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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt, um hochste
Anspriiche an Qualitat, Funktionalitdt und Design zu
erfillen. Wir wiinschen Ihnen mit lhrem 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.
¢ \orsicht beim Entleeren der Schiissel
und wahrend der Reinigung mit
scharfen Messern.

¢ 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 Geréat
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 fir den Benutzer zu
vermeiden.

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

¢ Die Reinigung des Gerates sollte
gemaB den Anweisungen im entspre-
chenden Abschnitt durchgefuhrt
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
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11 1500-ml-Multifunktions-Zubehor «fp»

a Deckel (mit Getriebe)

b Kupplung fir Motorteil

¢ Stopfer

d Einflillschacht

e Verriegelung

f Arbeitsbehalter

g Anti-Rutsch-Ring

h Messer

i Knetwerkzeug

j Einsatztrager
(i) Schneideinsatz (fein, grob)
(ii) Raspeleinsatze (fein, grob)
(iii) Julienne-Einsatz

k Pommes-Frites-Scheibe

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  Gerét 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 .l

Einmal driicken fir alle Geschwindigkeiten.

Je fester Sie driicken, desto hoher die
Geschwindigkeit. Je hoher die Geschwindigkeit,
desto schneller und feiner das
Verarbeitungsergebnis.
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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), um die Transportsicherung zu
entfernen.

Einschalten (A)

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

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

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

HINWEIS: Wenn der Smartspeed Regler nicht
innerhalb von 2 Sekunden gedriickt wird, 1asst
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 Pdrierstab ist mit einem ActiveBlade-Mixstab
ausgestattet, welcher dem Messer ermdglicht sich
bis zum Spritzschutz driicken zu lassen. Die
Anpassung erfolgt automatisch durch dricken,
wodurch der Stab insbesondere zum Plrieren
harter Lebensmittel, wie ronem Obst und Gemdise,
geeignet ist.

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

Wéhlen Sie die hochste Geschwindigkeit fiir beste
Ergebnisse.

Zusammenbau und Bedienung

¢ 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 ausgetibten
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 Um eine leichtere Reinigung zu ermdglichen,
sollte beim Eintauchen in Flissigkeiten oder
Zutaten die griine Linie des ActiveBlade-
Mixstabs nicht tGberschritten werden.

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 abkihlen, um eine
Verbrihung 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-Stab langsam
nach oben und wieder nach unten, um das
restliche Ol einzuarbeiten.

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

e 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 fiir 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 Gerét 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 gekiihlte Sahne (Fettgehalt von mind. 30 %,

4 bis 8 °C)

e Beginnen Sie mit einer langsamen
Geschwindigkeit (leichter Druck auf den
Smartspeed Regler) und erhdéhen 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 kbnnen 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 Plrierschaft (9b),
bis es horbar einrastet.

e Drehen Sie den Stampfer um, setzen Sie den
Stampfereinsatz (9c) 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.)

e 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
gewtinschte Konsistenz erreicht ist.

e Lassen 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.

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

¢ 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 o. &. nie mehr als bis zur Halfte gefiillt sein.

e Machen Sie nicht mehr als eine
Verarbeitungsmenge ohne Pause.

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

Beispielrezept: Kartoffelptree

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)

Der Zerkleiner (10) eignet sich optimal zum
Zerkleinern von Fleisch, Hartkase, Zwiebeln,
Krautern, Knoblauch, Gemuse, Brot und Nissen.

Angaben zu H6chstmengen, empfohlenen Zeiten
und Geschwindigkeiten finden Sie in Verarbeitungs-
tabelle D.

Maximale Betriebszeit fiir den Zerkleinerer «hc»:
2 Minuten fur 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) an der Unterseite des Zerkleinerungs-
Topfs angebracht ist.

Zusammenbau und Bedienung

¢ Nehmen Sie vorsichtig den Messerschutz ab.

e Die Schneide des Messers (10d) ist sehr scharf!
Halten Sie es stets am oberen Kunststoffschaft
fest und gehen Sie sehr vorsichtig damit um.
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e Stecken Sie das Messer auf den Pin des
Zerkleinerungs-Topfs (10c). Driicken Sie es
herunter und drehen Sie es, damit es einrastet.

e Fllen Sie die Zutaten ein und schlieBen Sie den
Deckel (10a).

¢ 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 umfiillen. Drehen Sie das
Messer zum Entfernen leicht und ziehen Sie es
dann heraus.

Vorsicht

e Verwenden Sie den Zerkleinerer nicht, um sehr
harte Lebensmittel wie ungeschalte Nusse,
Eiswirfel, Kaffeebohnen, Kérner oder harte
Gewlirze wie Muskat zu verarbeiten. Dadurch
kénnten die Messer beschadigt werden.

e Stellen Sie den Zerkleinerungs-Topf niemals in
die Mikrowelle.

Beispielrezept: Honig-Pflaumen (als

Pfannkuchen-Fillung oder Brotaufstrich):

50 g Trockenpflaumen

100 g cremiger Honig

e Fllen Sie die Trockenpflaumen und den
cremigen Honig in den Zerkleinerungs-Topf «hc».

e Fiir 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).

Multifunktions-Zubehor

Das Multifunktions-Zubehor (11) ist geeignet zum:

e Zerkleinern, Vermischen und Mixen von leichten
Rihrteigen

e Teig kneten (mit max. 250 g Mehl)

e Schneiden, Raspeln, Schneiden von Juliennes
und Pommes frites

Zerkleinern (E)

Mit dem Messer (11h) kénnen Sie Fleisch,
Hartkase, Zwiebeln, Krauter, Knoblauch, Gemiise,
Brot und Niisse zerkleinern.

Angaben zu Hoéchstmengen, empfohlenen Zeiten
und Geschwindigkeiten finden Sie im
Verarbeitungstabelle E.



Vor dem Gebrauch

Schneiden Sie Lebensmittel vorher in kleinere
Stlicke, um das Zerkleinern zu erleichtern.
Entfernen Sie Knochen, Sehnen und Knorpel aus
Fleisch, um eine Beschadigung der Messer zu
verhindern.

Entfernen Sie Sténgel von Krautern und Schalen
von Nissen.

Achten Sie darauf, dass der Anti-Rutsch-Ring
(11g) an der Unterseite des Arbeitsbehalters
angebracht ist.

Zusammenbau und Bedienung

Entfernen Sie vorsichtig den Messerschutz.

Die Schneide des Messers (11h) ist sehr scharf!
Halten Sie es stets am oberen Kunststoffschaft
fest und gehen Sie vorsichtig mit ihm um.
Stecken Sie das Messer auf den Pin des
Arbeitsbehalters (11f). Driicken Sie es herunter
und drehen Sie es, damit es einrastet

Fillen Sie die Zutaten ein und schlieBen Sie den
Deckel (11a). Die Verriegelung (11a) muss sich
rechts neben dem Griff des Arbeitsbehalters
befinden und die Markierungen ubereinstimmen.
Um den Deckel zu verschlieBen, drehen Sie ihn
im Uhrzeigersinn, bis der Verschluss horbar
einrastet.

Setzen Sie das Motorteil (4) auf die Kupplung
(11b), bis es horbar einrastet.

SchlieBen Sie das Gerat ans Netz an und stellen
Sie sicher das sich der Stopfer (11c) im
Einfullschacht (11d) befindet.

Um das Multifunktions-Zubehor zu verwenden,
schalten Sie das Gerat ein. Halten Sie bei der
Verarbeitung das Motorteil mit einer Hand und
den Arbeitsbehalter am Griff fest.

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

Driicken Sie auf die Verriegelung (11e). Halten
Sie sie gedriickt und drehen Sie den Deckel (11a)
gegen den Uhrzeigersinn, um ihn zu l16sen.
Heben Sie den Deckel ab. Nehmen Sie vorsichtig
das Messer heraus, bevor Sie den Inhalt des
Arbeitsbehalters umfiillen. Drehen Sie das
Messer zum Entfernen und Entriegeln leicht und
ziehen Sie es heraus.

Vorsicht

Verwenden Sie das Multifunktions-Zubehor
nicht, um sehr harte Lebensmittel wie
ungeschélte Nisse, Eiswiirfel, Kaffeebohnen,
Korner oder harte Gewtirze wie Muskat zu
verarbeiten. Dadurch kénnten die Messer
beschadigt werden.

Stellen Sie den Arbeitsbehalter niemals in die
Mikrowelle.

Sie kénnen das Messer (11h) auch zum mixen von
leichten Teigen wie Pfannkuchenteig oder
Kuchenmischungen mit bis zu 250 g Mehl
verwenden.

Beispielrezept: Pfannkuchenteig

375 ml Milch
250 g Mehl
2 Eier

Geben Sie die Milch in den Arbeitsbehélter und
fligen Mehl und zum Schluss die Eier hinzu.
Verarbeiten Sie die Zutaten mit hochster
Geschwindigkeit zu einem glatten Teig.

Teig kneten (E
Abbildung E gilt auch fiir den Gebrauch des

Knetwerkzeugs (11i). Das Knetwerkzeug eignet sich
optimal flir das Kneten unterschiedlicher Teigtypen
wie Hefe- oder Mirbeteig.

Zusammenbau und Bedienung

Stecken Sie das Knetwerkzeug auf den mittleren
Pin des Arbeitsbehalters (11f). Driicken Sie ihn
herunter und drehen Sie ihn, damit er einrastet.
Fillen Sie den Arbeitsbehélter mit Mehl (max.
250 g) und fugen Sie dann die anderen Zutaten
hinzu, mit Ausnahme der Flussigkeiten.

Driicken Sie den Smartspeed Regler zu

% herunter, um das Gerat einzuschalten.

Fillen Sie die Flissigkeiten bei laufendem Motor
durch den Einfillschacht.

HINWEIS: Maximale Knetdauer: 1 Minute —
Lassen Sie den Motor anschlieBend 10 Minuten
lang abkuhlen.

Beispielrezept: Pizzateig

250 g Mehl

% Essloffel Salz

2 Essloffel Trockenhefe
5 Essloffel Olivenol

150 ml Wasser (lauwarm)

Geben Sie alle Zutaten, mit Ausnahme des
Wassers, in den Arbeitsbehalter und beginnen
Sie zu kneten.

Fillen Sie Wasser bei laufendem Motor durch
den Einflllschacht.

Beispielrezept: Mirbeteig

250 g Mehl

170 g ungesalzene Butter (kalt/hart, in kleinen
Stilicken)

80 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 kleines Ei

1 Prise Salz

Geben Sie die Butter und den Zucker in den
Arbeitsbehalter und beginnen Sie zu kneten.
Verwenden Sie kalte Butter, um ein gutes
Ergebnis zu erhalten.

Geben Sie das Mehl und die restlichen Zutaten
hinzu.

Kneten Sie nur so lange, bis der Teig sich zu
einem Ball geformt hat. Zu langes Kneten macht
den Teig zu weich.

Stellen Sie den Teig eine halbe Stunde im
Kihlschrank kalt, bevor Sie ihn verarbeiten.
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Schneiden/Raspeln/Schneiden von Juliennes/
Pommes-Frites-Scheibe (F)

Verwenden Sie die feinen und groben
Schneideinsatze (i), um rohes Obst und Gemise in
Scheiben zu schneiden, beispielsweise Gurken,
Zwiebeln, Pilze, Apfel, Karotten, Rettich, Kartoffeln,
Zucchini und Kohl.

Verwenden Sie die feinen und groben
Raspeleinsatze (ii), um Lebensmittel wie Apfel,
Karotten, Kartoffeln, Rote Beete, Kohl oder Kase
(weich bis mittelhart) zu raspeln.

Verwenden Sie den Julienne-Einsatz (iii), um Obst
und Gemdse in Juliennes zu schneiden.

Verwenden Sie die Pommes-Frites-Scheibe (11k),
um Pommes frites herzustellen.

Angaben zu den empfohlenen Geschwindigkeiten
finden Sie in Verarbeitungstabelle F.

Zusammenbau und Bedienung

e Setzen Sie zum Schneiden/Raspeln/Schneiden
in Julienne einen Einsatz in den Einsatztrager
(11j) und lassen Sie ihn einrasten. Stecken Sie
den montierten Einsatztrager oder die Pommes-
Frites-Scheibe auf den Pin des Arbeitsbehalters
und drehen Sie, bis zum hdrbaren einrasten.

e Setzen Sie den Deckel auf den Arbeitsbehalter.
Die Verriegelung muss sich rechts neben dem
Griff des Arbeitsbehdlters befinden und die
Markierungen tbereinstimmen.

e Um den Deckel zu verschlieBen, drehen Sie ihn
im Uhrzeigersinn, bis die Verriegelung horbar
einrastet.

e Setzen Sie das Motorteil auf die Kupplung, bis es
hoérbar einrastet.

e SchlieBen Sie das Gerat ans Netz an und flllen
Sie die zu verarbeitenden Lebensmittel in den
Einflllschacht ein.

e Um optimale Pommes frites zu erhalten, geben
Sie bei ausgeschaltetem Motor 3 bis 4 Kartoffeln
(je nach GroBe) in den Einflllschacht des
Deckels.

e Schalten Sie das Gerat ein. Nie bei laufendem
Gerat in den Einflllschach greifen. Immer den
Stopfer zum Nachfiillen verwenden.

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

e Driicken Sie auf den Deckelverschluss und
halten Sie ihn gedriickt. Drehen Sie den Deckel
gegen den Uhrzeigersinn, um ihn zu entriegeln.

e Heben Sie den Deckel ab. Nehmen Sie zuerst
den Einsatztrager oder die Pommes-Frites-
Scheibe heraus, bevor Sie den Inhalt des
Arbeitsbehalters entleeren. Drehen Sie den
Einsatztrager oder die Pommes-Frites-Scheibe
zum Entfernen leicht und ziehen Sie es heraus.

e Zum Entnehmen der Einsatze aus dem
Einsatztrager, driicken Sie das nach unten
ragende Ende des Einsatzes nach oben.
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Pflege und Reinigung (G)

e Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch
grindlich.

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.

e Der Deckel (11a) kann unter flieBendem Wasser
abgesplilt werden. Tauchen Sie ihn nicht in
Wasser ein und stecken Sie ihn nicht in die
Spilmaschine.

e Alle anderen Teile sind sptlmaschinengeeignet.
Verwenden Sie keine scheuernden
Reinigungsmittel, die die Oberflache verkratzen
kdnnten.

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

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

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

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

Die Entsorgung kann tiber ein Braun Service
Center erfolgen oder liber geeignete
Sammelstellen in Ihrem Land.

—
Die mit Nahrungsmitteln in Berthrung Il
kommenden Materialien und Gegen-

stédnde stimmen mit den Vorschriften der

Europaischen Verordnung 1935/2004
Uberein.



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

blades with utmost care.

e Care shall be taken when handling
the sharp cutting blades, emptying
the bowl and during cleaning.

¢ 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.

¢ 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.

O~NO O WN =

¢ 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.

¢ Cleaning of the appliance should
follow the instruction in the relevant
section.

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»

a Lid

b Chopping blade

¢ Chopper bowl

d Anti-slip rubber ring

11 1500 ml food processor accessory «fp»

a Lid (with gear)

b Coupling for motor part

¢ Pusher

d Feed tube

e Lid latch

f Food processor bowl

g Anti-slip rubber ring

h Chopping blade

i Kneading hook

j Insert holder
(i) Slicing insert (fine, coarse)
(ii) Shredding inserts (fine, coarse)
(iii) Julienne insert

k French fry disc
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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 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

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:

* 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.
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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.

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

e Attach the ActiveBlade shaft (6) to the motor part
until it clicks.

¢ 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 For easier cleaning, liquids or ingredients should
not overlap the green line of the ActiveBlade
shaft.

e If 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 notin use.

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

Recipe Example: Mayonnaise

250 g oil (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.

¢ 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.qg. 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

¢ 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

e 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 part 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 |etthe appliance cool down for 4 minutes before
you continue processing.

Recipe Example: Mashed Potatoes

e 1 kg cooked potatoes

e 200 ml warm milk

¢ 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 chopper (10) is perfectly suited for chopping
meat, hard cheese, onions, herbs, garlic,
vegetables, bread, crackers and nuts.

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) is
attached to the bottom of the chopper bowl.

Assembly and Operation

e Carefully remove the plastic cover from the
blade.

e The blade (10b) is very sharp! Always hold it by
the upper plastic part and handle it carefully.

e Place the blade on the center pin of the chopper
bowl (10c). Press it down and give it a turn so that
it locks into place.
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e Fill the chopper with food and put on the lid
(10a).

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 accessory 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 Never place the chopper bowl in the microwave
oven.

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).

Food Processor Accessory

The food processor accessory (11) can be used for:

e Chopping, blending and mixing light batter;

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

e slicing, shredding, julienning, and making french
fries.

Chopping (E)
Using the blade (11h) you can chop meat, hard

cheese, onions, herbs, garlic, vegetables, bread,
crackers, and nuts.

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

Before Use

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

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

¢ Remove stems from herbs, shell nuts.

e Make sure the anti-slip rubber ring (11g) is
attached to the bottom of the food processor
bowl.
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Assembly and Operation

e Carefully remove the plastic cover from the
blade.

e The blade (11h) is very sharp! Always hold it by
the upper plastic part and handle it carefully.

e Place the blade on the center pin of the bowl
(11f). Press it down and give it a turn so that it
locks into place.

e Fill the bowl with food. Attach the lid (11a) to the
bowl with the latch (11e) positioned to the right of
the bowl handle and align with marks.

e To lock the lid, turn it clockwise so that the latch
engages with a click.

e Insert the motor part (4) into the coupling (11b)
until it locks.

e Plug in the appliance and insert the pusher (11c)
in the feed tube (11d).

e To operate the food processor, switch on the
appliance. During processing, hold the motor
part with one hand and the food processor bowl
on the handle.

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

e Press the lid latch (11e) and hold it. Turn the lid
(11a) counter-clockwise to unlatch it.

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

Caution.

¢ Do not use the food processor accessory to
chop 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.

* Never place the food processor bowl in the
microwave oven.

Using the blade (11h), you may also mix light batter
like a pancake batter or a cake mixture based on up

to 250 g of flour.

Recipe Example: Pancake Batter

375 ml milk

250 g plain flour

2 eggs

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

e Using full speed, mix the batter until smooth.

Kneading Dough (E)

Figure E also applies for the use of the kneading
hook (11i). The kneading hook is ideal for kneading
different dough types such as yeast or pastry.

Assembly and Operation

e Place the kneading hook on the center pin of the
bowl (11f). Press it down and give it a turn so that
it locks into place.

e Fill the bowl with flour (max. 250 g), then add the
other ingredients except the liquids.



e Turn the appliance on with % way pressure on the
Smart Speed switch.

e Add liquids through the feed tube while the motor
is running.
NOTE: Maximum kneading time: 1 minute — then
allow the motor to cool down for 10 minutes.

Recipe Example: Pizza dough

250 g plain flour

¥ tsp salt

Y2 tsp dried yeast

5 tbsp olive oil

150 ml water (lukewarm).

e Put all ingredients except water into the bowl and
start kneading.

e Add water through the feed tube wihle the motor
is running.

Recipe Example: Sweet Pastry

250 g plain flour

170 g unsalted butter (cold/hard, small pieces)

80 g sugar

1 vanilla sugar

1 small egg

1 pinch salt

e Put butter and sugar into the bowl and start
kneading. For good results use cold butter.

e Add flour and the rest of the ingredients.

e Dough will become too soft from over kneading.
Stop kneading shortly after dough has formed a
ball.

e Cool down the dough in the refrigerator for half
an hour before proceeding.

Slicing / Shredding / Julienne / French Fry (F)
Use the fine and coarse slicing inserts (i) to slice
raw fruit and vegetables into fine, thin slices; e.g.
cucumbers, onions, mushrooms, apples, carrots,
radishes, potatoes, zucchini and cabbage.

Use the fine and coarse shredding inserts (ii) to
shred foods such as apples, carrots, potatoes,
beetroot, cabbage, cheese (soft to medium).

Use the julienne insert (iii) to cut fruit and vegetable
into julienne.

Use the French fry disc (11k) to prepare french fries.

Refer to the Processing Guide F for recommended
speeds.

Assembly and Operation

e For slicing / shredding / julienning place an insert
into the insert holder (11j) and snap into position.
Place the assembled insert holder or French fry
disc on the center pin of the bowl and give it a
turn so that it locks into place.

e Attach the lid to the bowl with the latch
positioned to the right of the bowl handle.

e To lock the lid, turn it clockwise so that the latch
engages with a click.

¢ Insert the motor part into the coupling until it
locks.

* Plug in the appliance and insert the food to be
processed into the feed tube.

e For best French fry results, place 3-4 potatoes
(depending on the size) in the feed tube of the lid
while the motor is switched off.

e Switch the appliance on to operate. Never reach
into the feed tube when the appliance is switched
on. Always use the pusher to feed in food.

e After use, unplug and press the release buttons
to detach the motor body.

e Press the lid latch and hold it. Turn the lid
counter-clockwise to unlatch it.

e Lift the lid up. Carefully take out insert holder or
French fry disc before pouring out the contents
of the bowl. To remove the insert holder or
French fry disc, slightly turn it then pull it off.

e Toremove an insert, push it up at the one end
that protrudes at the bottom side of the insert
holder.

Care and Cleaning (G)

e Always clean the hand blender thoroughly after
use.

e Unplug hand blender before cleaning.

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) 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.

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

e 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

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.
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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 productis used and maintained in
accordance with the User Instructions.

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

¢ No rights are given under this guarantee to a
person acquiring the appliance 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.

e 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

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

TO IMPROVE YOUR EXPERIENCE

Register now at www.braunhousehold.co.uk

By registering we may send you from time to time
details on exclusive offers, 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

° Les lames sont trés cou-

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

® Manipulez avec beaucoup de
précaution les lames coupantes
lorsque vous videz le récipient ainsi
que durant son nettoyage.

¢ 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
aprés-vente ou toute autre personne

D
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ddment qualifiée afin d’éviter tout
danger.

¢ Avant de brancher I'appareil, bien
vérifier que la tension correspond 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
domestique uniquement 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.»

¢ Respectez les instructions du
paragraphe correspondant pour
nettoyer I'appareil.

Piéces et accessoires

—_

Voyant lumineux

2 Bouton de déverrouillage @

Commutateur de vitesse Smart Speed /
vitesse variable .l

Poignée a prise confortable et boitier du
bloc-moteur

Boutons de dégagement facile EasyClick
Manche ActiveBlade

Bol gradué

Accessoire fouet

a Entraineur

b Fouet

9 Presse-purée

a Entraineur
b Pied presse-purée
c Palette
10 Accessoire de hacheur 350 ml «<hc»
a Couvercle
b Lame hachoir
¢ Bol hachoir
d Socle antidérapant en caoutchouc
11 Accessoire de robot ménager 1500 ml «fp»
a Couvercle (avec entraineur)
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b Piéce d‘assemblage pour I‘organe moteur
¢ Poussoir
d Tube de remplissage
e Loquet du couvercle
f Bol du robot multifonction
g Socle antidérapant en caoutchouc
h Lame hachoir
i Crochet de pétrissage
j Porte-lame
(i) Lame pour trancher (fine, large)
(ii) Lames pour raper (finement,
grossiérement)
(iii) Lame pour rape a julienne
k Disque coupe-frites

Nettoyer toutes les piéces avant la premiére

utilisation de I’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 Lappareil est débloqué (le
bouton de déverrouillage a été
presseé) et peut étre mis sous
tension.

Rouge fixe Avertissement précoce de sur-

chauffe. 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 cli-
gnotant.

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
mélangés et hachés rapidement et finement.
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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

Premiére 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: |l 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 Pour faciliter le nettoyage, les liquides ou
ingrédients ne doivent pas 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
liquide 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.

e 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

Sel 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 Laisser 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 uniquement 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 |'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.

Conseils pour obtenir de meilleurs résultats

e Déplacer le fouet dans le sens des aiguilles
d’une montre tout en le tenant Iégerement
incliné.

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

e Mettre 'appareil sous tension seulement apres
avoir placé le fouet dans le récipient.

e Toujours s’assurer que le fouet et le bol a
meélanger 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: Creme fouettée

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

grasse,a4-8°C)

e Commencer a basse vitesse (pression légere sur
le commutateur), puis augmenter la vitesse
(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).

* 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.

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

e Relacher le commutateur de vitesse intelligent et
s’assurer que le presse-purée s’est
complétement 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
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pied en tournant dans le sens inverse des
aiguilles d’une montre.

Avertissement

¢ 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 légérement.

e 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)

L’ hachoir (10) permet de hacher facilement la
viande, les fromages a pate dure, les oignons, les
fines herbes, I'ail, les Iégumes, le pain, les crackers
et les noix.

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 |‘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) est fixé sous le bol du hachoir.
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Assemblage et fonctionnement

e Enlever avec précaution le protégelame en
plastique.

e Lalame (10b) est trés coupante! Toujours la tenir
par la partie supérieure en plastique et la
manipuler avec précaution.

e Placer lalame sur la tige centrale du bol du
hachoir (10c). 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 le
couvercle (10a).

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

* Ne pas utiliser le hachoir pour hacher des
aliments extrémement durs, tels que des noix
non écalées, des glacons, des grains de café,
des céréales ou des épices dures (par ex., de la
muscade). Ces aliments pourraient endommager
les lames.

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

Exemple de recette : 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.

e Hacher pendant 1,5 seconde a vitesse maximum
(enfoncer complétement le bouton Smart
Speed).

Accessoire de robot culinaire

Le robot culinaire (11) peut servir a:

e hacher, mixer et mélanger les pates légéres ;

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

e trancher, émincer, couper en julienne et faire des
frites.

Hacher (E)

La lame (11h) permet de hacher la viande, les
fromages a pate dure, les oignons, les fines herbes,
I’ail, les légumes, le pain, les crackers et les noix.



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

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, le cartilage, les tendons et les
nerfs de la viande pour éviter d’endommager les
lames.

e Retirer les tiges des herbes, décortiquer les noix.

e S’assurer que le socle antidérapant en
caoutchouc (11 g) est fixé sous le bol du robot
culinaire.

Assemblage et fonctionnement
Enlever avec précaution le protégelame en
plastique.

e Lalame (11h) est trés coupante! Toujours la tenir
par la partie supérieure en plastique et la
manipuler avec précaution.

e Placer la lame sur la tige centrale du bol (11f).
Pousser la lame vers le bas et la faire tourner
pour gqu’elle se fixe en place.

e Mettre les aliments dans le bol. Fixer le couvercle
(11a) au bol avec le loquet (11€) placé a la droite
de la poignée du bol et aligné aux marques.

e Pour verrouiller le couvercle, le tourner vers la
droite pour que le loquet s‘engage avec un clic.

e [nsérer le boitier du bloc-moteur (4) dans le
raccord (11b) jusqu’a ce qu’il se verrouille en
place.

e Brancher I’appareil, puis insérer le poussoir (11c)
dans le tube de remplissage (11d).

e Pour utiliser le robot, allumer I‘appareil. Pendant
|‘utilisation, maintenir I‘'organe moteur avec une
main et le bol du robot au niveau de la poignée.

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

e Appuyer sur le loquet du couvercle (11e) et le
maintenir. Tourner le couvercle (11a) vers la
gauche pour I‘ouvrir.

e Soulever le couvercle. Retirer prudemment la
lame avant d‘enlever le contenu du bol. Pour
retirer et déverrouiller la lame, la tourner
Iégérement puis I‘enlever.

Attention

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

e Ne jamais placer le bol du robot multifonctionau
micro-ondes.

En utilisant le couteau (11h), vous pouvez aussi
mixer une pate fine comme une pate a pancake
avec jusqu’a 250 g de farine.

Exemple de recette: Pate a crépe

375 ml de lait

250 g de farine ordinaire

2 oeufs

e Verser le lait dans le bol. Ajouter d’abord la
farine, puis les oeufs.

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

Pétrir de la pate (E)

L'illustration E s‘applique aussi pour |‘utilisation du
crochet de pétrissage (11i). Le crochet de
pétrissage est idéal pour pétrir différents types de
pates comme celles au levain ou pour les
patisseries.

Assemblage et fonctionnement

e Placer le crochet de pétrissage sur la tige
centrale du bol (11f). Appuyer dessus et le faire
tourner pour qu'il se verrouille en position.

e Remplir le bol de farine (max. 250 g) puis ajouter
les autres ingrédients a I'exception des liquides.

e Allumer |'appareil en exercant % de pression sur
le bouton Smart Speed.

e Ajouter les liquides via le tube de remplissage
pendant que le moteur tourne.
REMARQUE : Durée de pétrissage maximum :
1 minute — puis laisser le moteur refroidir
pendant 10 minutes.

Exemple de recette : Pate a pizza

250 g de farine blanche

%2c.ac. desel

Y2 c. ac. de levure séche

5c.ac.dhuile dolive

150 ml d‘eau (tiede)

e Mettre tous les ingrédients a I‘exception de I‘'eau
dans le bol et commencer a pétrir.

e Ajouter I‘eau via le tube de remplissage pendant
que le moteur tourne.

Exemple de recette : Pate sucrée

250 g de farine blanche

170 g de beurre doux (froid/dur, petits morceaux)

80 g de sucre

1 sachet de sucre vanillé

1 petit ceuf

1 pincée de sel
Mettre le beurre et le sucre dans le bol et
commencer a pétrir. Pour de bons résultats,
utiliser du beurre froid.

e Ajouter la farine et le reste des ingrédients.

e |e pate devient trop souple si elle est trop pétrie.
Arréter de pétrir peu apres que la pate ait formé
une boule.

e Refroidir la pate au réfrigérateur pendant une
demi-heure avant de la travailler.

Trancher / Emincer / Julienne / Frites (F)
Utiliser les lames a trancher fines et larges (i) pour
trancher des fruits et légumes crus en tranches
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fines, par ex. les concombres, oignons,
champignons, pommes, carottes, radis, pommes
de terre, courgettes et choux.

Les lames a raper finement et grossierement (ii)
permettent de raper des aliments tels que des
pommes, des carottes, des pommes de terre, des
betteraves, du chou et du fromage (pate

molle jusqu’a semi-ferme).

Utiliser la lame a julienne (iii) pour couper les fruits
et légumes en julienne.

Le disque coupe-frites (11k) permet de
préparer des frites.

Se reporter au guide de fonctionnement F pour les
vitesses recommandées.

Assemblage et fonctionnement
Pour trancher / émincer / couper en julienne,
placer une lame dans le support (11j) et la fixer
en position. Placer le support a lame assemblé
ou le disque a frites sur la tige centrale du bol et
le faire tourner pour qu‘il se verrouille en
position.

e Fixer le couvercle au bol avec le loquet placé a la
droite de la poignée du bol.

e Pour verrouiller le couvercle, le tourner vers la
droite pour que le loquet s‘engage avec un clic.

e [nsérer I'organe moteur dans la piece
d‘assemblage jusqu‘a ce qu'il se verrouille.

e Brancher I‘appareil et insérer les aliments a
préparer dans le tube de remplissage.

e Pour obtenir les meilleures frites, placer 3-4
pommes de terre (selon leur taille) dans le tube
de remplissage du couvercle tandis que le
moteur est éteint.

e Allumer I'appareil pour préparer. Ne jamais
mettre les doigts dans le tube de remplissage
lorsque I'appareil est sous tension. Utiliser
toujours le poussoir pour introduire des
ingrédients.

e Apreés utilisation, débrancher I‘appareil et
appuyer sur les boutons de déverrouillage pour
retirer I'organe moteur.

e Appuyer sur le loquet du couvercle et le
maintenir. Tourner le couvercle vers la gauche
pour I‘ouvrir.

e Soulever le couvercle. Retirer prudemment le
support a lame ou le disque a frites avant
d‘enlever le contenu du bol. Pour retirer le
support a lame ou le disque a frites, le tourner
Iégérement puis I‘enlever.

e Pour retirer une lame, appuyer sur |‘extrémité
dépassant du c6té inférieur du support a lame.

Entretien et nettoyage (G)

e Toujours nettoyer soigneusement le mixeur
plongeant aprés chaque utilisation.
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e Débrancher le mixeur plongeant avant de le
nettoyer.

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

e Le couvercle (11a) peut étre rincer sous I‘eau
courante. Ne pas I'immerger dans I‘eau, ni le
mettre au lave-vaisselle.

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

¢ |l 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.

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 Ml
a étre en contact avec les produits
alimentaires sont conformes aux

prescriptions du réglement européen
1935/2004.



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.»

¢ Se ha de tener especial cuidado
a la hora de manipular las cuchillas,
vaciar el recipiente o durante la
limpieza.

® | 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 0 proporcionado
instrucciones con respecto a su uso
de una forma segura, y que compren-
dan los peligros que este conlleva.

® L 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.

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

e Siempre desenchufe o0 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 0 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.

¢ La limpieza del aparato debe realizar-
se siguiendo las instrucciones de la
seccion correspondiente.

Piezas y accesorios

Lampara piloto
Boton 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
¢ Pala
10 Accesorio de 350 ml picadora de comida para
bebés «hc»
a Tapa
b Hoja picadora
¢ Recipiente picador
d Anillo de goma antideslizante
11 Accesorio procesador de alimentos de 1500 ml
«fp>
a Tapa (con engranaje)

WN =
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b Acople para el cuerpo del motor

¢ Empujador

d Tubo de alimentacion

e Enganche de la tapa

f Bol procesador de alimentos

g Anillo de goma antideslizante

h Hoja picadora

i gancho de amasar

j Soporte para insertos
(i) Inserto rebanador (fino, grueso)
(ii) Insertos ralladores (fino, grueso)
(iii) Inserto para juliana

k Disco para patatas fritas

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

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 botén de liberacion 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

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.

e |Inmediatamente pulse el interruptor inteligente
de velocidad y ajustelo a la velocidad deseada.
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 botdon 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, alinos
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

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.
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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 Para facilitar su limpieza, los liquidos o los
ingredientes no deben sobrepasar la linea verde
del eje de ActiveBlade.



e Si 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
liquido 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 huevoy 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

¢ Instale 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.

Sugerencias para obtener los mejores resultados
e 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 batidor y el
recipiente de mezclado estén completamente
limpios y libres de grasa antes de batir las claras
de huevo. Solo bata hasta 4 claras de huevo.

Ejemplo de receta: Nata montada

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

4-

8°C)

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

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

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

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

Ensamblado y funcionamiento

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

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).

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

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

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

Suelte el interruptor inteligente de velocidad

y asegurese de que el accesorio de pasapurés
se haya detenido completamente antes de
sacarlo de los alimentos.

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

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

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

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

Asiente el cazo o recipiente en una superficie
estable y plana, y sosténgalo con su mano libre.
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.
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e Para obtener mejores resultados al hacer puré,
nunca llene con alimentos mas de la mitad un
cazo o recipiente.

e No procese mas de un lote sin interrupcion.

* 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 Anada la leche. Siga haciendo puré durante otros
20 - 30 segundos.

Accesorio picador (D)

La picadora (10) es ideal para picar carne, queso
duro, cebollas, hierbas, ajo, verduras, pan, galletas
y frutos secos.

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 < 100g. 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 danos 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 iLa cuchilla (10b) es muy afilada! Siempre
sujétela por la parte superior de plasticoy
manéjela con cuidado.

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

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

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

Cuando termine de picar, desenchufe y pulse los
botones de liberacion EasyClick (5) para separar
el cuerpo del motor.

Levante la tapa. Saque cuidadosamente la
cuchilla antes de verter el contenido del
recipiente. Para quitar la cuchilla, girela
ligeramente y tire de ella.

Precaucion

No use el accesorio picador para procesar
alimentos muy duros, como frutos secos con
cascara, cubitos de hielo, granos de café,
cereales o especias duras, por ejemplo la nuez
moscada. El procesamiento de estos alimentos
puede danar las cuchillas.

Nunca coloque el recipiente picador en el horno
de microondas.

Ejemplo de receta: Ciruelas con miel (para

rellenar o untar 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».

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).

Accesorio de procesado
de alimentos

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

Picar, batir y mezclar masas ligeras;
amasar (masas con 250 g de harina max.);
cortar rodajas, en tiras, en juliana y patatas fritas.

Picar (E)

Usando la cuchilla (11h) puede picar carne, queso
duro, cebollas, hierbas, ajo, verduras, pan, galletas
y frutos secos.

Consulte la Guia de Procesamiento E para ver las
cantidades maximas y los tiempos y velocidades
recomendados.

Antes de usarlo

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

Retire los huesos, tendones y fibra de la carne
para ayudar a evitarle dafnos a las cuchillas.
Retire los tallos de las hierbas y las cascaras de
nueces.

Asegurese de que el anillo de goma
antideslizante (11g) esté fijo en la parte inferior
del recipiente procesador.



Ensamblado y funcionamiento

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

e La cuchilla (11h) es muy afilada. Siempre sujétela
por la parte superior de plastico y manéjela con
cuidado.

e Coloque la cuchilla en el eje central del
recipiente (11f). Oprimalo hacia abajo y girelo de
modo que encaje en su lugar.

e |lene el recipiente con los alimentos. Coloque la
tapa (11a) en el recipiente con el enganche (11e)
posicionado a la derecha del asa y haga coincidir
las marcas.

e Cierre la tapa, girandola en el sentido de las
agujas del reloj hasta que encaje con un clic.

¢ |nserte el cuerpo del motor en el acoplamiento
(11b) hasta que encaje.

e Enchufe el aparato e inserte el empujador (11c¢)
en el tubo de alimentacion (11d).

e Para manejar el procesador de comida, encienda
el aparato. Durante el procesamiento, sujete el
cuerpo motor con una mano y el recipiente del
procesador de comida por el asa.

e Cuando termine de picar, desenchufe y pulse los
botones de liberacion EasyClick para separar el
cuerpo del motor.

e Presione el enganche (11e) de la tapa y sujételo.
Gire la tapa (11a) en el sentido contrario a las
agujas del reloj para desencajarla.

e | evante la tapa. Retire la cuchilla
cuidadosamente antes de vaciar el contenido del
recipiente. Para retirar y desbloquear la cuchilla,
girela levemente antes de extraerla.

Precaucion

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

e Nunca coloque el recipiente del procesador de
alimentos en el horno de microondas.

Con la cuchilla (11h) tambien pueden prepararse
masas ligeras como masa de tortitas, con un
maximo de 250 g de harina.

Ejemplo de receta: Masa para tortitas

375 ml de leche

250 g harina comun

2 huevos

e Vierta laleche en el recipiente, luego anada la
harina 'y, por ultimo, los huevos.

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

Amasar (E)

El apartado E también se refiere al uso del gancho
de amasar (11i). El gancho de amasar es ideal para
trabajar diferentes tipos de masa, como la de
levadura o la de pasteles.

Montaje y manejo
e Coloque el gancho de amasar en la espiga

central del recipiente (11f). Presione hacia abajo
y girelo para encajarlo en su sitio.

e Coloque en el recipiente primero la harina (max.
250 g) y luego el resto de ingredientes excepto
los liquidos.

e Encienda el aparato con 3/4 de presién en el
interruptor inteligente de velocidad Smart
Speed.

e Anada los liquidos a través del tubo de
alimentacion con el motor en marcha.

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

Ejemplo de receta: Masa de pizza

250 g de harina comun

2 cucharadita de sal

Y2 cucharadita de levadura seca

5 cucharadas de aceite de oliva

150 ml de agua (tibia).

e Coloque todos los ingredientes excepto el agua
en el recipiente y comience a amasar.

* Anada el agua a través del tubo de alimentacion
con el motor en marcha.

Ejemplo de receta: Masa dulce para pasteles

250 g de harina comun

170 g de mantequilla sin sal (fria/dura, trozos

pequenos)

80 g de azucar

1 azucar vainillado

1 huevo pequefio

1 pizca de sal

e Coloque la mantequillay el azucar en el
recipiente y comience a amasar. Para obtener
buenos resultados, utilice mantequilla fria.

* Anada la harinay el resto de ingredientes.

e Sise amasa en exceso, la masa sera demasiado
blanda. Deje de amasar poco después de
haberse formado una bola.

* Deje enfriar la masa en el frigorifico durante
media hora antes de continuar.

Cortar rodajas / tiras / juliana / patatas fritas (F)
Utilice el accesorio para cortar rodajas finas y
gruesas (i) de frutas y verduras crudas, como
pepinos, cebollas, champifiones, manzanas,
zanahorias, rabanos, patatas, calabacines o col.

Utilice los insertos de rallado fino y grueso

(ii) para rallar alimentos tales como manzanas,
zanahorias, patatas, remolacha, repollo, queso
(entre suave y medio).

Utilice el accesorio de juliana (iii) para cortar frutas
y verduras en juliana.

Utilice el disco de patatas fritas (11k) para
prepararlas.
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Consulte las velocidades recomendadas en la Guia
de procesamiento F.

Ensamblado y funcionamiento

e Para cortar en rodajas / tiras / juliana coloque un
accesorio en el soporte de accesorios (11j) y
encajelo bien. Coloque el soporte de accesorios
montado o el disco para patatas fritas en la
espiga central del recipiente y girelo hasta que
encaje en su sitio.

e Coloque la tapa en el recipiente con el enganche
posicionado a la derecha del asa.

e Cierre la tapa, girandola en el sentido de las
agujas del reloj hasta que encaje con un clic.

¢ Inserte el cuerpo motor en el acoplamiento hasta
que encaje.

e Enchufe el aparato e introduzca los alimentos
a procesar en el tubo de alimentacion.

e Para conseguir las mejores patatas fritas,
coloque 3 0 4 patatas (dependiendo del tamafio)
en el tubo de alimentacion de la tapa mientras el
motor esta apagado.

e Encienda el aparato para procesar. No
introduzca nunca la mano en el tubo de
alimentacion con el aparato encendido. Emplee
siempre el empujador para afadir la comida.

e Después del uso, desenchufe el aparato y
presione los botones de liberacion para
desacoplar el cuerpo motor.

e Presione el enganche de la tapa y sujételo. Gire
la tapa en el sentido contrario a las agujas del
reloj para desencajarla.

e |evante latapa. Retire el soporte de accesorios
o el disco para patatas fritas cuidadosamente
antes de vaciar el contenido del recipiente. Para
retirar el soporte de accesorios o el disco para
patatas fritas, girelo levemente y extraigalo.

e Para retirar un accesorio, levantelo por el
extremo que sobresale en el fondo del soporte
para accesorios.

Cuidado y limpieza (G)

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 |atapa (11a) puede limpiarse bajo el chorro del
grifo. No la sumerja en agua ni la lave en el
lavavaijillas. .

e Todas las demas piezas pueden lavarse en un
lavavajillas. No use limpiadores abrasivos que
pudieran araiar 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 ej. zanahorias), los accesorios se
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pueden decolorar. Pase un paio con aceite
vegetal sobre estas piezas antes de limpiarlas.

Tanto las especificaciones de disefio del producto
como estas instrucciones para el usuario estan
sujetas a cambios sin 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 Ml
a entrar en contacto con alimentos

cumplen las disposiciones del

Reglamento europeo 1935/2004.



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.

¢ Deve-se ter cuidado ao manusear as
laminas cortantes afiadas, ao esva-
ziar a taca e durante a limpeza.

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.

e 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 o0 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
adoseular.

¢ 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.

¢ Alimpeza do aparelho deve seguir as
instrucdes na seccgao relevante.

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 processador de alimentos de 1500
m| <<f[2»
a Tampa (com engrenagem)
b Acoplamento para a peca do motor
¢ Impulsor
d Tubo de entrada
e Fecho da tampa
f Recipiente para processar alimentos

WN =

[ooBEN e N, NN
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g Anel de borracha antiderrapante

h Lamina picadora

i Gancho de amassar

j Suporte de encaixe
(i) Encaixe para fatiar (fino, grosso)
(ii) Encaixes para triturar (fino, grosso)
(iii) Encaixe para cortar em juliana

k Disco para cortar em palitos

Limpe todas as pecas antes de utilizar pela
primeira vez — consulte «Cuidados e limpeza».

Luz piloto

Aluz 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 libertagéo do interruptor esta
premido) e pode ser ligado

Vermelho Aviso prévio de sobreaqueci-

permanente mento. O motor abranda, passo
a passo, até desligar. Deixe arre-
fecer. 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
0s resultados de mistura e picagem.

Operagd@o 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 botao de
seguranca para libertar o interruptor Smart Speed.
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Para ligar com seguranca, siga estes pontos:

¢ Prima o botao de seguranca (2) com o polegar.
Aluz piloto ficara permanentemente acesa
averde.

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.

¢ Durante a operacao nao precisa de manter
0 botao 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 operacido

¢ 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.

* ApoOs a utilizacao, desconecte a varinha magica
da tomada e pressione os botdes de libertacao
(5) para desencaixar o eixo ActiveBlade.

Atencao

e Para uma limpeza mais facil, os liquidos ou
ingredientes nao devem sobrepor-se a linha
verde do eixo ActiveBlade.

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.

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

* N3ao 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,

1-2c. 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
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 o 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 Nao triture alimentos duros ou ndo cozinhados,
pois tal pode danificar a unidade.

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

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

e \/ire 0 acessorio para puré ao contrario, encaixe
a palheta (9c) sobre o ponto central e rode no
sentido anti-horario para posicionar. (Se a caixa
de engrenagens nao estiver devidamente
encaixada, a palheta ndo ira engatar no devido
lugar.)

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

e Mergulhe o acessorio para puré nos ingredientes
e ligue o aparelho.

e Usando um suave movimento ascendente e
descendente, movimente o acessorio para puré
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 da peca do motor. Separe
a caixa de engrenagens do eixo, rodando no
sentido anti-horario.

Atencao

e 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 Nao 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.
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Acessorio picador (D)

O picador (10) é perfeitamente adequado para
picar carne, queijo duro, cebolas, ervas aromaticas,
alho, legumes, pao, bolachas e frutas de casca rija.
Consulte no Guia de processamento D as
quantidades maximas, as velocidades e os tempos
recomendados.

Tempo de operag@o maximo para o picador «hc»:
2 minutos para grandes quantidades de
ingredientes 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 0sso0s, tenddes e cartilagens da carne
para ajudar a evitar danos nas laminas.

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

Montagem e operacado
Remova cuidadosamente a cobertura de plastico
dalamina.

e Alamina (10b) é muito afiada! Segure-a sempre
pela parte superior de plastico e manuseie-a
com cuidado.

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

e [ntroduza alimentos no picador e coloque a
tampa (10a).

e 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 libertacao (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.

Atencéao

e Nao use 0 acessorio picador 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 laminas.

e Nunca coloque o recipiente picador no forno de

micro-ondas.
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Exemplo de receita: 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).

Acessorio processador
de alimentos

O acessorio processador de alimentos (11) pode

ser usado para:

e picar, misturar e preparar massa leve;

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

e fatiar, triturar, cortar em juliana e cortar batatas
em palitos.

Picar (E)

Com alamina (11h) pode picar carne, queijo duro,
cebolas, ervas aromaticas, alho, legumes, pao,
bolachas e frutas de casca rija.

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

Antes da utilizacao
Corte previamente os alimentos em pedagos
pequenos para picar mais facilmente.

e Remova 0sso0s, tenddes e cartilagens da carne
para ajudar a evitar danos nas laminas.

e Remova os caules das ervas aromaticas,
descasque as frutas de cascarija.

e Assegure que o anel de borracha antiderrapante
(11g) esta encaixado no fundo do recipiente para
processar alimentos.

Montagem e operacao
Remova cuidadosamente a cobertura de plastico
da lamina.

e Alamina (11h) & muito afiada! Segure-a sempre
pela parte superior de plastico e manuseie-a
com cuidado.

e Coloque alamina no pino central do recipiente
(11f). Pressione-a para baixo e gire-a de forma
a engatar.

e Introduza alimentos no recipiente. Encaixe
atampa (11a) no recipiente com o fecho (11e)
posicionado a direita da pega do recipiente
e alinhe as marcas.

e Para bloquear a tampa, gire-a no sentido horario,
de forma a que o fecho engate com um clique.

® Insira a peca do motor (4) no acoplamento (11b)
até engatar.

e Ligue o aparelho a tomada e insira o impulsor
(11c) no tubo de entrada (11d).




e Para operar o processador de alimentos, ligue
o aparelho. Durante o processamento, segure
a peca do motor com uma mao e o recipiente
para processar alimentos pela pega.

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

e Pressione o fecho da tampa (11e) e segure-o.
Gire a tampa (11a) no sentido anti-horario para
a desengatar.

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

Atencao

e Nao use 0 acessorio processador de alimentos
para picar 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 laminas.

e Nunca cologue o recipiente para processar
alimentos no forno de micro-ondas.

Com alamina (11h) também pode misturar massa
leve, como uma massa de panguecas ou uma
mistura de bolo com até 250 g de farinha.

Exemplo de receita: Massa de panquecas

375 ml de leite

250 g de farinha sem fermento

2 ovos

e \erta o leite para o recipiente, depois adicione
a farinha e, por fim, os ovos.

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

Am massa (E)

A figura E também se aplica ao uso do gancho de
amassar (11i). O gancho de amassar ¢ ideal para
amassar diferentes tipos de massa, tais como
massa levedada ou de pastelaria.

Montagem e operacao

e Coloque o gancho de amassar no pino central do
recipiente (11f). Pressione-o para baixo e gire-o
de forma a engatar.

e Coloque a farinha no recipiente (max. 250 g)

e depois adicione os outros ingredientes, exceto
os liquidos.

e Ligue o aparelho, pressionando o interruptor
Smart Speed a % do curso.

e Adicione os liquidos através do tubo de entrada
enquanto o motor esta em funcionamento.
NOTA: Tempo maximo a amassar: 1 minuto —
depois deixe o motor arrefecer por 10 minutos.

Exemplo de receita: Massa de pizza
250 g de farinha sem fermento

Y% c. c.de sal

Y c. c. de levedura seca

5c. s. de azeite

150 ml de agua (tépida)

e Coloque todos os ingredientes, exceto a agua,
no recipiente e comece a amassar.

e Adicione a agua através do tubo de entrada
enquanto o motor esta em funcionamento.

Exemplo de receita: Pastelaria doce

250 g de farinha sem fermento

170 g de manteiga sem sal (fria/dura, pedagos

pequenos)

80 g de acucar

1 acucar baunilhado

1 ovo pequeno

1 pitada de sal

¢ Coloque a manteiga e o0 acucar no recipiente
e comece a amassar. Para obter bons
resultados, use manteiga fria.

e Adicione a farinha e os restantes ingredientes.

e A massa ficara demasiado mole se for amassada
em demasia. Pare de amassar pouco depois de
a massa formar uma bola.

¢ Arrefega a massa no frigorifico durante meia
hora antes de prosseguir.

Fatiar / triturar / cortar em juliana / cortar em
palitos (F)

Use os encaixes para fatiar fino e grosso (i) para
fatiar fruta e legumes crus em fatias finas; p. ex.
pepinos, cebolas, cogumelos, macas, cenouras,
rabanetes, batatas, curgete e couve.

Use 0s encaixes para triturar fino e grosso (ii) para
triturar alimentos tais como macas, cenouras,
batatas, beterraba, couve, queijo (mole a médio).

Use o0 encaixe para cortar em juliana (iii) para cortar
frutas e legumes em juliana.

Use o disco para cortar em palitos (11k) para
preparar batatas para fritar.

Consulte no Guia de processamento F as
velocidades recomendadas.

Montagem e operacédo

e Para fatiar / triturar / cortar em juliana, coloque
um encaixe no suporte de encaixe (11j) e engate
na devida posicdo. Coloque o suporte de
encaixe montado ou o disco para cortar em
palitos no pino central do recipiente e gire-o de
forma a engatar.

® Encaixe a tampa no recipiente com o fecho
posicionado a direita da pega do recipiente.

e Para bloquear a tampa, gire-a no sentido horario,
de forma a que o fecho engate com um clique.

* Insira a peca do motor no acoplamento até
engatar.

e Ligue o aparelho a tomada e insira os alimentos
a processar no tubo de entrada.

e Para os melhores resultados de corte em palitos,
coloque 3-4 batatas (dependendo do tamanho)
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no tubo de entrada da tampa enquanto o motor
esta desligado.

e Ligue o aparelho para o operar. Nunca introduza
as maos no tubo de entrada quando o aparelho
esta ligado. Utilize sempre o impulsor para
colocar alimentos.

® Apoés a utilizacao, desconecte da tomada e prima
os botdes de libertagdo para desencaixar
0 corpo do motor.

e Pressione o fecho da tampa e segure-o. Gire a
tampa no sentido anti-horario para a desengatar.

e | evante a tampa. Retire cuidadosamente o
suporte de encaixe ou o disco para cortar em
palitos antes de vazar o contetdo do recipiente.
Para retirar o suporte de encaixe ou o disco para
cortar em palitos, gire-o ligeiramente e depois
puxe-o para fora.

e Para retirar um encaixe, empurre-o para cima na
extremidade que fica saliente no lado inferior do
suporte de encaixe.

Cuidados e limpeza (G)

e Limpe sempre minuciosamente a varinha magica
apos a utilizacdo.

e Desconecte a varinha magica da tomada antes
de alimpar.

¢ Nao submerja a pega 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) 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 loi¢ca. Nao use produtos
de limpeza abrasivos que possam riscar
a superficie.

e Pode remover 0s anéis de borracha
antiderrapantes do fundo dos recipientes para
uma limpeza rigorosa adicional.

e 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 especificacdes de design como estas
instrucdes de utilizagédo estao sujeitas a alteracoes
sem aviso prévio.

Nao elimine o produto no lixo doméstico
no fim da sua vida util. A eliminagcéo pode ser
efetuada num Centro de Assisténcia da Braun

]
ou em pontos de recolha adequados

disponiveis no seu pais.

Os materiais e 0s objetos destinados ao Ml

contacto com produtos alimenticios
estao em conformidade com as
prescricoes do regulamento Europeu
1935/2004.
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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.

® Maneggiare con cura le lame affilate,
prestare attenzione durante le
operazioni di svuotamento della
ciotola e la pulizia.

¢ 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.

O~NO O WN =

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

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.

e Per la pulizia del dispositivo, seguire
le istruzioni riportate nella rispettiva
sezione.

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 Accessorio robot da cucina da 1500 ml «fp»
a Coperchio (con attacco)
b Accoppiamento per il corpo motore
¢ Pestello
d Tubo di alimentazione
e Blocco coperchio
f Recipiente universale
g Anello in gomma anti-scivolo
h Lama tritatutto
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i Gancio per impastare

j Supporto inserti
(i) Inserto per affettare (fine, grosso)
(ii) Inserto per sminuzzare (fine, grosso)
(iii) Inserto per julienne

k Disco per patatine fritte

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 L’apparecchio € pronto all’'uso.

intermittente

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:
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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, I'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, frappé e frullati.

Per ottenere risultati ottimali, impostare la velocita
massima.

Montaggio e funzionamento

¢ 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 Per facilitare la pulizia, non lasciare che i liquidi o
gliingredienti superino la linea verde dell’asta
ActiveBlade.

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.

¢ Non lasciare il frullatore a immersione in una
pentola calda sul piano di cottura quando non in
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 qg.b.

Mettere tutti gli ingredienti (a temperatura
ambiente) nel bicchiere graduato nell’ordine
indicato.

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

e Con il frullatore aimmersione 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)

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

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

e Allineare il corpo motore con la frusta montata e
spingere i pezzi uno contro Ialtro fino allo scatto.

e Dopo I'utilizzo, scollegare e premere i tasti di
rilascio per staccare il corpo motore. Quindi
togliere la frusta dall’attacco.

Suggerimenti per risultati ottimali

e Muovere la frusta in senso orario tenendola
leggermente inclinata.

e Per evitare schizzi, iniziare lentamente e utilizzare
la frusta in pentole o contenitori profondi.

e Posizionare la frusta in un recipiente prima di
accendere I’apparecchio.

e 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

400 ml di panna raffreddata (min. 30% di grasso,

4-8°C)

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

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

Accessorio per pureé (C)

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

Prima dell’utilizzo
e Non schiacciare cibi solidi o crudi poiché cid
potrebbe danneggiare I'unita.

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

Montagglo e funzionamento

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 (9¢) nel perno centrale, quindi ruotare in
senso antiorario per fissarla. (Se I’attacco non &
inserito correttamente non é 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 I'accessorio per pure negliingredienti
e accendere I'apparecchio.

Muovere I'accessorio per pureé 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 pure 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 pure 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: puré 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)

Il tritatutto (10) & ideale per tritare carne, formaggi a
pasta dura, cipolle, erbe, aglio, verdure, pane,
cracker e noci.
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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

e [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) sia fissato sul fondo del recipiente
tritatutto.

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

e |alama (10b) & molto affiliata! Maneggiarla
sempre con cautela tenendola dalla parte
superiore in plastica.

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

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

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.

e 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’accessorio 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 Non mettere mai il recipiente tritatutto nel forno
a microonde.

Esempio di ricetta: prugne secche al 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.
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e Tritare per 1,5 secondi alla massima velocita
(esercitare la massima pressione sul pulsante
Smart Speed).

Accessorio robot da cucina

L’accessorio robot da cucina (11

utilizzato per:

e tritare, frullare e mischiare impasti leggeri;

e impastare (max. 250 g di farina);

e affettare, sminuzzare, tagliare alla julienne e fare
le patatine fritte.

Tritare (E)

Utilizzando la lama (11h) & possibile tritare carne,
formaggi a pasta dura, cipolle, erbe, aglio, verdure,
pane, cracker e noci.

) puod essere

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

Prima dell’utilizzo

* Innanzitutto tagliare i cibi in piccoli pezzi per
tritare con maggiore facilita.

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

e Togliere il gambo dalle erbe, sgusciare le noci.

e Accertarsi che I'anello in gomma anti-scivolo
(119) sia fissato sul fondo del recipiente
tritatutto.

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

e Lalama (11h) € molto affiliata! Maneggiarla
sempre con cautela tenendola dalla parte
superiore in plastica.

e Posizionare la lama sul perno al centro del
recipiente (11f). Premere la lama verso il basso
e ruotarla per bloccarla in posizione.

e Mettere il cibo nel recipiente. Agganciare il
coperchio (11a) al recipiente con il blocco (11e)
posizionato alla destra del manico del recipiente
e allineare ai segni di riferimento.

e Per bloccare il coperchio, ruotarlo in senso orario
fino allo scatto del blocco.

¢ |Inserire il corpo motore (4) nell’accoppiamento
(11b) fino a bloccarlo.

e Attaccare I'apparecchio alla presa e inserire il
pestello (11c¢) nel tubo di alimentazione (11d).

e Accendere I’apparecchio per utilizzare il robot da
cucina. Durante la lavorazione, tenere il corpo
motore con una mano e il recipiente universale
con I’altra mano.

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

e Premere il blocco coperchio (11e) senza
rilasciarlo. Ruotare il coperchio (11a) in senso
antiorario per sbloccarlo.




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

Attenzione

e Non usare I’accessorio robot da cucina per
lavorare cibi molto duri come noci non sbucciate,
cubetti di ghiaccio, chicchi di caffé, cereali o
spezie dure come la noce moscata. La
lavorazione di questi cibi pud danneggiare le
lame.

* Non mettere mai il recipiente universale nel forno
a microonde.

Utilizzando la lama (11h) & anche possibile
mescolare impasti leggeri come le pastelle per
pancake o gli impasti per torte con 250 g di farina

Esempio di ricetta: pastella per pancake

375 ml di latte

250 g difarina

2 uova

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

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

Impastare (E)

La figura E si riferisce anche all’uso del gancio per
impastare (11i). Il gancio per impastare € adatto

a diversi tipi di impasto, come I'impasto di lievito

o I'impasto per dolci.

Montaggio e funzionamento

e Posizionare il gancio per impastare sul perno al
centro del recipiente (11f). Premere la lama verso
il basso e ruotarla per bloccarla in posizione.

e Mettere la farina (max. 250 g) nel recipiente
e aggiungere gli altri ingredienti tranne quelli
liquidi.

e Accendere I'apparecchio con % di pressione
sull’interruttore Smart Speed.

e Aggiungere gliingredienti liquidi attraverso il tubo
di alimentazione mentre il motore & in funzione.
ATTENZIONE: Tempo massimo di impasto:

1 minuto; poi lasciare raffreddare il motore per
10 minuti

Esempio di ricetta: impasto per pizza

250 g di farina

Y2 cucch. di sale

Y2 cucch. di lievito essiccato

5 cucch. diolio d’oliva

150 ml di acqua (tiepida).

e Mettere tutti gli ingredienti tranne I'acqua nel
recipiente e iniziare ad impastare.

e Aggiungere I'acqua attraverso il tubo di
alimentazione mentre il motore € in funzione.

Esempio di ricetta: impasto per dolci
250 g difarina

170 g di burro non salato (freddo/duro, in piccoli

pezzi)

80 g di zucchero

1 bustina di zucchero vanigliato

1 uovo piccolo

1 pizzico di sale

e Mettere il burro e lo zucchero nel recipiente e
iniziare ad impastare. Per ottenere buoni risultati
utilizzare burro freddo.

e Aggiungere la farina e il resto degli ingredienti.

e |'impasto diventerebbe troppo soffice in seguito
ad un’eccessiva lavorazione. Smettere di
impastare non appena I'impasto assume la
forma di una palla.

e Raffreddare I'impasto in frigorifero per mezz’ora
prima di continuare.

Affettare / Sminuzzare / Julienne / Patatine
fritte (F)

Utilizzare I'inserto per affettare fine e grosso (i) per
affettare frutta e verdure crude in fettine fini e sottili;
ideale per cetrioli, cipolle, funghi, mele, carote,
ravanelli, patate, zucchine e cavoli.

Utilizzare I'inserto per sminuzzare fine e grosso (ii)
per sminuzzare mele, carote, patate, barbabietole,
formaggi (morbidi o di media consistenza).

Utilizzare I’'inserto per julienne (iii) per tagliare frutta
e verdura alla julienne.

Utilizzare il disco per patatine fritte (11k) per
preparare patatine fritte.

Fare riferimento alla Guida alla lavorazione F per le
velocita raccomandate.

Montaggio e funzionamento

e Per affettare/sminuzzare/tagliare alla julienne
posizionare uno degli inserti nel supporto inserti
(11j) facendolo scattare in posizione. Posizionare
il supporto inserti o il disco per patatine fritte
montato sul perno al centro del recipiente
e ruotarlo per bloccarlo in posizione.

e Agganciare il coperchio al recipiente con il
blocco posizionato alla destra del manico del
recipiente.

e Per bloccare il coperchio, ruotarlo in senso orario
fino allo scatto del blocco.

e [nserire il corpo motore nell’accoppiamento fino
a bloccarlo.

e Attaccare I'apparecchio alla presa e inserire il
cibo da lavorare nel tubo di alimentazione.

e Per ottenere patatine fritte migliori, mettere
3-4 patate (a seconda della dimensione) nel tubo
di alimentazione del coperchio mentre il motore &
spento.

e Accendere 'apparecchio per il funzionamento.
Non introdurre mai le dita nel tubo di
alimentazione quando I'apparecchio € acceso.
Utilizzare sempre il pestello per introdurre gli
alimenti.

e Dopo I'utilizzo, scollegare e premere i tasti di
rilascio per staccare il corpo motore.
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Premere il blocco coperchio senza rilasciarlo.
Ruotare il coperchio in senso antiorario per
sbloccarlo.

Sollevare il coperchio. Estrarre con cautela il
supporto inserti o il disco per patatine fritte prima
diversare il contenuto del recipiente. Per
rimuovere il supporto inserti o il disco per
patatine fritte, ruotarli leggermente e tirare.
Per rimuovere un inserto, spingerlo verso I'alto
dall’estremita che sporge dal lato inferiore del
supporto inserti.

Cura e pulizia (G)

Dopo I'uso pulire sempre accuratamente

il frullatore a immersione.

Prima della pulizia scollegare il frullatore
aimmersione.

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

I coperchio (11a) puo essere sciacquato sotto
I’acqua corrente. Non immergere nell’acqua

e non usare in lavastoviglie.

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

Per una pulizia particolarmente accurata

€ possibile rimuovere I’anello in gomma
anti-scivolo dal fondo del recipiente.

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.

domestici quando non piu necessario.

Non smaltire il prodotto insieme ai rifiuti E
—

Il prodotto pud essere smaltito presso un
centro di assistenza Braun o un centro
di raccolta adatto del proprio paese.

con prodotti alimentari sono conformi

I materiali e gli oggetti destinati al contatto QI?

alle prescrizioni del regolamento
Europeo 1935/2004.

42



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.

® Er moet voorzichtig te werk worden
gegaan bij de hantering van scherpe
snijmessen, de lediging van de kom
en tijdens de reiniging.

¢ 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-
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.

¢ De reiniging van het toestel moet
gebeuren volgens de instructies in
het betreffende hoofdstuk.

Onderdelen en accessoires

Controlelampje
Veiligheidsknop @
Smart Speed-schakelaar / variabele
snelheden il
Motordeel
EasyClick-vrijgaveknoppen
ActiveBlade-schacht
Beker
Klopaccessoire
a Aandrijving
b Klopper
9 Accessoire voor puree

a Aandrijving

b Puree-as

¢ Spatel
10 350 ml hakaccessoire «hc»
a Deksel
b Hakmes
¢ Hakkom
d Slipvrije rubberring

WN =
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11 1500 ml keukenmachine-accessoire «fp»

a Deksel (met uitrusting)

b Koppeling voor motordeel

¢ Duwer

d Toevoerbuis

e Dekselgrendel

f Voedselkom

g Slipvrije rubberring

h Hakmes

i Kneedhaak

j Houder inzetstuk
(i) Inzetstuk voor snijden (fijn, grof)
(ii) Inzetstuk voor versnipperen (fijn, grof)
(iii) Inzetstuk voor julienne

k Patatschijf

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

Uw handmixer bedienen

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

¢ 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.

e 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 ActiveBlade-staafmixervoet
komen voor een vlotte reiniging.

e |ndien 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 viloeistof




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 eien 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.

e Plaats de handmixer op de onderzijde van de
beker. Mix bij maximale snelheid tot de olie een
emulsie begint te vormen.

¢ 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.

Tips voor de beste resultaten

e 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 Zet de 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.

Montage en bediening

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

¢ Draai het accessoire voor puree ondersteboven
en breng de spatel (9¢) 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 het accessoire voor puree onder in de
ingrediénten en zet het toestel aan.

e Beweeg het accessoire voor puree 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.

* 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
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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 hakmolen (10) is ideaal geschikt voor het hakken
van vlees, harde kaas, uien, specerijen, look,
groenten, brood, crackers en noten.

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

Maximale werkingstijd voor de «hc» hakmolen:

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) is
vastgemaakt aan de onderzijde van de hakkom.

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

e Het mes (10b) is erg scherp! Houd het altijd vast
aan het plastic deel bovenaan en hanteer het
voorzichtig.

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

e Vul de hakmolen met voedsel en zet het deksel
(10a) erop.

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

e Om de hakmolen 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.

e 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.

Oggelet
Gebruik het hakmolen niet om extreem hard
voedsel te verwerken, zoals noten in de schaal,
ijsblokjes, koffiebonen, granen of harde
specerijen zoals nootmuskaat. Het verwerken
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van deze voedingsmiddelen kan de messen
beschadigen.
e Zet de hakkom nooit in de magnetronoven.

Voorbeeld van een recept: Pruimen 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).

Foodprocessor-accessoire

Het foodprocessor-accessoire (11) kan gebruikt

worden voor:

e Hakken, mengen en mixen van luchtige beslag;

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

e snijden, raspen, julienne en patat snijden.

Hakken (E)

Met het mes (11h) kunt u vlees, harde kaas, uien,
specerijen, knoflook, groenten, brood, crackers en
noten hakken.

Raadpleeg Bereidingsgids E voor maximale
hoeveelheden, aanbevolen tijden en snelheden.

Voor gebruik
* 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 Verwijder stengels van kruiden en haal noten uit
de schaal.

e Controleer of de slipvrije rubberring (11g) is
vastgemaakt aan de onderzijde van de kom.

Montage en bediening

e Verwijder voorzichtig de plastic afdekking van
het mes.

e Het mes (11h) is erg scherp! Houd het altijd vast
aan het plastic deel bovenaan en hanteer het
voorzichtig.

e Zet het mes op de centrale pin van de kom (11f).
Duw het omlaag en draai het zodat het vastklikt.

e Vul de kom met voedsel. Maak het deksel (11a)
aan de kom vast met de grendel (11e) rechts van
het handvat en breng de markeringen op één lijn

e Om het deksel te vergrendelen, draait u het
rechtsom tot de grendel vastklikt.

e Steek het motordeel (4) in de koppeling (11b) tot
het vastzit.

e Steek de stekker in het stopcontact en voeg de
duwer (11c) in de toevoerbuis (11d).

e Om de foodprocessor-accessoire te bedienen,
zet u het toestel aan. Tijdens de bereiding houdt
u het motordeel met een hand vast en de
foodprocessor-kom aan het handvat.




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

e Druk op de dekselgrendel (11e) en houd hem
vast. Draai het deksel (11a) linksom om het te
ontgrendelen.

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

Opgelet
e Gebruik het foodprocessor-accessoire niet om

extreem hard voedsel te hakken, zoals noten in
de schaal, ijsblokjes, koffiebonen, granen of
harde specerijen zoals nootmuskaat. Het
verwerken van deze voedingsmiddelen kan de
messen beschadigen.

e Zet de kom nooit in de magnetron.

Met behulp van het mes (11h) kunt u ook luchtig
deeg zoals pannenkoekbeslag of een cakemengsel
met maximaal 250 g bloem mixen.

Voorbeeld van een recept: Pannenkoekbeslag

375 ml melk

250 g bloem

2 eieren

¢ Giet melk in de kom, voeg dan de bloem en
tenslotte de eieren toe.

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

Deeg kneden (E)
Afbeelding E geldt ook voor het gebruik van de

kneedhaak (11i). De kneedhaak is ideaal voor het
kneden van verschillende deegtypen zoals gistdeeg
of gebak.

Montage en bediening

e Zet de deeghaak op de centrale pin van de kom
(11f). Duw het omlaag en draai het zodat het
vastklikt.

e Vul de kom met bloem (max. 250 g), voeg dan de
andere ingrediénten behalve de vloeistoffen toe.

e Zet het toestel aan met 3% druk op de Smart
Speed-knop.

* Voeg vloeistoffen toe via de toevoerbuis terwijl
de motor draait.
OPMERKING: Maximale kneedtijd: 1 minuut —
laat de motor dan afkoelen gedurende 10
minuten.

Voorbeeld van een recept: Pizzadeeg

250 g bloem

Y2 theelepel zout

Y2 theelepel gedroogde gist

5 eetlepels olijfolie

150 ml water (lauw).

e Doe alle ingrediénten behalve het water in de
kom en begin te kneden.

* Voeg water toe via de toevoerbuis terwijl de
motor draait.

Voorbeeld van een recept: Zoet gebak

250 g bloem

170 g ongezouten boter (koud/hard, kleine stukjes)

80 g suiker

1 vanillesuiker

1 klein ei

1 snuifje zout

* Doe de boter en het suiker in de kom en begin te
kneden. Gebruik koude boter voor de beste
resultaten.

e Voeg de bloem en rest van de ingrediénten toe.

e Door te veel te kneden zal het deeg te zacht
worden. Stop met kneden kort nadat het deeg
een bal heeft gevormd.

e Laat het deeg een half uur in de koelkast
afkoelen voordat u verder gaat.

Snijden / raspen / julienne / patat (F)

Gebruik de inzetstukken voor fijn en grof snijden (i)
om rauwe groenten en fruitin fijne, dunne plakjes te
snijden; bijv. komkommers, uien, paddenstoelen,
appels, wortels, radijzen, aardappelen, courgettes
en kool.

Gebruik de inzetstukken voor fijn en grof raspen (ii)
om voedsel zoals appels, wortels, aardappelen,
biet, kool en kaas (zacht tot gemiddeld) te raspen.

Gebruik het inzetstuk voor julienne (iii) om groenten
en fruitin lange, dunne reepjes te snijden.

Gebruik de patatschijf (11k) om patat te snijden.

Raadpleeg Bereidingsgids F voor de aanbevolen
snelheden.

Montage en bediening
e \oor het snijden / raspen / julienne zet u een
inzetstuk in de houder (11j) tot het vastklikt.
Plaats de gemonteerde houder of patatschijf op
de centrale pin van de kom en draai zodat hij op
zijn plaats zit.

e Maak het deksel aan de kom vast met de grendel
rechts van het handvat.

e Om het deksel te vergrendelen, draait u het
rechtsom tot de grendel vastklikt.

e Steek het motordeel in de koppeling tot het
vastzit.

e Steek de stekker in het stopcontact en doe het te
verwerken voedsel in de toevoerbuis.

e Voor de beste resultaten voor patat doet u 3-4
aardappelen (naargelang de grootte) in de
toevoerbuis van het deksel terwijl de motor is
uitgeschakeld.

e Zet het toestel vervolgens aan. Kom niet in de
toevoerbuis wanneer het toestel is ingeschakeld.
Gebruik altijd de duwer om voedsel toe te
voeren.

* Trek na gebruik de stekker uit en druk op de
vrijgaveknoppen om het motordeel los te maken.
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e Druk op de dekselgrendel en houd hem vast.
Draai het deksel linksom om het te ontgrendelen.

e Til het deksel op. Haal de houder van het
inzetstuk of de patatschijf er voorzichtig uit
voordat u de inhoud van de kom uitgiet. Om de
houder van het inzetstuk of de patatschijf te
verwijderen, draait u er voorzichtig aan en dan
trekt u.

e Om een inzetstuk te verwijderen, duwt u het
uiteinde ervan dat uitsteekt aan de onderzijde
van de houder omhoog.

Verzorging en reiniging (G)

¢ Reinig de staafmixer 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) 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.

Gooi het product niet bij het huishoudelijk
afval aan het eind van zijn levensduur. Breng E
het voor verwijdering naar een Service-

centrum van Braun of naar een geschikt
inzamelpunt in uw land.

De materialen en voorwerpen bestemd Il
om in aanraking te komen met Q f
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.

e Var forsiktig ndr du hanterar de vassa
knivarna, nar du tommer skalen och
nar du rengor apparaten.

¢ 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.

® Dette apparat er designet til brug
I husholdningen og til meengder som
normalt indgar i en husholdning.

¢ 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.

¢ Apparaten bor rengoras i enlighet
med anvisningarna i det relevanta
avsnittet.

Dele og tilbehor

Pilotlampe
Sikkerhedsknap @
Smart speed-kontakt / variable hastigheder .l
Motordel
EasyClick frigerelsesknapper
ActiveBlade aksel
Beegerglas
Pisketilbehgr
a Gear
b Pisker
9 Purétilbehgr
a Gear
b Puréaksel
c Ske
10 350 ml hakketilbehgr «hc»
a Lag
b Hakkeknive
¢ Hakkeskal
d Anti-slip gummiring
11 1500 ml foodprocessor tilbehgr «fp»
a Lag (med gear)
b Kobling til motordel
¢ Nedstopper
d Fadergr
e Laglasning
f Food processor skal
g Anti-slip gummiring
h Hakkeknive
i Altekrog
j Forsatsholder
(i) Snitteforsats (fin, grov)
(ii) Snitteforsatser (fin, grov)
(iii) Julienne-forsats
k Pommes frites skive

O~NO U WN =

Rengor alle dele for de bruges forste gang —
der henvises til «Pleje og rengering».
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Pilotlampe
Pilotlampen (1) viser status for apparatet, nar det er
tilsluttet en stikkontakt.

Pilotlampe Apparat / funktionsstatus

Radt blink Apparatet er klar til brug.

Lyser gront
hele tiden

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

Lyser rgdt hele Tidlig advarsel om overophed-

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

Hvis den maksimale hastighed falder under hgj
belastning og en lang keretid, kan du stadig afslutte
din tilberedning, men du skal lade apparatet kale
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.

Taend (A)

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

¢ Tryk pa sikkerhedsknappen (2) med
tommelfingeren. Pilotlampen vil blive konstant
gren.

e Tryk pa Smart speed-kontakten og justér til den
gnskede hastighed. BEMARK: 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 forste trin.

e Under brugen er det ikke ngdvendigt at holde
sikkerhedsknappen trykket.
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ActiveBlade aksel (B)

Handblenderen er udstyret med en ActiveBlade
aksel, som gar det muligt at forleenge kniven ned til
bunden af klokken. Justeringen sker automatisk
ved det tryk, der kraeves ved mikseopgaver, og er
isaer velegnet til at blende harde fgdevarer,
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
e For at lette renggringen bar vaesker eller

ingredienser ikke na over den granne linje pa
ActiveBlade-akslen.

e Hyvis 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.

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

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

Opskriftseksempel: Mayonnaise

250 g olie (f.eks. solsikkeolie)

1 2eg og 1 ekstra aeggeblomme

1-2 spsk. eddike

Smages til med salt og peber

e Kom alle ingredienserne (ved stuetemperatur)

i beegeret i den reekkefolge som ovenfor.

e Szt 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 rgrt ind.

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

Pisketilbehor (B)

Brug kun piskeriset til at piske flade, sla
2eggehvider, 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.
Treek sa piskeriset ud af gearet.

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 ferst da for
apparatet.

e Sgrg altid for, at piskeris og rareskal er helt rene
og fri for fedt, for der piskes seggehvider. Pisk
kun op til 4 seggehvider.

Opskriftseksempel: Flgdeskum

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

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

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

Purétilbehor (C)

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

For brugen
e Undga at mose harde eller utilberedte madvarer,

da enheden kan tage skade.

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

Samllng og betjening
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 purétilbehgret i ingredienserne og teend for
apparatet.

e |aven blid bevaegelse op og ned, beveeg
purétilbehgret gennem ingredienserne, indtil den
@nskede konsistens er opnaet.

e Friger Smart speed-kontakten og veer sikker pa,
at purétilbehgret 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 friggrelsesknapperne for at frigare
purétilbehgret fra motordelen. Adskil

gearenheden fra akslen ved at dreje den mod
uret.

M
e Benyt aldrig purétilbehgret i en saucegryde over

direkte varme.

® Fjern altid saucegryden fra varmen og lad den
kale lidt af.

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)

Hakkeren (10) er perfekt egnet til at hakke kad,
hard ost, lg@g, urter, hvidlag, grentsager, brad, kiks
og ngdder.

Der henvises til tilberedningsguide D for
maksimummeaengder, 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.

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

hakke.

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

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

Samling og betjening

e Fjern forsigtigt plastikcoveret fra kniven.

e Kniven (10b) er meget skarp! Hold altid i den
gverste plastikdel og handtér den med
forsigtighed.

¢ Anbring kniven pa hakkeskalens midterstift (10c).
Tryk den ned og giv den et drej, sa den lases pa
plads.
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e Fyld hakkeren med mad og saet laget pa (10a).

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 til at tilberede ekstremt

harde fgdevarer, sdsom udbaelgede ngdder,
isterninger, kaffebgnner, korn, eller harde
krydderier f.eks. muskatngd. Tilberedning af
disse fgdevarer kan skade knivene.

e Saet aldrig hakkeskalen i mikrobglgeovnen.

Opskriftseksempler: Honningsvesker

(som pandekagefyld eller paleeg):

50 g svesker

100 g cremet honning

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

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

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

Foodprocessortilbehor

Foodprocessortilbehgret (11) kan bruges til:

e at hakke, blende og blande let dej;

e at eelte dej (baseret pa maks. 250 g mel);

e atudskaere, findele, udskaere en julienne, og lave
pommes frites.

Hakning (E)

Ved at bruge kniven (11h) kan der hakkes kgd, hard
ost, lag, urter, hvidlag, grantsager, brad, kiks og
ngdder.

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

Far brugen
e Skeer maden ud i sma stykker, sa de er lettere at

hakke.

e Fjern eventuelle knogler, bruskveev, sener og
brusk fra kedet for at undga skader pa knivene.

e Fjern stilke fra urter, afskal ngdderne.

e Sgrg for, at anti-slip gummiringen (11g) er
fastgjort til bunden af foodprocessorens skal.
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Samling og betjening

e Fjern forsigtigt plastikcoveret fra kniven.

e Kniven (11h) er meget skarp! Hold altid i den
gverste plastikdel og handtér den med
forsigtighed.

e Anbring kniven pa skalens midterstift (11f). Tryk
den ned og giv den et drej, sa den lases pa plads.

¢ Fyld skdlen med mad. Fastger laget (11a) til
skalen med lasen (11e), der er placeret til hgjre
for skalens handtag og pa ret ind efter
markeringerne.

e For at lase laget drejes det med uret, sa lasen gar
i indgreb med et klik.

e Szt motordelen (4) ind i koblingen (11b) indtil
den laser.

e Tilslut apparatet, og saet nedstopperen (11c¢) ind
i fadergret (11d).

e For at kere med foodprocessoren taendes der for
apparatet. Under tilberedningen holdes
motordelen med den ene hand og
foodprocessorens skal pa handtaget.

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

e Tryk palagets las (11e) og hold den. Drej laget
(11a) mod uret for at frigere det.

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

Forsigtig
* Brug ikke foodprocessorens tilbehgr til at hakke

ekstremt harde fadevarer, sdsom udbeelgede
ngdder, isterninger, kaffebgnner, korn, eller
harde krydderier f.eks. muskatnad. Tilberedning
af disse fadevarer kan skade knivene.

e Seget aldrig foodprocessorens skal i
mikrobglgeovnen.

Ved brug af kniven (11h) kan du ogsa blande let dej
sasom pandekagede;j eller en kageblanding baseret
pa op til 250 g mel.

Opskriftseksempel: Pandekagedej

375 ml meelk

250 g hvedemel

2 &g

e Heeld meelken i skalen, tilseet sa mel og til sidst
seggene.

e Dejen blandes ved fuld hastighed indtil den er
homogen.

Altning af dej (E)
Figur E geelder ogsa brug af dejkrog (11i).

Dejkrogen er ideel til &ltning forskellige typer dej
sasom gaerdej eller mgrde;j.

Samling og betjening

¢ Anbring dejkrogen pa skalens midterstift (11f).
Tryk den ned og giv den et drej, sa den lases pa
plads.




¢ Fyld skalen med mel (maks. 250 g), tilsaet
derefter de gvrige ingredienser undtagen
vaeskerne.

e Taend for apparatet med 3 tryk pa Smart
speed-kontakten.

e Tilsaet vaesker gennem fadergret mens motoren
karer.
BEMZERK: Maksimal altetid: 1 minut — lad sa
motoren kgle af i 10 minutter.

Opskriftseksempel: Pizzadej

250 g hvedemel

¥ tsk. salt

¥ tsk. targeer

5 spsk. olivenolie

150 mlvand (lunken)

e Kom alle ingredienserne undtagen vandet
i skalen og begynd at alte.

e Tilsaet vand gennem fgdergret mens motoren
karer.

Opskriftseksempel: Sgdt bagvaerk

250 g hvedemel

170 g usaltet smear (kold/hard, sma stykker)

80 g sukker

1 vaniljesukker

1 lille seg

1 knivspids salt

e Kom smgr og sukker i skalen og begynd at eelte.
Brug koldt smer for at fa gode resultater.

e Tilseet mel og resten af ingredienserne.

e Dejen vil blive for blad, hvis den eeltes for meget.
Hold op med at eelte kort efter dejen har formet
en bold.

* Nedkgl dejen i kgleskabet i en halv time, fgr der
fortseettes.

Skiveskaering / findeling / en julienne / pommes

frites (F)

Brug de fine og grove skaereforsatser (i) til at skeere
ra frugt og grentsager i fine, tynde skiver,
eksempelvis agurker, lag, svampe, abler,
gulergdder, radiser, kartofler, zucchini og kal.

Brug de fine og grove findelingsforsatser (ii) at
findele fadevarer sdsom aebler, guleradder,
kartofler, redbeder, kal, ost (fra blgd til medium).

Brug julienneforsatsen (iii) til at skeere frugt og
gregntsager en julienne.

Brug pommes frites-skiven (11Kk) til at tilberede
pommes frites.

Der henvises til tilberedningsguide F for anbefalede
hastigheder.

Samling og betjening

e Til at udskeere / findele / udskeere en julienne
anbringes der en forsats i forsatsholderen (11j)
og den klikkes pa plads. Anbring den samlede
forsatsholder eller pommes frites skiven pa
skalens midterstift og give den et drej, sa den
lases pa plads.

e Fastger laget til skalen med lasen, der er placeret
til hgjre for skalens handtag.

e For at lase laget drejes det med uret, sa lasen gar
i indgreb med et klik.

e Szt motordelen ind i koblingen indtil den laser.

e Tilslut apparatet, og fgr den mad, der skal
tilberedes, ind fgdergret.

e For at fa de bedste resultater med pommes
frites, laegges der 3-4 kartofler (afhaengigt af
starrelse) i lagets fadergr, mens motoren er
slukket.

e Teend for apparatet for at tilberede. Raek ikke ind
i faderagret, mens apparatet er taendt. Benyt altid
nedstopperen til pafyldning af madvarer.

e Efter brugen tages stikket ud og der trykkes pa
oplasningsknapperne for at lasne motorlegemet.

e Tryk palagets las og hold den. Drej laget mod
uret for at frigare det.

o Lgft laget op. Tag forsigtigt forsatsholderen eller
pommes frites skiven ud, for indholdet haeldes
ud af skalen. For at fierne forsatsholderen eller
pommes frites skiven, drej den lidt, treek den sa
af.

e For at fijerne en forsats skubbes den op i den ene
ende, der rager ud pa undersiden af
forsatsholderen.

Pleje og renggring (G)

e Renggr altid handblenderen grundigt efter
brugen.

e Treek handblenderen ud af stikkontakten far
renggaring.

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

e |aget (11a) kan skylles af under rindende vand.
Ma ikke nedsaenkes i vand eller saettesien
opvaskemaskine.

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

e Anti-slip gummiringene kan fjernes fra bunden af
skalene for en ekstra grundig rengering.

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

Bade designspecifikationer og denne
brugervejledning kan aendres uden 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
kontakt med fgdevarer er i overens-
stemmelse med EU-forordning
1935/2004.

W
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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 forngyd
med ditt nye Braun-produkt.

For bruk

Les hele bruksanvisningen ngye far du begynner a
bruke apparatet.

Advarsel

o Skjeerebladene er sveert
skarpe! Handter skjeerebla-

dene varsomt for & unnga
skader.

e Der skal udvises omhu ved handte-
ring af de skarpe knive, nar skalen
temmes og under renggaring.

¢ 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.

e Rengjering og vedlikehold ma ikke
gj@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.

¢ Far du setter stapselet i stikkontak-
ten, sjekk at spenningen korrespon
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derer med spenningsangivelsen som
er trykt pa apparatet.

¢ Veer ytterst forsiktig dersom det hel-
les varm vaeske i foodprosessorenel-
ler mikseren, da varm damp kan sive
ut.

e 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.

* Ingen av delene skal benyttes i mikro-
balgeovn.

® Renggring af apparatet skal fglge
instruktionen i det relevante afsnit.

Deler og tilbehor

Kontrollampe
Sikkerhetsknapp @
Smart tempobryter / 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 1500 ml matprosessortilbehgr «fp»
a Lokk (med gir)
b Kobling for motordel
c Stapper
d Matergr
e Lokklas
f Matprosessor bolle
g Antiskli gummiring
h Hakkekniv
i Eltekrok

O~NO U~ WN =




j Enhetsholder
(i) Kutteenhet (fin, grov)
(ii) Hakkeenhet (fin, grov)
(iii) Strimleenhet

k Frityrkokeplate

Rengjor alle deler for forste gangs bruk — les
«Pleie og rengjoring».
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 slas pa
Lyser Tidlig advarsel om overoppheting.
kontinuerlig Motoren gar 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 rgde stroppen.

Innkobling (A)

Apparatet kommer utstyrt med en sikkerhetsknapp

for & koble fri Smart Speed bryteren. Falg disse

punktene for a sla den pa trygt:

e Trykk pa sikkerhetsknappen (2) med tommelen
din. Kontrollampen vil lyse grgnt kontinuerlig.

e Trykk umiddelbart pa Smart Speed bryteren for a
justere til gnsket hastighet. MERK: Dersom
Smart Speed bryteren ikke trykkes painnen 2
sekunder, kan apparatet av sikkerhetsgrunner
ikke slas pa. Kontrollampen blinker rgdt. 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 a
mikse harde matvarer som ra frukt og grennsaker.

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

For best resultat brukes den hgyeste hastigheten.

Montering og betjening

e 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.

¢ Ingrediensene blandes til de far gnsket
konsistens med myke opp-0g-ned bevegelser.
Avhengig av trykket som pafares vil ActiveBlade
kanalen trykkes ned og knivbladet forlenges.

e Etter bruk kobler du fra handmikseren og trykke
pa utlaserknappene (5) for a koble fra
ActiveBlade kanalen.

Forsiktig
e For mer lettvint rengjgring skal ikke veeske eller

ingredienser overlappe den grgnne linjen i
ActiveBlade kanalen.

e 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 vaesken ikke koker. La den varme
maten avkjgles noe for & unnga risikoen for a bli
skaldet.

¢ |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 og pepper tilsettes

e 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 a emulgere.
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¢ Mens handmikseren fremdeles er i gang heves
kanalen langsomt til toppen av blandingen, og
tilbake ned igjen for a 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 & vispe krem, sla eggehvite, lage
smakaker og dessertblandinger.

Montermg og betjening
Fest vispen (8b) til girkassen (8a).

e Motoren synkroniseres med det monterte
vispetilbehgret, for delene trykkes sammen til de
klikker pa plass.

e FEtter bruk drar du ut kabelen og trykker pa
utleserknappene 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.

* Plasser vispen i bollen og farst da skal apparatet
slas pa.

e Pase 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 sterre
og mer stabilt volum nar du visper.

Purétilbehgar (C)

Purétilbehgr kan benyttes til & mose kokte
gregnnsaker 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/
gronnsakene.

Montering og betjening

e Monter girkassen (9a) pa kanalen (9b) ved
a dreie den med urviseren inntil den raster pa
plassilasen.

e Snu purétilbehgret pa hodet og monter skovlen
(9c) over det sentrale midtpunktet og skru mot
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urviserens retning for a finne det. (Dersom
girkassen ikke er montert riktig, vil skovlen ikke
feste seq).

e Det monterte purétilbehgret synkroniseres med
motoren og de to delene klikkes pa plass. Plugg
inn.

e Purétilbehgret dyppes ned i ingrediensene og
apparatet slas pa.

¢ Ved a bevege det forsiktig opp og ned beveges
purétilbehgret gjennom ingrediensene inntil
ansket konsistens oppnas.

e Slipp fri Smart Speed bryteren og pase at
purétilbehgret har sluttet helt a rotere fgr du
fjerner det fra maten.

e Etter bruk skal du trekke ut apparatets kabel.
Fjern skovlen (9c) ved a dreie den med urviseren.

e Trykk pa utlaserknappene for a fijerne
purétilbehgret fra motordelen. Girkassen kobles
fra kanalen ved a dreie mot urviseren.

Forsiktig
e Bruk aldri purétilbehgr i en kasserolle over

direkte varme.

e Ta alltid kasserollen av fra varmen og la den
avkjgles litt.

¢ Plasser kasserollen eller bollen pa et stabilt, flatt
underlag, og stgtt den med den ledige handen
din.

o lkke 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 a mose i 30 sekunder.

Hakketilbeher (D)

Hakken (10) er perfekt tilpasset & hakke kjatt, hard
ost, lgk, urter, hvitlek, grennsaker, brad, kjeks og
ngtter.

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.

e Fjern alle bein, sener og brusk fra kjgttet for
a bidra til & unnga skader pa knivbladene.

e Pase at antiskli gummiringen (10d) festes pa
bunnen av hakkebollen.

Montering og betjening

e Ta plastikkdekslet forsiktig vekk fra bladene.

e Kniven (10b) er veldig skarp! Hold den alltid i den
gverste plastikkdelen og behandle den varsomt.

e Plasser knivbladet pa senterpinnen hos
hakkebollen (10c). Trykk den ned og drei den
rundt slik at den lases pa plass.

¢ Fyll hakken med mat og sett pa lokket (10a).

e Hakken synkroniseres med motordelen (4) og
klikkes sammen pa plass.

e For drift av hakken slas apparatet pa. Under
behandling skal motordelen holdes med en hand
og hakkebollen med den andre.

e Hard mat (f.eks. parmesanost) skal alltid hakkes
ved full hastighet.

e Nar du er ferdig med & hakke, drar du ut kabelen
og trykker pa utlgserknappene (5) for a fijerne
motordelen.

e Logft opp lokket. Ta forsiktig ut knivbladet fgr du
heller ut bollens innhold. For a fjerne knivbladet
skal det vris lett, og sa dras av.

Forsiktig
o |kke bruk hakketilbehgret til &8 behandle ekstremt

hard mat, som ngtter med skall, isbiter,
kaffebgnner, korn eller hardt krydder f.eks.
muskatngtt. Behandling av slik mat kan gdelegge
knivbladene.

e Hakkebollen skal aldri plasseres i
mikrobglgeovnen.

Eksempel pa oppskrift: Honning-svisker (som

pannekakefyll eller -palegg):

50 g svisker

100 g kremaktig honning

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

e Lagres 24 timer i kjgleskap ved 3°C.

e Hakki 1,5 sekund pa maksimum hastighet (trykk
fullt ut pa Smart Speed bryteren).

Matprosessortilbehor

Matprosessortilbehgret (11) kan benyttes til:

e Hakking, blanding og miksing av lett deig;

¢ elte deig (basert pa maks. 250 g mel);

e Kkutte, hakke, strimle og lage pommes frites.

Hakking (E)

Knivbladet (11h) kan du bruke til & hakke kjgtt, hard
ost, lgk, urter, hvitlgk, grennsaker, brad, kjeks og
ngtter.

Se Behandlingsmanual E for maksimum mengde,
anbefalt lengde og hastighet.

Far bruk

e Matvarene kuttes pa forhand i mindre biter for
bedre hakking.

e Fjern alle bein, sener og brusk fra kjgttet for
a bidra til & unnga skader pa knivbladene.

e Fjern urtestilker, ngtteskall.

e Pase at antiskli gummiringen (11g) festes pa
bunnen av matprosessor-bollen.

Montering og betjening

* Ta plastikkdekslet forsiktig vekk fra bladene.

e Kniven (11h) er veldig skarp! Hold den alltid i den
gverste plastikkdelen og behandle den varsomt.

e Plasser knivbladet pa senterpinnen hos bollen
(11f). Trykk den ned og drei den rundt slik at den
lases pa plass.

e Fyll bollen med mat. Fest lokket (11a) til bollen
med hjelp av lasen (11e) som er plassert til hayre
for bollehandtaket, og juster etter markeringene.

e For alase lokket skal det vris med urviseren, slik
at lasen aktiveres med et klikk.

e Sett motordelen (4) inn i koblingen (11b) inntil
den lases.

e Sett kontakten inn i stgpslet og sett stapperen
(11c) inn i matergret (11d).

e For drift av matprosessoren slas apparatet pa.
Under behandling skal motordelen holdes med
en hand og matprosessor-bollen pa handtaket.

e Nar du er ferdig med a hakke, drar du ut kabelen
og trykker pa utlgserknappene (5) for a fierne
motordelen.

e Trykk ned lokklasen (11e) og hold den. Vri lokket
(11a) mot urviseren for a lgsne det.

e |Lgft opp lokket. Ta forsiktig ut knivbladet far du
heller ut bollens innhold. For & fierne og lgsne
knivbladet skal det vris lett, og sa dras av.

Forsiktig
¢ |kke bruk matprosessortilbehgret til & hakke

ekstremt hard mat, som ngtter med skall, isbiter,
kaffebgnner, korn eller hardt krydder f.eks.
muskatngtt. Behandling av slik mat kan gdelegge
knivbladene.

e Matprosessor-bollen skal aldri plasseres
i mikrobglgeovnen.

Ved a bruke knivbladet (11h) kan du ogsa blande
lett deig, som pannekakedeig eller en
kakeblanding, basert pa opptil 250 g mel.

Eksempel pa oppskrift: Pannekakedeig

375 ml melk

250 g hvetemel

2egg

e Hell melkenibollen, fgr melet tilfares og til slutt
eggene.

* Deigen blandes ved full hastighet inntil den er
myk.

Eltedeig (E)

Bilde E gjelder ogsa for bruken av eltekroken (11i).
Eltekroken er optimal for elting av ulike deigtyper,
som gjeerdeig eller bakverk.
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Montering og betjening

Plasser eltekroken pa senterpinnen hos bollen
(11f). Trykk den ned og drei den rundt slik at den
lases pa plass.

Fyll bollen med mel (maks. 250 g), og tilfar sa de
andre ingrediensene med unntak av vaesken.
Sla pa apparatet ved a trykke inn Smart Speed
bryteren med % trykk.

Tilsett vaeske gjennom matergret mens motoren
erigang.

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

Eksempel pa oppskrift: Pizzadeig

250 g hvetemel

¥ teskje salt

¥ teskje tarrgjeer

5 spiseskjeer olivenolje
150 ml (lunkent) vann

Hell alle ingrediensene, unntatt vannet, i bollen
og start a elte.

Tilsett vann gjennom matergret mens motoren er
i gang.

Eksempel pa oppskrift: Sgtbakst

250 g hvetemel

170 g usaltet smgr (kaldt/hardt, sma biter)
80 g sukker

1 vaniljesukker

1 lite egg

1 klype salt

Hell smar og sukker i bollen og start & elte. Bruk
kaldt smar for et godt resultat.

Mel og andre ingredienser tilsettes.

Deigen vil bli for myk dersom den eltes for mye.
Stans eltingen kort tid etter at deigen har laget
en ball.

Kjol ned deigen i kjgleskapet i en halvtime fgr den
behandles videre.

Kutting / hakking / strimling / pommes frites (F)

Bruk fine og grove kutteenheter (i) til & kutte ra frukt
og grannsaker i fine, tynne biter; f.eks. agurk, lgk,
sopp, epler, gulratter, reddiker, poteter, zucchini og
kal.

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

Bruk strimleenheter (iii) til & lage strimler av frukt og
gronnsaker.

Bruk frityrkokeplate (11k) for & tilberede pommes
frites.

Se Behandlingsmanual F for anbefalte hastigheter.

Montering og betjening
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For kutting / hakking / strimling plasseres en
enhet i enhetsholderen (11j) og smekkes pa
plass. Plasser den monterte enhetsholderen eller

frityrkokeplaten pa senterpinnen hos bollen, og
drei den slik at den lases pa plass.

Fest lokket til bollen med hjelp av lasen som er
plassert til hgyre for bollehandtaket.

For a lase lokket skal det vris med urviseren, slik
at lasen aktiveres med et klikk.

Sett motordelen inn i koblingen inntil den lases.
Sett kontakten inn i stapslet og sett maten som
skal behandles inn i materaret.

For best pommes frites resultat plasseres

3-4 poteter (avhengig av starrelsen) inn i
matergret hos lokket mens motoren er slatt av.
Sla pa apparatet for a betjene det. Aldri grip inn i
matergret mens apparatet er slatt pa. Bruk alltid
stapperen for a tilsette mat.

Etter bruk drar du ut kabelen og trykker pa
utleserknappene for a fijerne motoren.

Trykk ned lokklasen og hold den. Vri lokket mot
urviseren for a lgsne det.

Laft opp lokket. Ta forsiktig ut enhetsholderen
eller frityrkokeplaten fgr du heller ut bollens
innhold. For & fijerne enhetsholderen eller
frityrkokeplaten skal den vris lett, og sa dras av.
For & fijerne enheten, ma du trykke opp den
enden som stikker ut pa bunnen av
enhetsholderen.

Pleie og rengjoring (G)

Handmikseren skal alltid rengjgres grundig etter
bruk.

Handmikseren skal frakobles strgm fgr den
rengjares.

Motordelen (4) eller girkassene (8a, 9a) skal aldri
dyppes i vann eller annen vaeske. Rengjgres kun
med en fuktig klut.

Lokket (11a) kan skylles under rennende vann.
Skal ikke dyppes i vann, ei heller plasseres i en
oppvaskmaskin.

Alle andre deler kan vaskes i oppvaskmaskin.
Ikke bruk abrasive rengjgringsmidler som kan
skrape pa overflaten.

Du kan fjerne antiskli gummiringene fra bunnen
av bollene for ekstra grundig rengjaring.

Ved bearbeiding av mat med hgyt
pigmentinnhold (f.eks., gulrgtter), kan tilbehgret
bli missfarget. Terk av delene med vegetabilsk
olje fgr du rengjgr dem.

Bade tekniske spesifikasjoner og denne
bruksanvisningen kan endres uten varsel.

Ikke 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
kontakt med matvarer (food grade) er
i samsvar med EU-forskrift 1935/2004.

W



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.

¢ Opptre varsomt nar de skarpe kniv-
bladene handteres, bollen tammes
eller ved rengjering.

¢ 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 sdkert satt samt
att personen ar inforstadd med vilka
risker som ingar.

¢ 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 Gvervakning.

¢ 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.

¢ Innan du ansluter stickkontakten
maste du kontrollera att spanningen
stammer Gverens 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
pl6tslig forangning.

¢ 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.

® Rengjaringen av apparatet bar
foretas i trad med instruksjonene
| det relevante avsnittet.

Delar och tillbehor

Kontrollampa
Sakerhetsknapp @
Smart Speed-knapp / reglerbar hastighet .l
Motorenhet
Frikopplingsknappar med EasyClick
ActiveBlade-skaft
Bagare
Visptillbehor
a Vaxellada
b Visp
9 Puré-tillbehor
a Vaxellada
b Puré-skaft
c Degspade
10 hacktillbeh6r 350 ml «<hc»
a Lock
b Hackkniv
¢ Hackskal
d Gummiring for halkskydd
11 tillbehdr fér matberedare 1500 ml «fp»
a Lock (med kugghjul)
b Koppling till motorenheten
¢ Pamatare
d Matningsror
e Locksparr
f Matberedarskal
g Gummiring for halkskydd
h Hackkniv
i Degkrok
j Insatshallare
(i) Insatser for skivning (fin, grov)
(ii) Insatser for strimling (fin, grov)
(iii) Insats for finstrimling (Julienne)

O~NO O WN =

k Skiva for pommes frites
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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-/ Anviandningsstatus

Rétt 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 anvander du apparaten

Smart Speed-knapp for
reglerbar hastighet .l

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 anvanda 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 sdkerhetsknapp for
frikoppling av Smart Speed-knappen. Folj dessa
punkter for att satta igang apparaten pa ett sakert
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 nerinom
2 sekunder kan apparaten inte sattas igang av
sakerhetsskal. Kontrollampan blinkar med ett
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rott sken. Borja om fran den forsta punkten om
du vill satta igang apparaten.

e 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 foérlangas 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.

Monterlng och hantering
e Sattihop 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
¢ Rengodringen underlattas om du inte later vatskor

eller ingredienser stiga 6ver den gréna linjen pa
ActiveBlade-skaftet.

e Om du anvénder 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 nar den inte anvands.

e Skrapa inte med ActiveBlade-skaftet pa botten
av kastrullen eller grytan.

Exempel pa recept: Majonnis

250 g olja (t.ex. solrosolja),

1 agg och 1 extra aggula,

1-2 msk vinager,

Salt och peppar

e Hall alla ingredienser (vid rumstemperatur)
i bagaren i den ordning som anges ovan.

e Placera stavmixern i botten av bagaren. Mixa pa
hogsta hastighet tills oljan borjar tjockna.

e Lat stavmixern vara igang, lyft skaftet langsamt
till blandningens yta och sank ner skaftet
i blandningen for att blanda in resten av oljan.
OBSERVERA: Tillagningstid: cirka 1 minut for
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

Fast vispen (8b) i vaxelladan (8a).

Rikta in motorenheten mot det monterade
visptillbehoret och tryck inop delarna tills det
hors ett klickande ljud.

Nar du ar klar ska du dra ut natsladden och
trycka ner frikopplingsknapparna for att koppla
loss motorenheten. Dra sedan ut vispen ur
vaxelladan.

TIpS for basta resultat

Luta vispen en aning och rér den medurs.

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 satt forst darefter
igang apparaten.

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)

Borja vispa pa lag hastighet (med ett latt tryck pa
knappen) och 6ka hastigheten (med hardare
tryck pa knappen) medan du vispar.

Anvand alltid farsk, kall gradde for att uppna
storre och stabilare volym nar du vispar.

Puré-tillbehor (C)

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

Fore anvéndning

Forsok inte att mosa harda eller okokta matvaror,
eftersom det kan skada apparaten.

Ta bort skal och eventuella karnor eller andra
harda delar fran frukterna/gronsakerna innan du
kokar och mosar dem.

Montering och hantering

Montera vaxelladan (9a) pa skaftet (9b) genom
att vrida den medurs tills den laser fast.

Vrid puré-tillbehéret 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).
Rikta in det ihopmonterade puré-tillbehdret mot
motorenheten och tryck ihop delarna tills du hor
ett klickande ljud. Satt i natsladden.

Sank ner puré-tillbehoret i ingredienserna och
satt igang apparaten.

Lyft och sé&nk puré-tillbehéret med en mjuk
rorelse i ingredienserna tills de har uppnatt
onskad konsistens.

e Slapp Smart Speed-knappen och se till att
puré-tillbehoret har stannat helt innan du lyfter
upp det fran matvarorna.

e Dra ut apparatens natsladd nar du ar klar. Ta bort
degspaden (9c) genom att vrida den medurs.

e Tryck ner frikopplingsknapparna for att lossa
puré-tillbehoret fran motorenheten. Ta bort
vaxelladan fran skaftet genom att vrida den
moturs.

Varning
e Anvand aldrig puré-tillbehdret i en kastrull dver

direkt varme.

¢ 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 | 4gg potatisarna i en skal och mosa i 30
sekunder (med Smart Speed-knappen intryckt
till 3/4).

e Hall i mjolken. Fortsatt att mosa i 30 sekunder.

Hacktillbehor (D)

Hacktillbehoret (10) ar perfekta for att hacka kott,
hard ost, l16k, orter, vitlok, gronsaker, brod, kex och
notter.

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.

Fore anvandning
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) sitter
fast pa undersidan av hackskalen.

Montering och hantering

e Ta forsiktigt bort plastskyddet fran kniven.

e Kniven (10b) ar mycket vass! Hall den alltid i den
ovre delen av plast och hantera den varsamt.
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¢ Placera kniven pa tappen i mitten av hackskalen
(10c). Tryck ner den och vrid sa att den laser
fast.

e Fyll hackskalen med matvaror och satt pa locket
(10a).

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 hacktillbehoret for att bearbeta
extremt harda matvaror, som t.ex. oskalade
notter, isbitar, kaffebonor, sddeskorn eller harda
kryddor som muskot. Bearbetning av dessa
typer av matvaror kan skada knivarna.

e Stéll aldrig in hackskalen i en mikrovagsugn.

Exempel pa recept: Sviskon med honung (som

palagg eller fyllning i pannkakor):

50 g sviskon

100 g krdmig honung

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

e Forvara i kylskap vid 3 °C under 24 timmar.

e Hackai 1,5 sekunder pa hdgsta hastighet (tryck
ner Smart Speed-knappen helt).

Tillbehor for matberedare

Matberedar-tillbehoret (11) kan anvandas for att:

e Hacka, blanda och mixa latta degar;

¢ knada deg (med max. 250 g mjol);

e skara, strimla, finstrimla (julienne) och géra
pommes frites.

Hackning (E)
Med hackkniven (11h) kan du hacka kott, hard ost,
10k, oOrter, vitlok, gronsaker, brdd, kex och notter.

Se bearbetningsguide E for maximala kvantiteter,
rekommenderade tider och hastigheter.

Fore anvéndning
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 Ta bort stjalkar fran 6rter och skal fran notter.

e Se till att gummiringen for halkskydd (11g) sitter
fast pa undersidan av matberedarskalen.
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Montering och hantering

e Ta forsiktigt bort plastskyddet fran kniven.

e Kniven (11h) ar mycket vass! Hall den alltid i den
ovre delen av plast och hantera den varsamt.

¢ Placera kniven pa tappen i mitten av skalen (11f).
Tryck ner den och vrid sa att den laser fast.

¢ Fyll skalen med matvaror. Satt pa locket (11a) pa
skalen med spérren (11e) till hoger om skalens
handtag och rikta in mot markeringarna.

e |aslocket genom att vrida det medurs tills
sparren laser fast med ett klick.

e Sattin motorenheten (4) i kopplingen (11b) och
tryck tills den laser fast.

e Anslut apparaten till elndtet och satt in
pamataren (11c) i matningsroret (11d).

e Sattigang apparaten nar du vill anvanda
matberedaren. Hall motorenheten med ena
handen och matberedarskalen med den andra
under bearbetningen.

e Nar du har hackat fardigt ska du dra ut
natsladden och trycka ner frikopplingsknapparna
(5) for att lossa motorenheten.

e Tryck ner locksparren (11e) och hall den
nertryckt. Vrid locket (11a) motsols for att lasa
upp det.

e Lyft upp locket. Ta ut kniven forsiktigt innan du
héller ut skalens innehall. Vrid kniven en aning for
att Iasa upp den och ta bort den genom att dra
den uppat.

Varning
e Anvand inte matberedartillbehoret for att

bearbeta extremt harda matvaror, som t.ex.
oskalade noétter, isbitar, kaffebonor, sddeskorn
eller harda kryddor som muskot. Bearbetning av
dessa typer av matvaror kan skada knivarna.

e Stéll aldrig in matberedarskalen i en
mikrovagsugn.

Med hjalp av kniven (11h) kan du &ven blanda latta
smetar som pannkakssmet eller kaksmet med upp
till 250 g mjol.

Exempel pa recept: Pannkakssmet

375 ml mjolk

250 g vetemjol

24agg

e Hall mjolken i skalen, hall sedan i mjolet och
tillsatt darefter aggen.

¢ Mixa smeten pa hogsta hastighet tills den ar slat.

Knadning av deg (E)

Figur E géller &ven for anvandning av degkroken
(11i). Degkroken ar idealisk for knadning av olika
degtyper, som jasdeg eller smérdeg.

Montering och hantering

¢ Placera degkroken pa tappen i mitten av skalen
(11f). Tryck ner den och vrid sa att den laser fast.

e Hall mjolet i skalen (hogst 250 g) och tillsatt de
ovriga ingredienserna, férutom vatskan.

e Sattigang maskinen med Smart Speed-knappen
intryckt till 3.




e Tillsatt vatskan genom matningsroret medan
motorn ar i gang.
OBSERVERA: Maximal knadningstid: 1 minut
- 1at sedan motorn svalna i 10 minuter.

Exempel pa recept: Pizzadeg

250 g vetemjol

Y2 tsk salt

¥ tsk torrjast

5 msk olivolja

150 ml vatten (ljummet)

e Hall alla ingredienser forutom vattnet i skalen och
borja knada.

e Tillsatt vattnet genom matningsréret medan
motorn ar i gang.

Exempel pa recept: Smoérdeg

250 g vetemjol

170 g osaltat smor (kallt/hart, sma bitar)

80 g socker

1 tsk vaniljsocker

1 litet 4gg

1 nypa salt

e Hall smor och socker i skalen och borja knada.
Anvand kallt smor for basta resultat.

e Tillsatt mjolet och resten av ingredienserna.

e Degen blir mjuk om du knadar den for lange.
Sluta att knada direkt nar degen ar formad som
en boll.

e Stallin degen i kylskapet och lat den svalna
under en halvtimme innan du fortsatter.

Skivning / Strimling / Julienne / Pommes
frites (F)

Anvand insatserna for fin och grov skivning (i) om
du vill skiva frukt och grénsaker i fina, tunna skivor,
t.ex. gurka, 16k, svamp, applen, morotter, radisor,
potatis, zucchini eller kal.

Anvand insatserna for fin och grov strimling (ii) for
att strimla matvaror som applen, mordtter, potatis,
rédbetor, kal, ost (mjuk till mellanhard).

Anvand insatsen for julienne-strimling (iii) om du vill
skara frukt och gronsaker a la julienne.

Anvand pommes frites-skivan (11k) om du vill géra
pommes frites.

Se bearbetningsguide F for rekommenderade
hastigheter.

Montering och hantering

e Sattin eninsats for skivning / strimling / julienne
i insatshallaren (11j) och las fast den i ratt lage.
Placera den monterade insatshallaren eller
pommes frites-skivan pa tappen i mitten av
skalen och vrid sa att den laser fast.

e Sitt fast locket pa skalen med sparren till hdger
om skalens handtag.

e Laslocket genom att vrida det medurs tills
sparren laser fast med ett klick.

Satt in motorenheten i kopplingen och tryck tills
den laser fast.

Anslut apparaten till elndtet och lagg i
matvarorna som ska bearbetas genom
matningsroret.

For bésta resultat nar du gér pommes frites ska
du lagga 3-4 potatisar (beroende pa storlek)

i matningsroret i locket nar motorn &r avstangd.
Satt igang apparaten for att paborja
bearbetningen. Strack aldrig in fingrarna i
matningsroret nar apparaten ar igang. Anvand
alltid pamataren for att fylla pa matvaror.

Nar du ar klar ska du dra ut natsladden och
trycka ner frikopplingsknapparna for att koppla
loss motorenheten.

Tryck ner locksparren och hall den nedtryckt.
Vrid locket motsols for att lasa upp det.

Lyft upp locket. Ta ut insatshallaren eller pommes
frites-skivan forsiktigt innan du haller ut skalens
innehall. Vrid insatshallaren eller pommes
frites-skivan en aning och ta bort den genom att
dra.

For att ta bort insatsen ska du trycka uppat

i anden som sticker uti den undre delen av
insatshallaren.

Vard och rengoring (G)

Rengor alltid stavmixern noggrant efter
anvandning.

Dra ut stavmixerns natsladd fore rengdringen.
Sank inte ner motorenheten (4) eller
vaxelladorna (8a, 9a) i vatten eller ndgon annan
vatska. Rengor endast med en fuktig trasa.
Locket (11a) kan skdljas under rinnande vatten.
Sank inte ner det i vatten och diska det inte i
maskin.

Alla andra delar kan du diska i diskmaskin.
Anvand inte slipande rengdéringsmedel som kan
repa ytan.

Du kan ta bort gummiringarna foér halkskydd fran
undersidan av skalarna om du vill rengéra
apparaten extra noggrant.

Om du bearbetar matvaror med hég pigmenthalt
(t.ex. morotter) kan tillbehéren bli missfargade.
Torka av dessa delar med vegetabilisk olja innan
du reng6r dem.

Bade specifikationerna for utformningen och denna
bruksanvisning kan &ndras 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
for kontakt med livsmedel dverens-
stdmmer med foreskrifterna i

W

Europadirektivet 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
. Terat ovat erittain teravia!
=\ Kasittele teria erittdin varovai-
sesti valttyaksesi vammoilta.
¢ Ole varovainen kasitellessasi teravia
teria, tyhjentaessasi kulhoa ja
puhdistaessasi tuotetta.

e Tata laitetta saa kayttaa myos henki-
10, 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.

¢ [ apset 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, etta verkkovirran jannite
vastaa laitteeseen merkittya jannitetta.

¢ Ole varovainen, jos kuumaa nestetta
kaadetaan monitoimikoneeseen tai
tehosekoittimeen, koska sita voi len
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taa ulos laitteesta akillisen hoyrysty-
misen vuoksi

e Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
tavalliseen kotikayttoon.

¢ 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.

e [ aitetta puhdistettaessa on
noudatettava asianmukaisen luvun
ohjeita.

Osat ja lisdvarusteet

Merkkivalo
Turvallisuuspainike @
Alynopeuskytkin / nopeudensaatd .l
Moottoriosa
EasyClick-vapautuspainikkeet
ActiveBlade-varsi
Sekoituslasi
Vispildlisévaruste
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 1500 ml:n monitoimilisdvaruste «fp»
a Kansi (ja ratas)
b Moottoriosan kiinnike
¢ Painin
d Tayttoputki
e Kannen salpa
f Monitoimikoneen kulho
g Liukumaton kumirengas
h Pilkkomistera
i Taikinakoukku
j Lisadvarusteenpidike
(i) Viipalointilisavaruste (hieno, karkea)
(ii) Raastinlisdvarusteet (hieno, karkea)
(iii) Julienne-lisavaruste
k Ranskalaisten perunoiden leikkuukiekko

O~NO O WN =

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 kayttdvalmis.
punainen

Tasaisen vihred Laite on vapautettu (kytkimen
vapautuspainiketta on painettu),
ja se voidaan kytkea paalle.

Tasaisen Ennakkovaroitus ylikuumenemi-

punainen sesta. Moottori hidastuu asteittain
ja lopulta sammuu. Anna laitteen
jadhtya. Se on taas kayttévalmis,
kun merkkivalo vilkkuu punaisena.

Jos maksiminopeus pienenee suurella kuormalla ja
pitkallisessa kaytossa, voit silti suorittaa valmistelut
loppuun, mutta anna laitteen jaahtya sen jalkeen.

Laitteen kdayttaminen

Alynopeuskytkin
nopeudensiaatoon .l

Yksi puristus, kaikki nopeudet. Mita enemman
puristat, sitd suurempi nopeus. Mita 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.

Paille 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 sdada nopeus oi-
keaksi. HUOM: Jos alynopeuskytkinta ei paineta 2
sekunnin kuluessa, laitetta ei voi kytkea paalle tur-
vallisuussyista. Merkkivalo vilkkuu tall6in punaise-
na. Laite kytketaan tassa tapauksessa paalle aloit-
tamalla uudelleen ensimmaisesta vaiheesta.

e Turvallisuuspainiketta ei tarvitse pitaa painettuna
kayton aikana.

ActiveBlade-varsi (B)

Sauvasekoittimessa on ActiveBlade-varsi, jonka
avulla terd ulottuu astian pohjalle. Saato6 tapahtuu

automaattisesti sekoituksessa syntyvan paineen
ansiosta, ja tdma soveltuu erityisesti kovien
ainesten, kuten raakojen hedelmien ja vihannesten,
sekoittamiseen.

Se sopii my6s erinomaisesti dippikastikkeiden,
kastikkeiden, salaattikastikkeiden, keittojen,
vauvanruokien seka juomien, smoothien ja
pirteldiden valmistukseen.

Parhaat tulokset saadaan suurimmalla nopeudella.

Kokoaminen ja kaytto

e Kiinnitad 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 Puhdistaminen helpottuu, kun nesteet tai
ainekset eivat ylita ActiveBlade-varren vihreda
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

e |aita kaikki ainekset (huoneenlammadssa)
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 vispildd ainoastaan kerman ja
munanvalkuaisten vatkaamiseen seka
sokerikakkujen ja valmiiksi sekoitettavien
jalkiruokien valmistukseen.

Kokoaminen ja kdyttd
e Kiinnita vispila (8b) kayttopyodrastoon (8a).
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e Kohdista moottoriosa kootun vispildlisalaitteen
kanssa ja paina osat yhteen niin, ettéd ne
napsahtavat kiinni.

¢ |rrota pistoke kayton jalkeen ja paina
vapautuspainikkeita irrottaaksesi moottoriosan.
Veda sitten vispila irti kayttopyorastosta.

Parhaat tulokset

e Kierrd vispildd myodtapaivaan samalla, kun pidat
sitd hieman vinossa.

e Valta roiskeet aloittamalla hitaasti ja kayttamalla
vispilalisavarustetta syvassa astiassa tai
pannussa.

e Aseta vispila kulhoon ja kaynnista 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 (lisaa painetta
kytkimelld) vispauksen aikana.

e Kaytad aina tuoretta kylmaa kermaa saadaksesi
enemman ja pysyvampaa kermavaahtoa
vispatessasi.

Soseutuslisavaruste (C)

Soseutuslisdvarusteella voidaan soseuttaa

keitettyja vihnanneksia ja hedelmia, kuten perunoita,

bataatteja, tomaatteja, luumuja ja omenoita.

Ennen kaytt6a

e Ald soseuta kovaa tai keittamatonta 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 kayttopyorastd (9a) varteen (9b)
kaantamalla sitd myotapaivaan, kunnes se
lukittuu paikoilleen.

e Kaanna soseutuslisavaruste yldsalaisin ja laita
sekoitustera (9c) keskinavan paalle ja kierra

vastapaivaan. (Jos kayttopyorasto ei ole kunnolla

paikoillaan, sekoitustera ei kiinnity).

¢ Kohdista koottu soseutuslisavaruste
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

soseutuslisdvaruste on pysahtynyt taysin, ennen

kuin nostat sen ulos ruoasta.
e |rrota laite pistorasiasta kayton jalkeen. Irrota
sekoitustera (9c¢) kiertamalla vastapaivaan.
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Irrota soseutuslisavaruste moottoriosasta
painamalla vapautuspainikkeita. Irrota
kayttopyorasto varresta kiertamalla sita
vastapaivaan.

Varoitus

Ala koskaan kayta soseutuslisavarustetta

kasarissa suoraan lammaodnlahteen paalla.

Ota kasari aina liedelta ja anna sen jadhtya
hieman.

Laita kasari tai kulho vakaalle tasapinnalle ja tue
sitd vapaalla kadella.

Ala naputa soseutuslisévarustetta keittoastian
kylkeen kayton aikana tai sen jalkeen. Kaavi
jadnnosruoka pois lastalla.

Parhaat soseutustulokset saadaan, kun kasaria
tai kulhoa ei tayteta ruoalla yli puolenvalin.

Ala kasittele useampaa kuin yhté era pitamatta
valilla taukoa.

Alla laitteen jaahtya 4 minuuttia, ennen kuin jatkat
kasittelya.

Esimerkkiresepti: Perunamuusi

1 kg keitettyja perunoita
200 ml Iamminta maitoa

Laita perunat kulhoon ja soseuta 30 sekunnin
ajan (paina alynopeuskytkin 3/4 pohjaan)
Lisaa maito. Jatka soseutusta 30 sekuntia.

Pilkontalisavaruste (D)

Pilkontalisavaruste (10) sopii erinomaisesti lihan,
kovan juuston, sipulien, yrttien, valkosipulin,
vihannesten, leivan, keksien ja pahkindiden
pilkkomiseen.

Lue kasittelyoppaasta D maksimimaarat, suositellut
ajat ja nopeudet.

«hc»-pilkontalisdvarusteen pisin kayttoaika:

2 minuuttia suurella maaralla kosteita aineksia,

30 sekuntia kuivilla tai kovilla aineksilla tai maarilla
<100 g. Lopeta késittely heti, jos moottori hidastuu
ja/tai laite alkaa taristd voimakkaasti.

Ennen kayttéa

Leikkaa ruoka valmiiksi pieniksi paloiksi
pilkkomisen helpottamiseksi.

Poista luut, janteet ja rustot lihasta, jotta terat
eivat vioitu.

Tarkista, etta liukumaton kumirengas (10d) on
kiinni pilkontakulhon pohjassa.

Kokoaminen ja kayttod

Irrota muovisuoja varoen terasta.

Tera (10b) on erittdin terava! Pitele sita aina
muoviosasta ja kasittele sita varoen.

Aseta tera pilkontakulhon (10c) keskitapille.
Paina se alas ja kierra sita siten, etta se lukittuu
paikoilleen.

Tayta pilkontalisavaruste ruoalla ja laita kansi
(10c) paikoilleen.



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 vetdmalla se sitten irti.

Varoitus

e Al3 kasittele pilkontalisavarusteella erittain kovia
ruokia, kuten kuorimattomia pahkinoita,
jadkuutioita, kahvinpapuja, jyvia tai kovia
mausteita, kuten muskottipahkinda. Muutoin
terat voivat vioittua.

o Ald koskaan laita pilkontakulhoa
mikroaaltouuniin.

Esimerkkiresepti: Hunajaluumut (pannukakkujen

taytteeksi tai levikkeeksi):

50 g kuivattuja luumuja

100 g juoksevaa hunajaa

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

e Sailytd jadkaapissa 3 °C:n lampdtilassa 24 tuntia.

¢ Pilko 1,5 sekuntia taydelld nopeudella (paina
alynopeuskytkin pohjaan).

Monitoimilisavaruste

Monitoimilisavaruste (11) sopii:

e ohuen taikinan pilkkomiseen ja sekoittamiseen;

e taikinan vaivaamiseen (kun on kaytetty enintaan
250 g jauhoja);

e viipalointiin, raastamiseen, julienneainesten
valmistukseen ja ranskalaisten perunoiden
valmistukseen.

Pilkkominen (E)

Tera (11h) sopii lihan, kovan juuston, sipulien,
yrttien, valkosipulin, vihannesten, leivan, keksien ja
péhkinodiden pilkkomiseen.

Lue kasittelyoppaasta E maksimimaarat, suositellut
ajat ja nopeudet.

Ennen kaytt6a

e | eikkaa ruoka valmiiksi pieniksi paloiksi
pilkkomisen helpottamiseksi.

e Poista luut, jAnteet ja rustot lihasta, jotta terat
eivat vioitu.

e Poista yrteista varret ja kuori pahkinat.

* Tarkista, ettd liukumaton kumirengas (11g) on
kiinni kulhon pohjassa.

Kokoaminen ja kayttd

¢ |rrota muovisuoja varoen terasta.

e Tera (11h) on erittain terava! Pitele sita aina
muoviosasta ja kasittele sita varoen.

e Aseta tera kulhon (11f) keskitapille. Paina se alas
ja kierra sita siten, etta se lukittuu paikoilleen.

e Tayta kulho aineksilla. Kiinnita kansi (11a)
kulhoon kulhon kahvan oikealla puolella olevalla
salvalla (11e) asettaen merkinnat kohdakkain.

e Lukitse kansi kiertamalla sitd myotapaivaan siten,
etta salpa kiinnittyy napsahtaen.

e Kiinnitda moottoriosa (4) liittimeen (11b).

e Kytke laite pistorasiaan ja aseta painin (11c)
tayttoputkeen (11d).

e Kaynnista laite kayttaaksesi
monitoimilisdvarustetta. Pitele moottoriosaa
kayton aikana yhdella kadella ja monitoimikoneen
kulhoa toisella.

e Kun olet pilkkonut ainekset, irrota pistoke ja
paina vapautuspainikkeita (5) irrottaaksesi
moottoriosan.

e Paina kannen salpaa (11e) ja pida se pohjassa.
Vapauta kansi (11a) kiertamalla sita
vastapaivaan.

e Nosta kansi yl0s. Ota tera varoen ulos ennen kuin
tyhjennat kulhon. Irrota ja vapauta tera
kiertamalla sitéa hieman ja vetamalla se sitten irti.

Varoitus

e Al pilko monitoimilisdvarusteella erittéin kovia
ruokia, kuten kuorimattomia pahkindita,
jaakuutioita, kahvinpapuja, jyvia tai kovia
mausteita, kuten muskottipahkinda. Muutoin
terat voivat vioittua.

o Ala koskaan laita monitoimikoneen kulhoa
mikroaaltouuniin.

Terélla (11h) voi myds sekoittaa ohutta taikinaa,
kuten pannukakku- tai kakkutaikinaa, jossa on
kaytetty enintdan 250 g jauhoja.

Esimerkkiresepti: Pannukakkutaikina

375 ml maitoa

250 g vehnajauhoa

2 kananmunaa

e Kaada maito kulhoon, lisda sitten jauhot ja
lopuksi kananmunat.

e Sekoita taikina tasaisesti taydella nopeudella.

Taikinan vaivaaminen (E)

Kuva E koskee my0s taikinakoukun (11i) kayttoa.
Taikinakoukku sopii erinomaisesti erilaisten
taikinoiden, kuten hiiva- ja leivonnaistaikinoiden,
vaivaamiseen.

Kokoaminen ja kayttd

e Aseta taikinakoukku kulhon (11f) keskitapille.
Paina se alas ja kierra sita siten, etta se lukittuu
paikoilleen.

e Taytd kulho taikinalla (enintddn 250 g) ja lisda
sitten muut ainekset, paitsi nesteet.
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e Kayta laitetta painamalla dlynopeuskytkinta %
alas.

e |isaa nesteet tayttoputken kautta moottorin
ollessa kaynnissa.
HUOM: Pisin vaivausaika: 1 minuutti — anna sen
jalkeen moottorin jadhtya 10 minuuttia.

Esimerkkiresepti: Pizzataikina

250 g vehnajauhoa

¥ tlk suolaa

¥ tlk kuivahiivaa

5 rkl oliividljya

150 ml vetta (haaleaa)

e Laita kaikki ainekset vettd lukuunottamatta
kulhoon ja aloita vaivaaminen.

e |isaa vesi tayttoputken kautta moottorin
kaydessa.

Esimerkkiresepti: Makeat leivonnaiset

250 g vehnéajauhoa

170 g suolatonta voita (kylmaé/kovaa, pienind

paloina)

80 g sokeria

1 vaniljasokeri

1 pieni kananmuna

1 ripaus suolaa

e Laita voi ja sokeri kulhoon ja aloita vaivaaminen.
Parhaat tulokset saadaan kylmalla voilla.

e Lisaa jauho ja muut ainekset.

e Taikinasta tulee lilan pehmeéa, jos sité vaivataan
liikaa. Lopeta vaivaaminen pian sen jalkeen, kun
taikina on muotoutunut palloksi.

e Jaahdyta taikinaa jadkaapissa puoli tuntia ennen
leipomista.

Viipalointi / pilkkominen /Julienne /
ranskalaiset perunat (F)

Viipaloi keittamattomat hedelmét ja vihannekset
ohuiksi viipaleiksi hienolla tai karkealla
viipalointilisavarusteella (i). Kdyta esimerkiksi
kurkkua, sipulia, sienid, omenoita, porkkanoita,
retiiseja, perunoita, kesékurpitsaa tai kaalia.

Raasta esimerkiksi omenat, porkkanat, perunat,
punajuuret, kaali, juusto (pehmea tai keskikova)
hienolla tai karkealla raastinlisdvarusteella (ii).

Leikkaa hedelmat ja vihannekset Julienneksi
Juliennelisavarusteella (iii).

Valmista ranskalaisia perunoita ranskalaisten
perunoiden leikkuukiekolla (11k).

Lue suositellut nopeudet kasittelyoppaasta F.

Kokoaminen ja kayttd

e Aseta lisdvaruste lisdvarusteenpidikkeeseen (11j)
ja napsauta se paikoilleen ennen kuin aloitat
viipaloinnin / raastamisen / Juliennen
valmistuksen. Laita koottu lisdvarusteenpidike tai
ranskalaisten perunoiden leikkuukiekko kulhon
keskitapille ja kierra sita siten, etta se lukittuu
paikoilleen.
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e Kiinnita kansi kulhoon kulhon kahvan oikealla
puolella olevalla salvalla.

e |ukitse kansi kiertamalla sita myotapaivaan siten,
etta salpa kiinnittyy napsahtaen.

e Kiinnitd moottoriosa liittimeen.

e Kytke laite pistorasiaan ja laita kasiteltavat
ainekset tayttoputkeen.

e Ranskalaiset perunat onnistuvat parhaiten, kun
laitetaan 3-4 perunaa (koosta riippuen) kannen
tayttéputkeen moottorin ollessa sammuksissa.

o Kytke laite paalle. Ala koskaan kurota
tayttoputkeen laitteen ollessa paalla. Syota
ainekset aina painamalla painimella.

¢ |rrota pistoke kayton jalkeen ja paina
vapautuspainikkeita irrottaaksesi moottoriosan.

e Paina kannen salpaa ja pida se pohjassa.
Vapauta kansi kiertamalla sita vastapaivaan.

¢ Nosta kansi ylos. Ota lisdvarusteenpidike tai
ranskalaisten perunoiden leikkuukiekko varoen
ulos ennen kuin tyhjennéat kulhon. Irrota
lisdvarusteenpidike tai ranskalaisten perunoiden
leikkuukiekko kiertamalla sita hieman ja
vetamalla se sitten irti.

e Lisavaruste irrotetaan tyontamalld ylospain sitd
paata, joka tulee esiin lisdvarusteenpidikkeen
pohjasta.

Hoito ja puhdistus (G)

e Puhdista sauvasekoitin aina huolella kayton
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) voidaan huuhdella juoksevassa
vedessa. Ala upota veteen tai laita
tiskikoneeseen.

e Kaikki muut osat voidaan pesta tiskikoneessa.
Ala kdyta hankaavia puhdistusaineita, jotka
voisivat naarmuttaa pintaa.

e Voitirrottaa liukumattoman kumirenkaan kulhon
pohjasta voidaksesi puhdistaa sen erityisen
hyvin.

e Kun prosessoidaan ruokaa, joka sisaltaa paljon
pigmenttia (esim. porkkanoita), lisdvaruste
saattaa varittyd. Pyyhi nama osat vihannesoljylla
ennen puhdistamista.

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

Ala havita tuotetta kotitalousjatteiden kanssa
sen kayttoian lopussa. Havittaminen tapahtuu
Braun-huollossa tai sopivassa kerdyspis-
teessa.

]
Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin Il
joutuvat materiaalit ja tarvikkeet

vastaavat Euroopan yhteison asetuksen

1935/2004 vaatimuksia.



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.

* Nalezy zachowac ostrozno$c¢ podcz-
as obchodzenia sig z ostrzami 0 0s-
trych krawedziach, oprdézniania misy i
czyszczenia.

¢ 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.

e Czyszczenie oraz nalezgce do uzyt-
kownika czynnos$ci konserwacyjne
nie mogg byC¢ wykonywane przez
dzieci bez nadzoru 0sob dorostych.

¢ Urzgdzenie 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.

¢ 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 pradu 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 urzadze-
nia w kuchenkach mikrofalowych.

¢ Urzgdzenie nalezy czysci¢ zgodnie z
instrukcjg podang w odpowiednim
rozdziale.

Czescii osprzet

1 Lampka kontrolna

2 Przycisk bezpieczenstwa @

3 Inteligentny przetacznik predkosci / rozne
predkosci il

Silnik

Przyciski blokady EasyClick

Nasadka ActiveBlade

oo b
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7 Wysokie naczynie
8 Koncowka do trzepania
a Przektadnia
b Trzepaczka
9 Koncowka do przecierania
a Przektadnia
b Nasadka do przecierania
¢ kopatka
10 350 ml koncéwka do siekania «hc»
a Pokrywa
b Ostrze do siekania
¢ Misa do siekania
d Antyposlizgowy pierscien gumowy
11 1500 ml koncowka do robota kuchennego «fp»
a Pokrywa (z przektadnig)
b Sprzegto silnika
¢ Popychacz
d Otwoér do napetniania
e Zatrzask pokrywy
f Pojemnik uniwersalny
g Antyposlizgowy pierscien gumowy
h Ostrze do siekania
i Hak do wyrabiania ciasta
j Uchwyt wktadki
(i) Wktadka do krojenia w plasterki (na drobno
i grubo)
(i) Wktadki do szatkowania (na drobno i
grubo)
(iii) Wktadka typu julienne do krojenia w stupki
k Tarcza do frytek

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢é
wszystkie czesci — patrz «Konserwacija i
czyszczenie».

Lampka kontrolna

Lampka kontrolna (1) pokazuje aktualny tryb pracy
urzgdzenia podfgczonego do zasilania.

Lampka
kontrolna

Urzadzenie / Tryb pracy

Lampka mruga Urzadzenie jest gotowe do
na czerwono  uzycia.

Lampka Swieci
na zielono

Urzadzenie jest odblokowane
(przycisk blokady jest nacisniety) i
moze by¢ wigczone.

Lampka $wieci Wczesne ostrzezenie o mozliwo-

na czerwono  $ci przegrzania. Silnik stopniowo
zwalnia, az do wytgczenia. Nalezy
odczeka¢, aby umozliwi¢ osty-
gniecie urzadzenia. Kiedy lampka
zacznie mruga¢ na czerwono to
urzadzenie jest gotowe do dalszej

pracy.

Obrobke mozna dokonczy¢ nawet wowczas, gdy
maksymalna predkos$¢ obrotowa zacznie sie
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zmniejszac¢ na skutek duzego obciazenia 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 predkos¢. Im wyzsza predkos$c¢ 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.

Wrtaczanie (A)

Urzgdzenie wyposazone jest w przycisk
bezpieczenstwa stuzgcy do odblokowania
inteligentnego przetagcznika predkosci. Aby
bezpiecznie wtgczy¢ urzadzenie nalezy postgpowac
zgodme Z ponizszymi punktami:
e Nacis$nij kciukiem przycisk bezpieczenstwa (2).
Lampka kontrolna zaswieci sie na zielono.

* Niezwtocznie nacisnij inteligentny przetgcznik
predkosci i naciskajgc z odpowiednig sitg ustaw
pozadang predkos¢. 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, ktora 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, pokarméw dla dzieci a takze
drinkéw 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 miksujgcg ActiveBlade
wewnatrz produktow, ktdre majg by¢
zmiksowane. Wtacz urzgdzenie w sposob
opisany powyzej.

e Miksuj sktadniki poruszajgc delikatnie koncowka,
w gore i w dot, az do uzyskania wymagane;j
konsystencji produktow. Wysokos$¢ potozenia
ostrza w nasadce miksujgcej ActiveBlade zmienia
sie w zaleznosci od przytozonej sity nacisku.

® Po uzyciu, odtacz blender od zrodta zasilania i
nacisnij przyciski blokady (5), aby odtgczy¢
nasadke ActiveBlade.

Uwaga

e Aby utatwi¢ pozniejsze czyszczenie, poziom
ptynow lub miksowanych sktadnikéw nie
powinien przekraczac¢ zielonej linii znajdujacej sie
na nasadce ActiveBlade.

e W przypadku uzywania urzgdzenia do
przecierania gorgcej zywnosci w rondlu lub
garnku nalezy w pierwszej kolejnosci wytgczyc¢
palnik kuchenki i sprawdzi¢ czy ptyn przestat si¢
gotowac. Aby unikng¢ ryzyka poparzenia nalezy
odczeka¢ do momentu lekkiego schfodzenia sig
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.

e Umies¢ nasadke miksujgcg blendera na spodzie
naczynia. Miksuj z maksymalng predkoscig do
momentu rozpoczecia sie procesu emulgaciji
oleju.

* Przy wigczonym blenderze powoli poruszaj
nasadkag 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 dipow).

Koncowka do trzepania (B)

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

Montaz i obstuga
e Podtacz trzepaczke (8b) do przektadni (8a).

e Ustaw w jednej linii silnik i trzepaczke i przycisnij
do siebie oba elementy, az do zaskoczenia
blokady (klikniecia).

e Po uzyciu odtgcz urzadzenie od zrodta zasilania
i nacisnij przyciski blokady, aby odtgczy¢ korpus
silnika. Nastepnie wyciagnij trzepaczke z
przektadni.

Wskazéwki dla uzyskania najlepszych efektéow

e Obracaj trzepaczka w prawo, trzymajac jg pod
niewielkim katem.

e Aby unikng¢ rozpryskiwania rozpocznij ubijanie
z niewielkg predkoscig i ubijaj produkty w
gtebokim naczyniu.

e W pierwszej kolejnosci umies¢ trzepaczke
w misie, a nastepnie wtgcz urzadzenie.

* Przed rozpoczeciem ubijania jajek upewnij sie,
czy trzepaczka i misa do mieszania sg czyste
i pozbawione ttuszczu. Ubijaj jednoczes$nie 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 predkosc¢ ubijania (naciskajgc mocniej
przetacznik).

e Aby uzyskac lepszy efekt ubijania zawsze uzywaj
Swiezej, schtodzonej $mietany.

Koncowka do przecierania (C)

Koncowka do przecierania moze stuzy¢ do
przecierania gotowanych warzyw i owocow takich
jak ziemniaki, bataty, pomidory, Sliwki i jabtka.

Przed uzyciem
¢ Nie wolno przeciera¢ twardych i nieugotowanych

produktéw, gdyz moze to doprowadzi¢ do
uszkodzenia urzgdzenia.

e Przed rozpoczeciem przecierania owocow lub
warzyw nalezy usung¢ z nich wszelkie
zanieczyszczenia, obrac 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 srodkowa piaste. Przekrec jg
w lewo, aby znalazta sie we wtasciwym miejscu.
(Jezeli przektadnia nie bedzie prawidtowo
zamocowana, to topatka nie da sie zablokowac
w odpowiedniej pozycji).

e Ustaw w jednej linii silnik i koncoéwke do
przecierania i przycisnij do siebie oba elementy,
az do zaskoczenia blokady (klikniecia). Podtgcz
urzgdzenie do zrodfa zasilania.

e Umies¢ koncowke do przecierania w srodku
skfadnikow i wigcz urzgdzenie.

e Delikatnie przesuwaj koncoéwkg do przecierania
w gore i w dot, az do uzyskania pozgdanej
konsystenc;ji produktu.
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* Przed wyjeciem koncowki do przecierania
z potrawy zwolnij inteligentny przetacznik
predkosci i upewnij sig, ze koncéwka do
przecierania przestata sie obracac.

® Po uzyciu odtacz urzadzenie od zrodta zasilania.
Usun fopatke (9c) przekrecajgc jg w prawo.

* Nacisnij przyciski blokady, aby odtgczy¢ silnik od

koncowki do przecierania. Odtgcz przektadnie od

nasadki obracajac jg w lewo.

Ostroznie

e Koncowki do przecierania nie wolno uzywac
w rondlu stojgcym 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.

Koncoéwka do siekania (D)

Koncowki do siekania (10) przeznaczona jest w
szczegolnosci do siekania migsa, twardego sera,
cebuli, przypraw, czosnku, warzyw, chleba,
krakersow i orzechow.

Informacje dotyczgce maksymalnej masy,
zalecanych czasow i predkosci zawarte sa,
w instrukcji obrobki D.

Maksymalny czas pracy koncowki do siekania «hc»:
2 minuty dla duzej ilosci mokrych skfadnikow,

30 sekund dla wysuszonych i twardych sktadnikow
lub masy < 100g. Zakoncz obrobke, gdy zmniejszy
sie predkos¢ obrotowa silnika, lub gdy pojawig sie
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.
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Sprawdz, czy antyposlizgowy pierscien gumowy
(10d) znajduje sie na spodzie misy do siekania.

Montaz i obstuga

Usun ostroznie plastikowg ostone z ostrza.
Ostrze (10b) jest bardzo ostre! Chwytaj ostrze za
plastikowg cze$¢ znajdujgca sie u gory i obchodz
sie z nim ostroznie.

Umies¢ ostrze na srodkowym trzpieniu misy do
siekania (10c). Nacisnij ostrze i obré¢ je, az do
momentu zaskoczenia blokady.

Napetnij mise produktami i nat6z pokrywke
(10a).

Ustaw w jednej linii koncéwke do siekania i silnik
(4), a nastepnie przycisnij do siebie oba
elementy, az do zaskoczenia blokady (kliknigcia).
Aby uzy¢ ostrza do siekania nalezy wigczyc¢
urzgdzenie. Podczas obrébki produktow trzymaj
jedna reka korpus silnika, a drugg mise do
siekania.

Produkty twarde (np. parmezan) siekaj

z maksymalng predkoscig.

Po zakonczeniu siekania odtgcz urzadzenie od
zrodta zasilania, a nastepnie nacisnij przyciski
blokady (5), aby odtaczy¢ korpus silnika od
koncowki do siekania.

Zdejmij pokrywe. Ostroznie wyjmij ostrze

i opréznij mise. Aby usung¢ ostrze przekrec je
delikatnie i wyciagnij.

Ostroznie

Nie uzywaj koncowki do siekania do 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.

Nie wolno podgrzewac¢ misy do siekania
kuchence mikrofalowe;j.

Przyktadowy przepis: Suszone $liwki z miodem (jako

nadzienie do nale$nikéw lub pasta):

50 g suszonych sliwek
100 g kremowego miodu

Wt6z suszone sliwki i kremowy miod do misy
do siekania «hc».

Przechowywac¢ przez 24 godz. w lodéwce,
w temperaturze 3°C.

Siekaj przez 1,5 sekundy z maksymalng,
predkoscig (naciskajgc mocno przycisk, az
do uzyskania maksymalnej predkosci).

Osprzet do robota
kuchennego

Osprzet do robota kuchennego (11) moze
stuzy¢ do:

siekania, miksowania i mieszania luznego ciasta;
wyrabiania ciasta (maksymalnie z 250 g maki);
krojenia w plasterki, szatkowania, krojenia w
paski i przygotowania frytek.



Siekanie (E)

Ostrze (11h) przeznaczone jest do siekania miesa,
twardego sera, cebuli, przypraw, czosnku, warzyw,
chleba, krakersow i orzechéw.

Informacje dotyczgce maksymalnej masy,
zalecanych czasow i predkosci zawarte sa,
w instrukciji obrébki E.

Przed uzyciem

Pokroj produkty na mate kawatki, aby utatwi¢
siekanie.

Usun z migsa kosci, sciegna i chrzastki, aby
zapobiec uszkodzeniu ostrzy.

Usun todygi z przypraw ziotowych i tupiny

z orzechow.

Sprawdz, czy antyposlizgowy pierscien gumowy
(11g) znajduje sie na spodzie misy robota
kuchennego.

Montaz i obstuga

Usun ostroznie plastikowg ostone z ostrza.
Ostrze (11h) jest bardzo ostre! Chwytaj ostrze za
plastikowg czes$¢ znajdujgca sie u gory i obchodz
sie z nim ostroznie.

Umiesc¢ ostrze na srodkowym trzpieniu misy
(11f). Nacisnij ostrze i obroc¢ je, az do momentu
zaskoczenia blokady.

Napetnij mise sktadnikami. Zat6z pokrywe (11a)
na mise z zatrzaskiem (11e) ustawionym na
prawo od uchwytu misy i ustaw zgodnie z
oznaczeniem.

Aby zamkng¢ pokrywe obroc¢ jg w prawo, az do
zaskoczenia blokady.

Witz silnik (4) do sprzegta (11b), az do momentu
zaskoczenia blokady.

Podtgcz urzgdzenie do zrodta zasilania i wtoz
popychacz (11c¢) do otworu do napetniania
urzgdzenie (11d).

Aby uzy¢ robota nalezy wtaczy¢ urzgdzenie.
Podczas obrobki produktéw trzymaj jedng reka
korpus silnika, a drugg mise robota.

Po zakonczeniu siekania odtacz urzadzenie od
zrodta zasilania, a nastepnie nacisnij przyciski
blokady (5), aby odtaczy¢ korpus silnika.
Nacisnij i przytrzymaj zatrzask pokrywy (11e).
Przekrec pokrywe (11a) w lewg strone, aby
zwolni¢ blokade.

Zdejmij pokrywe. Ostroznie wyjmij ostrze

i opréznij mise ze sktadnikow. Aby odblokowac

i usungc¢ ostrze przekrec je delikatnie,

a nastepnie pociggnij.

Ostroznie

Nie uzywaj koncowki robota do siekania bardzo
twardych produktow takich jak nietuskane
orzechy, kostki lodu, ziarna kawy, ziarna zb6z lub
twardych przypraw np. gatka muszkatotowa.
Obrobka takich produktéw moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia ostrzy.

Nie wolno podgrzewac¢ misy robota w kuchence
mikrofalowe;j.

Przy uzyciu ostrza (11h) mozna takze mieszac luzne
ciasto np. ciasto nalesnikowe lub ciasto na babke,
z maksymalng ilo$cig maki wynoszaca 250 g.

Przyktadowy przepis: Ciasto nale$nikowe

375 ml mleka
250 g maki
2 jajka

Wilej mleko do misy, wsyp maki i dodaj jajek.
Miksuj produkty z maksymalng predkosciag do
uzyskania jednolitej konsystenciji.

Wyrabianie ciasta (E)

Na ilustracji E pokazano uzycie haka (11i) do
wyrabiania ciasta. Hak do wyrabiania ciasta nadaje
sie idealnie do produkcji roznych rodzajow ciast np.
ciasta drozdzowego lub ciasta na placki.

Montaz i obstuga

Umies¢ hak do wyrabiania ciasta na srodkowym
trzpieniu misy (11f). Nacisnij hak i obro¢ go, az
do momentu zaskoczenia blokady.

Napetnij mise maka (maksymalnie 250 g),

a nastepnie dodaj kolejne sktadniki z
wytgczeniem ptynow.

Witacz urzgdzenie z sitg nacisku % na
inteligentnym przetgczniku predkosci.

Ptyny dodawaj poprzez otwér do napetniania
podczas pracy silnika.

UWAGA: Maksymalny czas wyrabiania ciasta:

1 minuta - po tym czasie wytgcz silnik na

10 minut w celu jego schtodzenia.

Przyktadowy przepis: Ciasto do pizzy

250 g maki

V2 tyzki stotowej soli

Y2 tyzki stotowej wysuszonych drozdzy
5 tyzek stotowych oliwy z oliwek

150 ml wody (letniej)

W62z wszystkie sktadniki, z wyjgtkiem wody, do
misy i rozpocznij wyrabianie ciasta.

Przy uruchomionym silniku dodaj wode poprzez
otwor do napetniania.

Przyktadowy przepis: Stodkie ciasto

250 g czystej maki

170 g niesolonego masta (zimne i twarde, mate
kawatki)

80 g cukru

1 cukier waniliowy

1 mate jajko

1 szczypta soli

W1t6z masto i cukier do misy i rozpocznij
wyrabianie. Dla lepszego efektu uzyj zimnego
masta.

Dodaj make i pozostate sktadniki.

Przy zbyt dtugim wyrabianiu ciasto bedzie zbyt
miegkkie. Zakoncz wyrabianie ciasta po
uformowaniu si¢ kuli.

Przed przystgpieniem do kolejnych czynnosci
wtOz ciasto do lodowki na pét godziny.
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Krojenie w plasterki / Szatkowanie/ Krojenie

w stupki / Przygotowanie frytek (F)

Do krojenia surowych owocow i warzyw w drobne,
cienkie plasterki; np. ogoérkow, cebuli, grzybow,
jabtek, marchwi, rzodkiewki, ziemniakow, cukinii

i kapusty uzywaj wktadek do krojenia w plasterki na
drobno lub grubo (i).

Do szatkowania takich produktow jak jabtka,
marchew, ziemniaki, buraki, kapusta, ser (miekki i
Srednio twardy) uzywaj wktadek do szatkowania na
drobno lub grubo (ii).

Do krojenia owocow i warzyw w stupki uzywaj
wktadki typu julienne (iii).

Do przygotowywania frytek uzywaj specjalnej tarczy
do produkgcji frytek (11k).

Informacje dotyczgce zalecanych predkosci
zawarte sg w instrukcji obrobki F.

Montaz i obstuga
e W celu pokrojenia produktow w plasterki,

poszatkowania lub pokrojenia w paski wtdz
odpowiednig wktadke w specjalny uchwyt
wktadki (11j) i zablokuj jg w danym potozeniu.
Umies¢ uchwyt z wktadka lub tarcze do frytek na
Srodkowym trzpieniu misy i przekre¢ w celu
zablokowania we wtasciwym miejscu.

e Zatdz pokrywe na mise z zatrzaskiem
ustawionym na prawo od uchwytu misy.

e Aby zamkng¢ pokrywe obré¢ jg w prawo, az do
zaskoczenia blokady.

e Wt6z silnik do sprzegta, az do momentu
zaskoczenia blokady.

e Podfgcz urzgdzenie do zrodfa zasilania i wtoz
produkty do otworu do napetniania.

¢ Dla uzyskania najlepszego efektu produkcji
frytek przy wytgczonym silniku umiesc¢ 3-4
ziemniaki (w zaleznoéci od rozmiaru) w otworze
do napetniania w pokrywie.

e Wtgcz urzgdzenie w celu rozpoczecia obrobki. W
zadnym wypadku nie wolno sigga¢ do wnetrza
otworu do napetniania przy wtgczonym silniku.
Do wprowadzania produktoéw zawsze uzywaj
popychacza.

e Po uzyciu odtacz urzadzenie od zrodta zasilania i
nacisnij przyciski blokady, aby odtgczy¢ korpus
silnika.

e Nacisnij i przytrzymaj zatrzask pokrywy. Przekre¢
pokrywe w lewg strong, aby zwolni¢ blokade.

e Zdejmij pokrywe. Ostroznie wyjmij uchwyt z
wkfadka lub tarcze do frytek, a nastgpnie
oproznij mise z zawartosci. Aby usuna¢ uchwyt
wkfadki lub tarcze do frytek przekrec je delikatnie
i wyciggnij.

* W celu wyjecia wkiadki z uchwytu nacisnij do
gory koniec wktadki, ktory wystaje u spodu
uchwytu wktadki.
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Konserwacijaiczyszczenie (G)

® Po uzyciu wyczys¢ doktadnie cate urzadzenie.

® Przed rozpoczeciem czyszczenia odtacz blender
od zrodfa zasilania.

e 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) mozna my¢ pod biezgca woda.
Nie zanurzaj w wodzie i nie myj w zmywarce.

e Wszystkie pozostate czesci mozna my¢ 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.

e Podczas obrobki produktow o wysokiej
zawartosci pigmentu (np. marchwi) moze dojs¢
do przebarwienia osprzetu. Przed umyciem
nalezy takie czesci przetrze¢ olejem jadalnym.

Producent zastrzega sobie mozliwosc¢
wprowadzania zmian w specyfikacji technicznej
produktu oraz w instrukcji obstugi urzadzenia bez

wczeséniejszego powiadomienia.
—

Wl

Zuzytego urzagdzenia nie wolno fgczyc¢

i wyrzucac wraz z odpadami komunalnymi.
Zuzyte urzadzenie nalezy przekazac do
odpowiedniego punktu zbidrki zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego.

Materiaty i przedmioty przeznaczone do
kontaktu z artykutami spozywczymi sa,
zgodne ze wskazaniami Rozporzadzenia
Komisji Europejskiej 1935/2004.



Cesky
NaSe vyrobky jsou navrZeny tak, aby spliiovaly
nejvyssi standardy kvality, funk&nosti a designu.

Doufame, Ze budete mit ze svého nového pfistroje
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.

 Pfi manipulaci s ostrymi fezacimi
noZi, pfi vyprazdiovani nadoby a
béhem Cisténi je tfeba davat pozor.

¢ 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 pfistroj 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 muZze z pri-
stroje vysttiknout 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 plnéni
vzdy pouzivejte péchovatko.

¢ NepouZivejte zadny dil v mikro-vinné
troubé.

e Pristroj by se mél Gistit podle pokyn(i
v prislusné ¢asti.

Dily a pFisluSenstvi

Kontrolka
Bezpe&nostni tladitko @
Spina¢ Smart Speed / variabilni rychlosti .uill
Cast motoru
Uvolniovaci tlacitka EasyClick
HFidel ActiveBlade
Pohar
Slehaci ptislu§enstvi
a Prevodovka
b Metla
9 PrisluSenstvi na pyré
a Prevodovka
b Hridel na pyré
c Lopatka
10 350 ml prisluSenstvi na sekani «hc»
a Viko
b Sekaci ntz
¢ Sekaci nadoba
d Protiskluzovy pryZovy krouZzek
11 1500 ml prisluSenstvi kuchyriského robota «fp»
a Viko (s prevodem)
b Spojka pro ¢ast motoru
¢ Posunovac
d PInici trubice
e Zapadka vika
f Nadoba robota
g Protiskluzovy pryZovy krouZzek
h Sekaci niz
i Hnétaci hak
j Drzak vlozky
(i) Krajeci vlioZka (jemna, hruba)
(ii) Strouhaci vloZzky (jemna, hruba)
(iiif) VloZka Julienne
k Kotou€ na hranolky

O~NO U~ WN =

Pfed prvnim pouZitim o€istéte vSechny dily —
viz «Péc€e a €isténi».
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Kontrolka

Kontrolka (1) ukazuje stav pristroje, je-li zapojeny do
elektrické zasuvky.

Kontrolka Pristroj / provozni stav
Blikajici Cervena  Pristroj je pfipraveny k pouziti.

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 vychlad-
nout. Je znovu pfipraveny k
pouziti, kdyz kontrolka blika cer-
vene.

Pokud se maximalni rychlost sniZi pod vysokym
zatizenim a dlouhou dobou chodu, mlZete 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 poZadovanou 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 zacnéte znovu prvnim krokem.

e Bé&hem provozu nemusite drZet bezpe&nostni
tlacitko stisknuté.
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H¥idel ActiveBlade (B)

Rucni mixér je opatfeny hfidelem ActiveBlade, ktery
umoziuje vysunout nGz do spodni &asti zvonu.
Nastaveni se provadi automaticky tlakem
potfebnym pfi mixovani, hodi se zvlasté k mixovani
tvrdych potravin, napf. syrového ovoce a zeleniny.

Rovnéz se skvéle hodi k pfipravé dipt, omacek,
salatovych dresinkl, 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.

e Rozmixujte pfisady do poZzadované konzistence
jemnymi pohyby nahoru a dol(. V zavislosti na
pusobicim tlaku se htidel ActiveBlade stlaci a niZ
se vysune.

e Po pouziti odpojte ru¢ni mixér od sité a stisknéte
uvoliiovaci tlacitka (5) pro sejmuti hfidele
ActiveBlade.

Pozor

e Pro snadngjsi ¢isténi by tekutiny nebo prisady
nemély pfesahnout zelenou rysku hridele
ActiveBlade.

e P¥i pouZiti pristroje Kk 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.

e Nenechte ru¢ni mixér usazeny v horkém hrnci na
panelu sporaku, kdyzZ jej nepouzivate.

e NeoSkrabujte 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

sul a pepr pro ochuceni
e VloZte vSechny prisady (pfi pokojové teplot€) do
poharu ve vySe uvedeném poradi.

e VloZte ru¢ni mixér na dno poharu. Mixujte
maximalni rychlosti, dokud olej nezatne
emulgovat.

e Se stale bé&zicim ru€¢nim mixérem pomalu
zvednéte hridel ke hladiné smési a zpét doll pro
zapracovani zbytku oleje.

POZNAMKA: Doba zpracovani: pribl. 1 minuta
pro salaty a az 2 minuty pro hust$i majonézu
(napft. pro namaceni).

Slehaci prislu§enstvi (B)

PouZivejte metlu pouze ke Slehani krému, vajecnych
bilkl, vyrobé piskotovych buchet a hotovych
dezertd.



Sestaveni a obsluha

e Pripevnéte metlu (8b) k prevodovce (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
uvoliiovaci tlacitka pro sejmuti té€lesa motoru.
Poté vytahnéte metlu z prevodovky.

Rady pro co nejlepsi vysledky
e Pohybujte metlou ve sméru hodinovych rucicek
a drzte ji v lehkém naklonu.

e Pro zabranéni rozstfiku zanéte pomalu
a pouZivejte Slehaci nastavec v hlubokych
nadobach nebo hrncich.

e VloZte metlu do nadoby a teprve poté zapnéte
pristroj.

e Pred Slehanim vaje¢nych bilk( se vzdy ujistéte,
Ze jsou metla a misici nadoba zcela Cisté a prosté
tuku. Slehejte maximalng 4 vajetné bilky.

Priklad receptu: Slehatka

400 ml chlazené smetany (min. 30% obsah tuku,

4-8°C)

e Zatnéte nizkou rychlosti (lehky tlak na spinac)
a zvySujte rychlost (vétsi tlak na spinac) béhem
Slehani.

e Vzdy pouZivejte Cerstvou 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 pfistro;j.

¢ 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 prisluSenstvi na pyré do prisad a zapnéte
pristroj.

e Pohybujte prislusenstvim na pyré lehce nahoru a
dolu 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 pouziti odpojte pristroj od sité. Sejméte
lopatku (9c) oto¢enim ve sméru hodinovych
rucicek.

e Stisknéte uvolfiovaci tlacitka pro sejmuti
prisluSenstvi na pyré z ¢asti motoru. Oddélte
prevodovku od hfidele otoCenim proti sméru
hodinovych rucic¢ek.

Pozor

¢ Nikdy nepouzivejte prisluSenstvi na pyré v hrnci
nad pfimym teplem.

e Vzdy sejméte hrnec z plotny a nechte lehce
vychladnout.

e Postavte hrnec nebo nadobu na stabilni rovny
povrch a volnou rukou jej pfidrzte.

¢ Neklepejte prisluSsenstvim na pyré o bok nadoby
na vareni b&éhem pouZzivani nebo po ném.
Seskrabte zbytky potravin Skrabkou.

¢ Pro dosazeni co nejlepsich vysledkud nepliite
hrnec nebo nadobu potravinami vice nez do
poloviny.

e Nezpracovavejte vice nez jednu davku bez
prerudeni.

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 tlacitka Smart Speed)
e Pridejte mléko. Pokracujte v mackani dalSich
30 sekundy.

PrisluSenstvi na sekani (D)

Sekacek (10) se skvéle hodi k sekani masa, tvrdého
syru, cibule, bylin, ¢esneku, zeleniny, chleba,
sucharu a ofechu.

Viz privodce zpracovanim D ohledné maximalnich
mnoZstvi, doporucenych dob a rychlosti.

Maximalni doba provozu pro sekacek «hc»: 2 minuty
pro velka 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
Pro snadnéjsi sekani nakrajejte potraviny na malé

kousky.

e QOdstrarite kosti, Slachy a chrupavky z masa, aby
se neposkodily noze.

e Ujistéte se, Ze je protiskluzovy pryZovy krouzek
(10d) pripevnény na spodku sekaci nadoby.

Sestaveni a obsluha
e Opatrné sejméte plastovy kryt z noze.
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e NUZ (10b) je velmi ostry! Drzte jej vZdy za horni
plastovou ¢ast a zachazejte s nim opatrné.

¢ Umistéte ndZ na stiedovy kolik sekaci nadoby
(10c). Stlacte jej doll a otocte tak, aby se zajistil
na miste.

e Naplrite sekacek potravinami a prilozte viko
(10a).

e Zarovnejte sekacek s ¢asti motoru (4) a
zaklapnéte je do sebe.

e Pro provoz sekacku zapnéte pristroj. 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 uvolfiovaci tlacitka (5) pro sejmuti
¢asti motoru.

e Zvednéte viko. Pfed vysypanim obsahu nadoby
opatrné vyjméte ndz. Pro vyjmuti n(iZ lehce
otocte a poté jej vytahnéte.

Pozor

e NepouZivejte prisludenstvi na sekani ke
zpracovavani nadmeérné tvrdych potravin,
napfiklad nevyloupanych ofecht, ledovych
kostek, kavovych zrnek, zrn nebo tvrdého koreni,
napr. muskatového ofechu. Zpracovavani téchto
potravin by mohlo poskodit noze.

¢ Nikdy nedavejte sekaci nadobu do mikrovinné
trouby.

Priklad receptu: Svestky s medem (jako

napln do palaginek nebo pomazanka):

50 g Svestek

100 g krémového medu

e Naplrite sekaci nadobu «hc» Svestkami
a krémovym medem.

e UloZte pri teploté 3°C v ledni¢ce na dobu
24 hodin.

e Sekejte 1,5 sekundy pfi maximalni rychlosti (pIné
stisknéte spina¢ Smart Speed).

Prislusenstvi kuchynského
robota

PrisluSenstvi kuchyriského robota (11) Ize

pouZit pro:

e sekani, mixovani a miseni lehkého tésta;

e hnéteni tésta (z max. 250 g mouky);

e krajeni, strouhani, julienning a pfipravu hranolek.

Sekani (E)
Nozem (11h) muzete sekat maso, tvrdy syr, cibuli,
byliny, €esnek, zeleninu, chléb, suchary a ofechy.

Viz pravodce zpracovanim E ohledné maximalnich
mnoZstvi, doporucenych dob a rychlosti.

Pred pouzitim
e Pro snadnéjsi sekani nakrajejte potraviny na malé
kousky.
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e QOdstrarite kosti, chrupavky, Slachy a krupky
z masa, aby se neposkodily noze.

e QOdstrarite stonky bylin a ofechové skorapky.

e Ujistéte se, Ze je protiskluzovy pryZovy krouzek
(119) pfipevnény na spodku nadoby robota.

Sestaveni a obsluha

e Opatrné sejméte plastovy kryt z noze.

e NUGZ (11h) je velmi ostry! Drzte jej vZzdy za horni
plastovou ¢ast a zachazejte s nim opatrné.

¢ Umistéte niZ na stfedovy kolik nadoby (11f).
Stladte jej dolu a otoCte tak, aby se zajistil na
misté.

e Naplrite nadobu potravinami. P¥iloZte viko (11a)
na nadobu se zapadkou (11e) umisténou napravo
od rukojeti nadoby a zarovnejte je se znatkami.

e Pro zajisténi viko otoCte ve sméru hodinovych
rucicek tak, aby zapadka se zaklapnutim
zapadla.

e VloZte ¢ast motoru (4) do spojky (11b) tak, aby
zaklapla.

e Zapojte pristroj do sité a vloZte posunovac (11c¢)
do plnici trubice (11d).

e Pro provoz kuchyriského robota pfistroj zapnéte.
B&hem zpracovavani drzte ¢ast motoru jednou
rukou a nadobu robota za rukojet’.

e Po dokonc&eni sekani odpojte pfistroj od sité
a stisknéte uvolfiovaci tlacitka (5) pro sejmuti
¢asti motoru.

e Stlacte zapadku vika (11e) a podrzte ji. Odjistéte
viko (11a) jeho otoCenim proti sméru hodinovych
rucicek.

e Zvednéte viko. Pfed vysypanim obsahu nadoby
opatrné vyjméte ndz. Pro vyjmuti a odjisténi nz
lehce otocte a poté jej vytahnéte.

Pozor

e NepouZivejte prisluSenstvi kuchyriského robota
k sekani nadmeérné tvrdych potravin, napriklad
nevyloupanych ofecha, ledovych kostek,
kavovych zrnek, zrn nebo tvrdého koreni, napfr.
mus8katového ofechu. Zpracovavani téchto
potravin by mohlo poskodit noZe.

¢ Nikdy nedavejte nadobu robota do mikrovinné
trouby.

NoZem (11h) mlzZete také misit lehké tésto jako
palacinkové tésto nebo dortovou smés z 250 g
mouky.

Priklad receptu: Palaginkové tésto

375 ml mléka

250 g hladké mouky

2 vejce

¢ Nalijte mléko do nadoby a poté pridejte mouku
a nakonec vejce.

e Michejte t&sto plnou rychlosti, dokud nebude
hladké.

Hnéteni tésta (E)

Obrazek E také plati pro pouZiti hnétaciho haku
(11i). Hnétaci hak je idealni k hnéteni riznych druhl
t&sta, napr. kynutého nebo pecivového.




Sestaveni a obsluha

e Umistéte hnétaci hak na stfedovy kolik nadoby
(11f). Stlacte jej dolli a oto&te tak, aby se zajistil
na misté.

e Napliite do nadoby mouku (max. 250 g), poté
pridejte ostatni prisady kromé tekutin.

e Zapnéte pfistroj stisknutim spinace Smart Speed
do % drahy.

* Pridejte tekutiny skrz plnici trubici za b&hu
motoru.
POZNAMKA: Maximalni doba hn&teni: 1 minuta
— poté nechte motor 10 minut vychladnout.

Priklad receptu: Tésto na pizzu

250 g hladké mouky

Y Cajové IZicky soli

Y2 Cajové IZiCky suSeného drozdi

5 polévkovych IZic olivového oleje

150 ml vody (vlazné)

e VloZte v8echny prisady kromé vody do nadoby
a zaCnéte s hnétenim.

e Pridejte vodu skrz plnici trubici za béhu motoru.

Priklad receptu: Sladké pecivo

250 g hladké mouky

170 g nesoleného masla (studené/tvrdé, malé

kousky)

80 g cukru

1 vanilkového cukru

1 malé vejce

1 8petku soli

e VloZte maslo a cukr do nadoby a zatnéte
s hnétenim. Pro dobry vysledek pouZijte studené
maslo.

e Pridejte mouku a zbytek prisad.

e Nadmérnym hnétenim se tésto stane pfili§
méekkym. Zastavte hnéteni kratce poté, co tésto
vytvorilo kouli.

e Zchlad'te t&sto v ledni¢ce pll hodiny pred
zpracovanim.

Krajeni / strouhani / Julienne / hranolky (F)
PouZijte jemné a hrubé krajeci viozky (i) pro
nakrajeni syrového ovoce a zeleniny na jemné,
tenké kousky; napr. okurky, cibule, houby, jablka,
mrkve, fedkvicky, brambory, cukety a zeli.

Pouzijte jemné a hrubé strouhaci viozky (ii) ke
strouhani potravin jako jablek, mrkvi, brambor, Fepy,
zeli, syru (mékkého az stfedné tvrdého).

PouZijte vioZku julienne (iii) k nakrajeni ovoce
a zeleniny na jemné nudlicky.

Pouzijte kotou€ na hranolky (11k) pro pfipravu
hranolek.

Viz privodce zpracovanim F ohledné doporuéenych
rychlosti.

Sestaveni a obsluha
e Pro krajeni / strouhani / julienning umistéte
vlozku do drzaku viozky (11j) a zaklapnéte ji do

spravné polohy. Umistéte sestaveny drZzak viozky
nebo kotou¢ na hranolky na stfedovy kolik
nadoby a otocte tak, aby zaklapl na misté.

e P¥iloZte viko na nadobu se zapadkou umisténou
napravo od rukojeti nadoby.

e Pro zajisténi viko oto¢te ve sméru hodinovych
rucicek tak, aby zapadka se zaklapnutim
zapadla.

e VloZte ¢ast motoru do spojky tak, aby zaklapla.

e Zapoijte pristroj do sité a vloZte potraviny ke
zpracovani do plnici trubice.

e Pro co nejlepsi hranolky vlozZte 3-4 brambory
(podle velikosti) do plnici trubice vika pfi
vypnutém motoru.

e Zapnéte pristroj. Je-li pfistroj zapnuty, nesahejte
nikdy do plnici trubice. K podavani potravin vZdy
pouZijte posunovad.

e Po pouziti odpojte pristroj od sité a stisknéte
uvoliiovaci tlacitka pro sejmuti télesa motoru.

e Stlacte zapadku vika a podrzte ji. Odjistéte viko
jeho otoCenim proti sméru hodinovych rucicek.

e Zvednéte viko. Pred vysypanim obsahu nadoby
opatrné vyjméte drzak vlioZky nebo kotou¢ na
hranolky. Pro vyjmuti drzak vlioZky nebo kotou¢
na hranolky lehce otoc¢te a poté jej vytahnéte.

e Chcete-li vyjmout vlioZku, stlacte ji na jednom
konci, ktery vy&niva na spodku drzaku viozky.

Péce a Eisténi (G)

e Po pouziti vzdy ruéni mixér dikladné vycistéte.

e Pred Cisténim odpojte ru€ni mixér od sité.

¢ Neponoftujte Cast motoru (4) ani pfevodovky (8a,
9a) do vody nebo jiné kapaliny. Cistéte je pouze
vlhkou tkaninou.

e Viko (11a) Ize oplachnout pod tekouci vodou.
Neponorujte do vody ani nevkladejte do mycky
na nadobi.

e VSechny ostatni dily Ize myt v my&ce na nadobi.
NepouZivejte abrazivni CistiCe, které by mohly
poskrabat povrch.

® Pro zvlasté dikladné vy&isténi mizete sejmout
protiskluzové pryzové 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.

Konstrukéni specifikace a uzivatelsky navod
podléhaji zménam bez predchoziho upozornéni.

Nezahazujte vyrobek na konci jeho Zivotnosti
do domovniho odpadu. Likvidaci mize E
proveést servisni stfedisko Braun nebo
pfisludné sbérny ve vasi zemi.

Materialy a soucasti, které jsou uréeny QI?

pro styk s potravinami, spliuji
ustanoveni evropského nafizeni
1935/2004.
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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

° Ostrie je mimoriadne ostré!

Zaobchadzajte s nim velmi
opatrne, aby ste sa neporanili.

¢ Pri manipulacii s ostrymi reznymi
Cepelami, vysypani misky a pocas
Cistenia bud'te opatrni.

¢ Toto zariadenie mozu pouZzivat' osoby
s obmedzenymi fyzickymi, vnemovy-
mi alebo mentalnymi schopnostami,
pripade osoby s nedostatoCnymi 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 beznu 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 posSkodeny, 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 uvedenemu
na pristroji.
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* Pri nalievani horucich tekutin do ku-
chynského robota alebo mixéra po-
stupujte opatrne, mdZe unikat’ horuca
para.

¢ Tento spotrebi€ je navrhnuty vylu€ne
pre pouZitie v domacnosti 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
manipuléciu s potravinami v plniacom
otvore pouzivajte zatlaCadlo.

¢ Ziadnu Cast’ nepouZivajte v
mikrovinnej rure.

e Cistenie spotrebi¢a by malo postupo-
vat’ podla pokynov v prislusSnej Casti.

Diely a prisluSsenstvo

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
a Prevodovka
b Hriadel na pyré
¢ Lopatka
10 350 ml dopInkovy kraja¢ «hc»
a Veko
b Cepel na krajanie
¢ Miska krajaca
d ProtiSmykovy gumeny kruh
11 1500 ml doplnkovy kuchynsky robot «fp»
a Veko (s prevodom)
b Spojka pre diel motora
c Piest
d Privodna trubica
e Zapadka veka
f Miska kuchynského robota
g ProtiSmykovy gumeny kruh
h Cepel na krajanie
i Hak na miesenie
j Drziak nastavca
(i) Nastavec na krajanie (jemné, hrubé)
(i) Nastavec na drvenie (jemné, hrubé)
(iii) Nastavec Julienne
k Kotu¢€ na pripravu hranol¢ekov
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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.

Svieti nazeleno Spotrebi€ je uvolheny (prepinacie
tlacidlo uvolhenia je stlacené) a
da sa zapnut.

Svieti
nacerveno

V¢asné varovanie pred prehriatim.
Otacky motora postupne klesaju,
az kym sa motor nevypne. Zaria-
denie 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 mozete
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: spina¢ inteligentnych otacok
(3) vam umoziiuje zapnut' spotrebi¢ a ovladat’
otacky jednou rukou.

Obsluha ruéného mixéra
Prvé pouZitie: Odstrarite prepravnu zamku z dielu
motora (4) potiahnutim za Cerveny pasik.

Zapnutie (A)

Spotrebi¢ sa dodava vybaveny bezpetnostnym
tlagidlom na uvolnenie spinaca inteligentnych
otacok. Ak ho chcete bezpet&ne zapnut’,
dodmavajte tieto zasady:
Palcom stlacte bezpec&nostné tlacidlo (2). Farba
indikatora sa zmeni na zelenu.
¢ OkamZite stlacte spinac inteligentnych otacok
a nastavte poZadované otacky. POZNAMKA: Ak

sa spinac inteligentnych ota€ok nestlaci do
2 sekund, spotrebi¢ nie je mozné zapnut’' z
bezpecnostnych dévodov. Indikator bude blikat
nacerveno. Ak chcete spotrebi¢ znova zapnut’,
postup uvedenia do prevadzky zopakujte od
prvého kroku.

e Pocgas prevadzky nie je potrebné drZat’ stlaCené
bezpecnostné tlacidlo.

Hriadel’ ActiveBlade (B)

Ruc&ny mixér je vybaveny hriadefom ActiveBlade,
ktory umozZziiuje noZu vysunut’ sa ku dnu zvona. Toto
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 pouZzite
maximalne otacky.

MontaZz a obsluha

e Hriadel ActiveBlade (6) nasad’te na diel motora
tak, aby zaznelo cvaknutie.

® Hriadel ActiveBlade umiestnite do zmesi, ktora
sa bude mixovat’. Potom zapnite spotrebi¢ podla
vySSie uvedenych pokynov.

e Ingrediencie zmixujte na poZzadovanu
konzistenciu, pricom 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
uvolnovacich tlacidiel (5) odpojte hriadel
ActiveBlade.

Pozor

e Za ucelom jednoduchSieho Cistenia by kvapaliny
a ingrediencie nemali presahovat’ za zelenu rysku
na hriadeli ActiveBlade.

e Ak spotrebi¢ pouzivate na pripravu pyré z
horucich potravin v panvici alebo hrnci, panvicu
alebo hrniec dajte dolu z ohiia a skontrolujte, ¢i
kvapalina nevrie. Horucu potravinu nechajte
mierne vychladnut’, aby nemohlo dojst’ 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. sinecnicovy olej)

1 vajce a eSte 1 vajeCny Zltok

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.
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Ru&ny mixér nechajte spusteny a hriadel pomaly
dvihajte k hornému okraju zmesi a spat’ nadol,
aby ste zapracovali aj zvy3ok oleja.

POZNAMKA: Cas pripravy: priblizne 1 mintta

v pripade 8alatov a do 2 minut pre hustejSiu
majonézu (napr. na dip).

Doplinkova metlicka (B)

MetliCku pouzivajte len na Slahanie smotany,
vaje¢nych bielkov, pripravu bublaniny a dezertov vo
forme polotovarov.

Montaz a obsluha

Nasad'te metlicku (8b) na prevodovku (8a).
Teleso motora zarovnajte so zmontovanou
nasadou metli¢ky a jednotlivé diely tlacte k sebe,
kym sa neozve cvaknutie.

Po pouziti odpojte od elektriny a teleso motora
uvolnite uvolfovacimi tlaCidlami. Potom metliCku
vytiahnite von z prevodovky.

Tlpy pre optimalne vysledky

Metlickou pohybujte v smere hodinovych ruciciek
a drzte ju mierne naklonenu.

Ak chcete zabranit’ vySplechovaniu, zaCnite
pomaly a nasadu metlicky pouzivajte v hibokych
nadobach alebo hrncoch.

Metli¢ku dajte do misky a az potom zapnite
spotrebic.

Pred 8fahanim vaje¢nych bielkov sa vzdy uistite,
Ze metliCka a miska na mixovanie su dokonale
Cisté a nie su mastné. Nikdy nedlahajte viac ako
4 vajecné bielky.

Priklad receptu: Sfahatka

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

Srahat’ zagnite na nizkych otackach (nizky tlak na
spinaci) a otacky zvysuijte (vacsi tlak na spinaci).
VZdy pouZivajte Cerstvo vychladenu smotanu,
aby ste dosiahli vacsi a stalejsi objem pri fahani.

Prislusenstvo 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 pouZitim

Pyré nepripravujte z tvrdych alebo nevarenych
potravin, pretoZze tym moézete poskodit’ spotrebic.
Zeleninu a ovocie oSupte a odstrarite kdstky a
tvrdé Casti. Uvarte ich, potom ich sced'te a az
nasledne z nich pripravujte pyré.

Montaz a obsluha
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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 prisludenstvo 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
textara.

e Uvolnite spinac¢ inteligentnych ota¢ok a pred
vybratim z potraviny sa uistite, Ze prisluSenstvo
na pripravu pyré sa uplne prestalo otacat'.

e Po pouZiti spotrebi¢ odpojte od zdroja napajania.
Odstrarite lopatku (9c) otac¢anim v smere
hodinovych ruciciek.

e Stlacenim uvolfiovacich tla¢idiel odpojte
prisluSenstvo na pripravu pyré od dielu motora.
Oddelte prevodovku od hriadela otac¢anim proti
smeru hodinovych ruciCiek.

Pozor

e 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 Pocas alebo po pouziti neoklepavajte
prisluSenstvo na pyré o bo¢nu stranu nadoby na
varenie. Na zoSkrabanie zvy$kov potravin pouzite
vareSku.

¢ Na dosiahnutie najlepSich vysledkov pocas
roztlagania 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
stlateny na 3/4 zaberu)

e Pridajte mlieko. Pokracujte v roztlacani d’alSich
30 sekund.

Doplnkovy krajac (D)

Kraja¢ (10) je idealny na krajanie masa, tvrdého
syra, cibule, byliniek, cesnaku, zeleniny, chleba,
krekrov a orechov.

Maximalne mnoZstva, odporucané Casy a otacky
najdete v navode na pripravu D.



Maximalna doba prevadzky pre krajac «hc»:

2 minuty v pripade velkého mnoZstva ingrediencii

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 pouZitim

e Potraviny vopred nakrajajte na mensie klsky, aby
sa krajanie zjednodusilo.

e (Qdstrarite kosti, Sfachy a chrupavky z méasa, aby
nedoslo k poSkodeniu Cepeli.

e Uistite sa, Ze protiSmykovy gumeny kruh (10) je
nasadeny na dne misky krajaca.

MontaZ a obsluha

* Opatrne odstrarite plastovy kryt z Cepele.

e Cepel (10b) je mimoriadne ostra! Vzdy ju drzte za
hornu plastovu €ast’ a manipulujte s fiou opatrne.

e Cepel umiestnite na stredovy klin misky krajaca
(10c). Zatlacte ju nadol a otocte ju dookola, aby
zapadla na miesto.

e Krajac napliite potravinami a nasadte veko (10a).

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 Doplnkovy kraja€ s Cepelami na krajanie
nepouzivajte na spracovanie mimoriadne tvrdych
potravin, ako su nevyluskané orechy, ladové
kocky, zrnka kavy, obilniny alebo tvrdé koreniny,
ako napr. muskatovy orech. Spracovanie tychto
potravin moze poskodit’ Cepele.

* Misku krajaca nikdy nedavajte do mikrovinne;j
rary.

Priklad receptu: Medové suSené slivky

(ako plnka do lievancov alebo natierka):

50 g sliviek

100 g krémového medu

e Naplrite misku krajaca «hc» slivkami a krémovym
medom.

e UloZte na 24 hodin do chladnic¢ky pri teplote 3 °C.

e Krajajte 1,5 sekundy pri maximalnych otackach
(Uplne stlacte spinac inteligentnych otacok).

Doplinkovy kuchynsky robot

Doplnkovy kuchynsky robot (11) sa da pouZivat’ na:
e krajanie, mixovanie a zmieSavanie lahkého cesta;

e miesenie cesta (z max. 250 g muky);
e krajanie, drvenie, julienovanie a pripravu
hranol&ekov.

Kréjanie (E)

Pomocou ¢epele (11h) mbzete krajat’ maso, tvrdy
syr, cibulu, bylinky, cesnak, zeleninu, chlieb, krekry
a orechy.

Maximalne mnoZstva, odporucané Casy a otacky
najdete v navode na pripravu E.

Pred pouZitim

e Potraviny vopred nakrajajte na mensie kusky, aby
sa krajanie zjednodusilo.

e Qdstrarite kosti, Sachy a chrupavky z masa, aby
nedoslo k posSkodeniu Cepeli.

e Qdstrarite stonky z byliniek a Skrupiny z orechov.

e Uistite sa, Ze protiSmykovy gumeny kruh (11g) je
nasadeny na dne misky kuchynského robota.

MontaZ a obsluha

¢ Opatrne odstrante plastovy kryt z epele.

e Cepel (11h) je mimoriadne ostra! Vzdy ju drzte za
hornu plastovu Cast’ a manipulujte s fiou opatrne.

e Cepel umiestnite na stredovy klin misky (11f).
Zatlacte ju nadol a otocte ju dookola, aby zapadla
na miesto.

e Misku napliite potravinami. Nasad'te veko (11a)
na misku so zapadkou (11e) umiestnenou
napravo od rukovate misky a zarovnajte
vyznacené znacky.

e Ak chcete zaistit’ veko, otacajte ho v smere
hodinovych ruciciek, aby cvaknutim zapadlo na
miesto.

e Zavadzajte diel motora (4) do spojky (11b), kym
necvakne.

e Spotrebi€ zapojte do elektriny a zasurite piest
(11c) do privodnej trubice (11d).

e Ak chcete prevadzkovat’ kuchynského robota,
zapnite spotrebi€. Pocas pripravy jednou rukou
drzte diel motora a misku kuchynského robota na
rukovati.

e Po dokonceni krajania spotrebi¢ odpojte od
elektriny a teleso motora uvolnite uvolfiovacimi
tlacidlami (5).

e Potlacte zapadku veka (11e) a drzte ju. Veko
(11a) odistite otac¢anim proti smeru hodinovych
ruciciek.

¢ Zdvihnite veko. Cepel opatrne vyberte skor, nez
z misky vylejete obsah. Ak chcete vybrat’ a odistit’
Cepel, zlahka ju otoc¢te a potom ju odstrarite
stiahnutim.

Pozor

e Doplnkového kuchynského robota nepouZzivajte
na spracovanie mimoriadne tvrdych potravin, ako
su nevyluskané orechy, ladové kocky, zrnka kavy,
obilniny alebo tvrdé koreniny, ako napr.
muskatovy orech. Spracovanie tychto potravin
moZe poskodit’ Cepele.

e Misku kuchynského robota nikdy nedavajte do
mikrovinnej rary.
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Pomocou €epele (11h) mbZete tieZ miesit’ lahké
cesto, ako napr. cestit¢ko na lievance alebo zmes na
kola¢ s hmotnost'ou muky do 250 g.

Priklad receptu: Cesti¢ko na lievance

375 ml mlieka

250 g polohrubej muky

2 vajcia

¢ Nalejte mlieko do misky, potom pridajte muku
a nakoniec vajcia.

* Priplnej rychlosti Slahajte cesticko, kym nebude
jemné.

Miesenie cesta (E)

Obrazok E sa vztahuje aj na pouZitie haku na
miesenie (11i). Hak na miesenie je idealny na
miesenie rdznych druhov cesta, ako napr.
kysnutého cesta alebo cesta na pecivo.

Montaz a obsluha

* Hak na miesenie umiestnite na stredovy klin
misky (11f). Zatlacte ju nadol a otocte ju dookola,
aby zapadla na miesto.

e Misku napliite mukou (max. 250 g) a potom
pridajte ostatné ingrediencie okrem tekutych
prisad.

e Zapnite spotrebi¢ s 3% tlakom na spina¢
inteligentnych otacok.

e Tekuté prisady prilejte cez privodnu trubicu, ked’
bude motor v prevadzke.

POZNAMKA: Maximalna doba miesenia: 1
minuta — potom nechajte motor 10 minut
chladnat’.

Priklad receptu: Cesto na pizzu

250 g polohrubej muky

Y2 Cajovej lyZiCky soli

Y2 Cajovej lyZiky suSenych kvasnic

5 polievkovych lyZic olivového oleja

150 ml (vlaznej) vody.

e V3etky ingrediencie okrem vody dajte do misky
a zacnite miesit’

e Vodu prilejte cez privodnu trubicu, ked’ bude
motor v prevadzke.

Priklad receptu: Sladké pecivo

250 g polohrubej muky

170 g nesoleného masla

(studené/tvrdé, malé kusky)

80 g cukru

1 vanilkovy cukor

1 malé vajce

1 Stipka soli

e Maslo a cukor dajte do misky a zaCnite miesit’.
PouZite vychladené maslo, aby ste dosiahli
optimalne vysledky.

e Pridajte muku a zostavajuce ingrediencie.

e V pripade nadmerného vymiesenia bude cesto
prilis makké. Kratko po tom, ako sa z cesta
vyformuje gula, ukoncite miesenie.

e Kym budete pokracovat’, cesto nechajte pol
hodinu chladnut’ v chladnicke.
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Krajanie / drvenie / julienovanie / priprava
hranoléekov (F)

Nastavce na jemné a hrubé krajanie (i) pouZite na
krajanie surového ovocia a zeleniny na jemné a
tenké platky, napr. uhorka, cibula, hriby, jablka,
mrkva, red’kovka, zemiaky, cukina a kapusta.

Nastavce na jemné a hrubé drvenie (ii) pouZite na
drvenie potravin, ako su jablka, mrkva, zemiaky,
Cervena repa, kapusta syr (makky az stredne tvrdy).

Nastavec Julienne (iii) pouZite na nakrajanie ovocia
a zeleniny do formy Julienne.

Kotu¢ na pripravu hranol€ekov (11k) pouzite na
pripravu hranolCekov.

Odporuc¢ané otacky najdete uvedené v navode na
pripravu F.

Montaz a obsluha

e Na krajanie / drvenie / julienovanie umiestnite
nastavec do drziaka nastavca (11j) a zacvaknite
ho na miesto. Zmontovany drZiak nastavca alebo
kotu€ na hranol€eky umiestnite na stredovy klin
misky a otocte ich dookola, aby zapadli na
miesto.

e Nasad'te veko na misku so zapadkou
umiestnenou napravo od rukovate misky.

e Ak chcete zaistit’ veko, otacajte ho v smere
hodinovych ruciciek, aby cvaknutim zapadlo na
miesto.

e Zavadzajte diel motora do spojky, kym necvakne.

e Spotrebi¢ zapojte do elektriny a spractivané
potraviny vlozZte do privodnej trubice.

e \/ zaujme dosahovania optimalnych vysledkov pri
priprave hranol€¢ekov umiestnite 3—4 zemiaky (v
zavislosti od velkosti) do privodnej trubice na
veku, kym je motor vypnuty.

e Zapnite spotrebi¢ a zahajte pripravu. Nikdy
nesiahajte do privodnej trubice, kym je spotrebic¢
zapnuty. Na vtla€anie potravin vZdy pouZivajte
piest.

e Po pouziti odpojte od elektriny a teleso motora
uvolnite uvolfiovacimi tlaCidlami.

e PotlaCte zapadku veka a drzte ju. Veko odistite
otacanim proti smeru hodinovych ruciciek.

e Zdvihnite veko. Drziak nastavca alebo kotu¢ na
pripravu hranol€ekov opatrne vyberte skoér, nez
z misky vylejete obsah. Ak chcete vybrat’ drziak
nastavca alebo kotuc¢ na pripravu hranolekoy,
zlahka ich oto&te a potom ich odstrarite
stiahnutim.

e Ak chcete nastavec vybrat’, koniec pre€nievajuci
na spodku drziaka potlac¢te nahor.

Starostlivost’ a €istenie (G)

e Rucny mixér po pouziti vzdy dokladne vycistite.

® Pred Cistenim ru¢ny mixér odpojte od elektriny.

¢ Diel motora (4) ani prevodovky (8a, 9a)
neponarajte do vody ani inych kvapalin. Cistite
pomocou vihkej handricky.



e Veko (11a) je moZné oplachnut’ pod tecucou
vodou. Neponarajte do vody ani nedavajte do
umyvacky riadu.

e VSetky ostatné diely sa daju umyvat’ v umyvacke
riadu. NepouZivajte abrazivne Cistiace
prostriedky, ktoré by mohli poSkriabat’ povrch.

® Ak chcete misky dokladne vycistit’, méZete z nich
odstranit’ protiSmykové gumené kruzky.

® 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.

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 uréené pre styk ]
s potravinami su v sulade s poZiadav- Q f
kami eurépskeho nariadenia 1935/2004.
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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-
. vul 6vatosan a késekkel!

¢ Ovatosan kell banni az éles vagokeé-
sekkel a tal Uritése és tisztitasa
soran.

e A készuléket korlatozott fizikai, érzék-
szervivagy szellemi képessegekkel
rendelkez0, 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 keszuléket 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.
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¢ Hasznalat el6tt ellentrizze, 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
hasznalatra és a haztartasokban
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 tomdorudat.

® Egyik alkatrészt se hasznélja mikro-
hullamu sutében.

o A készulék tisztitasa az idevonatkozd
instrukciok szerint torténjen.

Alkatrészek és tartozékok

Jelzblampa
Biztonsagi gomb @
Smart Speed kapcsolo / allithatd sebesség il
Motorrész
EasyClick kioldbgombok
ActiveBlade tengely
Keverbedény
Habver6 tartozek
a Forgorész-haz
b Habver®
9 Pdurésitétartozék
a Forgorész-haz
b Purésitdé meghajtotengelye
c Lapat
10 350 ml-es apritétartozék «hc»
a Fedél
b Apritbpenge
c Apritotal
d Csuszasgatlo gumigyrl
11 1500 ml-es robotgép-tartozék «fp»
a Fedél (forgorésszel)
b A motorrész csatlakozoérésze
¢ Nyomoérud
d Betoltbgarat
e Fedélzar
f Munkatal
g Csuszasgatlo gumigylrl
h Apritopenge

O~NO U~ WN =




i Dagasztovilla
j Betéttarto
(i) Szeleteldbetét (finom, durva)
(ii) Reszeldbetét (finom, durva)
(iii) Julienne-betét
k Hasabburgonya-tarcsa
Az elsd hasznalat el6tt tisztitson meg minden
alkatrészt — Id. «<Rendbentartas és tisztitas».

Jelzé6lampa

Ajelz6lampa (1) mutatja a készulék allapotat,
amennyiben a készlilék elektromos kimenethez van
csatlakoztatva.

Jelz6lampa Késziilék / Miikodési allapot

Villogé piros A készilék hasznalatra készen all.

fény

Folyamatos A késziilék 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 leh(l. Amikor a villogoé
piros fény megjelenik, a készuilék
ismét hasznalatra kész.

Ha nagy terhelés és hosszu ideig tarté mikodtetés
soran a maximalis sebesség csokken, az étel
eldkészitése folytathatd, de ezutan hagyja lehilni
a készuléket.

A késziilék hasznalata

Sebességallitas a Smart
Speed kapcsoldéval ..l

Egy nyomassal valamennyi sebességfokozat
elérhet6: erésebb nyomasra n6 a sebesség.
Gyorsabb sebességnél a keverés és az apritas
gyorsabban és finomabbra torténik.

Mikodtetés egy kézzel: a Smart Speed kapcsoloval
(3) a készlilék egy kézzel is bekapcsolhato, és
sebessége egy kézzel is szabalyozhato.

A botmixer hasznalata

Elsé hasznalat: A piros pantnal térténé meghuzassal
a motorrészrél (4) tavolitsa el a szallitashoz
sziikséges rogzitot.

Bekapcsolas (A)

A készilékhez biztonsagi gomb is tartozik, amellyel
a Smart Speed kapcsolo oldhato ki. A biztonsagos
bekapcsolas érdekében kovesse az alabbi
utasitasokat:

* Huvelykujjaval nyomja meg a biztonsagi gombot
(2). A jelz6lampa folyamatos z6ld fénnyel kezd
vilagitani.

e Azonnal nyomja meg a Smart Speed kapcsolot,
majd allitsa be a kivant sebesseget.
MEGJEGYZES: Ha a Smart Speed kapcsolét 2
masodpercen belldl nem nyomja meg, a készulék
biztonsagi okokbdl nem kapcsolhat6 be. A
jelzélampa piros fénnyel villog. A készllék
bekapcsolasahoz kezdje ujra a folyamatot az elsé
lépéssel.

e A m(ikodtetés 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 bedllitas automatikusan, a
keveréshez sziikséges nyomas hatasara torténik.

A tengely kulondsen alkalmas kemény élelmiszerek
(pl. nyers gyimolcsok és zoldségek) keverésére.

Valamint tokéletesen alkalmas martasok, szészok,
salatadntetek, levesek, bébiételek, valamint italok,
smoothie-k és tejes turmixok készitésére.

A legjobb eredmény eléréséhez haszndlja
a legmagasabb sebességfokozatot.

Osszeszerelés és mikodtetés

e Az ActiveBlade tengelyt (6) illessze a
motorrészbe, amig kattané hangot nem hall.

e Helyezze az ActiveBlade tengelyt a keverékbe,
amelyet turmixolni kivan. A fent leirt médon
kapcsolja be a készlléket.

e A hozzavaldkat lagy fel-le mozgassal keverje,
amig el nem érti a kivant allagot. A nyomastol
fliggden az ActiveBlade tengely benyomaodik,
a penge pedig szélesebbre nyilik.

e Hasznalat utan huzza ki a botmixer
csatlakozodugojat a konnektorbol, majd az
ActiveBlade tengely eltavolitasahoz nyomja meg
a kioldbgombokat (5).

Figyelem
e A konnyebb tisztitas érdekében a folyadékok

vagy 0sszetevdk szintje az ActiveBlade tengely
z4ld jelzésénél ne legyen magasabb.

e Ha a készulékkel forré ételt purésit labasban,
a labast tavolitsa el a héforrastol, és gy6zddjon
meg arrol, hogy a folyadék nem forr. A forrazas
elkerilése érdekében a forro ételeket engedje
kissé lehdilni.

e A hasznalaton kivili botmixert ne hagyja a forro
labasban tlzhelyen.

e Az ActiveBlade tengellyel ne karcolja meg
a labasok aljat.

Recept (példa): Majonéz

250 g olaj (pl. napraforgdéolaj)
1 egész tojas és 1 tojassargaja
1-2 evokanal ecet

SO és bors izlés szerint
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e Valamennyi (szobahdmérsékletl) hozzavalot
a fenti sorrendben helyezze a keverbedénybe.

e Abotmixert helyezze el a keverb6edény aljan.
Maximalis sebességen keverje, amig az olaj el
nem kezd emulgealodni.

e Abekapcsolt 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 habvero6t kizarolag tejszin vagy tojasfehérje
felveréséhez, valamint piskotatészta vagy
desszertporbol késziilt keverék készitéséhez
haszndlja.

Osszeszerelés és mikodtetés

e A habver6t (8b) csatlakoztassa a forgérészhez
(8a).

e A motortestet illessze az 6sszeszerelt habvert-
toldalékhoz, és a részeket nyomja dssze, amig
kattan6 hangot nem hall.

e Hasznalat utan hizza ki a készllék
csatlakozddugojat a konnektorbdl, és a
motortest eltavolitasahoz nyomja meg
a kioldbgombokat. Ezutan a habver6t huizza 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 habver6tartozékot mély edényben
vagy labasban hasznalja.

e A habver6t helyezze az edénybe, és ezutan
kapcsolja be a késziléket.

o Miel6tt elkezdené felverni a tojasfehérjét, mindig
gy6z6djon meg arrdél, hogy a habverd és a
kever6edény 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 kapcsolot), majd keverés
kozben fokozza a sebességet (nyomja
erésebben a kapcsolot).

e A nagyobb térfogatu, keményebb habhoz friss,
hideg tejszint hasznaljon.

Piirésitotartozék (C)

A purésitdtartozék fott zoldségek és gylimolcsok
(pl. burgonya, édesburgonya, paradicsom, szilva,
alma) purésitésére hasznalhato.
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Hasznalat el6tt

e Ne pirésitsen kemény vagy nyers élelmiszert;
kart okozhat az eszk6zben.

e A magokat és a gyiimdlcs kemény részeit
tavolitsa el, majd f6zze meg, szlrje le, és
purésitse a zoldséget/gylimolcsot.

Osszeszerelés és mikodtetés

e Az 6ramutato jarasaval megegyez6 iranyban
forgatva illessze a forgoérész-hazat (9a) a
meghajtétengelyhez (9b), amig az a helyére nem
zarodik.

e Forditsa fejjel lefelé a purésitdtartozékot, és
illessze a lapatot (9¢) a kbzponti csuklopont folé,
majd a rogzitéshez forgassa az 6ramutato
jarasaval ellentétes iranyba. (Ha a forgorész-haz
nem illeszkedik megfeleléen, akkor a lapat nem
rogzil a helyére.)

e |llessze az 6sszeszerelt plrésitdtartozékot a
motortesthez, majd a két részt illessze dssze.
Csatlakoztassa az elektromos hal6zathoz.

e A purésitétartozékot meritse a hozzavaldkba,
majd kapcsolja be a készliléket.

e A pureésitétartozékot finoman mozgassa fel-le,
amig el nem éri a kivant allagot.

* Miel6tt a tartozékot kiemelné az ételbdl, engedje
ki a Smart Speed kapcsolot, és gy6z6djon meg
arrol, hogy a purésitétartozék teljesen megallt.

e Hasznalat utan huzza ki a készullék
csatlakozédugojat a konnektorbol. A lapatot (9c)
az 6ramutato jarasaval megegyezd iranyba
torténd forgatassal tavolitsa el.

e Akioldobgomb megnyomasaval tavolitsa el a
purésitétartozékot a motorrészrél. Az Gramutatd
jarasaval ellentétes iranyba forgatva valassza le a
forgorész-hazat a meghajtétengelyrol.

Figyelem
e Soha ne haszndlja a purésitétartozékot

kdzvetlenl a héforras felett elhelyezett
labasban.

e Mindig vegye le a labast a tlizhelyr6l és engedje,
hogy egy kissé lehljon.

* Alabast vagy talat stabil, sima fellleten helyezze
el, és fél kézzel tartsa.

e Ne Utdgesse a plrésitdtartozékot a f6z6edény
oldalahoz hasznalat kozben vagy azt kbvetden.
A folosleges ételmennyiség kiszedéséhez
hasznaljon egy szedbélapatot.

* Alegjobb eredmény elérése érdekében
purésitéskor mindig csak félig toltse meg étellel
a labast vagy a talat.

e Tobb adag étellel megszakitasokkal dolgozzon.

e Miel6tt folytatna a feldolgozast, 4 percig hagyja
leh(iIni a készlléket.

Recept (példa): Burgonyapuré

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 hozz4 a tejet. Folytassa a purésitést még
30 masodpercig.




Apritétartozék (D)

Az apritd (10) kivaloan alkalmas hus, kemény sajt,
voroshagyma, zoldfliszerek, fokhagyma, z6ldségek,
kenyér, sos keksz és olajos magvak apritasara.

A maximalis mennyiségeket, az ajanlott idétartamot
és a sebességet Id. a D. Elkészitési utmutatoban.

A «hc» jelzésl apritd esetében a maximalis
mikodtetési idétartam: 2 perc nagy mennyiségu,
nedves hozzaval6 esetén; 30 masodperc szaraz
vagy kemény, vagy 100 g-nal kisebb mennyiség
hozzéaval6 esetén. Azonnal hagyja abba az apritast,
ha a motor sebessége csokken és/vagy erés rezgés
érezhet6.

Haszndlat el6tt

* A konnyebb apritas érdekében az élelmiszert
vagja apré darabokra.

* Apengék sérilésének elkerililése érdekében
a husbol tavolitsa el a csontokat, az inakat és
a hartyas részeket.

e Gy6z6djon meg arrol, hogy a csuszasgatlo
gumigy(r( (10d) az apritotal alsé részéhez van
rogzitve.

Osszeszerelés és mikodtetés

e Qvatosan tavolitsa el a pengérol a
manyagboritast.

e Apenge (10b) nagyon éles! Mindig a fels®
mianyagrésznél fogja meg, és 6vatosan kezelje.

e A pengét helyezze az apritotal kozepén talalhatd
tiskére (10c). Nyomja le, és forgassa el, amig a
helyére nem zarodik.

e TOltse meg az apritot éleimiszerrel, és helyezze
ra a fedelet (10a).

e |llessze az apritdét a motorrészhez (4), majd
pattintsa 6ket 6ssze.

e Az apritd lizemeltetéséhez kapcsolja be a
késziiléket. 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 készulék
csatlakozédugojat a konnektorbdl, és a
motorrész eltavolitasahoz nyomja meg a
kioldbgombokat (5).

e Emelje fel a fedelet. A tal kilritése el6tt ovatosan
tavolitsa el a pengét. A penge eltavolitasahoz
kissé forditsa el, majd huzza ki a pengét.

Figyelem
¢ Ne hasznalja az apritotartozékot rendkivil

kemény élelmiszerek (pl. tisztitatlan diofélék,
jégkocka, kavébab, gabona vagy kemény
flszerek, pl. szerecsendid) eldkészitéséhez. Az
ilyen élelmiszerek el6készités kbzben
karosithatjak a pengéket.

e Az apritétalat soha ne helyezze mikrohullamu
sut6be.

Példa egy receptre: Mézes aszalt szilva

(palacsintatoltelékként

vagy péksiteményre kenve):

50 g aszalt szilva

100 g krémes méz

e Tegye az apritétalba «hc» az aszalt szilvat és a
krémes mézet.

e Tarolja hitészekrényben 3 °C-on 24 6ran
keresztiil.

e Maximalis sebességen (a Smart Speed gombot
teljesen benyomva) apritsa 1,5 masodpercig.

Robotgép-tartozék

Arobotgép-tartozék (11) alkalmas:

e apritasra, keverésre, konny( tészta kikeverésére;

e tésztadagasztasra (maximum 250 g lisztbol);

e szeletelésre, reszelésre, julienne szeletélésre,
valamint hasabburgonya készitésére.

Apritas (E)

A pengével (11h) aprithato hus, kemény sajt,
voréshagyma, zoldfliszerek, fokhagyma, z6ldség,
kenyér, sos keksz és olajos magvak.

A maximalis mennyiségeket, az ajanlott idétartamot
és a sebességet Id. az E. Elkészitési utmutatdban.

Haszndlat el6tt

e A konnyebb apritas érdekében az élelmiszert
vagja aproé darabokra.

* Apengék sérilésének elkeriilése érdekében
a husbol tavolitsa el a csontokat, a porcokat, az
inakat és a hartyas részeket.

e Tavolitsa el a fliszerndvények szarat és a diofélék
héjat.

e Gyb6z6djon meg arrol, hogy a csuiszasgatlod
gumigydrd (11g) a munkatal also részéhez van
rogzitve.

Osszeszerelés és mikodtetés

e Qvatosan tavolitsa el a pengérél a
mianyagboritast.

* Apenge (11h) nagyon éles! Mindig a fels6
miianyagrésznél fogja meg, és dvatosan kezelje.

* Apengét helyezze a tal kbzepén talalhato tiskére
(11f). Nyomija le, és forgassa el, amig a helyére
nem zarodik.

e Helyezze az élelmiszert a talba. A fedelet (11a)
illessze a talhoz a tal fulétél jobbra elhelyezett zar
(11e) segitségével, majd a jelzés alapjan allitsa
be.

e | ezarashoz a fedelet forgassa el az Gramutaté
jarasaval megegyez0 iranyba, amig a zar nem
kattan.

e A motorrészt (4) illessze a csatlakozérészbe
(11b), amig a helyére nem pattan.

e Akészllék csatlakozodugojat dugja be a
konnektorba, és a nyomoérudat (11c) illessze
a betoltdégaratba (11d).

¢ A hasznalathoz kapcsolja be a készliléket.

A feldolgozas kdzben egyik kezével a motorrészt,
a masik kezével pedig a munkatalat tartsa.
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* Az apritas befejezése utan huzza ki a készilék
csatlakozddugojat a konnektorbol, és a
motorrész eltavolitasahoz nyomja meg a
kioldobgombokat (5).

e Nyomja le a fedél zarjat (11e), és tartsa igy.

A nyitashoz a fedelet (11a) forgassa az 6ramutaté
jarasaval ellentétes iranyba.

e Emelje fel a fedelet. A tal kitritése el6tt dvatosan
tavolitsa el a pengét. A penge eltavolitasahoz
kissé forditsa el, majd huizza ki a pengét.

Figyelem
¢ Ne haszndlja az robotgép-tartozékot rendkivl

kemény élelmiszerek (pl. tisztitatlan diofélék,
jégkocka, kavébab, gabona vagy kemény
flszerek, pl. szerecsendio) el6készitéséhez.
Az ilyen élelmiszerek feldolgozaskor karosithatjak
a pengéket.

e A munkatalat soha ne helyezze mikrohullamu
sutébe.

A penge (11h) hasznalataval konny( tészta (pl.
maximum 250 g lisztb&l készlilt palacsintatészta
vagy siteménytészta is kikeverhetd).

Recept (példa): Palacsintatészta

375 ml meleg tej

250 g finomliszt

2 tojas

o Ontse a tejet a talba, majd adja hozza a lisztet és
vegul a tojast.

e Alegmagasabb sebességfokozaton keverje
a tésztat, amig sima nem lesz.

Tésztadagasztas (E)

Az E. dbran a dagasztovilla (11i) hasznalata is
lathat6. A dagasztovilla idealis eszkdz kulonféle
tésztak (pl. élesztds tésztak vagy siitemeénytésztak)
dagasztasara.

Osszeszerelés és mikodtetés

e A dagasztovillat helyezze a tal kbzepén talalhato
tiskére (11f). Nyomja le, és forgassa el, amig
a helyére nem zarédik.

¢ Ontse a lisztet (maximum 250 g-ot) a talba, majd
a folyadékok kivételével adja hozza a tébbi
hozzavalot.

e Kapcsolja be a késziiléket, és a Smart Switch
kapcsoloét %4-ig nyomja be.

e A motor miikbdése kdzben a toltécsdovon
keresztil adja hozza a folyadekokat.
MEGJEGYZES: Maximalis dagasztasi id6: 1 perc
— ezutan a motort hagyja 10 percig hlni.

Recept (példa): Pizzatészta

250 g finomliszt

Y2 tedskanal so

% tedskanal szaritott éleszt6

5 evbkanal olivaolaj

150 ml langyos viz

e Aviz kivételével valamennyi hozzavalot tegye
a talba, és kezdje el a dagasztast.

e A motor mikddése kbzben a betdltdgaraton
keresztiil adja hozza a vizet.
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Recept (példa): Edes siiteménytészta

250 g finomliszt

170 g s6zatlan vaj (hideg/kemény, apro

darabokban)

80 g cukor

1 csomag vanilias cukor

1 kisméret( tojas

1 csipet so

e Avajat és a cukrot tegye a talba, és kezdje el
a dagasztast. A jobb eredményhez hasznaljon
hideg vajat.

e Adja hozza a lisztet és a tobbi hozzavalot.

e Atul sokaig tarté dagasztas hatasara a tészta
tulsagosan megpuhul. Amikor a tészta
labdaformava all 6ssze, hagyja abba a
dagasztast.

e Ezutan a tésztat fél 6rara tegye hiitébe.

Szeletelés / Reszelés / Julienne szeletelés /
Hasabburgonya készitése (F)

A finom és durva szeletel6betétek (i) hasznalataval
nyers gyimolcs és zdldség szeletelhetd vékonyra
(pl. uborka, voréshagyma, gomba, alma, sargarépa,
retek, burgonya, cukkini és kaposzta).

A finom és durva reszel6betétek (ii) hasznalataval
pl. alma, sargarépa, burgonya, cékla, kaposzta, sajt
reszelhetd (finomra vagy kbzepesen durvara).

Gyumolcsok és zoldségek julienne szeleteléséhez
hasznalja a julienne betétet (iii).

Hasabburgonya készitéséhez hasznalja a
hasabburgonya-tarcsat (11k).

Az ajanlott Iépéseket Id. az F. EIkészitési
Utmutatoban.

Osszeszerelés és mikodtetés

e Szeleteléshez / reszeléshez / julienne
szeleteléshez a betétet helyezze a betéttartoba
(11j), és pattintsa be a helyére. Az 6sszeszerelt
betéttarté vagy hasabburgonya-tarcsat helyezze
a tal kbzepén talalhato tliskére, majd forgassa el,
amig a helyére nem zarodik.

o Afedeletillessze a talhoz a tal fiilétol jobbra
elhelyezett zar segitségével.

e | ezarashoz a fedelet forgassa el az ramutat6
jarasaval megegyez6 iranyba, amig a zar nem
kattan.

e A motorrésztillessze a csatlakozorészbe, amig
a helyére nem pattan.

e Akészillék csatlakozddugojat dugja be
a konnektorba, és az élelmiszert helyezze
a betoltdgaratba.

e Alegjobb eredmény érdekében kikapcsolt motor
mellett 3-4 burgonyat (mérettél fliggden)
helyezzen a fedél betdltdgaratjaba.

e A mikodtetéshez kapcsolja be a készuléket.
Soha ne nyuljon a betéltégaratba, ha a késziilék
be van kapcsolva. Az élelmiszer adagolasahoz
mindig a nyomoérudat hasznalja.




e Hasznalat utan huzza ki a készllék
csatlakozddugojat a konnektorbol, és a
motortest eltavolitasahoz nyomja meg
a kioldbgombokat.

* Nyomja le a fedél zarjat, és tartsa igy. A nyitashoz
a fedelet forgassa az 6ramutat6 jarasaval
ellentétes iranyba.

e Emelje fel a fedelet. A tal kitritése el6tt dvatosan
tavolitsa el a betéttartot vagy a hasabburgonya-
tarcsat. A betéttarté vagy a hasabburgonya-
tarcsa eltavolitasahoz kissé forditsa el a
tartozékot, majd huzza ki.

e A betét eltavolitasahoz tolja felfele a betétnek
a betéttart6 aljanal kiallo végét.

Rendbentartas és tisztitas (G)

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 torléruhaval térolje meg.

e Afedél (11a) folyovizben ledblithetd. Ne meritse
vizbe, és ne tegye mosogatégépbe.

e Minden mas rész tisztithaté mosogatdogépben.
Ne hasznaljon csiszol6anyagot tartalmazé
tisztitoszert, amely megkarcolhatja a felliletet.

e A csuszasgatlo gumigydrik a talak aljarol tisztitas
céljabdl eltavolithatok.

¢ Nagy pigmenttartalmu élelmiszerek (pl.
sargarépa) feldolgozasakor a tartozékok
elszinez6dhetnek. Tisztitas el6tt torolje at ezeket
a részeket ndveényi olajjal.

A miszaki leiras és a jelen hasznalati utasitas
értesités nélkil modosithato.

A termék hasznos élettartamanak leteltével
ne dobja azt a haztartasi hulladékok kozé.

A kiszolgalt készuléket hulladékként atveszi
a Braun szervizk6zpont vagy leadhatja azt az
On orszagéaban talalhaté megfeleld hulladékgy(ijtd
telepeken.

Az élelmiszerekkel kapcsolatba keriild E II?

targyak és anyagok megfelelnek az
Eurépai Unio 1935/2004 rendeletében
foglaltaknak
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Hrvatski

Nasi proizvodi izradeni su u skladu s najviSim
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 Sto paZljivije kako

biste izbjegli mogucnost
ozljedivanja.

¢ Treba postupati paZljivo pri rukovanju
oStrim rezaCima, praznjenju posude i
Ciscenja.

¢ 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
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du hrane ili blender jer moZze 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.

Cis¢enje aparata treba obaviti u skla-
du s uputama iz odgovarajuceg po-
glavija.

Dijelovi i pribor

O~NO O WN =

10

1

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

Dodatak za pripremu pirea

a Kuciste

b Posuda za pire

¢ Lopatica

Sjeckalica zapremine 350 ml «hc»

a Poklopac

b OStrica za sjeckanje

¢ Posuda za sjeckanje

d Gumeni obru¢ protiv klizanja

Dodatak procesora hrane zapremine 1500 ml

a Poklopac (s kucistem)

b Nastavak za kuciSte s motorom

¢ Potiskivat

d Otvor za punjenje

e Poklopac za zatvaranje

f Posuda procesora hrane

g Gumeni obru¢ protiv klizanja

h OStrica za sjeckanje

i Nastavci za mijeSenje

j Drza¢ umetka
(i) Umetak za rezanje (fino i grubo)
(ii) Umeci za usitnjavanje (fino i grubo)
(iii) Umetak za rezanje povr¢a tehnikom
julienne

k Disk za prZzene krumpirice




Ocistite sve dijelove prije prve uporabe —
pogledajte naslov «Odrzavanje i €iSéenje».
Kontrolno svjetlo

Kontrolno svjetlo (1) pokazuje status uredaja,
odnosno je li uklju€en u elektrinu uti¢nicu.

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 ukljuditi.

Trajno crveno
svjetlo

Rano upozorenje pregrijavanja.
Motor ¢e postupno usporavati
dok se uredaj ne ugasi. Pustite
ga da se ohladi. Bit ¢e ponov-
no spreman za uporabu kada
kontrolno svjetlo bude treptalo
crveno.

Ako se maksimalna brzina smaniji pod velikim
opterecenjem i uslijed dugog rada, svoju pripremu
moZzete 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 vec¢a, mijeSanje i
sjeckanje bit ¢e brze i sitnije.

Rukovanje jednom rukom: Smart Speed prekida¢
(3) omogucava vam ukljucivanje 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 ukljugili uredaj, ponovno
krenite s prvim korakom.

e Tijekom rada sigurnosni gumb ne morate drZati
pritisnutim.

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 povréa.

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 najve¢u brzinu.

Sklapanjeirad
e Pri¢vrstite nastavak ActiveBlade (6) na ku¢iste s

motorom tako da Skljocne.

e Postavite nastavak ActiveBlade u smjesu za
mijeSanje. Zatim ukljucite uredaj na opisani
nacin.

e Miksajte sastojke do Zeljene konzistencije
laganim pokretima gore-dolje. Ovisno o
primijenjenom pritisku, ActiveBlade osovina ¢e
pritiskati hranu, a sjeCivo se isprufZiti.

e Nakon koristenja Stapni mikser iskljucite iz struje
i pritisnite gumbe za odvajanje (5) kako biste
odvojili nastavak ActiveBlade.

PaZnja

e ZalakSe CiS¢enje, tekucina ili sastojci ne smiju
prijeci zelenu crtu nastavka ActiveBlade.

e Ako uredajem mijeSate vru¢u hranu u posudi za
kuhanje, uklonite je s izvora topline i pazite da
tekucina ne kljuca. Pustite vru¢u hranu da se
malo ohladi kako biste izbjegli opasnost od
klju€anja.

e Ne ostavljajte ru¢ni mikser u vru¢oj posudi za
kuhanje na §tednjaku kada ga ne upotrebljavate.

e Nemojte grebati nastavkom ActiveBlade po dnu
tava i posuda za kuhanje.

Primjer recepta: Majoneza

250 g ulja (npr. suncokretovog)

1 cijelo jaje i 1 Zumanjak

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.
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NAPOMENA: Vrijeme izrade: otprilike 1 minuta za
salate i do 2 minute za guS¢u majonezu (npr. za
umak).

Pjenjaca (B)

Koristite pjenjacu samo za pripremu Slaga od
tuCenog vrhnja, Slaga od bjelanjaka, izradu
biskvitnog tijesta i slastica za koje treba promijeSati
gotove sastojke.

Sklapanje i rad

PriGvrstite pjenjacu na (8b) kuciste (8a).
Poravnajte kuciSte s motorom s kuciStem

s pjenjacom i pri¢vrstite ih dok ne Skljocnu.
Nakon koriStenja uredaj iskljucite iz struje

i pritisnite gumbe za odvajanje kako biste kuciste
s motorom odvojili od kucista s pjenjacom. Zatim
izvucite pjenjacu iz njezinog kucista.

SaV]etI 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 8to postavite pjenjacu
u posudu.

Pobrinite se da pjenjaca i posuda budu uvijek
besprijekorno ¢isti i da na njima nema masnoce
prije nego 5to 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 prekidacg) 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
povrcéa 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
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Postavite kuc¢iste (9a) na posudu (9b) tako da ga
okrec¢ete u smjeru kazaljke na satu kako bi
Skljocnuli.

Okrenite dodatak za pripremu pirea naopako

i postavite lopaticu (9c) u srediSte te je okrenite u
smjeru suprotnom od kazaljke na satu kako biste

je ucvrstili. (Ako se kuciste ispravno ne pricvrsti,
lopatica nece biti u¢vr§¢ena na svom mjestu).

e Poravnajte sastavljeni dodatak za pripremu pirea
s kuc¢istem motora i spojite ih tako da Skljocnu.
Ukljugite ga.

e Uronite dodatak za pripremu pirea u sastojke i
ukljucite uredaj.

e |aganim pokretima gore-dolje pomicite dodatak
za pripremu pirea kroz sastojke dok ne
postignete Zeljenu teksturu.

e Otpustite Smart Speed prekidag i uvjerite se da
je dodatak za pripremu pirea potpuno zaustavljen
prije nego 5to ga uklonite.

e Nakon uporabe iskop&ajte uredaj iz napajanja.
Uklonite lopaticu (9c) okre¢uci je u smjeru
suprotnom od kazaljke na satu.

e Pritisnite gumbe za odvajanje kako biste dodatak
za pripremu pirea odvojili od dijela s motorom.
Odvojite ku¢iste od posude okre¢uéi ga u smjeru
suprotnom od kazaljke na satu.

Paznja

e Dodatak za pripremu pirea nikad nemojte koristiti
u posudi koja se nalazi na izravnom izvoru
topline.

e Uvijek uklonite posudu s izvora topline i ostavite
ga da se ohladi.

e Postavite posudu na stabilnu, ravnu povrSinu
i pridrzavajte je slobodnom rukom.

¢ Nemojte naslanjati dodatak za pripremu pirea na
stijenku posude za kuhanije tijekom ili nakon
njegove uporabe. Za uklanjanje vika hrane
koristite lopaticu.

e Za postizanje najboljih rezultata pri izradi pirea,
nikada nemojte posudu napuniti hranom viSe od
polovice.

e Nemojte izradivati viSe od jedne smjese pirea bez
prekidanja.

e 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).

e Dodajte mlijeko. Nastavite gnjeciti jos 30
sekundi.

Sjeckalica (D)

Sjeckalica (10) idealna je za sjeckanje mesa, tvrdog
sira, luka, za€inskog bilja, ¢eSnjaka, povrca, kruha,
krekera i oraSastih plodova.

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.

e Provjerite je li gumeni obru¢ protiv klizanja (10d)
pric¢vrs¢en za dno posude za sjeckanje.

Sklapanje i rad

e Pazljivo uklonite plasti¢nu zastitu sa sjeciva.

e Sjecivo (10b) je vrlo ostro! Uvijek ga hvatajte za
gornji plasti¢ni dio i paZljivo njime rukujte.

e Postavite sjeCivo na sredisnji klin posude za
sjeckanje (10c). Pritisnite ga prema dolje i

zaokrenite ga kako bi se ucvrstio na svom mjestu.

e Napunite sjeckalicu namirnicama i zatvorite
posudu poklopcem (10a).

e Sjeckalicu stavite u ravninu s kucistem s
motorom (4) i pri¢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.

e Uvijek sjeckajte tvrde namirnice (npr. sir
parmezan) pri punoj brzini.

e Kada zavrSite sa sjeckanjem, iskopcajte uredaj iz
struje i pritisnite gumbe za odvajanje (5) kako
biste odvojili kuc¢iste s motorom.

e Uklonite poklopac. PaZljivo izvadite sjecivo prije
nego Sto izvadite sadrZaj iz posude. Kako biste
uklonili sje€ivo, lagano ga zaokrenite i zatim ga
izvucite.

PaZnja

e Sjeckalicu nemojte koristiti za obradu izrazito
tvrde hrane poput orasastih plodova u ljusci,
kocaka leda, zrna kave, ostalog zrnja i tvrdih
zacina kao §to je muskatni oras¢i¢. Obrada takve
hrane moZe oStetiti sjeCiva.

e Posudu za sjeckanje nemojte nikada stavljati u
mikrovalnu pecnicu.

Primjer recepta: Nadjev za palacinke

ilinamaz od suhih §ljiva i meda:

50 g suhih Sljiva

100 g kremastog meda

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

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

e Ukljucite sjeckalicu na 1,5 sekundu pri
maksimalnoj brzini (pritisnite do kraja Smart
Speed prekidac).

Dodatak za obradu hrane

Dodatak za obradu hrane (11) idealan je za:
e sjeckanje, miksanje i izradu laganog tijesta;
e mijeSenje tijesta (za koli¢inu od 250 g brasna);

e rezanje, usitnjavanje, rezanje povrca tehnikom
julienne i pripremu krumpiri¢a za przenje.

Sjeckanje (E)

Sjecivo (11h) koristite za sjeckanje mesa, tvrdog
sira, luka, zacinskog bilja, ¢eSnjaka, povréa, kruha,
krekera i ora8astih plodova.

Pogledajte Vodi¢ za obradu hrane E kako biste
saznali podatke o najve¢im koli¢inama,
preporu¢enom vremenu rada i brzinama.

Prije uporabe

e |zreZite namirnice na manje komade radi lakSeg
sjeckanja.

e Uklonite iz mesa sve kosti, hrskavicu i Zile kako
se oStrice ne bi oStetile.

¢ Prije obrade uklonite peteljke biljki i ljuske
oraSastih plodova.

® Provjerite je li gumeni obrug€ protiv klizanja (11g)
pricvr§¢en za dno posude za obradu hrane.

Sklapanje i rad

e Pazljivo uklonite plasti¢nu zastitu sa sjeciva.

e Sjecivo (11h) je vrlo ostro! Uvijek ga hvatajte za
gorniji plasti¢ni dio i paZljivo njime rukujte.

e Postavite sjeCivo na sredidnji klin posude (11f).
Pritisnite ga prema dolje i zaokrenite ga kako bi
se ucvrstio na svom mjestu.

e Stavite namirnice u posudu. Pricvrstite poklopac
(11a) na posudu zaponcem (11e) smjestenim
desno od ru¢ke posude i poravnajte ga prema
oznakama.

e Kako biste blokirali poklopac, okrenite ga u
smjeru kazaljke na satu kako bi Skljocnuo.

e Umetnite kuciste s motorom (4) na spoj (11b) i
priCvrstite ga tako da Skljocne.

e Ukopcajte uredaj u struju i umetnite potiskivac
(11c) u otvor za punjenje (11d).

e Kako biste zapoceli rad s procesorom hrane,
ukljucite uredaj. Tijekom obrade hrane kuciste
s motorom drzite jednom rukom, a posudu
procesora hrane pridrZzavajte drugom.

e Kada zavrSite sa sjeckanjem, iskopc&ajte uredaj iz
struje i pritisnite gumbe za odvajanje (5) kako
biste odvojili ku¢iste s motorom.

e Pritisnite zaponac poklopca (11e) i zadrZite ga.
Okrenite poklopac (11a) u smjeru suprotnom od
kazaljke na satu kako biste ga oslobodili.

e Uklonite poklopac. PaZljivo izvadite sje€ivo prije
nego §to izvadite sadrzaj iz posude. Kako biste
uklonili i oslobodili sje€ivo, lagano ga zaokrenite i
zatim ga izvucite.

PaZnja

e Dodatak za obradu hrane nemojte koristiti za
obradu izrazito tvrde hrane poput ora8astih
plodova u ljusci, kocaka leda, zrna kave, ostalog
zrnja i tvrdih zaCina kao $to je musSkatni orascic.
Obrada takve hrane moZe ostetiti sjeCiva.

e Posudu za obradu hrane nemojte nikada stavljati
u mikrovalnu peénicu.
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Sjecivom (11h) moZete takoder mijeSati lagano
tijesto poput tijesta za palacinke ili mjeSavinu za
biskvitne kolage s koli¢inom brasna do 250 g.

Primjer recepta: Tijesto za paladinke

375 ml mlijeka

250 g visenamjenskog brasna

2 jaja

¢ Ulijte mlijeko u posudu, a zatim dodajte brasno
pajaja.

* MijeSajte smjesu pri najvecoj brzini dok ne
postane glatka.

MijeSenje tijesta (E)

Slika E prikazuje i uporabu nastavka za mijeSenje
(11i). Nastavak za mijeSenje idealan je za mijeSenje
tijesta kao §to su dizana tijesta ili tijesta za peciva.

Sklapanje i rad
e Postavite nastavak za mijeSenje na sredisnji klin

posude (11f). Pritisnite ga prema dolje i

zaokrenite ga kako bi se u€vrstio na svom mjestu.

e Stavite u posudu brasno (do 250 g), a zatim
dodajte sve druge sastojke osim tekucih.

e Ukljucite uredaj pritiskom Smart Speed
prekida¢a u pomaku od %.

e Ulijte tekucinu kroz otvor za punjenje dok motor
radi.
NAPOMENA: Maksimalno vrijeme mije$enja:
1 minuta — potom pustite da se motor hladi
10 minuta.

Primjer recepta: Tijesto za pizzu
250 g viSenamjenskog brasna
¥ Zli€ice soli
Y2 ZliCice suhog kvasca
5 Zli¢ica maslinovog ulja
150 ml vode (mlake)
e Stavite sve sastojke osim vode u posudu
i zapocCnite mijesati.
e Ulijte vodu kroz otvor za punjenje dok motor radi.

Primjer recepta: Slatko pecivo

250 g visenamjenskog brasna

170 g nesoljenog maslaca (hladnog/tvrdog,

u kockicama)

80 g Secera

1 vanilin Se¢er

1 manje jaje

1 prstohvat soli

e Stavite maslac i Se¢er u posudu i zapocnite
mijeSati. Za bolji rezultat koristite hladni maslac.

e Dodajte bradno i ostale sastojke.

¢ Tijesto ¢e postati previse mekano ako ga
predugo mijesite. Zaustavite mijeSanje nedugo
nakon §to se tijesto formira u kuglu.

e Ohladite tijesto u hladnjaku na pola sata prije
nego S$to nastavite s njegovom izradom.

Rezanje / Usitnjavanje / Rezanje tehnikom
julienne / Rezanje krumpiri¢a za przenje (F)
Koristite umetke za sitno i grubo rezanje (i) za
rezanje sirovog voca i povréa na tanke kriske, npr.
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krastavaca, luka, gljiva, jabuka, mrkve, repe,
krumpira, tikvica i kupusa.

Koristite umetke za sitno i grubo usitnjavanje (ii) za
usitnjavanje hrane poput jabuka, mrkve, krumpira,
cikle, kupusa i sira (mekog i srednje tvrdog).

Koristite umetak za rezanje tehnikom julienne (iii) za
rezanje voc¢a i povréa na duge uske trakice.

Koristite disk za rezanje krumpiri¢a za przenje (11k)
za pripremu prZenih krumpiri¢a.

Pogledajte Vodi¢ za obradu hrane F kako biste
saznali preporucene brzine.

Sklapanje i rad
e Zarezanje / usitnjavanje / rezanje tehnikom

julienne stavite umetak u drza¢ umetka (11j) i
umetnite ga na njegovo mjesto tako da Skljocne.
Postavite sastavljeni drza¢ s umetkom ili disk za
krumpiri¢e za przenje na klin u sredini posude

i zavrtite ga kako bi se u€vrstio na svom mjestu.

e Pri¢vrstite poklopac na posudu zaponcem
smjeStenim desno od ruke posude.

e Kako biste blokirali poklopac, okrenite ga u
smjeru kazaljke na satu kako bi Skljocnuo.

e Umetnite kuciste s motorom na spoj kako bi se
blokirao.

e Ukopcajte aparat u struju i punite posudu hranom
za obradu kroz otvor za punjenje.

e Za najbolji rezultat rezanja krumpiri¢a za przenje
stavite 3-4 krumpira (ovisno o veli¢ini) kroz otvor
za punjenje na poklopcu dok motor jos nije
ukljucen.

e UKljucite uredaj kako bi zapo¢eo s radom. Ne
stavljajte ruke u otvor za punjenje dok je uredaj
uklju€en. Za guranje hrane uvijek koristite
potiskivac.

e Nakon koristenja uredaj iskljucite iz struje
i pritisnite gumbe za odvajanje kako biste kuciste
s motorom odvojili od ku¢ista s pjenjacom.

e Pritisnite zaponac poklopca i zadrZite ga.
Okrenite poklopac u smjeru suprotnom od
kazaljke na satu kako biste ga oslobodili.

e Uklonite poklopac. PaZljivo izvadite drza¢ umetka
ili disk za rezanje krumpiri¢a za prZenje prije nego
§to izvadite sadrzaj iz posude. Kako biste uklonili
drZzac umetka ili disk za rezanje krumpiri¢a za
przenje, lagano ga zaokrenite i zatim ga izvucite.

e Kako biste uklonili umetak, pritisnite ga na kraju
koji viri na dnu drzaca umetka.

Odrzavanje i ¢is¢enje (G)

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) se moZe 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. Nemojte koristiti abrazivna sredstva za
¢iS¢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 namazite biljnim uljem.

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

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 ]
EU-Direktive 1935/2004.
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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.

® Priravnanju z ostrimi rezili, praznjenju
posode in CiSCenju bodite previdni.

¢ 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
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Cino, 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.

¢ CiSCenje aparata je treba izvajati v
skladu z navodili v ustreznem poglavju.

Deli in nastavki

Opozorilna lu¢ka
Varnostnigumb g
Pametno stikalo za prilagajanje hitrosti uill
Motorna enota
Gumba za sprostitev EasyClick
Drzalo ActiveBlade
Ca8a
Nastavek za stepanje
a Menjalnik
b Metlica
9 Nastavek za tlatenje
a Menjalnik
b DrZzalo za pire
¢ Lopatka
10 350 ml nastavek za sekljanje «hc»
a Pokrov
b Rezilo za sekljanje
¢ Posoda za sekljanje
d Gumijasti podstavek za prepre¢evanje drsenja
11 1500 ml nastavek za pripravo hrane «fp»
a Pokrov (z nastavkom)
b Spoj motorne enote
¢ Potisni nastavek
d Nastavek za polnjenje
e Zapah pokrova
f Posoda za pripravo Zivil
g Gumijasti podstavek za prepre€evanje drsenja
h Rezilo za sekljanje
i Nastavek za gnetenje
j Nosilec za nastavke
(i) Nastavek za rezanije (fino, grobo)
(ii) Nastavek za strganje (fino, grobo)
(iii) Nastavek za rezanje tankih trakov
k Plos¢a za ocvrt krompiréek

O~NO U~ WN =

Pred prvo uporabo odistite vse dele — preberite

poglavje «VzdrZevanje in €iS¢enje».



Opozorilna lucka

Opozorilna lucka (1) prikazuje stanje naprave, ko je
priklju€ena v elektri¢no vti¢nico.

Opozorilna
luéka

Stanje naprave / delovanja

Utripa rdece Naprava je pripravljena

za uporabo.

Zelena Naprava je spro$éena (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. Pocakajte, 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, visja 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 omogoca, da vklopite napravo in
prilagajate hitrost z eno roko.

Delovanje roénega mesalnika
Prva uporaba: z motorne enote (4) odstranite
transportno blokado tako, da povlecete 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 lu¢ka bo gorela v

rdegi barvi. Ce Zelite vklopiti napravo, ponovno
izvedite prvi korak.

Med delovanjem ni zahtevano, da je varnostni
gumb pritisnjen.

Drzalo ActiveBlade (B)

Roc&ni meSalnik vkljuCuje drzalo ActiveBlade, ki
rezilu omogoca, da se razteza vse do dna drzala.
Prilagoditev se izvede samodejno tako, da prilagaja
tlak opravilom za me$anje. 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 mle€ne napitke.

Ce Zelite doseti najboljse rezultate, uporabite
najvisjo hitrost.

Sestava in delovanje

Drzalo ActiveBlade (6) pritrdite na motorno enoto
tako, da se zaskoci.

Drzalo ActiveBlade vstavite v zmes, ki jo Zelite
zme3ati. Nato vklopite napravo (po korakih,
opisanih v teh navodilih).

Z rahlimi gibi navzgor in navzdol zmeS3ajte
sestavine do Zelene strukture. Drzalo ActiveBlade
se bo skrcilo, rezilo pa se bo razsirilo, kar je
odvisno od uporabljenega pritiska.

Po uporabi izklju€ite ro€ni meSalnik in pritisnite
gumba za sprostitev (5), da odstranite drzalo
ActiveBlade.

Pozor

Za lazje CiS¢enje tekocina ali sestavine ne smejo
preseci zelene Crte na drzalu ActiveBlade.

Ce z napravo Zelite pretlaciti vro¢o hrano v kozici
ali loncu, odstranite kozico oz. lonec iz
toplotnega vira ter zagotovite, da tekoc€ina ne vre.
PocCakajte, da se vro€a hrana nekoliko ohladi, saj
se v nasprotnem primeru lahko opecete.

Ce ro¢nega mesalnika ne uporabljate, ga ne
pustite v vro€i kozici ali kuhinjskem loncu.

Z drzalom 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

Sestavine (na sobni temperaturi) dodajte v €asSo v
vrstnem redu, ki smo ga navedli zgoraj.

Ro¢ni meSalnik postavite na dno ¢ase. MeSajte

Z vklopljenim ro€nim meSalnikom pocasi
premesSajte zmes do vrha in nato nazaj navzdol,
da se zmeSa e preostanek olja.
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OPOMBA: ¢as priprave: pribl. 1 min za solate in 2
min za gostej$o majonezo (npr. za omake za
pomakanje).

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 uporabi izkljucite in pritisnite gumba za
sprostitev, da odstranite ohisje motorja. Nato
metlico povlecite iz menjalnika.

Namigi za doseganje najboljSih rezultatov

e Metlico premikajte v smeri urinega kazalca pod
majhnim kotom.

e Ce Zelite prepreciti Skropljenje, zacnite 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 me3anje
v celoti Cisti in brez ostankov mas&ob. Hkrati
lahko stepate najvec 4 beljake.

Primer recepta: Stepena smetana

400 ml hladne smetane (vsebnost mas¢obe min.

30 %, 4-8°C)

e Zactnite z nizko hitrostjo (stikalo narahlo pritisnite)
in povecajte hitrost (vedji pritisk na stikalo) med
stepanjem.

e Ce 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

Pritrjeni nastavek za tlaenje poravnajte

z ohi§jem motorja in potisnite dela skupaj, da se
zaskocita. Prikljucite napravo.

Nastavek za tlacenje postavite v sestavine in
vklopite napravo.

Z rahlimi gibi navzgor in navzdol nastavek za
tlatenje premikajte po sestavinah, dokler ne
doseZete Zelene strukture.

Sprostite pametno stikalo za prilagajanje hitrosti
in zagotovite, da se je nastavek za tlacenje v
celoti ustavil, preden ga odstranite iz Zivil.

Ko konc&ate, napravo izklju€ite. Lopatko (9c)
odstranite tako, da jo obrnete v smeri urinega
kazalca.

Pritisnite gumba za sprostitev, da odstranite
nastavek za tlacenje iz motorne enote. Menjalnik
loCite od drzala tako, da ga obrnete v nasprotni
smeri urinega kazalca.

Pozor

Nastavka za tlacenje nikoli ne uporabljajte

v kozici neposredno nad virom toplote.

Kozico vedno odmaknite od vira toplote in
pocakajte, da se nekoliko ohladi.

Kozico ali posodo postavite na stabilno, ravno
povrsino in jo primite z roko.

Med uporabo ali po njej ne trepljajte nastavka za
tlatenje ob stran posode za kuhanje. S kuhinjsko
lopatico postrgajte preostalo hrano.

Za najboljsi rezultat med tlatenjem kozice ali
posode nikoli ne napolnite s hrano ez polovico.
Ne obdelujte vecjih koli¢in Zivil brez prekinitev.
Pocakajte 4 min, da se naprava ohladi, in nato
nadaljujte s pripravo Zivil.

Primer recepta: Pire krompir

1 kg kuhanega krompirja
200 ml toplega mleka

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 sekljalnikom (10) lahko sekljate mesto, trdi sir,
Cebulo, zeli€a, Cesen, zelenjavo, kruh, krekerje in
orescCke.

in zelenjavo skuhajte in jih odtocite, nato pa jih
stlacite.

Sestava in delovanje

Menijalnik (9a) namestite na drzalo (9b) tako, da
ga zasukate v smeri urnega kazalca, dokler se ne
zaskoCi.

Nastavek za tlacenje obrnite na glavo in
namestite lopatko (9c) ez osredniji del ter
zasukajte v nasprotni smeri urnega kazalca.

(Ce menjalnik ni pravilno names¢en, lopatke ne
bo mogoce trdno pritrditi).
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V Navodilih za pripravo D najdete ve¢ informacij

0 najvecji dovoljeni koli€ini, priporo€enih ¢asih in
hitrostih.

Najvecji dovoljeni ¢as delovanja za sekljalnik «<hc»:
2 min za vecje koli¢ine mokrih sestavin, 30 s za suhe
ali trde sestavine oz. koli¢ine < 100g. Ce se hitrost
motorja zmanj8a in/ali se zanejo pojavljati mocne
vibracije, takoj prenehajte pripravljati Zivila.

Pred uporabo

e Zivila vnaprej nareZite na ko8¢ke, da jih boste
lahko lazje sesekljali.



Meso ocistite, da bo brez kosti, tetivin
hrustancev — tako se boste izognili morebitnim
poskodbam rezil pri sekljanju.

Poskrbite, da je gumijasti podstavek za
preprecevanje drsenja (10d) pritrijen na dno
posode za sekljanje.

Sestava in delovanje

Pazljivo odstranite plasti¢ni ovoj z rezila.

Rezilo (10b) je zelo ostro! Vedno ga primite za
zgornji plasti¢ni del in bodite iziemno pozorno pri
delu z rezilom.

Rezilo postavite na srediS¢ni nastavek posode za
sekljanje (10c). Pritisnite ga navzdol in ga
zavrtite, da se zaskodi.

Sekljalnik napolnite z Zivili in ga zaprite s
pokrovom (10a).

Sekljalnik poravnajte z motorno enoto (4) in ju
pritisnite skupaj, da se zaskocita.

Ce Zelite upravljati sekljalnik, vklopite napravo.
Med pripravo Zivil drzite motorno enoto z eno,
posodo za sekljanje pa z drugo roko.

Bolj trda Zivila (npr. parmezan) vedno sekljajte pri
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

Nastavka za sekljanje ne uporabljajte za pripravo
izjemno trdih Zivil, kot so neolu$¢eni orescki,
ledene kocke, kavna zrna, Zitarice, ali trde
zacCimbe, npr. muskatni ore$c¢ek. Ce Zelite
pripraviti tak8ne vrste Zivil, lahko poSkodujete
rezila.

Posode za sekljanje nikoli ne vstavljajte v
mikrovalovno pecico.

Primer recepta: Slive z medom (kot

nadev ali namaz za palacginke):

50 g sliv
100 g kremastega medu

V posodo za sekljanje «hc» dodajte slive in
kremastega medu.
24 ur hranite v hladilniku pri temperaturi 3 °C.

pritisnite pametno stikalo za prilagajanje hitrosti).

Pripomocek za pripravo zivil

Pripomocek za pripravo Zivil (11) lahko uporabite za:

sekljanje in me8anje lahkega testa;
gnetenje testa (z najve¢ 250 g moke);
rezanje, strganje, rezanje tankih trakov in za
pripravo ocvrtega krompircka.

Sekljanje (E)
Z rezilom (11h) lahko sekljate mesto, trdi sir, Cebulo,
zelis¢a, Cesen, zelenjavo, kruh, krekerje in ores¢ke.

V Navodilih za pripravo E najdete ve¢ informacij
o najvecji dovoljeni koli¢ini, priporo¢enih ¢asih in
hitrostih.

Pred uporabo

Zivila vnaprej narezite na kosCke, da jih boste
lahko lazje sesekljali.

Meso ocistite, da bo brez kosti, kit in hrustancev
— tako se boste izognili morebitnim poSkodbam
rezil pri sekljanju.

Pri zeli&€ih in neolud¢enih oresckih odstranite
stebla.

Poskrbite, da je gumijasti podstavek za
preprecevanje drsenja (11g) pritrjen na dno
posode za pripravo Zivil.

Sestava in delovanje

Pazljivo odstranite plasti¢ni ovoj z rezila.

Rezilo (11h) je zelo ostro! Vedno ga primite za
zgornji plasti¢ni del in bodite iziemno pozorno pri
delu z rezilom.

Rezilo postavite na srediS¢ni nastavek posode
(11f). Pritisnite ga navzdol in ga zavrtite, da se
zaskoCi.

V posodo dodajte Zivila. Pritrdite pokrov (11a) na
posodo, tako da bo zapah (11e) desno od ro¢aja
posode in ga poravnajte z oznakami.

Ce Zelite pokrov zakleniti, ga obrnite v smeri
urinega kazalca, da se zapah zaskoci.

Vstavite motorno enoto (4) v spoj (11b), dokler se
ne zaskoci.

Prikljucite napravo in v nastavek za polnjenje
(11d) vstavite potisni nastavek (11c).

Ce Zelite upravljati pripomocek za pripravo Zivil,
vklopite napravo. Med pripravo Zivil drZite
motorno enoto in posodo za pripravo Zivil za
rocCaj.

Ko je sekljanje zaklju€eno, izkljucite in pritisnite
gumba za sprostitev (5), da odstranite ohisje
motorja.

Pritisnite zapah pokrova (11e) in ga pridrZite.
Obrnite pokrov (11a) v nasprotni smeri urinega
kazalca, da ga snamete.

Dvignite pokrov. Preden stresete vsebino
posode, pazljivo odstranite rezilo. Rezilo
odstranite in odklenete tako, da ga narahlo
obrnete in nato izvleCete.

Pozor

Nastavka za pripravo Zivil ne uporabljajte za
sekljanje izjemno trdih Zivil, kot so neolusceni
oreScki, ledene kocke, kavna zrna, Zitarice, ali
trde za€imbe, npr. musSkatni ore§¢ek. Ce Zelite
pripraviti tak8ne vrste Zivil, lahko poSkodujete
rezila.

Posode za pripravo Zivil nikoli ne vstavljajte

v mikrovalovno pecico.

Z rezilom (11h) lahko prav tako zmeSate lahko testo,
kot je testo za palacinke ali meSanica za torte
z najvec 250 g moke.

101



Primer recepta: Testo za palacinke

375 ml mleka

250 g gladke moke

2 jajci

e Mieko dodajte v posodo, nato dodajte Se moko
ter na koncu jajci.

* MesSajte maso pri polni hitrosti, dokler testo ne
postane gladko.

Gnetenje testa (E)

Slika E velja tudi za uporabo nastavka za gnetenje
(11i). Nastavek za gnetenje predstavlja odli¢no
izbiro za gnetenje razli¢nih vrst testa, kot je kvaseno
testo ali testo za pecivo.

Sestava in delovanje

¢ Nastavek za gnetenje postavite na sredis¢ni
nastavek posode (11f). Pritisnite ga navzdol in ga
zavrtite, da se zaskoci.

e V posodo dodajte moko (najv. 250 g) in nato Se
druge sestavine razen tekocin.

¢ Vklopite napravo s %-pritiskom pametnega
stikala za prilagajanje hitrosti.

¢ Med delovanjem motorne enote, skozi nastavek
za polnjenje vlivajte tekocCine.
OPOMBA: najdaljsi ¢as gnetenja: 1 min — nato
pocakajte 10 min, da se motor ohladi.

Primer recepta: Testo za pice

250 g gladke moke

Y2 Cajne ZliCke soli

Y2 Cajne Zlicke suhega kvasa

5 Zlic olivnega olja

150 ml (mla¢ne) vode

e V posodo dodajte vse sestavine razen vode in
zacnite gnesti.

e Med delovanjem motorne enote, skozi nastavek
za polnjenje vlivajte vodo.

Primer recepta: Sladko pecivo

250 g gladke moke

170 g nesoljenega masla (strjeni, majhni koS¢ki)

80 g sladkorja

1 vanilijev sladkor

1 majhno jajce

1 8Cepec soli

e V posodo dodajte maslo in sladkor ter za¢nite
gnesti. Priporo¢amo, da uporabite hladno maslo.

e Dodajte moko in preostale sestavine.

o Ce boste testo preved gnetli, bo postalo
premehko. Kmalu po tem, ko je testo dobili
obliko Zoge, lahko prenehate z gnetenjem.

e Preden nadaljujete, postavite testo v hladilnik in
pocakajte 30 min, da se ohladi.

Rezanje / strganje / rezanje tankih trakov /
priprava ocvrtega krompircka (F)

Z nastavkoma za grobo in fino rezanje (i) nareZite
sadje in zelenjavo, kot so kumare, ¢ebula, gobe,
jabolka, korenje, redkvice, krompir, buCke in zelje,
na tanke kose.
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Z nastavkoma za grobo in fino strganje (ii)
nastrgajte Zivila, kot so jabolka, korenje, krompir,
rdeCa pesa, zelje, sir (mehki, poltrdi).

Z nastavkom za rezanje tankih trakov (iii) nareZzite
sadje in zelenjavo na tanke trakove.

S plos¢o za ocvrt krompir€ek (11k) lahko pripravite
ocvrt krompir¢ek.

Vec informacij o priporoCenih hitrostih najdete
v razdelku Navodila za pripravo F.

Sestava in delovanje

e Zarezanje / strganje / rezanje tankih trakov
v nosilec za nastavke (11j) vstavite ustrezen
nastavek, da se zaskoci. Sestavljeni nosilec za
nastavke ali plo§¢o za ocvrt krompiréek vstavite
na sredis¢ni nastavek v posodi in ga zavrtite, da
se zaskodi.

e Pritrdite pokrov na posodo, tako da bo zapah
desno od ro¢aja posode.

o Ce zelite pokrov zakleniti, ga obrnite v smeri
urinega kazalca, da se zapah zaskoci.

e Vstavite motorno enoto v spoj, da se zaskoci.

e Prikljucite napravo in vstavite Zivila, ki jih Zelite
pripraviti, v nastavek za polnjenje.

e Za doseganje najboljsih rezultatov pri ocvrtem
krompir€ku priporo¢amo, da v nastavek za
dodajanje na pokrovu vstavite 3—4 krompirje
(odvisno od velikosti). Motorna enota mora biti
med tem postopkom izklopljena.

¢ Vklopite napravo in priCnite pripravljati Zivila.

Ko je naprava vklopljena, nikoli ne segajte v
nastavek za polnjenje. Za dodajanje hrane vedno
uporabljajte potisni nastavek.

e Po uporabiizkljucite in pritisnite gumba za
sprostitev, da odstranite ohisje motorja.

e Pritisnite zapah pokrova in ga pridrzite. Obrnite
pokrov v nasprotni smeri urinega kazalca, da ga
snamete.

¢ Dvignite pokrov. Preden stresete vsebino
posode, pazljivo odstranite nosilec za nastavke
ali plos¢o za ocvrt krompiréek. Nosilec za
nastavke ali ploS¢o za ocvrt krompirek
odstranite tako, da ga narahlo obrnete in nato
izvleCete.

¢ Nosilec odstranite tako, da izbo€eni konec
nastavka na dnu nosilca za nastavke potisnete
navzgor.
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Vzdrzevanje in ¢iS¢enje (G)

® 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 tekocine. Obrisite jih
samo zvlazno krpo.

e Pokrov (11a) lahko sperete s tekoto vodo. Ne
potopite ga v vodo in ga ne perite v pomivalnem
stroju.



* Vse ostale dele lahko operete v pomivalnem
stroju. Ne uporabljajte sredstev za poliranje, saj
lahko opraskate povrsino.

¢ Ce Zelite napravo dodatno temeljito oé&istiti, lahko
z dna naprave odstranite gumijasti podstavek za
preprecevanje drsenja.

e Pripripravi hrane, ki ima veliko vsebnost barvil
(npr. korenje), se lahko nastavki razbarvajo. Te

dele pred €is€enjem obrisite z rastlinskim oljem.

Tako tehni¢ni podatki kot tudi uporabniSka navodila
se lahko brez opozorila spremenijo.

Ko izdelek ni ve¢ uporaben, ga ne zavrzite
med gospodinjske odpadke. I1zdelek lahko
prinesete v Braunov servisni center ali na

. PV s ~ . _
ustrezno zbirali§¢e v vasi drzavi.

v stik z Zivili, so skladni z uredbo
Evropskega parlamenta in Sveta §t.
1935/2004.

Materiali in pripomocki, ki lahko pridejo QI?
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Tiirkce

Uriinlerimiz en (stiin kalite, fonksiyonellik
ve tasarim standartlarina uyacak sekilde
tasarlanmigtir. Yeni Braun cihazinizdan
memnun kalmanizi umariz.

Uyan

Cihazi kullanmaya baslamadan once liitfen
kullanim kilavuzunu dikkatlice ve eksiksiz
okuyunuz.

Dikkat

o Bicaklar gok keskindir!

7\ Yaralanmalara karst, lutfen
bicaklari cok dikkatli bir
sekilde kullanin.

¢ Se va avea grijd la manevrarea
lamelor ascutite si tdioase, la golirea
bolului si n timpul curatarii.

* Bu cihaz, cihazin guvenli bicimde
kullanimina iliskin denetime veya bil-
gilendirmeye tabi tutulmus olan ve
mevcut risklerin farkinda olan fiziksel,
duyusal veya zihinsel yetileri dusuk ya
da tecrubesi ve bilgisi olmayan kim-
seler tarafindan kullanilabilir.

¢ Cocuklar cihazla oynamamalidr.

¢ Bu cihaz cocuklar tarafindan kullanil-
mamalidir.

® Cocuklar cihazdan ve gl¢ kablosun-
dan uzak tutulmalidir.

* Temizlik ve bakim islemleri gozetimsiz
bir sekilde cocuklar tarafindan yapil-
mamalidir.

¢ Basinda bulunmadiginiz zamanlarda
ve monte etme, sokme, temizieme
veya saklama islemlerinden once
mutlaka cihazin figini prizden cekin
veya cihazi kapatin.

® Guc kablosu hasarliysa, riski 6nlemek
icin Uretici, servis yetkilisi veya benzer
ehliyete sahip kisiler tarafindan de-
Qistirilmelidir.

e Cihazi prize takmadan Once, sebeke
cereyan geriliminin, cihazin altinda
yazili olan voltaj ile uygunlugunu
kontrol ediniz.
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¢ Mutfak robotuna veya blender’a sicak
sivi dokulurse dikkatli olun; sivi ani
buharlagsma 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, 6zellikle 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 firinda kullanmayin.

e Curatarea aparatului ar trebui sa
respecte instructiunile din sectiunea
relevanta.

Parcalar ve Aksesuarlar

Pilot 15131
Emniyet digmesi @
Akill Hiz anahtari / degisken hiz ill
Motor parcasi
EasyClick Cikarma diigmeleri
ActiveBlade mili
Kap
Cirpma aksesuari
a Digli kutusu
b Cirpici
9 Pire aksesuari
a Disli kutusu
b Plre mili
c Palet
10 350 ml dograma aksesuari «hc»
a Kapak
b Dograma bicagi
¢ Dograma kasesi
d Kaymaz kaucuk halka
11 1500 ml mutfak robotu aksesuari «fp»
a Kapak (digliile)
b Motor parcasi icin baglant elemani
c itme parcasi
d Besleme borusu
e Kapak mandali
f Mutfak robotu kabi
g Kaymaz kaucuk halka
h Dograma bigagi
i Yogurma kancasi
j Ekparca tutucusu
(i) Dilimleme ek parcasi (ince, kaln)
(ii) Parcalama ek parcalari (ince, kalin)
(iif) Julyen dograma ek parcasi
k Patates kizartmasi diski

O~NO O~ WN =




ilk kez kullanmadan 6nce biitiin parcalari
temizleyin — bkz. «<Bakim ve Temizleme».

Pilot Is1G1

Pilot 15101 (1) bir elektrik prizine bagliyken cihazin
durumunu gosterir.

Pilot 1511 Cihaz / Calisma durumu

Yanip s6nen Cihaz kullanima hazir

kirmizi

Sabit yesil Cihaz serbest (anahtar birakma
dugmesine basili) ve ¢alistirilabilir.

Sabit kirmizi Asiri iIsinma erken uyarisi. Motor

durana kadar kademeli olarak
yavaslar. Sogumasini bekleyin.
Pilot 15181 kirmizi yanip séndu-
glinde yeniden kullanilmaya
hazirdr..

Maksimum hiz, fazla ytke ve uzun calisma suresine

bagli olarak azalirsa hazirh@inizi bitirebilirsiniz ancak
daha sonra cihazi sogumaya birakmaniz gerekir.

Cihazin Kullaniimasi

Degisken Hizlar icin Akilli Hiz
Anahtari .l

Tam hizlar icin bir kere basmak yeter. Ne kadar
basarsaniz, hiz o kadar ylikselir. Hiz ne kadar ylksek
olursa, karistirma ve dograma sonuclari o kadar hizlh
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
Ilk kullanim: Tagima kilidini kirmizi seritten cekerek
motor parcasindan (4) sokun.

Calistirma (A)

Cihaz, Akilli Hiz anahtarinin birakilmasini saglayan
bir emniyet digmesine sahiptir. Bunu emniyetli bir
sekilde acmak icin asagidaki hususlara uyun:

e Emniyet digmesine (2) basparmaginiz ile basin.
Pilot Isig1 sabit yesil yanmaya baslayacaktir.

e Hemen Akilli Hiz digmesine basin ve istenen hiza
gore ayarlayin. NOT: Akill Hiz anahtarina 2 saniye
icerisinde basilmazsa, guvenlik sebebiyle cihaz
calistinlamaz. Pilot 15131 kirmizi yanip sOnecektir.
Cihazi galigtirmak igin birinci adimdan tekrar
baslayin.

e Calisma sirasinda emniyet diigmesini basili
tutmaniz gerekmez.

ActiveBlade Mili (B)

El mikseri, bicagin haznenin tabanina kadar
uzanmasini saglayan bir ActiveBlade miline sahiptir.
Ayarlama, 6zellikle ¢cig meyveler ve sebzeler gibi
sert yiyecekleri karistirmaya uyacak bicimde,
karistirma iglerinde ihtiyac duyulan basinca goére
otomatik olarak gerceklestirilir.

Ayrica meze, sos, salata sosu, ¢orba, bebek
mamasi ile icecek, meyve puresi ve milkshake
hazirlamaya da cok uygundur.

En iyi sonuglar icin en yiiksek hizi kullanin.

Takma ve Calistirma

e ActiveBlade milini (6) tik sesi duyana kadar
motora bastirn.

e ActiveBlade milini karistirilacak karigsimin igine
koyun. Daha sonra, cihazi yukarida aciklandigi
sekilde calistinin.

e Hafifce yukan - asagi hareket ettirerek
malzemeleri istenen kivama gelene kadar
karistirin. Uygulanan basinca bagh olarak,
ActiveBlade mili asagi inecektir ve bigak
uzayacakitir.

e Kullandiktan sonra el mikserinin figini cekin ve
ActiveBlade milini cikarmak igin cikarma
digmelerine (5) basin.

Uyari

¢ Daha kolay temizlemek icin sivilarin veya
malzemelerin ActiveBlade milinin yesil gizgisinin
lizerine clkmasina izin vermeyin.

e Cihaz bir tencere veya canak igerisindeki 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.

e El mikseri kullaniimadiginda pisirme ylzeyindeki
sicak bir tavanin icerisinde birakmayin.

e ActiveBlade Milini tencerelerin ve tavalarin dibine
surtmeyin.

Tarif Ornegi: Mayonez

250 g siviyag (or. aycicegi yag)

1 yumurta ve ilaveten 1 yumurta sarisi

1-2 corba kasigi sirke

Bir fiske tuz ve karabiber

e TUm malzemeleri (oda sicakhginda) yukaridaki
sirada kaba koyun.

e El mikserini kabin dibine oturtun. Yag kivam
kazanmaya baslayana kadar maksimum hizda
karistirin.

® Yagin geri kalanini karisima dahil etmek icin el
mikseri galismaya devam ederken mili karisimin
ylzeyine kadar kaldirin ve tekrar indirin.

NOT: Isleme siiresi: salatalar igin yaklagik
1 dakika ve daha kivamli bir (6r. meze yapma

amacli) mayonez icin 2 dakikaya kadar.

105



Cirpma Aksesuari (B)

Cirpiciyr yalnizca krema cirpmak, yumurta aklarini
cirpmak, kek hamuru ve hazir tathlan kanstirmak
igin kullanin.

Takma ve Calistirma

e Cirpiclyl (8b) disli kutusuna (8a) takin.

* Motor gévdesini takilan cirpict ile hizalayin ve
parcalar tik sesini duyana kadar birbirine dogru
itin.

¢ Kullandiktan sonra fisi gekin ve motor gévdesini
ayirmak icin gikarma diigmelerine basin. Daha
sonra cirpiciyi digli kutusundan ¢ekin.

En lyi Sonuclar 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
calistinn.

* 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 hafifge
basarak) dustik hizda baslayin ve hizi artirin
(anahtara daha sert basin).

e Cirpma sirasinda daha biiyiik ve daha kararl bir
hacme ulagsmak icin her zaman taze sogutulmus
krema kullanin.

Piire Aksesuari (C)

Plre aksesuari, patates, tath patates, domates, erik
ve elma gibi pismis sebzeleri ve meyveleri plire
haline getirmek icin kullanilabilir.

Kullanmadan Once

e Sertveya ¢i§ gidalar pure 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

¢ Disli kutusunu (9a) yerine sabitlenene kadar saat
yoniinde cevirerek mile (9b) oturtun.

e Pire aksesuarini ters cevirin ve paleti (9c) orta
gObegde yerlestirip sabitlemek icin saat yonunin
tersine cevirin. (Disli kutusu sabitlenmemisse
palet yerine oturmaz).

e Takilan plre aksesuarini motor gévdesi ile
hizalayin ve iki parcayi tik sesi duyana kadar
birbirine bastirin. Fisi takin.

e Plre aksesuarini malzemelere daldirin ve cihazi
calistirin.
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e istenen kivama ulasana kadar hafifge yukari -
asagi hareket ettirerek pure aksesuarini
malzemelerin icinde gezdirin.

e Akilli Hiz anahtarini birakin ve yiyecekten
¢ikarmadan 6nce pure aksesuarinin donusinun
tamamen durdugundan emin olun.

e Kullandiktan sonra cihazin fisini gekin. Paleti (9¢)
saat yoniinde cevirerek cikarin.

® Pire aksesuarini motor parcasindan ayirmak icin
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 Tencereyiveya 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 mlihk stt

e Patatesleri bir kaseye koyun ve 30 saniye karisti-
rin (Akill Hiz anahtarina 3/4 oraninda basin)

e Siti ilave edin. Karistirmaya 30 saniye daha
devam edin.

Dograma Aksesuari (D)

Dograyici (10) et, sert peynir, sogan, yesillik,
sarimsak, sebze, ekmek, kraker ve kuruyemis
dogramak igin idealdir.

Maksimum miktarlar, nerilen siireler ve hizlar igin
Isleme Kilavuzu D‘ye basvurun.

«hc» dograyici igin maksimum calisma stiresi: Blytik
miktarlarda islak malzemeler icin 2 dakika, kuru
veya sert malzemeler ya da 100g altindaki miktarlar
icin 30 saniye. Motor hizi distigiinde ve / veya
guclu titresimler olustugunda islemeyi derhal
durdurun.

Kullanmadan Once

e Daha kolay dogramak icin yiyecekleri 5nceden
kuicuk parcalara ayirin.

e Bigaklarin zarar gérmesini dnlemeye yardimci
olmak icin kemikleri, sinirleri ve kikirdagi ayirin.

e Kaymaz kaucuk halkanin (10d) dograma
kasesinin tabanina takil oldugundan emin olun.

Takma ve Calistirma

* Plastik kaplamayi dikkatli bir sekilde bicaktan
cikarin.




e Bicak (10b) cok keskindir! Bicagi her zaman st
plastik kissmdan ve dikkatli bir sekilde tutun.

* Bicagdi dograma kasesinin orta pimine yerlestirin
(10c). Asagiya dogru bastirin ve yerine oturmasi
igin dondurin.

e Dograyiciya yiyecek doldurun ve kapagdi takin (10a).

e Dograyicityl motor parcasi (4) ile hizalayin ve tik
sesi duyana kadar birbirine bastirin.

¢ Dograyiclyl calistirmak igin cihazi agin. isleme
sirasinda bir elinizle motor parcasini, digeriyle ise
dograma kasesini tutun.

e Sert yiyecekleri (6r. parmesan peyniri) her zaman
tam hizda dograyin.

¢ Dograma tamamlandiginda fisi cekin ve motor
parcgasini (5) ayirmak igin ¢cikarma digmelerine
basin.

e Kapag! kaldirin. Kasedeki malzemeleri
bosaltmadan 6nce bigagi dikkatli bir sekilde
cikarin. Bigagi cikarmak igin hafifce gevirin, daha
sonra cekin.

Uyari
¢ Dograyici aksesuarini kabuklu yemisler, buz

kupleri, kahve gekirdekleri, tahillar veya sert
baharatlar, 6r. muskat gibi cok sert yiyecekleri
islemek icin kullanmayin. Bu yiyeceklerin
islenmesi bigaklara zarar verebilir.

e Dograyici kasesini hicbir zaman mikrodalga firina
koymayin.

Tarif drnegi: Bal-Erik (krep

icine veya Uzerine sirmek icin):

50 g erik

100 g slizme bal

e «hc» dograma kasesini kuru erik ve slizme bal ile
doldurun.

e Buzdolabinda 3°C isida 24 saat saklayin.

¢ 1,5 saniye boyunca maksimum hizda dograyin
(Akill Hiz anahtarina tamamen basin).

Mutfak Robotu Aksesuari

Mutfak robotu aksesuari (11) su igslemler icin

kullanilabilir:

e Dograma, karistirma ve hafif hamur karistirma;

e hamur yogurma (maks. 250 g un icin);

e dilimleme, parcalama, jilyen dograma ve patates
kizartmasi dograma.

Dograma (E)

Bicagi (11h) kullanarak et, sert peynir, sogan,
yesillik, sarimsak, sebze, ekmek, kraker ve
kuruyemis dogranabilir.

Maksimum miktarlar, 6nerilen streler ve hizlar igin
Isleme Kilavuzu E‘ye bagvurun.

Kullanmadan Once

e Daha kolay dogramak icin yiyecekleri 6nceden
kiiclk pargalara ayirin.

e Bicaklarin zarar gérmesini 6nlemeye yardimci
olmak icin kemikleri, sinirleri ve kikirdagi ayirnn.

* Yesilliklerin saplarini ayirin, yemislerin kabugunu
cikarin.

e Kaymaz kaucuk halkanin (11g) mutfak robotu
kasesinin tabanina takil oldugundan emin olun.

Takma ve Calistirma

¢ Plastik kaplamay: dikkatli bir sekilde bicaktan
cikarin.

e Bicak (11h) cok keskindir! Bicagi her zaman Ust
plastik kisimdan ve dikkatli bir sekilde tutun.

¢ Bicagi kasenin orta pimine yerlestirin (11f).
Asagiya dogru bastirin ve yerine oturmast igin
donddurun.

e Kaseye yiyecek doldurun. Kapagi (11a) kase
sapinin sagindaki mandal (11e) ile kaseye takin
ve igaretlerle hizalayin.

e Kapadgi kilittemek icin mantal tik sesi cikararak
yerine oturacak sekilde saat yoninde cevirin.

e Motor pargasini (4) yerine oturana kadar baglanti
elemanina (11b) bastirin.

e Cihazin fisini takin ve itme parcasini (11c)
besleme borusuna (11d) yerlestirin.

e Mutfak robotunu ¢alistirmak icin cihazi agin.
igleme sirasinda bir elinizle motor pargasini,
digeriyle ise mutfak robotu kasesinin sapini
tutun.

e Dograma tamamlandiginda fisi cekin ve motor
parcasini (5) ayirmak igin cikarma digmelerine
basin.

e Kapak mandalina (11e) basin ve basil tutun.
Kapagi (11a) serbest birakmak igin saat yonunin
tersine cevirin.

e Kapag! kaldirin. Kasedeki malzemeleri
bosaltmadan 6nce bicag dikkatli bir sekilde
cikarin. Bigagi cikarmak ve agmak icin hafifce
gevirin, daha sonra ¢ekin.

Uyar

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

* Mutfak robotu kasesini hicbir zaman mikrodalga
firna koymayin.

Bicagi (11h) kullanarak maksimum 250 gram un
kullanarak krep hamuru veya kek hamuru gibi hafif
hamurlari da karistirabilirsiniz.

Tarif Ornegi: Krep Hamuru

375 ml sut

250 g katkisiz un

2 yumurta

e Sitl kaseye bosaltin, daha sonra un ve son
olarak yumurtalari ekleyin.

® Yumusak bir hamur kivami alana kadar tam hizda
karigtirin.

Hamur Yogurma (E)

Sekil E, yogurma kancasinin (11i) kullanimi icin de
gecerlidir. Yogurma kancasi, maya veya pasta
hamuru gibi farkl hamur tirlerinin yogurulmasiicin
idealdir.

Takma ve Calistirma
* Yogurma kancasini kasenin orta pimine yerlestirin
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(11f). Asagiya dogru bastirin ve yerine oturmasi
icin dondurdn.

e Kaseyi (maks. 250 g) un ile doldurun, daha sonra
sivi malzemeler haric diger malzemeleri ekleyin.

e Akilli Hiz anahtarina % oraninda basarak cihazi
calistinn.

* Motor calisir vaziyetteyken besleme borusundan
sivi malzemeleri ilave edin.
NOT: Maksimum yogurma stiresi: 1 dakika —
daha sonra motoru 10 dakika sogumaya birakin.

Tarif Ornegi: Pizza hamuru

250 g katkisiz un

Y2 cay kasigi tuz

Y2 cay kasigr kuru maya

5 corba kasigi zeytinyagdi

150 ml su (ilik)

e Su haric tim malzemeleri kaseye koyun ve
yogurmaya baslayin.

¢ Motor calisir vaziyetteyken besleme borusundan
suilave edin.

Tarif Ornegi: Tatli Pasta

250 g katkisiz un

170 g tuzsuz tereyagi (soguk/sert, kuictiik parcalar)

80 g seker

1 sekerli vanilya

1 kliguk yumurta

1 tutam tuz

¢ Tereyagini ve sekeri kaseye koyun ve yogurmaya
baslayin. lyi sonug¢ almak icin soguk tereyagi
kullanin.

e Unu ve geri kalan malzemeleri ekleyin.

e Hamur fazla yogrulursa cok yumusak olacaktir.
Hamur bir top haline geldikten kisa bir siire sonra
yogurmayi durdurun.

e Devam etmeden 6nce hamuru yarim saat
boyunca buzdolabinda birakin.

Dilimleme / Parcalama / Jiilyen Dograma /
Patates Kizartmasi (F)

(i) Salatalik, sogan, mantar, elma, havug, turp,
patates, kabak ve lahana gibi ¢cig meyveleri ve
sebzeleri ince dilimler halinde dilimlemek igin ince
ve kalin dilimleme ek parcalarini kullanin.

(ii) ElIma, havuc, patates, pancar, lahana, peynir gibi
(yumusak - sert arasi) yiyecekleri parcalamak icin
ince ve kalin parcalama ek pargalarini kullanin.

(iii) Meyve ve sebzeleri julyen dogramak icin julyen
dograma ek parcasini kullanin.

Patates kizartmasi hazirlamak icin Patates
kizartmasi diskini (11k) kullanin.

Onerilen hizlar igin isleme Kilavuzu F'ye bagvurun.

Takma ve Calistirma

e Dilimleme / parcalama / jilyen dograma igin ek
parcga tutucusuna (11j) bir ek parca yerlestirin ve
yerine oturtun. Takilan ek parga tutucuyu veya
Patates kizartmasi diskini kasenin orta pimine
yerlestirin ve yerine oturmasi igin gevirin.

e Kapag! kase sapinin sagindaki mandal ile kaseye
takin.
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e Kapagdi kilitlemek icin mantal tik sesi cikararak
yerine oturacak sekilde saat yoniinde cevirin.

e Motor parcasini yerine oturana kadar baglanti
elemanina bastirin.

e Cihazin fisini takin ve islenecek yiyecegi besleme
borusuna yerlestirin.

e Patates kizartmalarindan en iyi sonuglari almak
icin, motor kapaliyken kapagin besleme
borusuna (boyutlarina bagl olarak) yaklasik
3-4 patates yerlestirin.

e Cihazi calistirmak icin digmesini acin. Cihaz
calisir vaziyetteyken hicbir zaman besleme
borusuna dokunmayin. Yiyecek ilave etmek igin
mutlaka itme parcasini kullanin.

e Kullandiktan sonra fisi cekin ve motor govdesini
ayirmak icin cikarma digmelerine basin.

e Kapak mandalina basin ve basil tutun. Kapagi
serbest birakmak icin saat yonunin tersine
cevirin.

e Kapadi kaldirin. Kasedeki malzemeleri
bosaltmadan 6nce ek parga tutucusunu veya
Patates Kizartmasi diskini dikkatli bir sekilde
cikann. EKk parca tutucusunu veya Patates
Kizartmasi diskini gcikarmak igin, hafifge gevirin ve
cekin.

* Bir ek pargayi ¢cikarmak icin, ek parca
tutucusunun alt kisminda cikinti yapan ucu yukari
dogru itin.

Bakim ve Temizleme (G)

¢ El mikserini kullandiktan sonra her zaman
tamamen temizleyin.

e El mikserini temizlemeden 6nce figini gekin.

e Motor parcasini (4) veya disli kutularini (8a, 9a)
suya veya bagska bir siviya daldirmayin. Yalnizca
nemli bir bezle temizleyin.

e Kapak (11a) musluk suyunda calkalanabilir. Suya
daldirmayin veya bulasik makinesinde yikamayin.

e Diger butin pargalar bulasik makinesinde
yikanabilir. Ylizeyi gizebilecek asindirici
temizleyiciler kullanmayin.

e Eksiksiz temizlik icin kaselerin tabanindaki
kaymaz kaucuk halkalar cikarabilirsiniz.

e Pigment icerigi yuksek yiyecekleri (6r. havuc)
islemden gecirirken aksesuarlarin rengi
bozulabilir. Bu pargalarn temizlemeden 6nce
bitkisel yag ile silin.

Hem tasarim Ozellikleri hem de bu kullanim

talimatlari haber vermeksizin degistirilebilir.

Cihaz kullanim 6mrini tamamladiginda
lutfen evsel atiklarla birlikte atmayin. Cihazi
atmak icin Braun Servis Merkezine veya
ilkenizde bulunan uygun toplama noktalarina
birakabilirsiniz.

Gida maddeleri ile temas eden aksam ve
materyaller Avrupa Birliginin 1935/2004
sayill ydnergesi ile 6ngorilen 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. Speram 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.

e Keskin kesme bicaklari takilip gikarti-
lirken, kap bosaltilirken ve temizlik
sirasinda dikkat edilmelidir.

¢ 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.

* 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.

e Cihazin temizligi ilgili bolimde verilen
talimatlara uyularak yapilmalidir.

Piese si accesorii

Indicator luminos
Buton de siguranta @
Buton pentru controlul inteligent al vitezei Smart
Speed / viteze variabile uill
Motor
Butoane de deblocare EasyClick
Picior pasator ActiveBlade
Cupa
Accesoriu dispozitiv de batut
a Aparat de viteze
b Dispozitiv de batut
9 Accesoriu pentru piure
a Cutie de viteze
b Picior pasator pentru piure
c Paleta
10 Accesoriu tocdtor de 350 ml «hc»
a Capac
b Lama de tocare
¢ Castron tocator
d Inel anti-alunecare din cauciuc
11 Accesoriu dispozitiv de procesare alimente
de 1500 ml «fp»
a Capac (cu angrenaj)
b Cuplaj pentru motor
¢ Dispozitivde impingere
d Tub de introducere alimente
e Incuietoare capac
f Recipient dispozitiv de procesare alimente
g Inel anti-alunecare din cauciuc
h Lama de tocare
i Carlig de framantare
j Portcutit insertii
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[eoBENNe) ¢, N

109



(i) Insertie de feliere (subtire, gros)

(i) Insertii de tocare (subtire, gros)

(iii) Insertie pentru taiere Julienne
k Disc pentru cartofi prdjiti

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.

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 su-

praincalzirea. Motorul incetineste

treptat pana cand se opreste.

Lasati dispozitivul sa se raceasca.

Este gata pentru o noua utilizare

atunci cand indicatorul luminos

este rosu intermitent.

Daca viteza maxima descreste la o sarcinad mare si
dupa un timp indelungat de functionare puteti inca
sa finalizati prepararea. Cu toate acestea, ar trebui
sa 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 méana: butonul pentru
controlul inteligent al vitezei Smart Speed (3) va
permite sa porniti aparatul si sa controlati viteza cu
0 singurd 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
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inteligent al vitezei Smart Speed. Pentru a-1 porniin

cond|t|| de siguranta, urmati acesti pasi:
Apasatl butonul de siguranta (2) cu degetul
mare. Indicatorul luminos se va face verde
constant.

e Apadsati 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
n interval de 2 secunde, aparatul nu poate fi
pornit din motive de sigurantd. Indicatorul luminos
va fi rogu intermitent. Pentru a porni aparatul,
incepeti din nou de la primul pas.

¢ 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 doritd printr-o migcare ugoara
sus-jos. In functie de presiunea aplicata, piciorul
pasator ActiveBlade se va ldsain jos, iar lama se
va extinde.

e Dupa utilizare, scoateti blenderul de mana din
priza si apasati butoanele de deblocare (5)
pentru a detasa piciorul pasator ActiveBlade.

Atentie

e Pentru o curatare mai usoara, lichidele sau
ingredientele nu trebuie sa depaseasca linia
verde a piciorului pasator ActiveBlade.

e Daca se foloseste aparatul pentru a pasa
alimente fierbinti intr-o cratita sau oala, luati
cratita sau oala de pe foc si asigurati-va ca
lichidul nu fierbe. Lasati alimentele fierbinti sa se
raceasca putin pentru a evita riscul de a va opari.

* Nu lasati blenderul de méana intr-o oala fierbinte
pe aragaz atunci cand nu il folositi.

* Nu zgariati piciorul pasator ActiveBlade de fundul
tigailor si al oalelor.




Exemplu de retetd: Maioneza

250 g ulei (ex. ulei de floarea-soarelui)

1 ou si 1 gdlbenus in plus

1-2linguri de otet

Sare si piper dupa gust

¢ Puneti toate ingredientele (la temperatura
camerei) Tn cupa, Tn ordinea indicatd mai sus.

¢ Puneti blenderul de manain partea de jos a
cupei. Amestecati la viteza maxima pana cand
uleiul incepe sa se incorporeze in compozitie.

e Cu blenderul de méand inca mergand, ridicati
usor piciorul pasator catre partea de sus a
amestecului si ldsati-1 Tnapoi in jos pentru a
incorpora si restul uleiului.

NOTA: Timp de procesare: aprox. 1 minut pentru
salate si pana 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

* 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
apdsati 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.

® Pentru a preveni improscarea, incepeti incet si
utilizati accesoriul de batut in recipiente sau oale
adanci.

® 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 grasimi inainte 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 Tncepegi la o0 viteza mica (presiune usoara asupra
butonului) si cresteti viteza (presiune mai mare
asupra butonului) in 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 Coijiti 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 (9c) 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).

e Aliniati accesoriul pentru piure asamblat cu
corpul motorului siTmbinati cele doua piese pana
fac clic. Introduceti stecarul in priza.

e Scufundati accesoriul zdrobire Tn 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 cé accesoriul
pentru piure s-a oprit complet din invartit inainte
de a-l scoate din mancare.

¢ Dupa utilizare scoateti aparatul din priza.
Indepadrtati paleta (9c) invartind-o in sensul
acelor de ceasornic.

® Apasati butoanele de deblocare pentru a detasa
accesoriul pentru piure de corpul motorului.
Separati aparatul de viteze de piciorul pasator
Tnvartind n sens invers acelor de ceasornic.

Atentie

¢ Nu utilizati niciodata accesoriul pentru piure
ntr-o cratita direct pe o sursa de incalzire.

e Luatiintotdeauna cratita de pe sursa de caldura
si ldsati-o sa 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)
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e Addugati laptele. Zdrobiti din nou timp de inca 30
de secunde.

Accesoriul tocator (D)

Tocatorul (10) este perfect adecvat pentru a toca
carne, branza tare, ceapa, ierburi, usturoi, legume,
paine, biscuiti si nuci.

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 cantitati < 100 g. Opriti imediat
prepararea daca viteza motorului scade si/sau daca
apar vibratii puternice.

Tnainte de utilizare

¢ Taiati alimentele in bucati mici in prealabil pentru
o tocare mai ugoara.

« ndepartati oasele, tendoanele si zgarciurile din
carne pentru a preveni deteriorarea lamelor.

e Asigurati-va ca inelul anti-alunecare din cauciuc
(10d) este atasat la partea de jos a castronului
tocatorului.

Asamblarea si utilizarea

¢ Indepartati cu atentie protectia de plastic de pe
lama.

e Lama (10b) este foarte ascutita! Tineti-o
Tntotdeauna de partea de plastic superioara si
manevrati-o cu atentie.

® Puneti lamain pivotul central al castronului
tocatorului (10c). Apasati-o si invartiti-o pentru a
se fixa In locul respectiv.

e Umpleti tocatorul cu alimente si puneti capacul
(10a).

e Aliniati tocatorul cu motorul (4) s
pana fac clic. R

e Pentru a utiliza tocatorul, porniti aparatul. In
timpul prepararii tineti motorul cu o mana si
castronul tocatorului cu cealalta.

¢ Intotdeauna tocati alimentele mai tari (ex. branza
parmezan) la vitezd maxima.

e Cand tocarea este gata, scoateti stecarul din
priza si apasati butoanele de deblocare (5)
pentru a detasa motorul.

¢ Ridicati capacul. Scoateti cu atentie lama Tnainte
de a goli continutul castronului. Pentru a scoate
lama Tnvartiti-o usor si apoi trageti de ea.

mbinati-le

Atentie

* Nu folositi accesoriul tocator la prepararea
alimentelor foarte tari, precum nuci intregi,
cuburi de gheata, boabe de cafea, graunte sau
condimente tari, ca de exemplu nucgoara.
Prepararea acestor alimente ar putea deteriora
lamele.

* Nu puneti niciodata castronul tocatorului Tn
cuptorul cu microunde.
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Exemplu de reteta: Prune uscate cu miere

(ca umplutura 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).

Accesoriul dispozitivului
de procesare a alimentelor

Accesoriul dispozitivului de procesare a alimentelor

(11) poate fi folosit pentru:

e tocarea, amestecarea si framéntarea aluatului
moale;

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

¢ felierea, tocarea, tdierea Julienne si prepararea
cartofilor prajiti.

Tocarea (E)

Utilizand lama (11) puteti toca carne, branza tare,
ceapa, ierburi, usturoi, legume, péine, biscuiti Si
nuci.

Consultati Ghidul de preparare E pentru a vedea
cantitdtile maxime, vitezele si timpii recomandati.

Tnainte de utilizare

¢ Taiati alimentele In bucati miciin prealabil pentru
0 tocare mai usoara.

o Indepartatl oasele cartilajele, tendoanele si
zgarciurile din carne pentru a preveni
deteriorarea lamelor.

* Indepartati cozile ierburilor si cojile de nuca.

® Asigurati-va ca inelul anti-alunecare din cauciuc
(11g) este atasat la partea de jos a recipientului
dispozitivului de procesare a alimentelor.

Asamblarea si utilizarea

¢ Indepartati cu atentie protectia de plastic de pe
lama.

e Lama (11h) este foarte ascutita! Tineti-o
intotdeauna de partea de plastic superioara si
manevrati-o cu atentie.

e Puneti lamain pivotul central al castronului (11f).
Apdsati-o si invartiti-o pentru a se fixa in locul
respectiv.

* Umpleti castronul cu méncare. Fixati capacul
(11a) pe castron cu ajutorul incuietorii (11e)
situate Tn dreapta manerului castronului si
aliniati-I cu marcajele.

® Pentru a bloca capacul invartiti-1 in sensul acelor
de ceasornic, astfel incat incuietoarea sa se
fixeze printr-un clic.

¢ Introduceti motorul (4) in cuplaj (11b) pana cand
se blocheaza.

¢ Introduceti aparatul in priza si introduceti
dispozitivul de impingere (11c) in tubul de
introducere a alimentelor (11d).




e Pentru a utiliza dispozitivul de procesare a
alimentelor, porniti aparatul. Tn timpul preparérii
tineti motorul cu 0 mana si recipientul
dispozitivului de procesare a alimentelor cu
cealalta.

e Cand tocarea este gata, scoateti stecarul din
priza si apdsati butoanele de deblocare (5)
pentru a detagsa motorul.

¢ Apasati incuietoarea capacului (11e) si tineti asa.
Invartiti capacul (11a) in sensul invers acelor de
ceasornic pentru a-1 debloca.

¢ Ridicati capacul. Scoateti cu atentie lama Tnainte
de a goli continutul castronului. Pentru a scoate
si a debloca lama invartiti-o usor si apoi trageti
de ea.

Atentie

* Nu folositi accesoriul dispozitivului de procesare
a alimentelor la tocarea 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.

¢ Nu puneti niciodata recipientul dispozitivului de
procesare a alimentelor in cuptorul cu
microunde.

Utilizand lama (11h), puteti de asemenea sa
amestecati aluatul moale precum cel de clatite sau
o compozitie de prdjitura cu pana la 250 g de faina.

Exemplu de retetd: Aluat de clatite

375 ml lapte

250 g faina simpla

2 oud

e Turnati lapte in castron, apoi addugati faina siin
final ouadle.

e Folosind viteza maxima amestecati aluatul pana
cand devine omogen.

Framantarea aluatului (E)

Figura E se aplica de asemenea si la utilizarea
carligului de framantare (11i). Carligul de framantare
este ideal pentru framantarea diverselor tipuri de
aluat, cum ar fi cel din drojdie sau cel de foi.

Asamblarea si utilizarea

® Puneti carligul de framantare n pivotul central al
castronului (11f). Apasati-I si invartiti-l pentru a
se fixa In locul respectiv.

e Umpleti castronul cu faina (max. 250 g), apoi
adaugati celelalte ingrediente, cu exceptia
lichidelor.

e Porniti aparatul la o distantd de apasare de % de
pe butonul pentru controlul inteligent al vitezei
Smart Speed.

e Adaugati lichidele prin tubul de introducere a
alimentelor in timp ce motorul functioneaza.
NOTA: Timp maxim de frimantare: 1 minut — apoi
permiteti motorului sa se raceasca timp de 10
minute.

Exemplu de reteta: Aluat de pizza

250 g faina simpla

Y2 lingurita de sare

Y2 lingurita de drojdie uscata

5 linguri ulei de masline

150 ml apa (calduta)

e Puneti toate ingredientele, cu exceptia apei, in
castron siincepeti sa framantati.

e Adaugati apa prin tubul de introducere a
alimentelor in timp ce motorul functioneaza.

Exemplu de retetad: Produse de patiserie dulci

250 g faina simpla

170 g unt nesdrat (rece/tare, bucati mici)

80 g zahar

1 zahar vanilat

1 ou mic

1 praf de sare

e Puneti untul si zaharul in castron si incepeti sa
frdmantati. Pentru rezultate optime utilizati unt
rece.

e Adaugati faina si restul ingredientelor.

® Aluatul va deveni prea moale daca framéantati
excesiv. Opriti framantatul la scurt timp dupa ce
aluatul a format o minge.

e Raciti aluatul in congelator timp de jumatate de
ord Tnainte de a continua.

Felierea / taierea / taierea Julienne / cartofi
prajiti (F)

Utilizati insertiile pentru feliere subtire si groasa (i)
pentru a felia fructe si legume crude in bucati
subtiri; ex. castraveti, ceapa, ciuperci, mere,
morcovi, ridichi, cartofi, dovlecei si varza.

Folositi insertiile pentru feliere subtire si groasa (ii)
pentru a felia alimente precum mere, morcovi,
cartofi, sfecla rosie, varza, branza (moale céatre
medie).

Folositi insertia pentru tadiere Julienne (iii) pentru a
taia fructe si legume in forma Julienne.

Folositi discul pentru cartofi prajiti (11k) pentru a
prepara cartofi prajiti.

Consultati Ghidul de preparare F pentru a vedea
vitezele recomandate.

Asamblarea si utilizarea

e Pentru feliere / tocare / taiere Julienne puneti o
insertie In portcutitul pentru insertii (11j) si fixati-I
n pozitie. Puneti portcutitul pentru insertii
asamblat sau discul pentru cartofi prajiti pe
pivotul central al castronului si invartiti-1 pentru a
se fixa In locul respectiv.

e Fixati capacul pe castron cu ajutorul incuietorii
situate In dreapta méanerului castronului.

e Pentru a bloca capacul invartiti-1 in sensul acelor
de ceasornic, astfel incat incuietoarea sa se
fixeze printr-un clic.

® Introduceti motorul in cuplaj pana cand se
blocheaza.

113



¢ Introduceti aparatul in priza si puneti alimentele
care urmeaza sa fie procesate in tubul de
introducere a alimentelor.

e Pentru rezultate optime la prepararea cartofilor
prajiti, puneti 3-4 cartofi (in functie de marime) in
tubul de alimentare al capacului cand motorul
este oprit.

e Porniti aparatul pentru a-l utiliza. Nu puneti
niciodata manain tubul de alimentare cand
aparatul functioneaza. Folositi intotdeauna
dispozitivul de impingere pentru a introduce
alimente.

e Dupa utilizare, scoateti stecarul din priza si
apdasati butoanele de deblocare pentru a detasa
corpul motorului.

¢ Apasati incuietoarea capacului si tineti asa.
Invartiti capacul in sensul invers acelor de
ceasornic pentru a-1 debloca.

¢ Ridicati capacul. Scoateti cu atentie portcutitul
pentru insertii sau discul pentru cartofi prdjiti
Tnainte de a goli continutul castronului. Pentru a
scoate portcutitul pentru insertii sau discul
pentru cartofi prajiti invartiti-1 usor si apoi trageti
deel.

e Pentru andeparta o insertie, impingeti in sus
capatul insertiei care iese in evidentd in partea
de jos a portcutitului pentru insertii.

ingrijire si curatare (G)

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 sauin alt lichid. La stergerea
aparatului folositi doar o carpa umeda.

e Capacul (11a) poate fi clatit sub jet de apa. Nu
scufundati in apa si nu puneti Tn masina de spalat
vase.

* Toate celelalte piese pot fi curatate intr-o masina
de spalat vase. Nu folositi detergenti abrazivi
care ar putea zgaria suprafata.

e Putetiindeparta inelele anti-alunecare din
cauciuc de la partea de jos a castroanelor pentru
o curdtare 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 Tnainte de a le spala.

Atat specificatiile de proiectare, cat si aceste

instructiuni de utilizare se pot schimba fara aviz
prealabil.
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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.

E
W

Materialele si obiectele destinate
contactului cu produsele alimentare sunt
Tn conformitate cu dispozitiile

regulamentului European 1935/2004.
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Kouuri aogpaAeiog @

Alokénmg Smart Speed / 8ildpopeg
ToXOTNTEG illl

EEGpTnua potép

Koupmd aneAevbépwong EasyClick
‘Atovag ActiveBlade

Aoxeio

EEaptnua yia 1o Xtunntpt

a MNpoodpmua petddoong kivnong
b Xturmmpt

9 EEdpTnua yia MOATO

a Mpoodptnua petddoong kivnong
b AZovag yla ToATo
¢ Mrtepvylo
10 350 ml eEdpTnua KOPTN «hc»
a Kamdkt
b Aemiba kommg
¢ MToA KO
d AvtioAloONTIKOG BaKTOAIOG aTd KAOUTOOUK
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11 1500 ml eEdpmua eneEepyaoTr) TPOPIUWY «fp»

a Kamdki (ue potép)

b X0vbeoog yia 10 HOTEP

¢ MNpowbnmpag

d ZwAnvag Tpogpodoaiag

e Mdav6aAo kamakio

f MmnoA enegepyao TPOPIU®V

g AvTIoAloONTIKOG BOKTUALOG aTtd KOOUTOOUK

h Aenida kommg

i Zupwmpag

j Yrmo&oxn évbetou iokou
(i) 'EvBeTog 6iokog kot g (AemTOG, XOvEpOG)
(ii) ‘EvOeTol biokol TepaxIonoU (AeTTog,
xov8pdg)
(iii) ‘EvBeTog 6iokog KOTING 0€ AwPideg

k AiokogG yla TNYOVITEG TIATATEG

Ka®apiote 6Aa Ta p€pn mEIV TV MPQOTN XP1on
— avatpéEte oto «PpovTida Kol KaBAPIoHAG».

EvoelkTikO pw¢ Aettoupyiag

To evBelkTIKO PG Aettoupyiag (1) deixvet mv
KATAOTOON TNG CUOKELNG, OTAV ival cuvedeEVN
omv mipica.

EV3EIKTIKO Suokeun / katdaoTaon

dpwg AeiToupyiag

AeiToupyiag

Kokkivo mmou H ouokeun givatl €Towun yla xprjon.

avapooPrvel

21abepd H cuokeur) €xel aneAevBepwOei

PActvo (eivat TiiecpEVO TO KOLTTE
areAeuvBEPwaOnG Tou SLaKOTITN) Kal
umopei va evepyortolndei.

21aBepd Mpwiun mpoeldomnoinon yla

KOKKIVO uriepBeppavon. To HoTEP Alyo

Alyo emiBpadivel, wodTou
otapatioel. AQrote va KPLWOEL.
Eival Eava €towpo yia xprion otav
TO EVOEIKTIKO WG AelToupyiag
avaBoaofrvel KOKKLVO.

Av n PEYIOTN TaXUTNTA HEWOET AOYW® UTIEPPOPTWONG
1) LEYAAOU XPOVOUL AEITOLPYIOG, UTIOPEITE AKOUN VA
OAOKANP®OOETE AUTO TIOU TIAPACKEVACETE, WOTOOO
Oa mpéTEL HETA VA APT)OETE TN CUOKELN VO KOUKOEL.

Tpomog Xprong NG CUCKEUNG

Awakémm g Smart Speed ya
Suagpopeg TaxvTNTEG .l

Me éva opiglpo, 6Aeg ol TaxvmTeg. Ooo
MeEPLO0OTEPO TIECETE, TOOO PEYAADTEPN N TAXVTNTA.
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‘000 peyaAltepn n TaXVTNTA TOCO YPNYOPOTEPA KAl
AETITOTEPA TA ATIOTEAEOUATA AVANEIENG KAL KOTING.

Aerroupyia pe To éva xépl: o dlakommc Smart Speed
(3) oag bivel n BuvaTtdTA Va EVEPYOTIOIEITE TN
OLOKEUT) KAl va puOUICeTE TNV TOXUTNTA HE TO €va
XEPL.

Agroupyia Tou pmAévtep XePO6G oag

Mpc™ xprion: ApalpeaTe TNV aGPAAEID HETAPOPAG
anod 1o YOTEP (4) TPaBavTag v and ToV KOKKIVO
IHavta.

Evepyomoinon (A)

H ovokeur| mapéxetat eEOTIAIOUEVN e KOUUTTT
ao@aAgiag yla TNV aneAevBEPwON Tou Sl1aKOTTN
Smart Speed. Na evepyoroinon pe aopaAelq,
KAvVTE Ta €ENG:

e [1iEOTE TO KOLUTIL AOPOAEIOG (2) PE TOV aVTIXEIPQ
00G. To evBelkTIKO PWC AciTovpyiag avaBel oe
otabepod MPACIVO.

e [i¢ote auéong To SlakdTTn Smart Speed kat
pubuiote omyv emBOuvunT TaxvTNTa. ZHMEIQZH:
Av o Siakomg Smart Speed Sev Tieotei eviog
2 8eUTEPOAETTWV, N CLOKELN BeV pumopei va
gvepyotomOei yia Adyoug aopaAegiag.

To evBeIKTIKO pwG AstTovpyiag avaBooprvel
KOKKIVO. 'l va EVEPYOTIOINOETE TN CUOKEUN,
EekvnoTe TIAAL UE TO TIPWTO Pripa.

e Katd m Aettovpyia dev xpeldleTal va Kpatdate

TILEOUEVO TO KOUUTTE Ao aAeiag.

Atovag ActiveBlade (B)

To unAévtep XePOg eival eEOTIAIONEVO e AEova
ActiveBlade, mou apéxet m SuvatdTa EKTAONG
TOU poxalPlol oTov uOPéva Tou UMoA. H piBuion
yiveTal autdéPATA LE TNV THEOT TIOU ATIALTETAL OTIG
epyaoieg avauelEng, mou xpelaletal IBlaITEP®S yia
TNV QVAUEIEN OKANPQOV TPOPIU®V, TL.X. WHOV
PPOUTAOV KOl AOXAVIKGOV.

Eival emiong 16avikdg yia va MopaokeVAoETE VTIT,
OAATOEG, VTPECIVYK YA TIC OAAATEG, OOUTIEG,
BPEPIKESG TPOPEG, KABMG Kal TTIOTA, OUOVOIG Kal
MAKOEIK.

o KOAUTEPO OTIOTEAECUATA, XPNOILOTIOOTE TNV
vPNAGTEPN TOXOTNTA.

JuvappoAdynon Kat Aetroupyia

e [pooaptote Tov dEova ActiveBlade (6) oTto
MOTEP OTIOU VO AKOUOTEL KAIK.

e TomoBemote Tov dEova ActiveBlade oTo peiyua
TIOU TIPOKELTAL VO AVAMEIKOEL 2T CLVEXEIQ
EVEPYOTIOWOTE TN OLUOKEUT] OTIWG TIEPLYPAPETAL
MapaANAve.

e Avaui€ete Ta oUOTATIKA OTNV ETIIOLUNTH
TIUKVOTNTA € ATIOAT] Kivnon TAve KATwW. AvaAoya
Je TNV Tieon nou aokeital, o agovag ActiveBlade
oupmECeTal kal ekteiveTal n Aemida.




e Metd ) xpnon, BydAte and tnv npifa 1o
MUTIAEVTEP XEIPOC KAL THEDTE TA KOLUTUA
aneAevBépwong (5) yia va anocuvdééaeTte Tov
&Eova ActiveBlade.

Mpoooxn

e [0 EUKOAOTEPO KABAPIOUA, TA LYPA 1) TA
ouoTaTIKA Sev TIPEMEL va uTiepPaivouy v
TIPACIVN YPO LU Tou kKopuoU ActiveBlade.

e Av XPNOIUOTIOIEITE TN GUOKEULT YIO VO
TIOATOTIOINOETE CEOTEG TPOPEG O KATOAPOAAKL
1) KATOOPOAQ, APAIPEDTE TO KATGAPOAAKL 1) TNV
KaToapOAa amod ) Tmyn 6€pUOTNTAG KAl
BeBawwBeite 6T Bev Bpdlel To LYPO. APNOTE TO
CeoTO TPOPIUO VA KPUWOEL EAAPPDG, QOTE VA
unv untdpxet kKivbuvog eykaUaTog.

e MnVv aKOUUTIATE TO UTTAEVTEP XEIPOG OTAV eV
xpnouuotoleital oe (et KAToaPOAa OTO UATL NG
KouCivag.

e Mnv Ebvete Tov GEova ActiveBlade otov dTo Twv
HAYELPIKOV OKEVQV.

Mapddetyua ouvtayng: MayloveCa

250 g AL (T.x. nAiEAQLO)

1 avyo kat etumAgov 1 kpOKO avyol

1-2 kouTaAlEG TNG couTag EVSL

AAGTLKAL TUTTEPL

e TomoBemoTte 6AQ Ta OLOTATIKA (O BepPUOKPATia
dwuatiov) oto 6oxeio pe m oepd oV
QAVO@QEPOVTAL TIAPATIAVE.

e TomoBOemOTE TO UMAEVTEP XEIPOG OTOV ATO TOU
Boxeiov. AvapiEte ot p€ylot TaxOTNTA PEXPL TO
AG8L va yoAOKT@UATOTIOMOEI.

e EVQ TO UTAEVTEP XEIPOG eEaKOAOLOET va
Aeltoupyei, onNk®OOoTE apyd Tov AEova OTo TAVE
HEPOC TOU UEIYMOTOG KAt TIAAL TIPOC TA KATW YA
VO EVOWPOTOOETE TO UTIOAOLTIO AGSL.

YHMEIQXH: Xpbvog eneEepyaoiag: mepinou
1 Aemtto yIa TIG COAGTEG KAl 2 AETITA YIa TIO TINXTN
MayloveQa (T.X. yia VTim).

ESapmua ywa to xtummtipt (B)

XPNOIPOTIOOTE TO XTUTINTAPL KOVO Yia oavTiyi, yia
Va XTUTINOETE AoTIPAdIa auywv, va va QTIAEETE
TIAVTEOTIAVL KAl YAUKA OTIO €TOIMO UEYMA.

2uvapuoAdGynon kat Aettoupyia

e [IpooapTnoTe TO XTUTINTAPL (8b) OTO MPoCGpPTNUA
petddoong kivnong (8a).

e EuBUYPOUUIOTE TO HOTEP HE TO CUVAPUOAOYNUEVO
€EAPTNMA YIO TO XTUTINTYPL KAL THECTE TO KOUUATIO
MHETAEL TOUG HEXPL VO OKOVOETE KAIK.

e Metd ) Xpron, BydATe and tnv npiCa kal méaTe
Ta KOUUTILA ATIEAEVOEPWONG VIO VA ATIOCUVVEECETE
TO MOTEP. XM CLVEXELD TPAPRNETE TO XTUTINTIPL
amnd 1o MPocdpmMua PeT@ddoong kivnong.

JUPPBOVAEG yIa KOAUTEPQ AMOTEAECUATO
e Kouvr|ote To xturnmpL 6eEl6otpoda Péxpt va
£pBeL oe eAaPpLd KAion).

e [0 va anoguyeTte TO TITOIAIOMA, EEKIVIOTE OPYAa
KA XPNOOTIOW0TE TO €EAPTNUA YO TO XTUTINTIPL
o€ Babid oxeia 1) KATOOPOAEG.

e TOMOBETOTE TO XTUTINTIPL O€ £VA UTIOA KAl UOVO
TOTE EVEPYOTOMOTE TN CUOKELN.

e [1avta va S1a0paAICETE OTL TO XTUTINTAPL KAL TO
MTIOA avAuEelEng eival evieAwg kaBapd kat Xwpig
A, Tipv xtumnoete aompAadla avyv. XTunate
MOVO £WG 4 aoTpAadla auvy®yv.

MNapdadelyua cuvtayng: Zavriyi

400 ml kpOa KpEa (EAay. TTEPIEKTIKOTNTA AITIAPOV

30%, 4 -8°C)

e ZEKIVIOTE HE apyr TaxUmTa (EAa@PLd TliEoE OTO
Bl10KOTITN) KAl avgNoTe TNV TOXOTNTA (LEYAAUTEPN
TIieon 01O SIAKOTITN) EVM XTUTIATE.

e Xpnoluomoleite MAvTa pPECKIA KPUA KPEUA YIa
TMEPIOCOTEPO KA TIIO OTABEPDO GYKO EVR XTUTIATE.

ESapmpua yia moAto (C)

To eEGpTNUA YO TIOATO UTTOPEL va XPNOLIoTIomOEel
YO VO TIOATOTIOW)OETE HAYEIPEPEVA AOXAVIKA KAl
@pPoUTA, OTIWG TIATATEG, YAUKOTIOTATEG, VIOUATEG,
dapdaoknva kat unAa.

Mpw T xprion

¢ Mnv TIOATOTIOIEITE OKANPA 1] WUA TPOPIUA, YIATI
umopei va mpokAnBei {nuié ot povada.

e Ze@AoudioTe kal aalpéaTe METPEG 1) OKANPA
MEPN, HaYEPEPTE KAl OTPAYYIETE KAl OTN CLVEXELQ
TIOATOTION)OTE TA PPOUTA/AQXAVIKA.

JuvapuoAdynaon Kat Aettoupyia

¢ [1pooapudoTE TO MPOCAPTNUA HETABOONG
Kivnong (9a) otov a&ova (9b) otpépovtag
6eEl6oTpOPa PEXPL VO aopaAicouvv atn B€om).

e XTpiPTE TO EEAPTNUA YIO TOV TTIOATO avAmoda Kat
TPOCAPUOOTE TO MTEPUYIO (9C) OTO KEVTPIKO
TUNMO Kol oTPIPTE ApLOTEPOCTPOMA YIA VA TO
£YKOTOOTNOETE. (Av TO IPOCAPTNUA HETABOONG
Kivnong &ev mpooappootei 0WOTA, TO TTEPVYIO
bev Ba ao@aAioet ot B€on Tov).

e EuBuypappiote 10 cuvappoAoynuévo eEdpTnua
Y10 TOV TIOATO |IE TO HOTEP KAl EVOOTE UE KAIK TA
600 pépn padi. BaAte omv npia.

e Bubiote 10 €EAPTNUA VIO TOV TIOATO OTA
OUOTOTIKA KOl EVEPYOTIOW)OTE T CUOKEUT.

e Me amaA£G KIVAOEIG TIAV® KATW, KIVI|OTE TO
€EAPTNUA Yia TOV TIOATO OTA CUCTATIKA, PEXPL VA
emuteuxOein emBuunT) LPEN.

e AneAeuBepnote To SlakoTTn Smart Speed kat
BeBaiwbeite 6T TO EAPTUA YIO TOV TIOATO EXEL
OTOUATIOEL EVIEA®G VA TIEPIOTPEPETAL TIPIV TO
apalpeceTe amnod T0 TPOPIUO.

e Metd ) Xprion, BYAATe TN CLUOKELN ATIO TNV
npiCa. Apaipéate To MTePLYIO (9¢) OTPEPOVTAG
6eEloaTpoa.

e [1i€0TE TO KOUWTIA ATIEAELOEPWONG YIa VO
aTOoUVEEDETE TO EEAPTNHA VIO TIOATS Ao TO
MOTEP. AloXwpioTe TO MPOCAPTNUA HETABOONG
Kivnong amné tov dEova oTpEPOVTaG
aploTeEPOOTPOPA.
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MNpoooxn

e [1oT€ unv xpnolUoTIoLEITE TO EEAPTNHA VIO TOV
TIOATS O€ KOTOaPOAQ TIoU BpiokeTal MAV® O
POTIA.

e Apalpeital mavta mv KatoapoAa anod mm ewTid
KAl APriOTE VO KPUWOEL EAAPPWOG.

e AKOUWUTINOTE TNV KATOAPOAQ 1) TO UTIOA OE

otafepr), eninedn emu@Aavela kal ompEIETe T YE TO

eAeVBEPO XEPL 0OG.

e Mnv xTuTdTe TO €EAPTNMA YA TIOATO OTA TIAQIVA
TOU HAYELPIKOD OKEVOUG KATA TN XPNon 1) ETA TN
XPN0MN. XPNOIUOTIO|OTE Hia OTIATOVAA YIa VA
E0OETE TA UTIOAOITIA TPOPIUWV.

e [0 KOAOTEPO ATIOTEAEOUATA KATA TNV
TIOATOTOINON TIOTE PNV YEUICETE PE TO TPOPIUO
MV KAToapOAQ 1) TO UTOA TIAV® aTd TO MLO0.

e Mnv eneEepydleote MePIOOOTEPEG ATIO pia
Uuepideg xwpic diakomm.

e APr|OTE T OUOKEUT] VO KPUAOEL YIa 4 AETITA TIPV
ouvexioete T dladikaaoia.

Mapdadetypa ouvtayng: AlUEVEG TMOTATEG

1 kg payelpepéveg MaTaTEG

200 ml Ceot6 yaAa

e BAATE TIC TOTATEG O€ £Va UTIOA KOL TIOATOTIOINOTE
via 30 devtepdAemta (pvOUIoN 3/4 0TO SlaKOTIN
Smart Speed).

e [1po0B&oTe TO YAAQ. ZuvexioTe TV MOATOTOMON
yia akoun 30 eutepdAemTa.

EEapmpa k6¢pm (D)

0O k6pNG (10) givat IBavikdg yia TV KOt KPEATOG,
OKANPOUL TUPLOL, KPERULBL®Y, BoTAvwy, okdpbou,
Aaxavikav, Pwutol, Tagiuadiov kat Enpav KapTiov.

AvatpéEte otov O6nyo EneEepyaoiag D yia tig
MEYIOTEG TTIOOOTNTEG, TOUG CUVIOTMUEVOUG XPOVOUG
KAl TIG OUVIOTMUEVEG TAXUTNTEG.

MEyY10TOG XpOVOG AelToupyiag yia Tov KOP TN «he»:
2 AeTtTd VIO HEYAAECG TTOOOTNTEG LYPWV CUOTATIKRV,
30 6eutepoAemTa yia Enpd 1) okKANPA& CUCTATIKA

N moodmTeg < 100g. ZTANOTNOTE APEOWG

m 6ladikacia 6Tav n TaxdTNTA TOU HOTEP PEIDVETAL
/KAl TIPOKOTITOUV IOXUPEC BOVNOELG.

I'Iglv m xggg]
e Koyte amo mpiv Ta TPOPIUA O€ HIKPA KOUUATIA

Y10 EUKOAOTEPT) KOTIY).

e Apaipéate TUXOV KOKaAQ, velpa Kat xov8poug
amod TO KPEQG Yia va unv mpokANnBei (nuid oTig
Aemideg.

e BeBaiwbeite 611 0 avTioAoONTIKOG SaKTOAIOG amd

KaouToouk (10d) eivat TomoBemuévog oTov ATo
TOU UTIOA KOPTN.

JuvapuoAdynon kat Aetroupyia

o ApalpEOTE TIPOCEKTIKA TO TIAAOTIKO KAALHMO OTIO
m Aemida.

e H Aemida (10b) givat moA0 koptepn! Na v
KPaTATE TAVTA ATt TO TMAVK TIAAOTIKO HEPOG KOl
va M XePIiCeaTe e MPOOOXN.
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e TomoBetoTe TN AemiBa OTOV KEVTPIKO TIEIPO TOU
UTIOA KON (10¢). MéaTe T MPOG TA KATW KOl
otpihTe TN WOoTe va aogpaAiost o B€on.

e [euioTe TOV KOPTN UE TPOPIUO KAl BAATE TO
karmaxi (10a).

e EuOuypaupiote Tov KOPTN PE TO HOTEP (4) Kalt
KOUUTIOOTE TA HOdi.

e [0 va AelToupynoet 0 KOPNG, EVEPYOTIONCTE TN
ouokeur). Katd ) ladikaoia kpatroTe To LOTEP
JE TO éva XEPL KL TO UTTOA KOPTN HE TO AAAO.

e KoBete nmavta ta o okANPA TPOMIUA (TLX.
napueCava) ot PEYIoTN Tax0TTa.

° A@oU 0AoKANPwOEi N kot ByAATe amnod mv nipiCa
KAl THEDTE TA KOLUTIA aTEAEVOEPWONG (5) yia va
QTIOOUVOEDETE TO MOTEP.

® XnK®OOTE TO KaTAKL. ByAdATe mpooekTikd T Aemida
Tpv abelGoeTE TO TIEPIEXOUEVO TOU UTIOA. [ va
apapgoeTe T Aemida, oTpiPTE TV EAAPPOG KAl
TPaPNnRETE V.

Mpoooxn

e Mnv XpPNOILOTIOIEITE TO EEAPTNUA KOPTN YIA TNV
emnefepyaoia eEAIPETIKA OKANPOV TPOPIN®WY,
OGS ENPOUC KAPTIOUG UE TO TOOMAL, TIAYAKIA,
KOKKOUG KAME, KOKKOUG 1) OKANPA UTTOXOPIKA, TL.X.
pooxokdapudo. H eneEepyaoia avtov Twv
TPOPIUWV PTIOPET va TIPOKAAETEL CNUIA OTIG
Aemideg.

e Mnv TOMIOBETEITE TIOTE TO UTIOA KOPTN GE POVPVO
MIKPOKUUATWV.

MNapdadetyua ocuvtayng: MéAl-=epd dapdoknva (wg

YEUION 1) EMAAEIYUA VIO TNYAVITER):

50 g &epd Bapdoknva

100 g O@PATO HEAL
e [guiote TO PTOA KOPTN «he» pe Eepd Sapdoknva
KOL ApPATO HEAL

e DuAdEte otoug 3°C oto Yuyeio yia 24 Opeg

e Koyte yia 1,5 SeutepOAETTO 0N PEYIOTN
TaxumMTa (TEote TeAeing To lakomm Smart
Speed).

ESapmua enegepyaot
TPOPINKOV

To eEdpmua eneEepyaot TpoPiuwy (11) unopei va

xpnonuonomesn yia:
va KOPETE, avakaTEPETE KAl avapiEeTe eAa@pia
Coun;

e Cupwoete COUN (ue Baon pey. moodTNTA AAELPLIOD
250 g);

o Tepaxioete oe PETEG, PIAOKOYETE, KOYETE OE
Awpideg, kal PTIAEETE TNYAVITEG TTOTATEG.

Tepaxwopa (E)

Me m Aemiba (11h) umopeite va kOYeTE KPEQG,
OKANPO TUPI, KPpERHLBLa, BOTava, OKOPEO, Aaxavikd,
Youi, magudadia kat Enpoig kapmolg.

AvatpéEte atov O6nyo EneEepyaaoiag E yia Tig
UEYIOTEG TTIOOOTNTEG, TOUG CUVIOTOUEVOLG XPOVOLG
KA TIG CUVIOTOUEVEG TAXUTNTEG.



Mpwv ™ xprion

e Koyte amo mpv Ta TPOPIUA OE HIKPA KOUUATIA
YIO EUKOAOTEPT) KOTIY).

e Apaipéote TuxOV KOKaAQ, velpa Kat xovépoug
amnod To KPEAG YA va UnV IPOKANBei nuid oTig
Aemiideg.

e Apaipéate Ta KoTadvia ano Ta BoTava, Kal Ta
ToOPALa amd Toug ENPOUC KAPTIOUG.

e Befaiwbeite 6T 0 AvTIOAIGONTIKOG AKTUALOG aTIO
KAOUTOOUK (11g) eival TomoBemuévog oToV TIATO
TOUL UTIOA eTIEEEPYOOTY) TPOPIMWV.

2uvapuoAdynon kat Aettouvpyia

° A@aipEOTE TMPOCEKTIKA TO TAAOTIKO KAAVUUA OTIO
m Aenida.

e HAemida (11h) givat moA0 koptepn! Na myv
KPATATE MAVTA A6 TO AV TIAAOTIKO HEPOG KOl
va M XePiCeoTe e MPOOOXN.

e TomoBetoTe TN Aemida 0TOV KEVTPIKO TEIPO TOU
umoA (11f). M€ote ™ MPOGg Ta KATW KAl OTPIPTE T
®OTE va ao@aAioel otn B€on.

e [euioTE TO UTIOA pE TO TPOPIUO. TOTOBETOTE TO
kardkt (11a) oto umoA e 1o pavdalo (11e)
ToTIOOETNUEVO BEELG aTO TN AGPT) TOU UTIOA KOl
€VOLYPAUMIOUEVO [E TIG EVBEIEELG.

e [0 va ao@aAioceTe TO KATIAKL, OTPIPTE TO
6el6oTpoPa waote To HAVEAA0 va ao@aAioel ue
€va KAIK.

e FElodyeTte TO HOTEP (4) o povada o0levéng (11b)
UEXPL VA ao@aAioel.

e BAATE TN OLOKeLT) 0NV TIPICA KAl ELOAYETE TOV
npowbnmpa (11¢c) oTo OWANVa Tpopodoaiog
(11d).

e [0 va AEITOVPYNOEL 0 EMEEEPYATTNC TPOPIUWV,
€VEPYOTIOINOTE TN ouokeur). Katd m 8ladikaaia
KPOTAOTE TO HOTEP UE TO EVA XEPL KAL TO UTIOA TOU
enegePYQOTr) TPOPINWV UE TO AAAO.

e A@oU OAOKANPWOEi 1 ko, BydATe and mv nipiCa
Kal TIECTE Ta KouUTIA aneAevO€épwong (5) yia va
QATIOOULVEEDETE TO POTEP.

e [liéoTe TO pAVBaAO Tou kKamakioL (11e) kat
KpaTroTe T0. ZTpiPTe TO KOmdk (11a)
aploTeEPOCTPOMA YIa Va avoiEel To HavéaAo.

® INKMOOTE TO KATIAKL. BYAATE IPOOEKTIKA TN AETIBQ
Tpv adeldoeTe TO TIEPLEXOUEVO TOU UTIOA. Na va
APAIPECETE Kal va anaopaAioeTte m Aenida,
otpiPTE TNV EAAPP®G KOl TPAPBNRETE TNV.

MNpoooxn

e Mnv xpnotdotoleite To eEGpTua eneEepyao
Yo va kKO eTe eEAPETIKG OKANPA TPOPIUA, OTIWG
ENPoug KapToUg PE TO TOOPAL, TIAYAKIA, KOKKOUG
KAPE, KOKKOUG 1) OKANPA UToXapKd, m.X.
Hooxokdapudo. H emeEepyaoia aut®v Twv
TPOPINWV UTIOPET VO TIPOKOAETEL UG OTIG
Aemtideg.

e Mnv TonoBETEITE MOTE TO UTIOA €TIEEEPYQOTTN
TPOPIUWV OE POVUPVO UIKPOKUUATWV.

Me ™) Aemida (11h), ynopeite emiong va avauitete
eAaPPL KOLPKOUTL OTIWG KOUPKOUTL YIO TNYAVITEG 1)
Jefypa yia k€K pe Baon €wng 250 g aAevpl.

Mapddetypa ouvrayng: KoupkoUTL yia TNyaviTeg

375 ml ydAa

250 g aAelpL yia OAEG TIG XPNOELG

2 auvyd

e BAATE TO YOAQ OTO UTIOA, KAl OTN CUVEXELD
MPOCOEQTE AAEVUPL KOl TEAOG TA AUYA.

e 3 Péylotn Tax0dmTa, avapiETe To KOUPKOUTL
MEXPL va Yivel Agio.

Z0pwpa Loung (E)

H eikéva E 1ox0el eTtiong yla T xprion Tou AyKioTpou
Cupopatog (11i). To dykiotpo CUPOUATOG gival
16aviK6 yia T0 COHUA SIaPOPETIKAOV TOTIWV COUNG,
OMwg CuudpL 1 COPEG CaxaPOTAQCTIKNG.

JuvappoAdynaon Kat Aettoupyia

e TomoBemoTe T0 AYKIOTPO CUPMOUATOG OTOV
KEVTPIKO TEIPO TOL ptmoA (11f). Méote To TIPOC T
KATW Kal OTPIPTE TO WOTE va ac@aAioel ot B€on.

e [euioTe 1O UMOA pE aAevpt (pey. 250 g), om
ouvéxela MPooBEaTe Ta AAAQ CUOTATIKA EKTOG
amnod Ta vypd.

e EvepyoTiooTe TN GUOKELT e pUBULON TtieoN g
% BlakoTn Smart Speed.

e [1pocBéate Ta LYPA PECK TOL CWANRVA
TPOPO0B0aiag eve AelTOUPYEl TO LOTEP.
YHMEIQZH: Méyiotog xp6vog COpwong: 1 Aettd
— OTN OUVEXELD APNOTE TO HOTEP VA KPUKWOEL yia
10 Aemtd.

Mapddelypa ouvtayng: ZOun yia mitoa

250 g aAelpLyla OAEG TIG XPNOEIQ

2 KOUTOAAKL TOU YAUKOU aAdTL

2 KOUTOAGKL TOU YAUKOU Enpr) payld

5 KOUTOALEG TNG ooUuTIag EAAIOAQS0

150 ml vepo (xAapo)

e BAATe OAQ TA OLOTATIKA EKTOG ATIO TO VEPO OTO
UTIOA Kot apxioTte T0 COMWUA.

e [MpoobéaTe TO vEPO HECK TOU GWANVA
TPOPOd0o0iag eve AelToupyei TO HOTEP.

MNapdaderypa ouvtayng: FAvko

250 g aAelpL yia OAEG TIQ XPNOELG

170 g avaAato BolTupo (kpUO/OKANPEO, UIKPA

KOUMATIO)

80 g Caxapn

1 Bavidia

1 HkPO avyod

1 péCa aAdm

e BdAte 10 Bo0TUPO KL TN CAXOPN OTO UTIOA KOl
apxiote 10 Q0pwA. MNa kaAdTePa anoteAéopaTa
Xpnotuornonote KpUo BolTuPO.

e [1po0c6€aTe TO AAEVPL KL TA UTIOAOITIA CUOTATIKA.

e H COun 6a yivel TOAO paAakr) amnd 1o uTEPBOAIKO
COPWUPA. ZTOPATAOTE TO COUWUA OUECWS MOAIG 1
COun oxnuatiCel pa undaAa.

e BdAte TN CUUN oTO YUYEIO VIO PIOT PO TIPWV TN
BOovAEYETE.

Kom oe @péteg / Ko og YiAd koppdtia / Komm

oe Awpibeg / Tnyavitég mardareg (F)
Xpnotuomomnote To AeTTd KAl To Xovopo €vOeTo
6iokou KoTmG (i) yia va kOYeTE UG pPolTa KAl
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Aaxavik@ og AETITEG (PETEG, TL.X. Ayyoupla,
KPEUNHOBIa, pavitdpta, pnAa, KapoTta, Pamavakia,
MaTATEG, KOAOKDO1a KAl AdXavo.

Xpnoipotomote To AeTtd Kat xov8po €vOeTo diokou
KOTING o€ PIAG KOUUATIA (ii) Yia va IAoKOYETE
TPOPIUA OTIWG UNAQ, KapOTA, MATATEG, TIAVTLAPLa,
Adxavo, Tupi (LaAaKO € HETPLO).

Xpnotuotmomaote To £vOeTo §iokou KOTIMG o€ Awpideg
(iii) yio va k6 eTe @polTa Kal Aaxavikd og Awpideg.

XpnotuotomoTe Tov 6i0KO Y10 TNYOVITEG TIATATEG
(11k) yia va mopaokeLACETE TNYAVITEG TIATATEG.

AvatpéEte atov O6nyo6 Enegepyaaiag Z ya 1ig
OUVIOTQOUEVEG TOXOTNTEG.

Zuvapuo)\oynon Kal Aerroupyia
['a ko) 0g PETEG / Y1a va PIAOKOWYETE / yia KOT)
oe Awpibeg TomoOeTOTE £va €vOETO Biokou
KOT G o Bdon évBetwv (11) kat kAgiote o
0¢on. TonoBemoTe T cuvapuoAoynuévn Baon
€VOETWV 1) TO Bi0KO Yla TNYaVNTEG TATATEG OTOV
KEVTPIKO TIEIPO TOU UTOA Kal OTPIPTE TO Hia popd
®OTE va ao@aAioel otn B€on.

e TomoBOetOTE TO KATAKL OTO UTIOA HE TO HAVEOAO
ToTOBETNEVO BEELA OO TN AQfT) TOU UTIOA.

e [0 va ao@aAiceTe TO KATIAKL, OTPIPTE TO
6el6oTpoPa waote To HAVBAAO va ao@aAioel ue
€va KAIK.

e El04yeTe TO NOTEP 0N Hovada a0CeVENG HéEXPL Va
ao@aAioel.

e BAATe T ouvokeur) oy TipiCa Kal EL0AYETE TO
mpog eneEepyacia TPOPILO OTO OWANVA
TPOPObdoaiag.

e [0 KOAUTEPO OTIOTEAEOUATA OTIG TNYAVNTEG
naTdTeg, TonoOemote 3-4 MATATEG (AVAAOYQ HE
T0 HéEYEDBOG) OTO CWANVa TPOPOS0Ciag Tou
KaTaKIoU eV TO LOTEP Bev gival oe Aettoupyia.

e EvepYOTIOIOTE TO CUOKEUT] YIO VA AEITOVPYTOEL.
Moté unv ayyiCete 10 cwANva Tpogpodoaiag 6Tav
T OLOKEUN eival evepyOTIOINUEVT). XPNOIUOTIOIETE
TIAVTA TOV TIPOWONTNPA YIa VA TPOPOBOTNOETE TO
TPOPIUO.

e Metd ) Xprjon, BydATe and tnv npiCa kal méaTe
Ta KOUUTILA ATIEAEVOEPKONG VIO VA ATIOCUVVEEDETE
TO UOTEP.

e [li&oTe TO HAVBAAO TOUL KATIOKIOU KAl KOATIOTE TO.
2TPIPTE TO KATIAKL OPLOTEPOOTPOPA YIA VA AVOIEEL
T0 pévdaAo.

® YINKQOOTE TO KATAKL. ByAATe pooekTikd T BAon
€vOETWV 1) TO Bi0KO YIa TNYOVNTEG TATATEG TIPWV
adeldoete TO TIEPIEXOUEVO TOU UTIOA. Na va
apalpéaeTe ) Baon EvOeTwv 1 To dioko yia
TNYQVNTEG MOTATEG, OTPIPTE EAAPP®G KAl OTN
ouvéxela TpapnETe.

e [0 va agpalpeoete Eva EvOeTo, TPAPNETE TIPOG Ta
AV atid TO £va AKPO TIOL EEEXEL TIPOG TOV TIATO
™G BAong EvoeTwv.
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dpovrida kot Kabapiopog (G)

e KaBapilete MAVTA KOAA TO UTTAEVTEP XEIPOG LETA
™ xpnon.

e BydAte and m npila To UMAEVTEP XEPOG TIPIV TOV
KaBaplopo.

e Mnv BuBiCeTte T0 HOTEP (4) 1] TA IPOCAPTALATA
petddoong kivnong (8a, 9a) oe vepd 11 AAAO LYPO.
KaBapioTe poévo e éva uypd navi.

e To kamndki (11a) unopei va EeMAuBel kATw anod
TPEXOVEVO VEPO. MnV BubileTe O€ vepd, oUTE va
TO TOTIOOETEITE OE TMALVTIPIO TUATWV.

e ‘OAa Ta GAAQ péPN uopolv va IAuBoVv oe
TALVTIPLO THATWYV. MnVv xpnotuomnoleite okAnpda
KaBaploTikd ov Ba pmopovoav va xapdagouv mv
ETUPAVELQL.

e Mmopeite va apalpECETE TOUG AVTIOAIGONTIKOUG
SakTLAIOLG OTIO KAOVTOOUK ATO TOV TIVOPEVA TWV
MTIOA Y1Q TIIO OXOAQOTIKO KaBdpIopa.

e Katd myv enegepyaoia TpOPipnwV pe vhnAn
TIEPIEKTIKOTNTA O XPWOTIKEG (T1.X. KAPOTA) TA
eEapTUATA EVEEXETAL VO ATIOXPWHUOTIOTOUV.
2KOUTHOTE QUTA TA PEPN HE PUTIKO AGBL TIpIV TA
kaBapioeTe.

Tooo ol ipodlaypapEg oxedlaopol 600 Kal AuTEG Ol
008nyieg xpromg vndkewvTal 0e AANAYEG XWPIG
npoeldoroinon.

Mnv meTATE TO TIPOIOV OTA OIKIOKE
QATOPPIUUATA HETA TO TEAOG TOU KUKAOU (NG
TOu. Mmnopeite va 1o MTOPAdOOETE OTO KEVTPO
0€pPIg MG Braun 1} ota onpeia GuAAOYNQ
MG XWPAg 00G.

—
Ta VAIKG KL TO QVTIKEIUEVA IOV 1l
npoopiCovtal va £pOouv oe emagn pe

TPOPILA CUUHOPPOVOVTAL UE TIG

S1atdEelg Tou Evpwnaikod Kavoviopou
1935/2004.



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
BHUMaHWE.

¢ TpabBa fa ce BHMMaBa npwv paboTa
C OCTPUTE HOXOBE, KOraTo ce
13npasBa kynata v npu noYvcTBaHe.

¢ 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
WHCTPYKLMUTE 3a 13MON3BaHe Ha
ypena no 6e30naceH Ha4yuH, 1 ako
0Cb3HaBaT EBEHTYAIHUTE PUCKOBE.

* He N03BONSIBANTE Ha [eua aa Cu ur-
pasiT ¢ ypena.

* To3u ypen He TpsibBa aa ce U3non3ea
oT Jeua.

e [leliata TpsbBa Aa CTOSAT Janeye 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.

Mpeaun ga BKIoYMTE ypeaa Kbm
KOHTaKTa, NPOBEPETE Aanu Hanpe-
XEHWNETO Ha BalLiaTa enekTpo3axpaH-
Ba-HWETO Ha BallaTa efekTpo-
3axpaHBaLla Mpexa 0TroBaps Ha
HanNpPeXeHMeTo, 03HAYEHO BbPXY
Hero.

BHumaBaiTe, B cnyyar Yye B ypena 3a
06paboTka Ha XpaHUTENHN MPOAYKTK
nnu bneHaepa ce nobasu ropeL,
NPOAYKT, 3aLLLOTO TOM MOXe Ja ce
M3XBbP/IM OT ypeaa BCNeACTBME Ha
BHE3arMHO M3napeHue

Tosu ypen e cb3ganeH 3a AomallHa
ynoTpe0ba, 3a KONM4ecTBa, Hy>XHK 3a
€4HO AOMAKMHCTBO.

Hukora He nocTaBsinTe pbLEeTe 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 nocrtaeainTe HUKakBM 4acTu B MU-
KpOBbJIHOBaTa ypHa.
MoyncTBaHeTo Ha ypeaa Tpsbea aa
Ce 13BbpLLIBA B CbOTBETCTBUE C
MHCTPYKUMSTA B CbOTBETHMS pa3aer.

YacTtu n npuHapnexHocTtu

o~NO O A wWnN =

©

10

1

KoHTponHa namna

ByToH 3a 6e3onacHocT @
MpeBknoyBaTen 3a MHTYUTUBHO yrpasieHVe Ha
CKOPOCTTa/MPOMEHNBU CKOPOCTU lll
Enektpoasuraren

ByToHUn 3a 6bp30 0cBOGOXAABaHE

Oc 3a nacupaHe ActiveBlade

Yawa

MpucTaBka 3a pa3bueaHe

a MNpepasartenHa kyTns

b Bbpkanka

[MpucTaBka 3a nacmpaxe

a MNpepasatenHa kyTna

b Oc 3a nacupaxe

¢ Bopkanka

350 ml npucTaBka 3a ps3aHe «hc»

a Kanak

b Pexelo octpue

¢ Kyna 3a psizaHe

d MpoTtneonnbaraly, rymeH NnpbcTeH
1500 ml npmcTaBka KyxXHEHCKM poboT «fp»
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a Kanak (c mexaHnsbm)

b CreonHuTen 3a 4acTTa c enekTpoasuraTens

¢ bytano

d Tpbba 3a Nb/iHEHE

e dukcartop Ha kanaka

f Kyna Ha kyxHeHckus poboT

g MpoTmBonb3araLy, ryMmeH npbCTeH

h PexeLo ocTtpue

i Mpucrtaeka 3a meceHe

j Obpxay 3a Bnoxka
(i) Bnoxka 3a pszaHe Ha cnarc (duHo, eapo)
(ii) Bnoxka 3a pasgpobsiBaHe (buHO, eapo)
(iii) Bnoxka 3a psidaHe Ha XynmeHn

k Ounck 3a nbpXeHn kaptodu

MouncTeTe BCUUYKM YacTh npeauv nopearta

ynorpe6a — euxTe «Mopgapbxka n
noyncTBaHe».

KoHTponHa namna

KoHTponHara namna (1) noka3sa CbCTOAHMETO Ha
ypeaa, Korato € BK/IIOHEH B eN1eKTPUYECKN KOHTaKT.

KoHTponHa Ypen/paboTHO cbCcTOAHME

namna

Mvra B YpenbT e rotoB 3a ynotpeba.

YepBEHO

CeeTu B YpenbT e ocBo60AEH (HaTucHaT

3eneHo € ByTOHBLT 32 0CBOOOXKAABAHE) U
MOXe Aa 6bae BKIIIoYEH

CeeTu B MpepynpexpeHne 3a

YepBeHO nperpsisaHe. [puratenst

nocTeneHHo ce 3abass 1 cnvpa.
OcTaBeTe ro ga ce oxnagu. Ton
OTHOBO € roToB 3a yrnoTpeba,
KOraTo KOHTposnHara namna
3arnoyHe Aa Mura B 4epBEHO.

AKO Mpu rofIIMO HaToOBapBaHe 1 AbAr0 N3MNo3BaHe
MakcumanHarta CKopoCT Ce Hamanu, MoXxeTe Aa
[oBbpLUMTE paboTaTa cu, HO cnef Toea Tpsibea aa
OCTaBuTe ypena Aa ce oOxnaau.

Kak pa nsnonsearte ypepa

MpeBknioyBaTen 3a UHTYUTUBHO
ynpaBneHue Ha CKOpOCTTa 3a
NPOMEHJ/IMBU CKOPOCTM .l

BcuykM CKOPOCTY — C eAHO HaTuckaHe. KonkoTo
noBeye HaTuckaTe, TOJIKOBa NMoBeye Ce yBenvyasa
ckopocTTa. KoskoTo No-B1coka e CKopocTTa,
TOSIKOBA MNO-6bP3 1 GUH € pesynTaTbT OT
nacvpaHeTo 1 psi3aHeTo.
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PaboTa c egHa pbka: NpeBKItoYBATENAT 3a
VHTYUTUBHO ynpasieHne Ha ckopocTTa (3) Bu
no3BoJisiBa Aa BkJloYBaTe ypeja u aa
KOHTpOsIMpaTe CKOPOCTTa C efiHa pbka.

PaGoTa ¢ pb4HUS nacaTop

MbpBoHavanHa ynotpebda: OTcTpaHeTe
TpaHcnopTHaTa 6/10KkMpoBKa OT ABurartens (4), kato
OpbnHeTe YepBeHara fieHTa.

BknouBaHe (A)

Ypenst e o60opyaBaH ¢ 6yTOH 3a 6€30NacHOCT 3a
ocBoboXaaBaHe Ha NpeBkJloYBaTens 3a
VWHTYUTUBHO ynpaBfieHne Ha CkopocTTa. 3a Ja ro
BK/O4NTE 6Ge30MNacHo, cneaparite cnefHuTe
CTbINKU:

e HartucHeTte 6yToHa 3a 6e30nacHocCT (2) ¢ naneua
cu. KoHTposiHaTa namna 3anoysa Aa CBeTu
B 3€JIeHO.

e BepgHara HaTuUcHeTe NpeBkIoYBaTeNs 3a
VHTYUTUBHO yrpaBJ/ieHNe Ha CKOPOCTTa U
perynupanTe [0 XenaHata CKOpPOCT.
3ABEJIEXXKA: Ako npeBk/to4BaTensaT 3a
VHTYUTUBHO yrpaBJiEHNE Ha CKOPOCTTa He Obae
HaTUCHaT B PaMKUTE Ha 2 CeKyHaW, ypeabT He
MOXe [1a Ce BKJI0UM OT CbobpaxeHus 3a
6e3onacHocT. KoHTponHarta namna 3ano4sa ga
Mura B 4epBeHo. 3a fa BKJiouuTe ypeaa,
3ano4yHeTe OTHOBO OT NMbpBara CTbrKa.

¢ [lo BpemMe Ha paboTa He e HeobxoauMo aa
ObpxuTe 6yToHa 3a 6€30MacHOCT HaTMCHaT.

Oc 3a nacupaHe ActiveBlade (B)

PvyHMAT NnacaTtop e 060pyaBaH C OC 3a nacupaHe
ActiveBlade, kosTO No3BONSABA HA HOXA Aa
[OCTUrHE J0 Kpasi Ha kambBaHOBUAHOTO TANO.
PerynupaHeTo ce n3sbpLiBa aBTOMATU4YHO OT
HanaraHeTo, HEOOXOAMMO MPU NacUpPaHeTo,
0C06EHO NOoAXOAsALLO 32 CMecBaHe Ha TBbpAy
XpaHu, HanpUMep CypOBU MOLOBE U 3E/IEHYYLIN.

OcBeH ToBa € MHOr0 NoAX0AsLL, 3a NMPUIOTBSIHE Ha
OMNOBe, COCOBE, APECUHT 3a canaTtu, Cynu,
6ebeluka xpaHa, KakTo 1 HanuTK1, CMyTuUTa

M MJIEYHU LLEKOBE.

3a ga nocTurHeTe Ha-no06bp pesynTar,
M3MNoN3BanTe Hal-BMcokara CKOpPOCT.

Crnob6saBaHe 1 paboTta

e [lpucbegmHeTe ocTta 3a nacupare ActiveBlade
(6) KkbM ABUraTeENs, 4OKATO LLPAKHE.

e [locTtaBeTe ocTa 3a nacupaHe ActiveBlade
B CMecCTa, KOATO Le ce nacupa. Crnep Toea
BKJIlOYETE Ypeaa, KakTo € OnmcaHo no-rope.

e [lacupaiTe CbCTaBKUTE A0 XenaHarta NAbLTHOCT
C NeKu ABUXXEHUS Harope 1 Hagony.
B 3aBMCMMOCT OT npunaraHms HaTUcK ocTa 3a
nacupaHe ActiveBlade ce cnycka, a octpneTto
yBenu4yaBa obxeara cu.




Cnep ynotpeba naknoyeTe pbyHMS nacaTop ot
KOHTaKTa 1 HaTUCHeTe OYyTOHUTE 3a
ocBoboxaaBaHe (5), 3a Aa oTAennTe ocTa 3a
nacupaHe ActiveBlade.

BHumMmaHue

3a no-y1eCHO NOYMCTBaHE TEHHOCTU NN
CbCTaBKW He TpsibBa Ja HaJBULLABAT 3e/ieHaTa
nnHKUA Ha octa ActiveBlade.

Axo nanonssare ypeaa, 3a a nacupare ropewa
XpaHa B TeHA)epa Unu Kyna, oTcTpaHeTe
TeHaxepaTta namv Kkynarta oT U3TO4HMKA Ha
TOMANHA U ce yBepeTe, Ye TEYHOCTTa He BPpU.
OcTtaBeTe ropeLyara xpaHa neko ga ce oxnaau,
3a fna n3berHeTe onacHoOCTTa OT U3rapsiHe.

He ocTaBsiiTe pb4HUSA NacaTop Aa CTOU B rOpeLL,
TUraH BbPXy rnyioyara 3a roTBeHe, KoraTto He ro
n3nonaeare.

He ctbpxeTe ¢ octa 3a nacupaHe ActiveBlade no
OBHOTO HA TUFAHW U Kynu.

MpumepHa peuenTta: MarioHesa

250 g onmo (Hanpumep CbHYOrNea0BO 0SM0)
1 usano anue n 1 XbLATbK

1 - 2 cyneHu nbxnum ouet

Con M NUMep Ha BKyC

MocTaBeTe BCUYKM CbCTaBKM (CbC CTaHa
Temnepartypa) B 4aluata B N0Co4YeHara no-rope
nocnenoBaTesiHOCT.

MNocTtaBeTe pbYHUSA NacaTop Ha AbHOTO Ha
yawara. lMacupanTte npu MakCcMmasnHa CKOpOCT,
[,0KaToO ONIMOTO 3arnoYHe Aa ce emyarnpa.

Mpw BkNto4eH nacaTop 6aBHO NoBauranTe octa
3a nacupaxe [0 ropHara 4acT Ha cMecTa 1
obpaTHo Hazosy, 3a fa CMecuTe octaHanara
4acT OT 0INOTO.

3ABEJIEXXKA: Bpeme 3a paborTa:
npubnmanTenHo 1 MyYHyTa 3a canartHa 1 o 2
MVHYTW 3a NO-rbCTa MaioHe3a (Hanprmep 3a
avn).

MpuctaBka 3a pa3ouBaHe (B)

M3nonseainTe Gbpkaskata caMo 3a pasbrBaHe Ha
cMeTaHa, aiideH 6enTbk, naHauLInaH 1 oecepTn oT
rotoBa cMec.

CrnobsiBaHe n paboTta

MpucbeanHeTe 6bpkankara (8b) kbm
npepasartenHata kytus (8a).

M3paBHeTe TANOTO Ha ABUraTens cbe crinobeHara
ObpkKanka 1 HaTUCHETE YacTUTe eHa KbM 4pyra,
[,0KaTO LLpaKHaT.

Cnep ynotpeba naknoyeTe oT KOHTakTa u
HaTncHeTe ByToHUTE 32 OcBOOOXAABaHe, 3a Aa
oTAENUTE TANOTO Ha enekTpoasuratens. Cnep
TOBa U3abpnanTe 6Gbpkankara ot
npenasartenHara KyTus.

CbBeTn 3a Han-006pu pesynTtatu

[BuxeTe OGbpkasikaTta no nocoka Ha

4YacoBHMKOBATa CTPEJIKA, KaTo S AbPXMTE NOj,
JeK HaKJOH.

3a fa ce npefoTBpaTh pasniancKBaHe,
3ano4yHeTe ¢ 6aBHa CKOPOCT 1 n3nonaeanTe
Obpkaskara B Ab100KN CbA0BE UK KYMW.
MocTaBeTe GbpkaskaTa B Kyna v egga Torasa
BKJIlOYETE ypeaa.

Mpeau oa pasdueare An4eH 6enTbK, BUHAru
nposepsiBainTe aanv Gbpkankara v Kynara 3a
CMeCBaHe Ca Harb/IHO YNCTY OT Ma3HUHA.
Pazbuaiite camo f0 4 6enTbka e4HOBPEMEHHO.

lMpumepHa peuenTa: buta cmeTtaHa

400 ml oxnageHa cmeTaHa (MyH. 30% cbabpxaHme
Ha MasHuHa, 4 — 8 °C)

3ano4yHeTe Ha HMCKa CKOPOCT (N1eKO HAaTUCKaHe
Ha NpeBKJIlYBaTeNs) 1 yBennyaBaiTe ckKopocTTa
(No-CUNHO HaTUCKaHe BbPXy NPEBKOYBATENS),
nokarto pasbuBare.

BuHarn nanonseaiite npscHa oxnageHa
cMeTaHa, 3a a NoCTUrHeTe No-rofsm 1
no-ycTonynes 06emM npu pa3drBaHe.

MpucTtaeka 3a nacupaHe (C)

MpucTaBkaTa 3a nacupaHe MOXe [a ce 13rnon3sa
3a nacupaHe Ha CBapeHu 3eneHYyuu 1 NNoaoBse,
KaTo kapTodu, cnagkm kaptodu, 4oMaTu, CINBAU U
AOBIKN.

MNpeau ynotpeba

He nacuparite TBbpaa Uan CypoBa xpaHa, Tbi
KaTo MoXe [a nospeauTte ypena.

O6eneTe 1 OTCTPAHETE KOCTUIIKATE U TBbPAUTE
4yacTu; cBapeTe U oTueaeTe Npeaun nacupaHe Ha
nnonoBeTe/3eneHyyLmTe.

Crnob6saBaHe 1 paboTta

MocTtaBeTe npegaBartenHata KyTus (9a) KbM ocTa
3a nacupade (9b), kato 3aBbPTUTE MO NOCOKa Ha
YacoBHMKOBaTa CTpesika, 4oKaTo 3acTaHe Ha
MSICTOTO CW.

O6bpHeTe NpucTaekara 3a nacupaHe o6paTHo 1
nocrtaseTe 6bpkankata (9¢) Hag ueHTpanHaTta
rnaBvHa 1 9 3aBbpTeTe 06paTHO Ha
YaCOBHMKOBaTa CTpesika, 3a Aa ce dmkeupa.
(Ao npepaBarteniHaTa KyTusl He € NPaBUITHO
rnocTtaBeHa, 6bpKasikara HamMa aa ce rkeupa Ha
MSICTOTO CH).

M3paBHeTe crnobeHarta nprcTaBka 3a nacupaHe
C TANOTO Ha eNleKTPOoABUraTeNs U LWpakHeTe
[BeTe YacTu egHa KbM apyra. Bknouete B
KOHTaKTa.

MNMoToneTe npucTaBkarta 3a nacupaHe B
CbCTaBKMTE U BKJIOYETE ypeaa.

C neko ABWXEHNE Harope 1 Hafony ABUXKETE
npucTaBkara 3a nacupaHe Npes CbCTaBKUTE,
[0KaTo MOoyynTe XenaHata TekcTypa.
OcBoboaeTe npeBkoyBaTessi 3a UHTYUTUBHO
yrnpaBieHne Ha CKOPOCTTa U Ce yBEpPETe, 4e
npucTaBkarta 3a nacupaHe e HambJIHO cnpsana,
npeay oa s u3saamTe oT xpaHara.
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e Cnep ynotpeba nskioyeTe ypeaa oT KOHTakTa.
OTtcTtpaHeTe Gbpkankara (9¢), kaTo g 3aBbpPTUTE
Nno YacoBHMKOBATa CTpesiKa.

e HatucHeTte 6yToHMTE 3a ocBOOOXAaBaHe, 3a Aa
oTaenuTe npucTaBkarta 3a nacupaHe oT 4acTTa ¢
efiekTpoasurarend. OT,EI,eJ'IeTe rnpegaBaresiHaTa
KYTUA OT OCTa 3a nacumpaHe, Kato 4 3aBbpTUTE
06paTHO Ha YaCOoBHMKOBATa CTPesiKa.

BHumMmaHue

e Hukora He n3nons3earite Nnpucraekara 3a
nacvpaHe B TeHAXepa, NOCTaBeHa Ha NPSIK OrbH.

e BuHary oTCTpaHsiBanTe TeHa)KepaTa OT OrbHA 1
A1 OCTaBANTE NIEKO A Ce OXNaau.

e [locTaBaiiTe TeHAXepaTa Un 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
NoJsI0BMHATA C XpaHa.

e He npuroTtesaiiTe noseye oT egHa nopuus 6e3
npeKbCBaHe.

e (QOctaBeTe ypea fa ce oxnaan 3a 4 MUHYTH,
npeav Aa NnpoabixnTe paboTa.

IMpumepHa peuenTta: KaptodeHo nope

1 kg cBapeHu kapTopu

200 ml Tonno Mnako

e [loctaBeTe kapToduUTE B Kyna v ri nacupaniTe 3a
30 cekyHam (3/4 oT xo4a Ha NpPEeBKIOYBATENS 3a
MHTYUTUBHO yrnpaB/ieHne Ha CKOPOCTTa).

e Jlo6aBeTe mnsakoTo. Macupaite oute 30
cekyHau.

Mpucrtaeka 3a psa3aHe (D)

Mpucrtaekara 3a pasaHe (10) e noeanHa 3a KbiuaHe
Ha Meco, TBbPAO CUPEHE, NyK, MoanpaBku, YECbH,
3eneHyyun, xnsab, Kpekepu U SaKu.

OTHOCHO MakcCUMasnHUTe KOIMYecTsa,
NPenopbYNTENHU BPEMEHA U CKOPOCTU, BUXTE
«PbkoBoACTBO 32 paboTa D».

MakcumanHo Bpeme 3a paboTta Ha«hc»
npucTaBkara 3a psidaHe: 2 MVHYTU 3a rosieMm
KONM4ecTBa BNaXHU cbeTaBku, 30 cekyHam 3a cyxu
WM TBbPAM CbeTaBku unn konnyvectea < 100 g. Ako
CKOPOCTTA Ha eieKTpoABUraTens ce NoHWXu n/unm
ce nosny4yat cuiHM Bubpaumm, HesabaBHo crnipeTe
paborTa.

Mpeau ynotpeba
e HapexeTte npenBapuTesiHo XxpaHara Ha Masku

napyeta 3a No-IeCHO KbiLaHe.

e OTCTpaHETE BCUYKM KOCTU, CYXOXUINA 1
XPYLLUAIM OT MECOTO, 3a Aa npenoTeparuTte
noBpexaaHe Ha ocTpuerara.
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° YBepeTe ce, 4e NPOTMBOMIbL3ralLmaT ryMeH
npbcTeH (10d) e 3akpeneH kbM AbHOTO Ha KynaTa
Ha npucTaBkaTa 3a psi3aHe.

Crno6siBaHe 1 paboTa

e BHumaTenHo oTcTpaHeTe naacTMacosara
Karna4yka oT OCTpuneTo.

e Octpueto (10b) e MHOro octpo! BuHaru ro
XBallaliTe 3a ropHaTa njacTmMacoBa 4acT U
paboTeTe C HEr0 BHUMATESHO.

e [locTaBeTe OCTPUETO BbPXY LLEHTPANHUS WNDT
Ha Kyrnara Ha npucTtaskara 3a psisaHe (10c).
HatucHeTe ro Hagony 1 ro 3aBbpTeTe, Taka ye oa
ce duKcmpa Ha MACTOTO CU.

e HanbnHeTte KynaTta C XpaHUTeNHN NpoaykKTn 1
noctaseTe kanaka (10a).

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 enekTpogsuratesid c eaHa pbka n
Kynara c gpyrata.

® BuHaru pexete TBbPANTE XpaHu (Hanpumep
CUpEeHe NapmesaH) Ha Hal-BMCcoKa CKOPOCT.

e Cnep 3aBbplUBaHe Ha PA3aHETO U3KJIKYEeTe OT
KOHTaKTa N HaTUCHeTe ByTOHNUTE 3a
ocBoboxaaBaHe (5), 3a fa oTAennTe YacTTa
C efiekTpoasurarend.

e [loBgurHeTe kanaka. BHMmaTenHo n3sanete
OCTpUeTO, Npeaun Aa n3cunete CbabpPXaHNETO
Ha Kynara. 3a fia OTCTpaHuUTe OCTPUETO, JIEKO IO
3aBbpTeETE M Cnep ToBa Mo U3gbpnanTe.

BHumaHue

* He uanonssalite npucraekara 3a psisaHe, 3a aa
06paboTBaTe MHOI0O TBbPAM XPAHUTENTHI
NPOAYKTU, KaTo HeobeneHu sakn, kyéyeTa nen,
Kade Ha 3bpPHA, 3bPHEHWN KYNTYpU U TBbPAU
nognpaskun, HanpuMmep I/IH,EI,I/II7ICKO opexye.
O6paboTkarta Ha Te3n XpaHu Moxe [a noBpeaun
ocTpueTara.

e He nocraBsiiTe Kynara Ha npucraBkara 3a
pa3aHe B MUKPOBBIHOBA GypHa.

lMpumepHa peuenTa: MegeHu CUHU CnvBK (KaTto

MJIbHKA 3@ NaNa4YNHKN UK 33 Ma3aHe):

50 g CUHKM cnnBK

100 g TeueH mep,

* HanwbnHeTte «hc» Kynata Ha npucTaskaTa 3a
psi3aHe CbC CMHUTE CAMBU 1 Meda.

e CbxpaHsaBaiTe 24 yaca B x1laQuSHUK Npu
Temnepartypa ot 3°C.

* Hapexete rn 3a 1,5 cekyHaM Ha MakcumasnHa
CKOPOCT (HarmbJIHO HAaTUCHAT NPeBK/oYBaTen 3a
VHTYUTVBHO ynpaBJieHNe Ha CKOpPOCTTa).

MpucTtaBka KyXHEHCKU poboT

MpucTaBkaTa 3a KyxHeHCckn poboT (11) moxe na ce
13nos3ea 3a:
e KbiuaHe, nacupaHe 1 CMEeCBaHe Ha JIeKO TeCTO;



e MeceHe Ha TecTo (0T MmakcumyMm 250 g 6pallHo.);
® psi3aHe Ha CrnaWc 1 XynveHu, pasapobsisaHe n
NPUroTBsiHE Ha KapTObK 3a MbPXEHE.

Psasane (E)

C octpueTo (11h) moxeTe aa kbfuaTte Meco,
TBbPAO CUPEHE, YK, MOANPAaBKN, YECHH,
3eneH4YyLmn, X6, Kpekepu 1 SaKn.

OTHOCHO MakCUMasH1UTe KONMYeCTBa,
NPEenoPBYNTENTHN BPEMEHA 1 CKOPOCTU, BUXTE
PbkoBoacTBO 3a paboTa E

Mpeau ynotpeba
e HapexeTe npenBapuTesiHO XpaHarta Ha Masnkun

napyeTa 3a Nno-JeCcHO KbilLlaHe.

e OTCTpaHeTe BCUYKM KOCTU, XU, CYXOXUIIUS 1
XPYLLSAN OT MecoTo, 3a Aa NpefoTepaTuTe
noBpexzaaHe Ha ocTpueTara.

e OtcTpaHeTe cTtebnara OT NOANPaBKUTE N
4Yepynkute oT SOKUTE.

e YBepeTe ce, Ye NPOTUBOMIBLIraLLUSaT r'yMeH
npbCTEH (11Qg) € 3akpeneH KkbM AbHOTO Ha KyrnaTa
Ha KyXHEeHCKus poboT.

CrnobsiaHe n paboTta

® BHuMaTenHo OTcTpaHeTe nnacTMacoBara
Karnayka oT OCTpPUeTO.

e QOctpueTo (11h) e mHOro ocTpo! BuHaru ro
XBalllaliTe 3a ropHaTa niacTMacoBa 4acT 1
paboTeTe C HEro BHUMATESHO.

e [locTaBeTe OCTPUETO BbPXY LLEHTPaNHUS WNDT
Ha kynata (11f). HatucHeTe ro Hagony n ro
3aBbpTETE, TaKa Ye Aaa ce Ppurkcupa Ha MACTOTO
cu.

e HanbfHeTe Kyrnarta ¢ XpaHUTENHN MPOAYKTU.
MocTtaBeTe kanaka (11a) kbM kynaTa ¢
dwukcaropa (11e), noctaBeH OTAACHO Ha
LpbXKaTa Ha Kyrnata 1 u3paBHeTe C
MapKMpPOBKUTE.

e 3a pa dukcupare kanaka, 3aBbpTeTe ro no
NMocoka Ha YaCOBHMKOBATa CTpesika, Taka ye
dukcaTtopbT ga WwpakHe.

e [locTaBeTe yacTTa c enekrtpoasurarens (4) B
cbeauHuTens (11b), gokarto ce dukcupa.

e BoyeTe ypena B KOHTaKTa 1 BKapanTe
oytanoTo (11c) B Tpbbarta 3a nbiHeHe (11d).

e 3a papaboTute C KyXHEeHCcKkus poboT, BKoveTe
ypeza. o Bpeme Ha paboTa ApbXTe YacTTa Ha
enekTpoaBuraTensi c efHa pbka 1 kynara Ha
KYXHEHCKMsi poboT ¢ apyraTa.

e Cnep 3aBbplUBaHe Ha PA3aHeETO U3KJoYeTe OT
KOHTaKkTa 1 HaTucHeTe ByToHUTE 3a
ocBoboxaaBaHe (5), 3a Aa oToennTe YacTTa ¢
enekTpogsuratens.

e HartucHeTe ¢ukcaropa Ha kanaka (11e) nro
3aapbxTe. 3aBbpTeTe kanaka (11a) obpatHo Ha
YaCoBHMKOBATa CTpesika, 3a 4a ro ocsoboauTe.

e [loBourHeTe kanaka. BHMmarenHo n3sagere
OCTpMeTO, Npeau Aa n3cunete CbabpXaHMeTo
Ha kynata. 3a fa oTcTpaHuTe 1 ocsoboaute
OCTPUETO, JIEKO ro 3aBbPTETE U Cnej ToBa ro
n3gbpnamnre.

BHumaHuve

e He n3nonaeaiTe npucraBkara 3a KyXHEHCKN
po6OT, 3a Aa pexeTe MHOIro TBbPAY XPaHUTENHU
npoAayKTu, KaTto HeobeneHn saku, KyoueTa nes,
Kade Ha 3bpHa, 3bPHEHW KYNTYPU UK TBBPAU
noanpaBKu, HANPUMEP NHONINCKO OPEXYE.
Ob6paboTkara Ha Te3n XpaHu Moxe [a nospeau
ocTpueTara.

e He nocraesiite kynata Ha KyXHEeHCKu1si po6oT
B MUKPOBBHOBA dypHa.

Cbuyo Taka ¢ octpueTo (11h) moxeTte na cmecsarte
N1eKo TeCTo, HanpuMep 3a najadynHku1, nian cMmec 3a
Kekc oT 250 g 6paLlHo.

MNpumepHa peuenTa: TecTo 3a nanadynHkKm

375 ml mnsiko

250 g 06MKHOBEHO BpallHO

2 aiiua

e Hanelite MnsKOTO B Kynara, cfef ToBa gobasete
6pallHOTO 1 Hakpas anuaTa.

e CmeceTe NpoayKTuTe 3a TECTOTO Ha Hal-BMCOKa
CKOPOCT, JOKATO CTaHe rMazako.

MeceHe Ha TecTo (E)

®durypa E ce npunara v 3a n3non3saHe ¢
npucrtaekaTa 3a meceHe (11i). MpucraBkarta 3a
MeCeHe e naeasnHa 3a 3aMecBaHe Ha PasnnyHu
BMIOBE TECTO, KaTo TECTO C Masi AN cnaaKapcko
TecTo.

Crno6sasaHe 1 paboTa

e [locTaBeTe NpucTaBkara 3a MECEHE BbPXY
LeHTpanHus WwndT Ha kynata (11f). HatucHeTte ro
HaJoIy 1 ro 3aBbPTETE, Taka ye aa ce pukcupa
Ha MSICTOTO CU.

e HanwbnHeTe kynara ¢ 6patuHo (Han-mHoro 250 g),
cnep ToBa fobaseTe ApyrvTe CbCTaBKY, C
M3KJIIOYEHME Ha TEYHOCTUTE.

e BknoyeTe ypena ¢ % oT xoaa Ha
NPEBK/I0YBATENS 32 UHTYUTUBHO YNpPaB/ieHME Ha
ckopocTTa.

e JlokaTo aurarensat pabotu, pobaseTte
TEYHOCTUTE Npe3 Tpbbara 3a MbJAHEHe Ha
NpoAyKTU.
3ABEJIEXKKA: MakcumanHo BpemMe 3a MeceHe:

1 MynHyTa — cnep TOBa OCTaBeTe ABuratens na ce
oxnagu 3a 10 MuHyTH.

lNpumepHa peuenTa: Tecto 3a nuua

250 g 06MKHOBEHO BpallHO

Y2 yaeHa NbXunyka con

Y2 YaeHa NbXunyka cyxa mas

5 cyneHu nbXuum 3exXTuH

150 ml Bopa (xnanka)

e [locTaBeTe BCMYKM CbCTaBKM 6€3 BogaTa B
Kyrara 1 3ano4YHeTe MeceHeTo.

e JlokaTo aurarensat paboTtu, gpobaBeTte Bogata
npea TpbbaTa 3a NbHEHE Ha NPOAYKTU.

MpumepHa peuenTta: Cnagkuiim

250 g 06MKHOBEHO BpalLHO

170 g 6e3conHo Macno (CTyAeHo/TBbPAO, Ha MasiKn
napyeta)
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80 g 3axap

1 nakeTye BaHWIOBa 3axap

1 marnko anue

1 wmnka con

¢ [locTaBeTe MacnioTo 1 3axapTa B Kynara 1
3anoyHeTe MeceHeTo. 3a J00pu pesynTatu
13Mnon3eaiTe CTyAeHO Macso.

e Jlo6aBeTe 6paLLHOTO 1 OCTAHANIUTE CbCTaBKU.

e [pu NnpekaneHo AbJIro MeCeHe TeCTOTO Le
cTaHe TBbpae Meko. CrnpeTe MeceHeTo Masnko
cnep, Kato TeCToTo ce 0pOPMU Ha TOmMKa.

L4 Oxna,u.eTe TECTOTO B XnaauJiHMKa 3a nosioBUH
yac, npeau aa npoabikuTe.

PsizaHe Ha cnaiic / pasgpobsiBaHe / pa3aHe Ha
XynueHu / kapTtodpu 3a nbpxeHe (F)
M3nonsearite BNOXKUTE (i) 3a pg3aHe Ha cnanc Ha
buHO 1 eapo, 3a fa HapexeTe CypoBM NIOJ0BE U
3efIeHYyLUM Ha PUHU TbHKM CrlaincoBe, Hanpumep
KpacTaBuLm, NyK, MbOu, A6BIKU, MOPKOBY,
penuykn, KapTodu, TUKBUYKKN 1 3ene.

M3nonsearite BNOXKUTE 3a PUHO 1 eapo
pasnopobsBsaHe (i), 3a oa HaapPobuTe XpPaHUTENHU
NPOAYKTU, KaTo A0LJIKA, MOPKOBU, KapTodU,
LIBEKJIO, 3€eNe, CupeHe (MeKo A0 CpenHo TBbPAO).

M3nons3BarnTe Bnoxkara 3a xynuneHu (iii), 3a ga
HapexeTe NIoA0BETE U 3€NEHYYLIMTE Ha XYNEHMN.

M3nonssanTe gucka 3a kaptodpu 3a nbpxeHe (11k),
3a ja npuroTeute kaptodu.

3a NpenopbYUTENHATE CKOPOCTU BUXTE
PbkoBoacTBo 3a paboTa F

CrnobsiBaHe n paboTta

e 3a Hapsi3BaHe / pasapobsiBaHe / Hapa3BaHe Ha
XyNnMeHn noctaseTe BAoOXKa B Abpxaya (11j)

1 5 dukcmparite Ha MACTOTO 1. MNocTaseTe
crnobeHus abpkad ¢ BioXKaTa nav gucka 3a
KapTodn 3a MbPXEHE BbPXY LEHTPaNHUSA WwndT
Ha KynaTa 1 3aBbpTeTe, Taka ye Aa ce pukcupa
Ha MACTOTO CW.

e [locTaBeTe kanaka KbM KynaTta ¢ ¢pukcaropa,
NoCTaBeH OTASICHO Ha ApbXKaTa Ha Kynara.

e 3a pa puKcupare kanaka, 3aBbpTeTe ro rno
NMOCOKa Ha YaCOBHMKOBATa CTPeska, Taka vye
durKcaTopbT Aa LWpakHe.

e [locTaBeTe yacTTa C enekTpoaBurarens B
cbeauHuTens, gokaro ce pukcupa.

e BoyeTe ypena B KOHTaKTa 1 nocraBete
XpaHara, KoaTo e 6bae NpuroTesiHa B Tpbbarta
3a MbJ/IHEHE.

e 3a Han-gobbp pesyntar npu kaptodute 3a
nbpxeHe, noctasete 3 — 4 kapToda (B
3aBUCUMOCT OT pa3mMepa) B Tpbbara 3a Nb/HeHe
Ha Kanaka npv n3kioYeH asurarten.

e BioyeTe ypeaa, 3a Aa 3arnoyHeTte padboTa. He
ObpkaliTe B TpbbaTa 3a MNbjiHEHE, A0KATO YPeabLT
e BKJloYeH. BuHaru nanonaealite 6ytanoTo, 3a
[a BkapaTe xpaHara.
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Cnepn ynoTtpeba naknioyeTe OT KOHTakTa u
HaTucHeTe ByTOHUTE 32 0OcBOOOXAaBaHe, 3a Aa
OTAENUTE TANOTO HA eNEeKTPOoABUraTeNs.
HaTtucHeTe dpmkcaTopa Ha kanaka v ro 3agpbXxTe.
3aBbpTeTe kanaka 06paTHO Ha YaCcoBHMKOBATA
CTperska, 3a Aa ro oceoboauTe.

lMoBaourHeTe kanaka. BHmmarenHo nssagete
Obpkaya Ha BloXkKarta unv amcka 3a kaptodpu 3a
nbpXeHe, Npean aa n3cuneTe CbabpXaHNETO Ha
Kynata. 3a na OTCTpaHuUTe gbpXaya Ha BioXkara
VAN aucka 3a kaptodu 3a MbpxKeHe, NeKo ro
3aBbPTETE U Cie[, TOBA ro U3abpranTe.

3a fa nssaaute Broxkara, n3dyTtante g Harope
OT eANHNS Kpaw, KOMTO Ce NoAasa B AofiHaTa
4acT Ha gbpXaya Ha BJioXkKara.

MNopppbxka u nouncteaHe (G)

BuHaru cnep ynotpeba Hanmb/HO NoYncTBanTe
PBYHUSA Nacartop.

Mpean noyncTeaHe n3kiyeTe nacartopa ot
KOHTaKTa.

He noTtanainTte yactTta c enekrpoasuratens (4)
1 npepasartenHuTe Kytum (8a, 9a) BbB BOAa Uamn
apyra TeqHocT. [oyncteTe camo C BnaxHa
Kbpna.

KanaksT (11a) MoXe foa ce nannakea nog redawa
BoAa. He notansiiTe BbB BOJA U HE NOCTaBanTe
B CbAOMUSINIHA MALLUNHA.

Bcuyku gpyrv 4actm morart ga ce noymcrear

B CbAOMUSANHA MallvHa. He nanonssamnte
abpasvBHM NoYMCTBALLM NpenapaTu, KOUTo
Morar Aa HaZipackaT MOBbPXHOCTTA.

MoxeTe ga oTCTpaHnTe NPOTMBOMIb3raLLms
rYMEH MPbCTEH OT AbHOTO Ha KynuTe 3a
OOMBAHUTENHO LUSAOCTHO NOYNCTBAHE.

Korato o6paboTBare XpaHUTENHW NPOAYKTU C
BMCOKO CbAbpXaHue Ha MMIMEHTU (HanpumMep
MOPKOBM), NPUCTaBKUTE MOXE Aa ce 06e3LBETAT.
HamaxeTe Te3n 4actu C pacTUTENHO 0M0,
npeauv oa rv noYncTuTe.

MpoekTHUTe cneundmrkaumm, KakTo 1 HacToALWMTe
VHCTPYKLUMN 32 NoTpebuTens noaniexar Ha
npomeHn 6e3 npenynpexaeHue.

He n3xebpnamte npoaykra 3aeHo c
O1TOBUTE OTNAABLM B Kpasi HA HEroBMS

eKcnaoaTaumoHeH Cpok. M3xBbpnsHeTo

MOXe [a ce n3sbpLum B LieHTbpa 3a
obcnyxBaHe Ha Braun nnm B CbOTBETHUTE NMYHKTOBE
3a cbbupaHe, NpeaBUAEHV BbB BallaTta CTpaHa.

MaTtepuanute n npegmeTuTe,
npegHas3HadveHu 3a ynotpeba
C XpaHUTENHW NPOAYKTN, OTrOBapsT

W

Ha npeanucanusTa Ha EBponenckn
pernameHT 1935/2004.



Kasak

Bi3aiH eHiMaepimi3 canacsl, XXYMbICbl XXaHEe
OM3aiHbl XaFblHaH 6apsblk CTaHAapTTapFa xayan
6epeai. XXaHa Braun KypbliFbICbIH

WUTiNiriHi3are KoNaaHbIHbI3.

Miope xababiFbl

Ochbl eHiMAi naiipanaHappaH OypbiH
HYCKayJslapAibl MYKUSIT OKbIMN LUbIFbIHbI3.

Eckeptne

° Xy3snep ete eTkip 6onaabi!
JXapakatTaHyabl 6onasipmay

YLLIH XY3aepai CakTblKneH
KOMAAHbIHpI3.

® OTKip KeCKill NblllakTapapl yCTaFaH,
LapaHbl 60caTKaH XoHe Ta3anaraH
ke3ne abain 60Ny Kaxer.

® 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 OiHamMaybl
THiC.

® byn KypbiFbiHbl 6ananapabiy
konmaHbaybl Tuic.

e bananap KypbiiFbl MEH OHbIH, KyaT
CbIMbIHAH anbICTaTbIAYbI TUIC.

¢ Tazanay xaHe TEXHUKaNbIK KbIBMET
kepceTy 6ananap TapanbiHaH
HaKblnaychl3 OpbIHAAIMaYybl TUIC.

e KapayCbl3 Kanaplpblaca XoHe 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

WN =

O~NO O A

KOPCETINIreH KyarT KyLUiHe caln eKeHiHe
K©3 XETKI3iH|3.

¢ Ac kombaliHbIHa Hemece bneHaepre
bICTbIK, CYMbIKTBIK KYIFaH Xarganaia
abain 60nbIHbI3, cebebi by
KYPbUIFbIAAH CbIPTKA LUbIFYbI MYMKIH.

® byn KypbUIFbl VI LWAPYCbIHAA
KOnJaHyFa FaHa apHanFaH XaHe
TaFaMaapapl Yl LWapyacbiHa KaXeTTi
MeJLepae faHa KongaHy Kaxer.

® KypbliFbl TOKKA KOCbI/bIN TypFaH
yakbITTa, MypaxaHbl yCTaMaHpI3,
acipece MOTOp 6eniri KOChIbIM
Typca. TaFamapl MypaxanaH eTki3y
YLLUIH dpKaLUaH UTEepPriLTi
KON4aHbIHbI3.

® E116ip 6enLuekTi KbicKa TONKbIHAbI
newTe nanganaHbaHbI3.

o KypblniFbl Ta3anafaH keaae TUICTI
Henimaeri Hyckaynapra CyeHy Kepek.

Benwekrep XXaHe Kepek-
Xapakrap

Backapy wambl
Kayincisaik Tyiimeci g
AKBINAb! XblNAaMAbIK aybICTbIPFbILL/aPTYPII
Xblngamabiktap .l
MoTop 6eniri
Bacbin-6ocaty Tyiimenepi
ActiveBlade cantamachl
Onweyiw blapiChbl
ApanacTblpfbILL Xabablfbl
a bepinic kopabbl

b ApanacTblpfbiL

9 T[Mope xababifbl

a bepinic kopabsbl
b Miope cantamacsl
¢ Kanakwa

10 350 ml Typay xabaplbl «<hc»

a Kaknak

b Typay xy3i

¢ Typay blgpIChbl

d CblpFyFa Kapcbl pe3eHKe cakmHachl

11 1500 ml ac kombariHbl «fp»

a Kaknak (taptnacbl 6ap)

b MoTop 6eniriHiH, KOCKbILLbI

¢ Utepriw

d Mypxa

e Kaknak 6ekiTneci

f Taram KOMOaNHbIHbIH, blObICHI

g ChipFyFa KapCbl pe3eHKe cakmMHachbl
h Typay xysi
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i Wney inmeri

j TinimMwe yCTaFblLWbl

(i) Kecy Tinimwueci (kiHiLuke, ipi)

(ii) ¥cakTay TiniMLecCi (XiHiwke, KaTKbls)
(iif) ¥3bIHHAH Kecy TiniMLLECI

k ®pwu kapTObbIHA apHaFaH AUCK

Anraw peT KongaHap Kesge, 6apnbik
OenwekTepiH Ta3anan anbiHbi3 - «<KyTy )XoHe
Ta3anay» TapayblH KapaHbI3.

Backapy wambl

KypblinFbl KyaT ke3iHe KOCbUIbIN TypFaH Kesae,
Gakbinay wambl (1) OHbIH KyiiiH kepceTin Typaapl.

Backapy Kypbinfbl / XXymMbic Ky#i
wambl

KpI3bl1 60Mbin  KypbinFbl KoNgaHbicKa AanbiH.

XKbIMbIKT-

araHpa

BipblHFan Kypblnifbl 6ocaTbingpl

>Xacbln (ayblCcTbIpFbIl 6ocaTy TYNMECI
6acblnFaH Kesae) XaHe OHbl
Kocyfa bonagpbl.

BipbIHFan KpI3bin KeTy »awnbl angblH-ana

KbI3bI cakTaHablpy. MoTop 6ipTe-

6ipTe ewin KanfaHwa, 6asynan
6epepi. CyblFaHLia KYTiH3.
Backapy Lwambl Kbi3bla 60s1bIMn
XKbIMbIKTa 6acTaFaH Kesfae,
KanTa KonpgaHyfa nasip eKeHgiriH
6ingipeni.
OKorapfbl XblngamMmablk TaMak MesLLIEpi XXoHe y3akK,
XYMBbIC iCTey yakbITbiHa GaiiaHbICTbI 6asynan
Kanca na, e3ipneyai askrayra 6onagpl, 6ipak coaaH
KeMiH KYPbUIFbIHbIH CYbIFAHbIH KYTY KaXeT.

KypbinfbiHbl Kanau KongaHy
Kepek

OpTYypAi XbingamabiKTapFa
apHaFaH aKbingbl Xbligam-
ObIK aybICTbIPFbILLbI il

Bip peT 6acy - 6apnbik Xbingamasikrap. backaH
caliblH Xblngamablk yaen tyceai. Xoingamapik,
HEFYPJIbIM XOFapbl 601Ca, apanacTbipy XaHe Typay
HBTMXeNepi COFYPIIbIM XblAam api XiHillke
6onaabl.

Bip KONMEH XyMbIC iCTey: akbliabl XbligaMablk,
aybICTbIPFbILWbI (3) KYPbUFbIHBI KOCY XaHe
XblnaamaplKTel 6ip KoNIMeH 6ackapy MyMKiHAIMH
G6epegi.
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Kon 6neHpgepiH kongavy

AnFalukbl KonaaHelic: TacbiMangay KyJibloblH MOTOP
GeniriHeH (4) kbi3bln 6endeynj TapTbin
aXblpPaTbIHpI3.

Kocy (A)

KypbInFbl akblnabl XblnaamMablk ayblCTbIPFbILLbIH
6ocaryra apHasFaH Kayincisaik TyrMmecimeH
xabapikTanraH. OHbl Kayincia Typae Kocy YLUiH
Keneci kagamaapabl OPbIHAAHbI3:

e Kayinciaaik TyimeciH (2) 6ac bapmakneH
6acbiHbI3. backapy wamsbl 6ipblHFal Xacbi
60sbIMN XaHagpbl.

e AKb1Obl XblNgaMabIK, aybICThIPFLILLLIH Aepey
6achbin, KanaraH Xbl1aamablKTbl TaHOAHbI3.
ECIHI3E BOJICbIH: Erep akbingpl Xbingamapik,
aybICTbIPFbILLbLIH 2 CEeKYHS, ilWiHae 6acnacaHpl3,
Kayincisaik MakcartbiHAa KypbUFbl KOCbIIManapl.
Backapy wambl Kbi3blsl 60J1bIM XbIMNbIKTaAAbI.
KypbInFbIHbI KOCY YLUiIH anFallkbl Kaaamasl kanta
OpbIHOAHDI3.

e XyMbIC icTey Ke3iHae Kayinci3aik TYMMeCiH
6acbIn Typy KaxeT eMec.

ActiveBlade cantamachsi (B)

Kon 6nenpepi ActiveBlade cantamacbimeH
XabablKTanFaH, Co apKbibl MbllLakK TabakTbIH,
TyGiHe feiiiH y3apanpl. PeTTeynep apanactbipy
MakcaTbliHAA KaKeT 60naTbiH KbiCbiMFa GaniaHbICTbI
aBTOMaTThl TYPAE Xacanaabl. 9cipece, WK XeMic
NeH KOKOHICTEP CUAKTbI KaTTbl TaFaMbl apanacTbipy
YLiH KONnannbl.

Ty30bIKTbl, AOMAELYILITEPAi, canaT AdMaeYilLTePiH,
kexenepai, 6ana TamakTapbiH, CycbiHAAPAbI, XEMIC
KOKTEMNbOEPIH XXOHE CYT KOKTENNbAEPIH a3ipneyre
KOnannbl.

BapbiHLIa XaKCbl HOTVXENEePre Ko XeTKi3y YLUiH
KOFaPFbl XbINAAMObIKTbI KOJOAHBIHIS.

K.ypaCTblpy XaHe KongaHy
e ActiveBlade cantamacoiH (6) moTop 6eniriHe
casFaHza, CbipT eTKEH AplObIC eCTinyi THIC.

e ApanacTtbIpy YLiH ActiveBlade cantamacbIH
KOCMaHbIH, iliHe canbiHpl3. CoaaH KeliH,
KYPbIIFbIHbI XXOFapblaa KepceTinreHaemn
KOCbIHbI3.

e JXannan xofapbl-TOMEH KO3FanTbimn,
VIHFPEeAMEHTTEPA] KAXETTIi KOHCUCTEHUMSAFa
XeTkiziHi3. ActiveBlade cantamacsl TycipinreH
KYLLKe GannaHbICTbl TEMeHAEeMN, Xy3i y3apaap.

e KonpaHbiCTaH KeliH, kon 6neHaepiH Kyat ke3iHeH
cyblpbin, ActiveBlade cantamachiH axblpaTy yLUiH
6ocary TynmenepiH (5) 6acbiHbI3.

Cakranabipy

e Tazanaynbl OHAMNATy YLUiH CyMbIK 3aTTap MeH
as3blk-Tynik ActiveBlade cabblHbIH, Xacblf
CbI3bIfbIHAH acnaybl THIC.



e Erep KypbUIFblHbl bICTbIK TaFaMabl KOCTPOsIiH,
HeMece Ka3aHHbIH, iLLiHAE MbIXY YLUiH
KonaaHaTbliH 6051CaHbI3, KacTpenai Hemece
Ka3aHabl Kbl3y OLUaFblHAH asibiM TaCTaHbl3 XXKaHe
CYMbIKTBIKTbIH, KaHay YPAICI TOKTaybIH KYTiHi3.
Kywin kanmac yLiH bICTbIK TaMakTbl a3gan
CYbITbIM aJbIHbI3.

e blCTbIK Ka3aH NeLTiH, yCTiHae Typca, Kon
OneHaepiH Ka3aHHbIH, iWiHAE KanablpMaHbI3.

e ActiveBlade cantamacbiMeH kaCcTpenaepaiy,
Hemece kaszaHaapablH, TYGiH Cbipbin anMaHbI3.

PeuenTt mbicansl: ManoHes

250 g mali (MbIcanbl, KyHOaFbIC Maibl)

1 XXyMbIPTKA XX8HEe KOCbIMLIA 1 XKYMbIPTKAHbIH,

capbICbl

1-2 ac KacblK Cipke Cybl

[om whbiFapy yLwiH Ty3 6eH 6ypbil

e Bapnblk nHrpeaneHTTepai (6enve
TemMneparypacbiHAa) enweyill biAbICTbIH, iLUiHe
XOFapblaa KepCEeTINreH peTiMeH casblHbI3.

e Kon 6neHaepiH esnweyill blabICTbIH, TYOiHE
canblHpl3. Maii maliFbiHaana 6acraraHLia
XOFaPFbl XbINAAMABIKNEH apanacTbipbiHbI3.

e Kon 6neHaepi XyMbiC icTen TypFaH yakbITTa,
canTamMaHbl KOCMaHbIH, YCTiHe Oasy KeTepiHi3
XOHEe Mal KanabiFbl apanachin KeTy YLUiH KanTa
6aTbIpbIHbI3.

ECIHI3AE BOJICbIH: ©Haey yakpITbl: canartap
YLUiH WamMamMeH 1 MUHYT XaHe Masbl
ManoHe3ep YLUiH LuaMaMeH 2 MUHYT (Mblcanfa,
TY3/bIK).

ApanacTbipfbill XXababiFbl (B)

ApanacTbIpFbILLTLI TEK KaHA KiNlerem, XXyMbIPTKaHbIH,
aKyblI3blH LLalKayFa XeHe OUCKBUT NeH AanbiH
Kocna fecepTTepiH a3ipneyre KongaHbIHbI3.

K\(paCTbI Py XaHe KongaHy
e ApanacTtblpfbilThl (8b) 6epinic kopabbiHa (8a)
OEeKITiHi3.

e MOTOpP KOPMYCbIH KypacTbipblUFaH
apanacTbIpFblLL KOCbIMLUIACBIMEH KaTap KOMbim,
CbIPT €TKEeH AblObIC ecTiNreHLe ekeyiH koca
NTEPIHI3.

e KonpaHbICTaH KeWiH, KyaT Ko3iHEH CybIpbIM,
MOTOP KOPMYCbIH axblpaTy YLiH 6ocaTy
TyliMenepiH 6acbiHpI3. CoaaH KewniH
apanacTbIpfFbIThl 6epinic KopabbiHaH TapTbIn
aNblHbI3.

JKoFapfbl HOTUXErE XETY KeHEeCTepi

® ApanacTblpfbllUTbI CON KONAEHEH yCTan, caraT
OaFbITbIMEH KO3FaHbI3.

e |llalblpaTtbin anmac yLwiH, 6asy 6actaHbl3 XaHe
TEepPEH, biAbIC NeH TepeH, Taba KOAaHbIHbI3.

® ApanacTblpfbllUTbl 21AbIMEH blObICKA CasbIHbI3,
TeK coAaH KemniH FaHa KypblFbiHbl KOCbIHbI3.

® JKyMbIpTKa aKybl3blH LWalikamac OypbiH,
apanacTbIPFLILLTLIH, XOHE apanacTbipy
blAbICBIHbIH, Ta3a 60NybIH XaHe Maitfibl 6oMaybIH

TeKCepiHi3. XXyMbIpTKa akybI3blHbIH, MesILLEPiH
4-TeH acblpMaHbI3.

PeuenT Mmbicansl: LLlankanfaH kineremn

400 ml cybiFaH kineren (kypambl kem gereHae 30%

Malinsl, 4-8 °C)

e Basy xbingamabikneH 6actaHbl3 (aybICTbIPFbILLKA
asgan KaHa Kyl canbin) XXeHe wankay
B6apbiCblHAA XbINAAMAOBIKTbI YIFANTbIHbI3
(aybICTbIPFbILLKA CasiFaH KYLUTI KYLLENTIN).

e |llaiikay 6apbIicbiHOa TypaKTbiiay kefemMre Ko
XKETKI3Y YLUiH 8pKaLlaH XaHa anblHFaH api CybiFaH
Kinerenaj KongaHblHbI3.

Mope xababiFbi (C)

Mope xabapIFbIiH KapTOor, TOTTI KAPTOM, Kbl3aHak,
Kapaepik XXaHe anma CUAKTbl XeMICTEP MEH
nicipinreH KkekeHicTepai ey yLiH KonaaHyFa
6onagbl.

KongaHap angbiHaa

e KartTbl HeMece nicnereH Taramabl KongaHbaHbI3,
cebebi KypbliFbIHbIH, OY3blybl MYMKIH.

e TacTtap Hemece KaTTbl 3aTTapAbl aibin TaCTaHbI3;
KEMICTIi/KOKOHICTI MbIXY YLUIH, angsiMeH nicipin,
0OaH KEeNiH CyblH TOriHi3.

KypacTbIpy XaHe KongaHy

e Bepinic kopabblH (9a) canTamara (9b) carar
TinimeH Gypan opHaTbIHbI3.

e [lope xababiFbiH TOHKEPIMN, KanakLwaHbl (9¢)
opTasnblk TOpabblHbIH, YCTIHEH ackipa ganaen
canbln, cafar TifliHe kapcbl OypaHbi3. (Erep
6epinic kopabbl AypbIC OpHaTbIIMaca, KanakLa
OPHbIHAA HbIK, TYypManabl).

KypacTbipbinFaH nope xababiFbiH MOTOP
KOPMyCbIMEH KaTapJian Kowbin, eki 6enwexTi
GipikTipiHi3. XanFaHbl3.

e [liope XababiFblH MHIPEeANEHTTEPAIH, iLLiHe
6aTbIPbIHbI3 XX8HE KYPbUIFbIHbI KOCbIHbI3.

e [liope xabablIFbIH Xannan Xofapbl-TOMeH Ko3far,
VIHTPEANEHTTEP KAXETTI KOHCUCTEHUMSFA
KETKEHLLE MbIKbIHbI3.

e AKbinabl XblnaamablK ayblCThIPFbILLbIH XiOepiHi3
XaHe niope XababiFbl aiHaNyblH TONbIFbIMEH
TOKTaTKaHAA FaHa OHbl TaFaMHaH asblHpI3.

e KOnaaHbICTaH KeMiH KYpbINFbiHbl pO3eTkanaH
axblpaTbiHbI3. KanakwaHbl (9c) carar
6arbITbiMeH Bypan anbliHpI3.

e [Mope xababiFbiH MOTOP GeniriHeH axbipaTy YLUiH
6ocTay TymenepiH 6ackbiHpI3. Bepinic kopabbiH
canTtamMagaH caraT TifliHe Kapcbl Oypan,
aXbIPaTbIMN anblHbI3.

Cakranabipy

e [Miope xababiFblH KOCTpesre canblr, Tikenel new
YCTiHE KOWbIN KoNnaaHyra 6onmanapbi.

e AnpbIMEH COYC asiFblH OTTaH TYCipin, CybITbIMN
anblHbI3.

e KacTpengai Hemece askTbl TypakTbl 8pi Teric
Xepre OpHaTbIHI3 XXdHE OHbl 60C KONbIHBI3OEH
ycTan TypPbIHbI3.
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e KongaHblC Ke3iHae HemMece KONAaHbICTaH KeniH
nope xababiFbiH Tamak, nicipy blAbIChIHbIH,
LIeTiHe COFbIN KaknaHbl3. APThbIK, TaMaKTbl asny
YLUIH KanakLaHbl KOAaHbIHbI3.

e HaTumxeci xakcbl 605y yLUiH, 83ipney 6apbicbiHAa
KoCTpenre HeMece blAbICKa TaFraMmabl TONTbIpMan
canblHpI3.

® Op canbIMHaH KeWiH KigipreH XXeH, y34iKkci3
KonpaHyra 6onmangpl.

e Kanractblpmac OypbiH KYPbUIFbI CybiFaHLLa
4 MUHYT KYTIHI3.

Peuent mbicansl: KapTon nopeci

1 kg nicipinreH kapton

200 ml xbinbl cyT

e KapTonTbl blAbICTbIH iWiHe canbin, 30 cekyHaTai
MbIXbIHbI3 (aKblnabl XblngamMmaplK,
AYbICThIPFBLILLUTLIH, XbINAaMAbIFbl 3/4).

e CyTTi KOCbIHbI3. TaFbl Aa 30 CEKYHA, MbIXbIHbI3.

Typay xaoabirbi (D)

(10) TypayblLbl €T, KaTThl ipiMLLUIK, M1A3, LWerT,
capbIMcak, KOKOHICTEP, HaH, KPEKEP XaHe
XaHfFakTapabl Typay YLUiH Konansbl.

Tamak MesiLepi, yakbIT XXaHe XblngamMmablK Xannbl
KeHecTepai D HyckaynbiFblIHAH KapaHbl3.

«hc» TypayblLbIH MakcuMangbl KongaHy yakbiTbl:
Menwuepi ken binFanabl UHFPEANEHTTEP YLUIH 2
MWHYT, an Kyprak HemMece KaTTbl UHFrpeaneHTTep
yLwiH Hemece < 100r menwepi ywiH 30 cekyHa,
MoTop XblngamapiFsl 6astynaraH ke3ae xaHe/
Hemece Tepbernic nanaa 6onFaH kesae eHaey
6apbICbIH Aepey TOKTaTbIHbI3.

KonpaHap angpiHoa

e OHal Typany yuwiH Taramabl aniblH ana ycakrarn
Typan anbiHbI3.

e JKy3aepiHe 3aKkblM KEIMEY YLUiH ETTiH,
CYMEKTEPIH, CiHIPIH X8He LWEeMIpLUEKTEPIH anbin
TacTaHbI3.

e CoblpFyFa Kapcbl pe3eHke cakuHachl (10d) Typay
TabarblHbIH, TYOiHE BeKiTiNiN TypraHbiHa K83
XKETKI3iH|3.

KypacTblpy XoHe KongaHy

e )Ky3aiH nnacTuk kabbiH abainan anbiHbI3.

e (10b) xy3i eTe eTkip! OHbl 8pAalibiM NNacTUKTEH
XacasnraH Xorapfbl 6esliriHeH YCTaHbI3 XXaHe
abainnaHbI3.

e )Ky3nai Typay blabiCbiHbIH, (10C) opTanbik GiniriHe
OopHaTbIHBI3. TEeMeH kapai 6ackln, OpHbIHA
GekiTinyi yLiH 6ip peT 6ypaHbI3.

e Typay blabICblHa TaFamapl canbin, kaknarbiH (10a)
XabblHbI3.

e Typaybllw neH MoTop GeniriH (4) katap KownbIMn,
onapzbl GipikTipiHi3.

e TypaybIlTbl KONAAHY YLUiIH KYPbUFbIHbI KOCbIHbI3.
XKywmbic kesiHae moTop 6eniriH 6ip KONbIHBIZOEH,
an Typay blAblCblH eKiHLWi KONbIHpI36EeH ycTan
TYPbIHBI3.
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e KaTTbinay tarampapapl (Mbicanbl, napMesaH
ipiMLLIri) apkaLuaH XXoFapFbl XbINAAMAbIKMEH
TypaHbI3.

e Typan GosFaH COH, KyaT K&3iHEH CybIpPbIr, MOTOP
GeniriH axblpaty yLwiH 6ocaty TyrimenepiH (5)
6acbIHbI3.

e KaknakTbl XoFapbl keTepiHi3. blapicTel 6ocaTnac
OYpbiH, Xy3ai abannan anbin WeiFbiHbI3. Xy3ai
anbin WhIFy YLWiH OHbl CoN BYPbIHbI3, COAaH KeliH
TapThin anblHpbI3.

Cakranabipy.

e KabblfblHaH Ta3apTblIMaraH XaHfFakTap, My3
wapLubinapsl, kode osHAepi, 4oHAEP HeMece
Kynap XaHfaFbl CUSIKTbI KaTTbl AoMAeYiluTepai
XOHEe KaTTbl TaFaMaap YLUiH Typay XababiFbiH
KonaaHbaHbI3. ATanFaH Taramaap Xy3aepre
3aKkbIM KENTiPYi MYMKIH.

e Typay blAbICblH MUKPOTOJIKbIHAbI NeLTe
KonpaHyra 6onmaingpl.

PeuenTt Mbicangapsbl: ban KocbliFaH Kapa epik

(Kyrimak canmachl Hemece Tocan peTiHae):

50 g kapa epik

100 g koto 6an

e «hc» Typay biabICbiHa Kapa epik neH 6anabl
casnblHpI3.

e ToHa3bITKbIWKa 3°C TemnepatypameH 24 caraTka
KOWbIHbI3.

e 1,5 cekyHp, 6apblHLLa XOFapbl XblaaMabIKNeH
apanacTblpbliHbI3 (AKbINAbI XblAAAMIbIK,
QYbICTbIPFbILLbLIH TOJIbIFIMEH BACbIHbI3).

Taram KOMOaMnHbI

Ac kombaliHbIH (11) keneci apekeTTep yLiH

KongaHyra 6onaapi:

e Typay, apanacTbIpy XaHe XeHin KaMblp Xxacay;

® KambIp nney (eH ken gerenae 250 g yH);

e Tiny, ycakray, y3blHLIAKTan kecy, Gpu KapTobbiH
xacay.

Typay (E)

(11h) xy3iH KOnAaHbIN €T, KaTThl iPiMLUIK, NUa3, Wwen,
capbIMCcak, KBKeHICTep, HaH, Kpekep XaHe
XaHFakTapapl Typayra 6onagbl.

Taram mMenwiepi, yakpIT XXaHe Xblnaamablk Xarnibl
KeHecTepai E HyckaynbIFbIHaH KapaHbi3.

KongaHap angbiHaa

e OHar Typany yLwiH TaFamabl anabiH ana ycakran
Typan asnbiHbI3.

e Xy3aepiHe 3aKkbIM KEIMEC YLLUIH €TTiH,
CYMEKTEPIH, CiHIpNepiH XaHe LeMipLieKTepiH
anbin TacTaHbI3.

e |llenTepaiH cabakTapblH XaHE XaHFaKTapAblH,
KaOblFbIH anbin TacTaHbI3.

e ChbIpfFyFa Kapcbl pe3eHke cakuHachl (11g) Typay
blObICbIHbIH, TYGiHE KUTi3iNreHiH TeCcKepiHi3.

KypacTbIpy XaHe KongaHy
e OKy3pajiH nnacTtuk kabbliH abannan anbiHbi3.
e (11h)xy3si eTe eTkip! OHbI 9pAaNbIM NNACTUKTEH



XacasFaH xorapfbl 6eniriHeH yCcTaHpl3 xaHe
abainaHbi3.

e )Ky3pai TabakwaHblH (11f) opTanbik 6iniriHe
opHaTbIHbI3. TeMeH kapai 6achirn, OpHbIHA
BekiTinyi yLiH 6ip peT 6ypaHbI3.

e blabicka Taramaapabl canbiHbi3. KaknakTsl (11a)
bIAbICTbIH, TYTKACbIHbIH, OH, XaFblHAa OpHanackaH
GekiTkilwiHe (11e) Takan, 6enrinepmeH
TEHECTIPIHI3.

e KaknakTbl 6eKiTy YLLUiH OHbl caFaT TinimeH Gypan,
BeKiTNecCiH CbIpT eTKi3iM XabblHbI3.

e MoTop GeniriH (4) Kockbllwka (11b) 6ekiTiHi3.

e KypbUIFblHbI KyaT Ke3iHe xasnFarn, ntepriwTi (11¢)
Myp>afa (11d) canbiHpi3.

e KombanHapl KONAaHy YLUiH KYPbUFbIHbI KOChIHbI3.
XKymbic kesiHae MmoTop 6eniriH 6ip KONbIHBIZOEH,
an Typay blAblCblH eKiHLi KONbIHBI30EeH
TYTKACbIHAH yCTan TyPbIHbI3.

e Typan 60JiFaH COH, KyaT Ke3iHeH CyblpbIr, MOTOP
GeniriH axbipaTy yLiH 6ocaty TyiimenepiH (5)
6acblHbI3.

e Kaknak 6ekitrneciH (11e) 6acbin ycraHbI3.
BekiTneHi 6ocarty ywiH kaknakTel (11a) carar
TiniHe Kapcbl BypaHbI3.

e KaknakTbl Xofapbl KBTepIiHi3. blabicTel 6ocartnac
OyYpbIH, Xy3ai abaiinan anbin WhbiFbIHbI3. XKy3ai
6ocarty XaHe asbin LWbIFY YLLIiH OHbl CaN OYPbIHbI3,
COAaH KeNiH TapTbin anblHbI3.

CakraHgblpy

e KabblFblHaH Ta3apTblIMaraH XaHFakTap, My3
LwapLwbinapsl, kodbe AsHAEPI, ASHAEP HEMECE
Xynap XaHfFarbl CUAKTbI KaTTbl AaMaeyilTepai
XoHe KaTTbl TaFaMaapapl Typay YLUiH KoMOGanHabI
KongaH6aHbI3. ATanFaH Taramaap Xysgepre
3aKblM KeNTipyi MyMKIiH.

e KombGaiH blablCbliH MUKPOTOJIKbIHAbI NewTe
KongaHyra 6onmanapl.

(11h) Xy3iH KONAaHbIM, KyMMak, KamMmblpbl CUSKTbI
XEHin cynblk kKamblpabl Hemece 250 g yHHa
acnanTbiH TOPT KOCMAaCkIH a3ipneyre 6onaabl.

PeuenTt mblcansl: Kymak Kamblpbl

375 ml cyt

250 g eneHreH yH

2 XyMbIpTKa

e CyTTi blApICKa KYMbIHbI3, COAaH KeWiH YHAbl XXaHe
XyMbIpTKanapabl KOCbIHbI3.

e Cyilblk KaMbIpabl Bipkeski 6onFaHLLa XoFapbl
XblngamMmablKneH apanacTblpbiHbI3.

Kamsbip uney (E)

E cypeTi uney inmeriniHin, (11i) kongaHbiCbiHA Aa
KaTbICTbl NaraanaHbinapl. iney inmeri awwbiTkbl
HeMece TaTTi KaMblp CUSKTbI TYPJli KaMblp TYprepiH
a3ipneyre Konanmnbl.

KypacTblpy XaHe KongaHy

e Wney inmeriH biabicTbiH (11f) opTansik 6iniriHe
OpHaTbIHBI3. TEMeH kapai 6ackin, OpHbIHA
GekiTinyi yLiH 6ip peT 6ypaHbI3.

e TabakTbl YHMeH TonTbIpbIHbI3 (250 g ackipmaii),
CcoAaH KeniH cynblKTeikTapaaH 6acka
VHIPEeANEHTTEPAi KOCbIHbI3.

e AKbU1Obl XblNAaMablK ayblCTbIPFbiUbIHAA Y4
>Xonakiua KyLwiH TaHaan, KypbliFblHbl KOCbIHbI3.

e MOTOp KOCbINbIN TYpFaHAA CYMbIKTbIKTbI
KaknakTblH, Myp>Kacbl apKbl/ibl KYAbIHbI3.
ECIHI3AE BOJICbIH: Mney yakbITbIHbIH,
y3aKTblfbl: 1 MUHYT, COAAH KENIH MOTOP
cybiFaHwa 10 MUHYT KyTiHi3.

PeuenTt mbicanbl: Muuua kamblpbl

250 g eneHreH yH

Y2 Wan Kacblk Ty3

Y2 Wwan KacblK KypFak aLlbiTKbl

5 ac kacblK 39MTYH Maiibl

150 ml cy (Xbinbl)

e CynaH 6acka 6apsibik UHIPEAMEHTTEP| biAbICKA
caJsiblHpbI3 XXaHe unen 6actaHbl3.

e MOTOp KOCbINbIN TYpFaHAA CYMbIKTbIKTbI
KaknakTblH, Myp>Kacbl apKblsibl KYAbIHbI3.

PeuenTt Mbicanbl: TOTTi KaMbIp

250 g eneHreH yH

170 g Ty3cbI3 capbl Maii (CybIK/KaTThl, KiLLKEHE

GenuiekTep)

80 g KaHT

1 BAHUNINH KaHTbI

1 WaFbIH XyMbIpTKa

1 WhIMLWbBIM TY3

e Capbl Mail MeH KaHTThl biAblCKa canbimn, unemn
6acTaHpbI3. XKakcbl HOTUXEre XETY YLLIH CybIK,
capbl Manabl KONOAHbIHbIS.

® YHAObI XXOHE KaJiFaH MHIPeaNEHTTEPAI KOCbIHbI3.

e |llamaaaH TbIC MNeyaeH Kamblp TbiM KyMCak,
6onbin keteni. Kambip Aon nilwiHiHe KeNreHHeH
KENiH nneyani ToKTatblHbI3.

e Kanractbipmac 6ypbiH KaMbIpabl
TOHA3bITKbILTHIH, iLiHAE 6ip XapbiM caraT 60MbI
CYbITbIHBI3.

Tiny / yry / y3biHwakran kecy / ¢pu kapToobl
(F)

LLwnki )xemicTep MeH KekeHiCTepaj XiHiLLKe Kblabimn
KeCyY YLUiH XIHjLUKe XaHe KaTKblN KeCy TiliMLenepiH
(i) KONAaHbIHBI3; MbICasbl: KNP, NUA3,
caHblpaykynak, anma, cabis, LwankaH, kapTon,
LLYKVHW >X8HEe opamxXanbipak,.

Anma, cabi3, kapTon, Kbi3bljilla, opamxKanbipak,
XX@HE ChIp CUSIKTbI TaFramaapabl (KyMCakTbIFbl
opTalla) ycakray YLUiH XiHiLLKe X8He KaTKblJl
ycakray TinimwienepiH (ii) KongaHblHbI3.

JKemictep MeH kekeHiCcTepaj y3blHLIAaKTan Kecy YLUiH
apHabl Tinimwenepai (i) KongaHbIHbI3.

®pu kapTO6LIH 83ipney yLliH dpy KapToObiHA
apHanfaH guckidi (11k) konaaHbiHpI3.

YCbIHbIIFaH KblngamMablKTapabl F HyCKayblfblIHAH
KapaHbi3.
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KypacTblpy XaHe KongaHy

Kecy / ycakTay / y3blHHAH KEeCy YLUiH TiniMLLIEHi
TiniMLwe ycTaFbIlWbIHbIH, (11]) ilWiHE OpPHATLIHbLI3
XoHe OpHbIHA BekiTiHi3. KypacTbipbinFaH TiniMiue
yCTaFblLLbIH HeMece ppu KapToObIHa apHaFaH
OMCKiHI TabakTblH opTasbIk 6iniriHe canbin,
OpHblHa BekiTinreHwwe 6ip peT 6ypaHbI3.
KaknakTbl bIobICTbIH, TYTKACbIHbIH, OH, XKaFbIHAA
opHanackaH 6ekiTKiliHe Takan KurisiHis.
KaknakTbl GeKiTy YLUiH OHbI caFart TinimeH Gyparn,
BeKiTNeCiH CbIpT eTKi3iM XabblHbI3.

MoTop GeniriH KOCKbILLIKa BEKITiHi3.

KypbInFblHbI KyaT KO3iHE XasfaHbl3 XaHe
TaFamabl Myp>Ka akblbl CabiHbI3.

®pun KapTOObIHLIH, HOTUXECI XaKCbl 60y YLUiH,
MOTOPbI 6LUIN TYPFaH KyriHae MypxxaaaH

3-4 kapTon KeceriH canbiHbI3 (kenemiHe
GannaHbICTbI).

KyMbICTbl 6acTay YLUiH KYpPbUFbIHbI KOChIHbI3.
KypbliFbl KOCbINbIN TYpFaHaa, Mypxara
KOMNbIHbI3AbI eLyakbITTa TUri30eHi3. TamakTbl
KO3Fay YLUiH apKallaH UTepriwTi KONAaHbIHbI3.
KongaHblCTaH KeniH, KyaT Ke3iHEeH CybIpbIr,
MOTOP KOPMYCbIH axbipaTy yLiH 6ocaty

Tyl iMenepiH 6acblHpI3.

KaknakTbiH, 6ekiTneciH 6ackin yCcTaHpI3.
BekiTneHi 6ocary yLiH KaknakTel caFarT TijliHe
Kapcbl 6ypaHbI3.

KaknakTbl oFapbl KeTepiHi3. blabicTel 6ocarnac
OypblIH, TiNiMLLE YCTaFbILbIH HEMece dhpu
KapToObIHa apHasFaH AUCKiHi abainan anbin
WbIFbIHBIZ. TiniMLLe yCTaFbILbIH Hemece dpu
kapToOblHa apHasFaH AVCKiHI anbimn LWbIFY YLUiH
OHbI can 6YPbIHbI3, COAAH KeliH TapTbin anbiHbI3.
TiniMLweHi any yLwiH TiniMLe yCTaFbILLbIHbIH,
TYOIHEH LUbIFbIN TYPFaH 6ip YLUIbIH UTEPIHI3.

KyTty xaHe Tasanay (G)

Kon 6neHaepiH KongaHFaHHaH KeiiH, OHbl
apKaLlaH MyKUST Ta3anaHbI3.

Kon 6neHaepiH TazanaraHna, OHbl KyaTt Ke3iHeH
aXbIPATbIHbI3.

MoTop GeniriH (4) Hemece 6epinic kopanTapbiH
(8a, 9a) cyra Hemece e3re CyMbIKTbIKKa
6aTbipMaHbI3. JbIMKbIT MaTaMeH CYPTiHI3.
KaknakTbl (11a) aFbin XaTkaH CyaplH aCTbiHA
KOMbIM, Watora 6onagbl. Cyra 6aTbipMaHbI3 XoHe
bIAbIC XYaTblH MaLLUMHaFa CaiMaHbI3.

Backa 6esuekTepiH biabIC XyaTblH MalLMHaMeH
XyyFa 6onaapl. beTiHe cbi3ar Tycipyi MyMKiH
bICKbILL Ta3anarbllL 3aTTEKTEPA KONAaHOaHbI3.
>Kakcbinan Tazanay yuiH, TabaktapabiH Ty6iHOeri
CbIPFyFa KapCbl PE3eHKe CaknHanapbiH anbin
KorcaHbI3 6onaabl.

KypamblHOa NMrMeHTI XOFapbl TaFaMmaapabl
Konpanranaa (Melcansl, cabis), xabablikTapablH,
TyCi KeTyi MyMKiH. Byn 6eniktepai >xymac 6ypbiH,
ofnapapl 6CiMAik ManbIMEH CYpPTin anblHbI3.

TexHukanblk, cunaTTamMmachl CUSKTbI, KOJAaHbIC
HyCKayblKTapbl a eCKepTyCi3 e3repTinyi MyMKiH.
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OHiM KongaHbICTaH LWhikkaHaa 6acka yi
KOKbICbIMEH Gipre TactamaHbI3. EniHisgeri
Braun KbI3MeT kepceTy opTalibiFbiHa HeMece
TUICTi XX1Hay OpTanbIiKTapbiHa OTKI3YiHi3re
6onagbl.

E

LUbiFapbliFaH Xbibl

LLIbiFapbinFaH XbiibiH 6enriney yLiH Oylibim
TakTawacblHAaFbl 5-caHaplK WbiFapyLLbl KOAbIH
KapaHbI3. LLbiFapyLubl KOAbIHBIH, GipiHLLI CaHbl
LUbIFapFaH XblJAbIH, COHFbI CaHblH 6ingipesi. Keneci
2 caHpap LWbiFapbliiiFaH XblAblH KYHTI30enik anta
caHbIH Gingipeni. An confbl 2 caHaap 1992 xbinaaH
6acTan aBToMatTbl TYPAE ecenTesnireH 6achin
LblFapy Mep3imiH 6inaipeai.

Mbicanbi: 30421 — Byiibim 2013 XbinbIHbIH, 4
anTacblHOA LWblFapbIFaH.

EAL

Ynri MQ 9087x

KepHey 220-240B

lepy, 50-60Ty

BartT 1000 BT

Cakray Temneparypa:

waptTapsbl: | +5°C xaHe +45°C
blnFanabinbik: < 80%

PyMbiHMsiaa xacanFaH yLiH
DenoHrn BpayH Xaycxong MvoX
lepmaHns 3aHabl eHaipyLLi:
DenoHrn BpayH Xaycxong MvoX
Kapn-Ynpux-LUtpacce H,

63263 Hoin-N3eHbypr

Keninai kelaMeT kepceTy Mep3iMiHAe HeMece oaaH
KEWiH KbI3BMET KepCeTy, COHAAN-aK akaybikTapabl
aHblkTay Macenesnepi 6oibiHwa Braun
KOMMaHUSACBIHbIH, TYTbIHYLUbIIApFa KbI3MET KOpceTy
kbiameTiHe 8 800 200 5262 TenedoHbl apKbibl
xabapnachbIHpI3.

BynbiMabl iCKe nanaanaHy HycKayJsibiFbiHa CONKec
03 MakcartbiHaa narnganaHy kepek. ByibIMHbIH,
KbI3MET Mep3iMi TYTbIHYLLbIFA CaTbl/iFAH KYHHEH
BacTan 2 xbinasl Kypanabl.

MmnopTep:

«denonrn» AAK, Peceii, 127055,
Mockga kanachl, CyLEBckas KeLleci,
27/3-yn (27-yiA, 3-KypblibiM)

Ten. +7 (495) 781-26-76



AKaynbIKTbl TY3€TY

Axkaynbik

Cebe0bi

Wewimi

Kon 6nenaepi
XXYMBbIC iCTEMEN
TYp.

Kyar oK,

KypbINFbIHbIH, TOKKA KOCbUIFaHbIH TEKCEPIHI3.

Yhnperi cakTaHAbIPFbILUThI/KbICKA TYMbIKTaFbILLThI TEKCEPIHI3.
Erep onapabliH elkainceicbl akaysbl 6onmaca, Braun cepsuc
opTanbifbiHa XxabapnachblHbI3.
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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.

® [Tpy 06paLLeHnn C OCTPLIMM
PEXYLLMMW HOXaMM, OMYCTOLLEHUN
€MKOCTU 11 BO BPEMS YACTKM CneayeT
cobnoaarb 0CTOPOXHOCTb.

® YCTPOMCTBO MOXET UCMO/Ib30BaATHCS
NMLAMM C OrPaHNYEeHHbIMN hr3nye-
CKMMM, CEHCOPHbIMM UM YMCTBEH-
HbIMW CMOCOOHOCTAMM MW NILAMN,
He 06naJaLWyIMMN AOCTATOYHbIM
OMbITOM ¥ 3HAHWSIMK, MPU YCIIOBUMN,
€CNM MCNONb30BAHME OCYLLECTBNS-
€TCA N0f, HaA30POM W/ OHW NPOLUAN
MHCTPYKTaX N0 6€30nacHOMY Mofb-
30BaHWI0 YCTPOMCTBOM 1 OCO3HAIOT
NOTEHLMANbHbIE ONACHOCTM.

e [leTaM 3anpeLLeHo urpatb ¢ npubo-
POM.

® YCTPOMCTBO He NpeaHa3HavyeHo ans
MCMONb30BAHUSA OETbMMU.

® XpaHuTb NpMBOp 1 Ero rNaBHbINA COe-
JMHUTENbHbIA Kabenb BOanm ot ae-
Tew.

e 3anpeLleHa YmMcTka 1 yxoq, 3a npubo-
pPOM OeTbMu 63 NPUCMOTPA.

¢ Bcerpa oTkntoyante npnbop oT ceTu
NNIN BbIKNOYANTE ero, eCiiv OH OcTa-
6T1ca 6e3 NpMcMoTpa, a Takxe nepenq,
cbopkoin, pa3bopKoWi, YACTKOW UK
XPaHEHNEM.

¢ Ecnn coeanHuTeNbHbIN Kabenb no-

BPEXAEH, TO €r0 AOKEH 3AMEHNTb
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NPOU3BOAMTENb, CEPBUCHASA CNyxba
UM CNEeLManncTbl TakoM Xe KBann-
durkauum ¢ LeNbIo NPeaoTBPaLLEHNS
OMacHOCTW A8 NONb30BATENS.

e [lepen NOAKNIOYEHNEM, NPOBEPLTE
COOTBETCTBME HANPSAXEHNS B CET
HaMPSHXEHMIO, YKadaHHOMY Ha npubope

® byabTe OCTOPOXHbI NMPU 3aNMBKE
FOPSYMX XNOKOCTEN B KYXOHHYIO Ma-
LUMHY UK MUKCEP, Tak Kak BO3MOXEH
BbIXOA, Napa.

e JlaHHbIi Nprbop NpeaHasHayYeH 1c-
KNIOYUTENBHO 151 OITOBOr0 MCMOMb-
30BaHWS 1 paccynTaH Ha nepepaboT-
Ky 06bEMOB NPOAYKLMM B MacluTabax
[lOMaLLHero Xo3ancTea.

e Korpa npmbop BKIIIOYEH B CETb, B
0C0OEHHOCTU BO Bpemsi paboTbl npu-
BOAQ, 41K 3arpy3Ku NPOAYKTOB MNOJib-
3YITECh TONBKO TONKATENIEM.

e [letanu npnbopa He NpeaHa3Ha4YeHb
A1 ICNONb30BAHMS B MUKPOBOJ-
HO-BbIX Meyax.

® YycTka ycTporcTea 4oMKHA Npoun3-
BOANTLCS C COOMOAEHNEM MHCTPYK-
LLMIA, OMCaHHBIX B COOTBETCTBYIO-
Lem pasgene.

AeTanu u NnpuHaaeXXHoCTu

CBeTOBOW MHOMKATOP
MpenoxpaHuTensHas kHonka m
BeccTyneHyarbIi nepekntoyaresis CKopocTu /
perynmpoBka ckopocTu uill
MoTOpHBbI 610K
KHonku ¢pumkcaTtopa EasyClick
CtepxeHb ActiveBlade
MepHbIi cTakaH
Hacagka-BeH4nk
a PenykTop
b BeHuuk
9 Hacapgka onisa nope
a PepykTop
b CtepxeHb Hacagku ons niope
¢ Jlonatka
10 Hacapka-namensuutens Ha 350 mn «hc»
a Kpbiwka
b Hox-n3amensuntens
c Yawa namenciurtens
d Pe3nHoBoOeE KONbLO, NPENSTCTBYIOLLEE C
KOJIbXEHUIO
11 Hacagka ans KyxoHHoro kombanHa Ha 1500 mn

«fg »
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a Kpbliwwka (C nepefaro4HbIM MeXaHN3MoM)

b MydTa ans coeanHeHns ¢ MOTOPHbLIM 6J10KOM

¢ Tonkarenb

d 3arpysoyHas Tpybka

e dukcartop KpbILLKK

f Yawa KyxoHHOro kombariHa

g Pe3nHoBOE KOJbLO, MPEnsATCTBYIOLEE
CKONBXEHUIO

h Hox-namensuntens

i Kptok ons tecta

j Hepxarenb BCTaBku

(i) BctaBka ons Hapesku (TOHKOW, KPYMHOM)

(i) BctaBka ons namenb4eHns (TOHKOro,

rpy6oro)

(iii) BctaBka pnsi HAPE3KN COTOMKOM

k Auck ona kaptodensa dpu

Mepepn nepBbIM UCMONIb3OBAHUEM NOYUCTUTE
BCE AeTaNn — CM. «YX0[ U OYUCTKa».

CBeTOBOM MHOMKATOP

CseToBOI nHAMKaTop (1) oTobpaxaeT CoOCTosHNE
nprbopa, Koraa OH NOAKIIIOYEH K CETU NUTAHMS.

CBeToBOM CocToAHue npubopa / paboyee

MHAMKaTop cocToAHue

Muwrarowwmn [Mpnbop roToB K MCMOIb30BAHNIO.

KpacHbI

Hemuratowmn  Mprbop pasbrioknpoBaH

3eneHbIn (Ha>xkaTa KHoMKa Pa3boKMPOBKN
nepekstoyaTens) U roToB K
BKJTIOYEHWIIO.

Hemuratowmn PaHHee npegynpexneHue o

KpacHbI neperpese. [lBurarenb noatanHo

3amennseT paboTy, BNIoTb A0
BbIK/t0YeHs. [anTe npubopy
oxnagutbes. Korpga oH 6ynet
CHOBA roTOB K MCMOJIb30BaHIO,
CBETOBOW MHAMKATOP 3amuraet
KpacHbIM LIBETOM.

B cnyyae CHUXeHMs MakCcrMasbHOM CKOPOCTH
BC/IeACTBME OONbLLOM Harpy3kn 1 oJNTenbHon
paboTbl Npubopa, BCe eLle MOXHO 3aBepLUNTb
BbIMOJIHAEMYI0 06pabOoTKy NPOAYKTOB, OAHAKO
rnocne 3Toro HeoGXoAMMO AaTb NPUBopPY
OXNaaUThCS.

Ucnonb3oBaHne npudopa

BeccTtyneH4yaTbii
nepekxJsilyarTesib CKOpoCTU AN
peryaupoBKku CKOpPOCTH il

Jlio6as ckopoCTb — OOHUM HaxaTnem. Yem cunbHee
Haxarue, TeM BblLLIe CKOPOCTb. YeMm BblilLe

CKOPOCTb, TeM ObiCTpee 06paboTka, MIHTEHCUBHEN
CMELLNBAHME U TOHbLLE N3MENbYEHNE.

YnpaBneHve 0gHOWN pykoW: 6eccTyneHyaTbi
perynaTop ckopocTtu (3) AaeT BO3MOXHOCTb
BKJIIOYUTb NPUOOP 1 perynnmpoBaTb CKOPOCTb OAHOM
PYKOWA.

kcnnyaTtaums py4yHoro 6neHaepa

[MepBoe ncnonb3oBaHue: CHUMUTE
TPaHCNOPTUPOBOYHbI PUKCATOP C MOTOPHOIO
6noka (4), NOTAHYB 3a KPaCHYIO NMONOCKY.

BknoyeHue (A)

Mpnbop 06opyaoBaH NPefOXPaHNTENbHOM KHOMKOM
0519 pa3biokMpoBKM GECCTYNEHYATOro
nepekstoyarens ckopoctu. [ina 6ezonacHoro
BKJTIOYEHMSI HEOOXOAMMO AENCTBOBATb CleAyLLUM
obpasom:

o Haxmute Ha NPefoOXPaHUTENbHYIO KHOMKY (2)
6onblwmM nansuem. CBETOBO MHAMKATOP
3aropuTCcs HEMUMALLMM 3€JIEHBIM CBETOM.

e Cpasy nocsie aToro HaxmMmuTe Ha
6eccTyneHyaThlin nepektoyaTesis CKOPOCTU
1 OTperynmpyimte Heo6XoAMMY CKOPOCTb.
MPUMEYAHUE: ecnn HaxaTtne Ha
6eccTyneHyaTblil nepektoyaTesib CKOPOCTN He
BbIMOJIHAETCS B TEYEHNE 2 CEKYH[, TO MO
MNCTEYEHNIN 3TOr0 BPEMEHM 13 COOBPaXeHNi
6e30nacHOCTM NPMbOpP BKOYNTL Bornee
HEBO3MOXHO. CBETOBOI MHAVKATOP 3aMuraeT
KpacHbIM cBeTOM. [1n1s BK/toYeHus npubopa
HY>HO 6yeT CHOBa Ha4YaTb C NepPBOro Lwara.

e Bo Bpemsi paboTbl Npubopa Aepxarb
NpenoxpaHnNTESIbHYIO KHOMKY HaXxaTol He
TpebyeTcs.

CrepxeHb ActiveBlade (B)

Py4yHoi 6nenaep ocHalleH ctepxHeMm ActiveBlade,
KOTOPbI MO3BONSET BbIABUHYTb HOX 40 H13a
pacTpy6a. PerynpoBka ocyLleCcTBNSeTCs
aBTOMAaTUYECKN Mo, AENCTBUEM JaBEHNS B
npouecce pabdoTbl 6ieHaepa n 0cobeHHO XOPOLLIO
noaxoAuT A CMELUMBaHWS TBEPAbIX MPOAYKTOB,
TaKMXx Kak cblpble GPYKTbl 1 OBOLLM.

Kpome Toro, 310 OT/IMYHOE peLleHne ans
NPUroTOB/IEHNS AMMOB, COYCOB, 3arnpaBoK AJist
canaros, Cyrnos, IeTCKOro NMUTaHns, a Takxe
HaMMTKOB, CMY3M M MOJIOYHbIX KOKTENEN.

Lns 0OCTUXEHNS HaUy4YLMX Pe3ybTaToB
MCMOb3yNTe MaKCUMasbHYIO CKOPOCTb.

Cb6opka 1 akcnyaTaums

e [oacoenmHuTe cTepxeHb ActiveBlade (6) k
MOTOPHOMY 6510KY; MPaBUIbHOE COEANHEHNE
MO>HO Pacro3HaTh MO LLENYKY.

e [lomecTtute cTtepxeHb ActiveBlade B
noanexatime cMeLLIBaHMIO NPOAYKThI. 3aTem
BKJIIOYMTE MPUOOP BbILLEONMCAHHBIM 06Pa30M.
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e CwmeLlLaiTe UHrpeaneHThbl 0 LOCTUXEHUS
HeoOX0AMMO KOHCUCTEHLMN, MNABHO
nepemeLllas yCTPONCTBO BBEPX U BHU3.

B 3aBMCMMOCTM OT Npunaraemoro AaBfeHuns,
ctepxeHb ActiveBlade Boasnueaetcsa
1 BbIABUIaeTCs HOX.

e [locne Ucrnosib3oBaHWs BbIKIIOUNTE PYYHOM
OneHaep U3 CeTU U HAXXMUTE Ha KHOMKU
dukcartopa (5), 4ToObl 0OTCOEAMHUTL CTEPXKEHD
ActiveBlade.

OCTOPOXHO
e 1ns oBner4yeHns O4NCTKM He Norpyxamnte

cTepxeHb ActiveBlade B xnaxoctu nnv gpyrme
VNHIPEOMNEHTbI BbiLLE 3€18HOM NINHUN.

e [pu ncnonb3oBaHuy Npudopa ons
NIOPUPOBaHNSA FOPSAYMX NPOAYKTOB B KacTpione-
COYCHULE NNV KaKoM-Mbo Apyroli kacTptosie
CHUMUTE KaCTPIOJIIO C UCTOYHMKA Tenna n

ybeaouTechb B TOM, YTO XUAKOCTb He KunuT. aiite

ropsi4vM NpoayKTam crerka ocTblTb, YTOObI
npenoTBPaTUTb BO3MOXHbIE OXOIMU.

® He ocTaBnanTe HENCNONb3YEeMbIl PY4HON
GneHaep B ropsiyeii eMKOCTU Ha KOHPOPKE.

e He uapananTte ctepxHem ActiveBlade no gHy
CKOBOPOAKM NN KaCTPIOSIN.

Mpumep peuenta: ManoHe3

250 r pactuTenbHOro macna (Hanpumep,

MOACOJIHEYHOr0)

1 anuo 1 1 4ONONHUTENbHbLIN ANYHbIA XENTOK

1-2 cT. noXKM yKcyca

COnb U NnepeL, no BKycy
[MomecTuTe BCE MHrpeaneHTbl (KOMHATHOM
'remneparypbl) B MEpPHbIA CTakaH B
BbILLIEYKA3aHHO Nopsiake.

e [lorpyauTe py4Hoii 6neHaep Ao AHA MEePHOro
ctakaHa. CmelunBarite Ha MakCUManbHOM
CKOPOCTM A0 TeX Nop, Noka He Ha4yHeT
006pa30BbLIBATLCSA AMYLCUSA Macha.

e MepneHHO NogHNUMalTe CTepXeHb
paboTatoLlero 6neHaepa 4o BepXHen 4actu
CMecH, a 3aTeM OnyckaiTe ero CHoBa, YToObI
pacTBOPMUTL OCTaBLLEECS MACO0 4O NOJlyYeHUs
OAHOPOAHOW CMECH.

MPUMEYAHWE: Bpemsi NnpurotToBneHNs:
npuénuanTensHo 1 MUHYTa s canaToB 1 Ao 2
MUHYT a5 6onee rycTbix MaioHe30B
(Hanpumep, ons guna).

Hacapka-BeH4uK (B)

McnonbayiiTe BEHYNK TOSbKO A B3OMBaHWSA

C/IMBOK, SINYHbIX 6ENKOB, npuUroToBIeHUS 6uckeuta

1 [EeCepToB M3 rOTOBbIX CMECEN.

C60p|<a 1 9Kcnayaraums
e [logcoeamHuTe BeHYMK (8b) k penykTopy (8a).
e COBMECTUTE MOTOPHbIN B/10K C COBpaHHOW
HacaZlke-BEHYMKOM U CABVHbLTE 06€ YacTu
BMeCTe; NPaBuibHOE COEAMHEHNE MOXHO
pacmno3HaTh Mo LLEHKY.
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MNMocne ncnonb3oBaHWs BbIKIIOYUTE NPUOOP 13
CEeTU N HAXMUTE Ha KHOMKM durkcaTopa, 4Tobbl
OTCOEAVHUTb MOTOPHbIV B110K. 3aTeM BbITAHUTE
BEHYVK U3 peayKTopa.

CoBeTbl AJ19 NyHLWINX Pe3y/bTaToB

MepemeLuarite BEHYMK NO HaCOBOW CTPEJIKE,
yAEpPXMBas ero B cierka HakNOHHOM MOIOXEHUN.
B uenax npenotspatleHns pa3bpbl3rnBaHns
Ha4YMHarTe C MeaJIEHHOM CKOPOCTU 1
MCNONb3YITe HacaaKy-BEeHYUNK C ry6oKnummn
MUCKaMM UAIN KaCTPIONSIMU.

MomecTnTe BEHYMK B HaLly U TOJIbKO 3aTeM
BKJIIO4MTE MPUBOP.

MNepep B3GMBaHNEM AMYHbIX OEKOB BCeraa
cnepnyet y6eamnTbCsi B TOM, YTO BEHUYMK U HaLla
019 CMELUMBAHNS HAXOAATCS B YACTOM
COCTOSIHUN 1 He coaepXXaT macna. Babusaiite He
6onee 4 6enkoB 3a OAVH pas.

Mpumep peuenTa: B3buTble CAMBKU

400 Mn OXNTXAEHHbIX CNMBOK (MUH. 30%
XUpHOCTU, 4 - 8 °C)

HayHuTe Ha MeasieHHO CKOPOCTU (nerkoe
[aBneHne Ha NnepeknyaTens), a 3atem
MoBbILLANTE CKOPOCTb (YBENM4MBarTe gaBneHme
Ha nepekJsyaTesb) B NpoLecce B36UBaHUS.
Bcerpa ncnonb3yinTe cBexue oOxnaxaeHHble
CNNBKMN, 4TOObI NP B3GMBAHUN NONYYUTL
60nbLLMI 06bEM 1 BoNee CTabusbHYO
KOHCUCTEHLMIO.

Hacapka pna mope (C)

Hacagnky ans niope MoXHO MCnosb30BaTh AJ1s
NIOP1POBaHNS BapeHbIX OBOLLLEN 1 GPYKTOB, TaKNX
Kak kapTodenb, cnagkuii kaptodenb, NOMMO0PHI,
CIVBbI Un S60KN.

[Nepen ncnosb3oBaHMEM

He ncnonb3yiite ans NpuroToBaeHns nope
KECTKUE WM Cbipble MPOAYKThI, TaK Kak 9TO
MOXET NPUBECTN K MOBPEXAEHUIO YCTPONCTBA.
OuncTUTE OT KOXYPbI 1 yAANNTE BCE KOCTOUKM
VNN TBEPAObIE 3NEMEHTbI; CBAPUTE U ClEnTe
BOZY, @ 3aTEM NPUroTOBLTE Mope U3 GpPyKToB/
OBOLLEN.

C6op|<a 1 3KcryaTaums

e YcraHoBuTe penykTop (9a) Ha cTepxeHb (9b),
noBsopayMBas Nno 4acoBOW CTPEeJIKe A0 Tex nop,
rnoka oH He 3adukcmpyeTcs.

MNepeBepHUTE Hacagky AJj1s Mope 1 yCTaHOBUTE
nonarky (9c¢) Ha LieHTpasbHyIo BTYJIKY, a 3aTeMm
NnoBOpaYMBanTe NPOTMB YAaCOBOW CTPENKN A0
Haznexawlero nonoxenus. (Ecnn peoyktop He
YCTaHOBJIEH HaZJsiexallmmM 06pa3om, To ionartka
He 3adurKCUpyeTcs Ha MecTe.)

CoBmecTuTe cobpaHHyto Hacaaky Aas niope ¢
MOTOPHBIM G/I0KOM 1 3aLLEeSIKHUTE NX BMECTE.
MoaknoynTte NpMBop K CeTu.

MNMomecTunte HacaaKy Asia niope B eMKOCTb C
VHrpeamneHTaMum 1 BklounTe npnbop.



e [InaBHbIMW ABUXEHUSIMU BBEPX-BHU3
nepemMeLlanTe HacaaKy Ans niope B eMKOCTU C
VMHrpeamMeHTaMmn Ao Tex nop, noka oHu He
[OCTUMHYT HEOOXOAMMOW KOHCUCTEHLN.

e OTnycTuTe 6eccTyneHyaThln nepeknoyaresb
CKOpOCTU 1 Y6eanTech B TOM, 4TO BpaLLleHNe
Hacaaku Of1s nope NoJIHOCTbIO OCTaHOBEHO,
nepepn TeM Kak n3Bfieyb ee U3 NPoayKTa.

e [locne ncnosb3oBaHUs OTKIYUTE NPUGOP OT
anekTpoceTn. AeMoHTupyinTe nonatky (9c),
noBOpayvBasi ee rno 4acoBOW CTPesKe.

e Haxmute Ha KHOMKK durkcaTopa, YTobbl
OTCOEaNHUTL HacaaKy s nope oT MOTOPHOIoO
6noka. OToenuTe peaykTop OT CTEPXHS,
noBopayvBasi NPOTMB YaCOBOW CTPENKM.

OCTOPOXHO
e He nomelyarite Hacaaky Ans MOPE B KACTPHOIIO,

HaxosLLYI0Cs HENOCPEeACTBEHHO HA NUCTOYHUKE
Tenna.

e Bcerga cHavyana CHMMamTe KacTpIOSIo C MAUTbI U
[aBalnTe HEMHOIO OCTbITb.

e [lomMecTnTe KaCTPIOJIIO NN MUCKY Ha
CcTabuIbHYIO MIOCKYK NOBEPXHOCTb 1
noaaepxvearite ee CBOOOLHOWN PYKOWA.

e He cTyunTe Hacaakol Ans nope BO BPEMS N
nocsie ee NCronb30BaHUs Mo CTEHKE KacTpIoNn.
[na ynaneHns OCTaTkoB MWLM UCMONb3yNnTe
nonarky.

® YT100bI 4OCTUYb HAWITYYLLVIX PE3YLTATOB MPK
NPUroTOBNEHUM MOPE, HE HAMONHANTE
KaCTPHOJIO (MM MUCKY) MPOAyKTamu 6onbLue,
4eM HaroJIoBUHY.

e He obpabatbiBaiiTe 3a 0AVH pa3 6e3 nepepbiBa
6onee ofHON Nopunm.

e [lepen Tem, Kak NPOOOIIXUTL 06paboTKy, fanTe
npubopy ox1aanTbCs B TeHEHNE 4 MUHYT.

Mpumep peuenta: KaptodenbHoe niope

1 kr BapeHoro kaptodens

200 mn TENNIOro Monoka

e [lomecTuTe kKapTodenb B MUCKY 1 pa3MUHANTE B
TeueHne 30 cekyHp, (Haxknmas 6eccTyneHyaTbii
nepeksyaTesnb CKOpocTn Ha 3/4).

e J[lo6aBbTE MOMOKO. MNpoaonxante pa3mMuHaTb B
TeyeHune eule 30 cekyHn,.

Hacapka-usamenbunrtenn (D)

Mamenbuntens (10) naeansHoO NooxoauT ons
N3MeNbYeHNS Msica, TBEPAOrO Chipa, 3eeHu,
4yecHoka, oBoLLel, xneba, KpekepoB 1 OPEXOB.

JaHHble No MakcrManbHblM o6bemam,
pekoMeHzaLmmn Nno BPEMEHN 1 CKOPOCTN CM.
B rpadpr4ecKon MHCTPYKUMKM NO npumMeHeHunio D.

MakcumanbHas NPOAOIKUTENIbHOCTb
MCMOJIb30BaHUS N3MeNbYUTENs «hc»: 2 MUHYTbI AN
60/1bLLUMX 06BEMOB BNaXHbIX MHrpeaneHTos, 30
CEeKYH[, A1 CYXUX UK TBEPAbIX MHIPEANEHTOB NN

06bemoB < 100 r. Mpwu CHMXEHUM CKOPOCTY PaboThl
npuraTens u/ unmn CUNbHOM BUGpauumn
He3aMe[nTeNnbHO OCTaHOBUTE 06PabOoTKY.

[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 ckonbxeHus (10d)
npUcoeauHeHo K AHY Yalumv N3MeNbYnTens.

Cbopka 1 akcnayaraums

e OCTOPOXHO CHUMUTE MAACTUKOBYIO KPbILLKY C
HOXa.

e Hox (10b) oueHb ocTpblt! Beceroa nepxute
YCTPOWCTBO 32 BEPXHIOI0 MNaCTUKOBYIO YaCTb U
obpallanTecb ¢ HUM OCTOPOXHO.

e [loMeCcTUTE HOX Ha LeHTPanbHbIA WTUGT Yawn
nameneuntens (10c). Haxxmnte Ha HEro BHU3 1
noBepHUTE Taknm 06pasom, 4ToObl OH
3adurKcmpoBarncs.

e [lomecTuTe NPOoAYKTbl B UBMENbYUTESNb U
3akpouTe Kpbiwkor (10a).

e CoBMECTUTE U3MENbYNTENb C MOTOPHbLIM 6I0KOM
(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 (HaNnpumMep,
napmesaH) Bceraa n3mesnbyaite Ha NosiHom
CKOPOCTU.

¢ [0 OKOHYaHWV N3MESIBYEHNS 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.

OcTopoxHO

e He 1cnonb3ynte HacagKy-n3menbimTens ons
06paboTkn 0co60 TBEPAbIX MULLEBBIX
NpPOAYKTOB, TAKNX Kak OPexun B ckopyne, Kyouku
nbaa, KoderHble 3epHa, 3€PHO NV TBEPAbIE
crneumu, Hanpumep, MyCcKaTHbI OPEX.
O6paboTka TakMx NPOLAYKTOB MOXET NMPUBECTU K
NOBPEXAEHNIO HOXEA.

¢ llcrnonb3oBaHve Yallv N3MeNbYNTENS B
MUKPOBOJIHOBOW Nneyun 3anpeLuaetcs!

[Npumep peuenTa: YepHocnvB ¢ Meaom

(HaunHKa 1K cnpea ans 6JMHYMKOB):

50 r yepHocnvea

100 r kpem-mepa

e [lomecTuTte B Hawy nsmMenbimnTens «hc»
YEPHOC/NB N KpeM-Me[,.

e (QOcTaBbTE B XonoaunibHUKE Ha 24 yaca npu
Temnepartype 3 °C.
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* I3menbyanTe B TedeHune 1,5 cekyHapl Ha
MaKCUMasibHOW CKOPOCTU (HaxaB
©6eccTyneHyaTblii nepeksoyaTesb CKOPOCTU A0
ynopa).

Hacapka pns KyXOHHOro
KomOaiHa

Akceccyapbl 415t KYXOHHOro kombaiHa (11)

vaeanbHO NoaxXoasT Ans:

® M3MeNbYEHNS, CMELLVBAHUS 1 3aMeLLNBaHNA
Nerkoro TecTa;

® 3ameluMBaHMs TecTa (C MCMONb30BaHNEM MaKC.
250 r mykn);

® Hape3Ku JIOMTUKaMU, U3MESTbYEHNS, HAPE3KM
COJIOMKOW 1 NPUroToBeHns kaptodens dpu.

NUamenbueHue (E)

C nomoLubto Hoxa (11h) MOXHO namens4yaTb MSCO,
TBEPAbI CbIp, 3e/1eHb, YECHOK, OBOLLN, Xe0,
KPEKEPbI U OPEXN.

JaHHble No MakcmManbHbeIM 06bemam,
pekoMeHaaLmMm No BpEMEHN 1 CKOPOCTU CM.
B rpadr4eCcKon MHCTPYKLUKM MO NpUMeHeHuio E.

[Mepen ncnonb3oBaHMEM

¢ [penBapuTeNnbHO HAPEXbTE NPOAYKTbI Ha
HebosbLLME KYyCOYKN, YTOObI 061erynTb
n3MesbYeHmne.

* YananuTe n3 Msca Bce KOCTU, XUJbl N XPSILLM,
4TO6bI NPEAOTBPATUTL MOBPEXAEHNE HOXENA.

* YnanuTe BETOUKUN U3 3EJIEHN, O4NCTUTE OPEXU.

e Y6eamTech B TOM, 4TO PE3NHOBOE KOJbLO AN
npenoTBpaLLeHns ckonbxeHus (11g)
npUcoeamnHeHo K AHy Yaluv komGanHa.

Cbopka 1 akcnyataums

e OCTOPOXHO CHUMUTE MIACTUKOBYIO KPbILLKY
C HOXa.

e Hox (11h) o4eHb ocTpoii! Becerga nepxute
YCTPOICTBO 3a BEPXHIOIO MIACTMKOBYIO YaCTb
1 obpaLlanTeckb C HUM OCTOPOXHO.

e [lomecTuTe HOX Ha LLeHTPasbHbIN LWTUOT YaLum
(11f). HaxxmuTe Ha Hero BHU3 1 NOBEPHUTE TaKNM
06pa3om, 4Tobbl OH 3adUKCUPOBASICS.

e [lomecTuTe NPOAyKThI B YaLly. YCTaHOBUTE
KpbILLKY (11a) Ha Yawy Takum 06pasom, 4ToObI
dukcaTtop (11e) 6bin pacnosioXeH crnpasa oT
PY4KU YaLLKn, 1 COBMECTUTE C METKaMM.

® YT100bI 3adMKCUPOBATHL KPbILLKY, MOBEPHUTE €€
no 4acoBO CTpesike; Npu 610KMPOBKe
dukcaropa pasgacTcs WEeNYoK.

e BcraBbTe MOTOPHbIN 6510k (4) B MydTy (11b)
Takum 06pas3om, 4To6bl OH 3adpuKkcupoBancs.

e BkniounTe npmubop B CETb 1 BCTaBbTE TOJIKATENb
(11c) B 3arpy304Hyto Tpyoky (11d).

e [1nsi 3afeNCTBOBaHNSI KYXOHHOro kombariHa
BKJOUUTE Npubop. Bo Bpems 06paboTku
NPOAYKTOB yAEPXMBAATE MOTOPHBbIN 610K OOHOM
PYKOW, @ YaLly KyXOHHOro kKombaiHa — Apyrou.
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e [0 OKOHYaHWM N3MENBYEHNS BbIKJIIO4MTE Nprbop
13 CETU N HAXMUTE Ha KHOMKM pukcaropa,
4TOObI OTCOEANHNTL MOTOPHBIN BOK.

e HaxmuTte Ha dumkcaTop Kpbiwkn (11e) n
yoepxuvsarite ero. lNosepHuTe KpbILLKY (11a)
NPOTUB 4aCOBOW CTPESIKW, 4TOObI
pasbnokumpoatb dukcaTop.

e [ogHUMUTE KpbILWKY. OCTOPOXHO N3BREKUTE
HOX Nepez, TeM Kak JocTaBaTb COAePXUMOoe 13
Yawm. Y1obbl n3Bneyb 1 pa3bIoKMPOBaTb HOX,
crerka noBepHuTe ero, a 3aTemM CTIHUTE.

OCTOpPOXHO

* He ncnonb3yite HaCaaKy Anst KYXOHHOO
KombariHa Aist UsmesibieHns 0cob0o TBEPAbIX
NULLEBBIX MPOAYKTOB, TaKMX Kak Opexu
B cKkopnyne, KyGuku nbaa, koderiHble 3epHa,
3epHO UM TBEPAbIE CMeuun, Hanpumep,
MyckaTHbI opex. OBpaboTka Takmx NpPoayKTOB
MOXET NPUBECTU K MOBPEXAEHNIO HOXEN.

e llcnonb3oBaHue Yalum KyXOHHOro kombariHa
B MMKPOBOJTHOBOW neyn 3anpelaeTtcs!

C nomoLubto Hoxa (11h) MoXHO Takxe B361BaTh
Jlerkoe TecTo, Hanpumep, 6JIMHHOE U FOTOBYHO
CMEeCb J151 KeKCa C UCnosib3oBaHuem ao 250 r
MYKU.

MNpumep peuenTa: besgpoxxeBoe TeCTO Ans

6nmHoB

375 r monoka

250 r npoCestHHOM MyKU

2 anua

e 3arneiiTe MOJIOKO B HaLly, 3aTeM A00aBbTE MyKY
M nocne aToro - anua.

e Ha nonHol ckopoCcTn pa3MeLllnBanTe TeCTO A0
Tex nop, Noka OHO He CTaHeT rMaakum, 6e3
KOMKOB.

3amewmBaHue Tecrta (E)

Puc. E Takxe MOXET CNy>XUTb MHCTPYKUMen ans
1MCNoNb30BaHMA Kptoka ansa tecta (11i). Kpiok ona
TecTa uaeanbHO NoAXoAUT 4SS 3aMeLLNBaHUS
pasnuyHbIX BUAOB TECTA, HAMPUMEP, APOXKEBOrO
nnu cao6Horo.

Cbopka 1 akcnayaTauus

e [lomMecTuTe KPIOK A58 TECTA Ha LLEHTPasIbHbIN
wTndT Yawm (11f). HaxxmuTte Ha Hero BHU3 n
rNoBepHUTE Taknm 06pasom, 4ToObl OH
3adukcmposancs.

e 3acbinbTe B HaLly Myky (makc. 250 r), 3atem
nobaBbTe Apyrne MHrpeameHThl, 3a
VCKJTIIOYEHNEM XNOKOCTEN.

e BkntounTe npnbop, Haxmnmas 6eccTyneHyaTbli
nepeksyaTesib CKOPOCTH Ha %.

e Jlo6aBbTe XUOKOCTUN Yepes 3arpy304Hyto TPyOKy
B KpbILLKE NMpu paboTaloLlemM ABUraTene.
MPUMEYAHUE: MakcmanbHas
NPOLOMKUTENBHOCTb 3aMeLlunBaHns: 1 MuHyTa
— 3aTeM JanTe aBurartesito ocThiTb B TedeHue 10
MWHYT.




Mpumep peuenTa: TecTo Ans NuLubl

250 r NnpocestHHOM MyKkM

Y2 4. NOXKM CONn

Y2 4. IOXKWN CYXUX OPOXOKEN

5 CT. noXek 0NIMBKOBOro Macsna

150 mn BoApI (Cnerka Tennoi)

e [lomecTuTe BCe MHIPEeAMNEHTbI KPOME BOAbI
B Yally N HAYHUTE 3amMeLUnBaThb.

e Jlo6aBbTe BOAY Yepesd 3arpy304Hyto TPyOKy
B KpbILLKE NMpu paboTaroLLlemM asurartene.

Mpumep peuenta: Cnagkas cooba

250 r NnpocCestHHOM MyKM

170 r HeconeHoro macna (xonogHoro/ TBEPAOro,

Heb6OoNbLUMMN KyCOYKamm)

80 r caxapa

1 NakeTuK BaHUIbHOrO caxapa

1 ManeHbkoe a1uo

1 wenoTka conm

e [lomecTuTe Macro 1 caxap B Hally U HAYHUTE
3amMeluvBaTh. 518 Nony4YeHns XOpoLLmMX
pe3ynLTaToB UCMONb3YNTE XONOLHOE MaCHO.

e J[lo6aBbTE MYKY 1 OCTaSIbHbIE UHIPEONEHTDI.

* YpeamepHhlil 3amMec TecTa NPUBOAMUT K TOMY, YTO
OHO B6yAeT HeOCTaTOYHO MJIOTHBIM.
[NepecTaHbTe 3aMeLLnBaTh, KOrga TeCTo
obpasyeT wapoobpasHyo dopmy.

e OxnaguTe TECTO B XONOAWUIIbHUKE B TEHEHME
nosyyaca nepes ganbHenLwmm
MCMONb30BaHNEM.

Hape3ka nomTukamu / nuamenbyeHue / Hape3ka

conowmkoi / kaptodpenb ppu (F)

Mcnonb3yiiTe BCTaBKM [J151 TOHKOW 1 rpy6oii
Hapesku (i), 4ToObl Hape3aTb Cbipble GPYKThI U
OBOLLM HA TOHKWE IOMTUKW; HanpumMep, ons
orypuoB, nyka, rpu6os, 16710K, MOPKOBU, PEOAUCKM,
KapTodens, kabaykoB 1 KanycTbl.

McnonbayiiTe BCTaBKW AJ151 TOHKOW U rpyboii
Hapeskwu (ii) 4na Hapes3kn Takux NPOAYKTOB, Kak
s16,10Kk1, MOPKOBb, kKapTodernb, CBekKIy, KanycTy,
CbIp (MSAMKMIA NN CPEOHEN MATKOCTN).

Mcnonb3ylite BCTaBky A4J19 Hape3Ku CONOMKOM (iii)
[OJ19 NPUrOTOBNIEHNS COTOMKM 13 (PPYKTOB
1 OBOLLEN.

Hwnck ang kaptodensa epu (11k) npepHasHayeH ans
npuroTosneHns kaptodensa dpu.

PekomeHaaumm no ckopocTu cM. B rpaduryeckom
VHCTPYKUWM MO NpUMeHeHuto F.

C6opka 1 akcryaraumsi

e J1nsa BbINOSHEHUS HAPE3KM IoMTukamu /
M3MEJIbYEHNS / HAPE3KN COJTIOMKO MOMECTUTE
BCTaBKy B Aepxatenb BctaBku (11j) n
3acdukcupyiite. NomecTnTe cobpaHHbI
nepxartesb BCTaBkM UK OUCK Ans kapTodens
dpu HA LEHTPaNbHbIV WTUOT Yawm n
NoBepPHUTE, YTOObI OH 3aPUKCMPOBASICS.

e YCTaHOBUTE KPBbILLKY Ha YaLly TakuMm 06pa3om,
4TOObI prKcaTOp ObLT PACMONOXKEH CNpaBa OT
PYYKM HaLw.

e Y106bl 3adNKCUPOBATHL KPbILLIKY, MOBEPHUTE ee
Mo YacoBOW CTPEeKe; NPy BOKMPOBKE
dukcaTopa pa3facTces Wenyok.

e BcraBbTe MOTOPHbIV 6510K B MyhTY Takum
o6pa3om, 4Tobbl OH 3adUKCMpPoBaNCs.

e Bknounte nprubop B CETb 1 3arpyxante
NPOAYKTHI, NoAnexatume obpaboTke,

B 3arpy304Hyio TPyOKYy.

e 119 nony4eHnss HanIyyLLnX pe3ynsTaTtoB npun
npurotosneHuu kaptodens dpun nomectute 3-4
KapTodennHbl (B 3aBUCUMOCTM OT pa3mepa) B
3arpy304Hyio TPYOKY KPbILLKM NP BbIKITIOYEHHOM
npurarene.

e BkntounTe npubop, 4ToObl HAYaATbL
npurotoeneHve. He nomellainTe pyku B
3arpy304Hyto Tpyoky, koraa npnbop BKIIKOYEH.
[nsa 3arpy3kun NnpoayKkToOB BCeraa ncnosnbayiite
TOonKarenb.

e [locne ncnosib3oBaHWs BbIKNOYUTE NPUbop 13
CETU 1 HAXMUTE Ha KHOMKK dukcaTopa, YTobsbl
0TCOEaVNHUTL MOTOPHbIN B10K.

° Haxmute Ha GMKCATOP KPbILLKA U yaepXuBanTe
ero. [NoBepHUTE KPbILLKY NPOTUB YaCcOBOM
CTpesnku, 4Tobbl pa3bnoknpoBaTs purkcaTop.

e [ogHMUTE KpbILKY. OCTOPOXHO N3BNEKUTE
[ep>xarefib BCTaBku UV AUCK ans kaptodens
dpwu nepen TemM kak JocTaBaTb CoAepPXMMOoe 13
Yawu. Y1obbl CHATb AepXXaTenb BCTaBKU N
avck ans kaptodens Gpu, cnerka noBepHUTe
€ro, a 3aTeM CTaHuTE.

e 151 TOro 4toObl CHATL BCTABKY, NOAHUMUTE
KOHeL, BCTaBKW, KOTOPbIV BbICTYNAET B HYXKHEN
4acTu aepxatens BCTaBKu.

Yxopa n ouncrka (G)

e Bcerga TwarenbHO ouvLLanTe pyqyHon 6neHaoep
nocne NCNoNb30BaHUS.

e [lepen O4NCTKOW BbIKIIOUMUTE PYYHOW BneHaep 13
cetun.

e He norpyxainte MOTOPHbIN 610K (4) nnu
peaykTopbl (8a, 9a) B BOAY MK Kakylo-1mbo
OPYryio XnakocTb. Vx cnepyeTt oumarb TONbKO
C MOMOLLIbIO BAIXHOW TKaHW.

e KpbliwKy (11a) MOXHO O4MLLAaTb NPOTOYHOWN
BOOOW, OOHAKO HE cnefyeT NorpyXxarb UX B BOAY
WM MbITb B MOCYA0OMOEYHOM MaLLVHe.

e Bce ocTanbHble 91eEMEHTbI MOXHO MbITb B
NoCcyAoOMOEYHOM MalumHe. He ncnonbayimnte
abpasvBHble YNCTSLLME CPECTBA, KOTOPblE
MOryT noLapanarb NOBEPXHOCTb.

e 119 0COOEHHO TLATENBbHOW OYNCTKN MOXHO
CH$ITb PE3MHOBbIE KOMbLA, NpeaoTBpaLLaoLme
CKONBbXEHME, C HUXKHEN YacTu Yalll.

e [pu 06paboTke NPOAYKTOB C BbICOKMM
coaepxxaHMeM NUrmeHTa (HanpmMmep, MOPKOBb)
akceccyapbl MOryT obecuBeumBatbes. [lepesn
OYUCTKOWN NPOTPUTE 3TW HaCTU PACTUTENbHBIM
MacioMm.

TexHunyeckune XapakTepUCTUKN KOHCTPYKUUN N
HaCTOALAA MHCTPYKLKMA NO 3KCnayataunm MmoryTt
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ObITb U3MEHeHbl 6e3 NpeaBapUTENIbHOMO
YBEAOMEHUS.

He BbiGpackiBaliTe Npmubop BMECTe ¢

ObITOBbIMU 0TX04aMm Nno OKOH4YaHUKM CpokKa E
ero akcrnyatauun. Coatb nprubop Ha —
yTnnn3aunto MOXXHO B CepBI/ICHOM LueHTpe

Braun nnv B cCOOTBETCTBYIOLLIMX NMYHKTax coopa,
NPefyCMOTPEHHbIX B BalLEr CTpaHe.

Jata u3rotoBneHus

Y106bl y3HATb AaTy BbIMYCKa, MOCMOTPUTE Ha
NATU3HAYHbIM KOA, NpoAykTa (Bo3sne Tabmukm ¢
ob6o3Ha4eHmeM cepun). MNMepBas undpa obo3HavaeT
nocnepgHioo uMdpy roaa n3rotosneHus. [ige
cnenywoume undpbl — 3TO KaneHaapHas Heaens.

A nocnepgHve ABe ykasblBaloT U3gaHne
(aBTOMaTMyecku noacumTbiBaetcs ¢ 1992 ropa).
Mpumep: 30421 — nspenue 66110 BoinyLLeHo B 2013
roay (B 4 Hegenio).

EAL

Mopenb MQ 9087x
Hanpsxenune | 220-240B
Yacrora 50-60T1
Koneo6aHui
MowHoCcTb 1000 BT
Ycnosusa Mpwn Temneparype:
XpaHeHus: oT+5°C po +45°C

1 BnaxHoctu: < 80%

PyyHown 6nenpep,

Multi Quick 9

T1n 4200

230-240 BonbT, 50-60 lepu,
1000 Batt

CoenaHo B PymblHUK onsi

Le’JloHrn BpayH Xaycxong M'veX NepmanHns
De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-StraBe 4

63263 Neu-Isenburg/Germany

YcTpaHeHMne HeucnpaBHOCTEN

Mo Bonpocam BbINOHEHUS raPaHTUIAHOIO UK
rnocierapaHTUnHOro o6CnyXnBaHusl, a Takxe B
cny4yae BO3HUKHOBEHUS Npobnem npu
MCMOMb30BaHNM NPOAYKLIMU, NTPOCcbba CBA3bIBATHLCS
¢ MndopmaumoHHoii Cnyxo6oii Cepsrca BRAUN no
TenedoHy 8 800 200 5262.

M3penuve ncnonb3oBark MO HA3HAYEHWIO B
COOTBETCTBMM C PYKOBOACTBOM MO 3KCrlyataumm.
Cpok cnyx6bl n3genns cocTaBnseT 2 roaa ¢ aathbl
npoaaxuv notpedbuTento.

MMnopTep 1 OTBETCTBEHHbIN 3a NPETEH3UN
notpebuteneit: 000 «[enoHru», Poccus,
127055, Mockea, yn. Cywesckas, . 27, cTp. 3.
Ten. +7 (495) 781-26-76

Mpo6Gnema MpuunnHa PeweHue
[Morpy>xHom HeT nogaun [MpoBepbTe, NOAKIYEH N MPUOOP K CETU NMUTAHUS.
6neHaep He nuTaHus. [MpOKOHTPONMPYITE AOMALLHME SNEKTPUYECKNE NPESOXPAHUTENN U
paboTaeT. aBTOMaThI 3aLLMTHI.
Ecnu Bce BbilenepeyncneHHoe B nopsiake, obpatntecs B
CEPBUCHbIN LLEHTP Braun.
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YKpaiHCbka

Hawy npoaykuito BUroToOBAEHO BiAMOBIAHO A0
HaMBULLMX CTAHAAPTIB AKOCTi, GYHKLIOHaNbHOCTI
Ta am3ainHy. CnofgisaemMoch, BaM Mo-crnpaBXHbOMY
cnonob6aeTbes BaLl HOBUIA NPUCTPIN Braun.

Mepen BUKOPUCTAHHAM

Byab nacka, peTesibHO BUBYiTb BKa3iBKU MO
BUKOPUCTaHHIO, NepLU HiXXK KOpUcTyBaTucs
npunagom.

YBara
° Hoxw o4eHb ocTpble! Bo
n3bexaHve TpaBMm, Noxanym-
cTa, 00paLLanTeCh C HOXaMM

C 0C000W OCTOPOXHOCTBIO.

® [1py 06XOOXKEHHI 3 FOCTPUMMK
PXYYMMU HOXaMM, CMOPOXHEHHI
€MHOCTI Ta Nif, Yac YALWEHHS CNif
[OTPUMYBaTUCS 0OEPEXHOCTI.

® [1pucTpiit LO3BONFETLCS BUKOPUCTO-
ByBaTV 0c0OaM 3 0OMexXeHUMM bi-
3UYHMM 1 CEHCOPHMMMN MOXJIMBOC-
TAMM 411 PO3YMOBUMM 30iIOHOCTAMMU
abo ocobam, Lo He MaloTb AOCTaT-
HbOrO [OCBIAY Ta 3HaHb, SKLLO BOHU
nepebyBatoThb Nig Harnsaom abo oT-
pyMau iHCTPYKLIi WOA0 BUKOPK-
CTaHHS npunagy 1 yceigoMIIIO0Tb
He6e3neKy, L0 MOXE BUHUKHYTM
yepes HernpaBwibHY ekcrayaTtaLito.

e Jlitfam 3a00pOHEHO 6aBUTUCH 3 Oa-
HUM NPUNAA0OM.

e [TpucTpin 3a6OPOHEHO BMKOPUCTOBY-
BaTW AITAM.

® He cnig gonyckatv giten 4o npunagy
Ta MOro MEPEXHOrO LWHYpa.

® YuueHHs i 06CnyroByBaHHS He Mo-
BWHHI 3Aj/iCHIOBATMCS AiTbMK 6€3
Harnsgy.

e 3aBXay BMMUKaNTe abo B’ eaHyTe
npwnag Big Mepexi nepes MoHTa-
XEM, AEMOHTAXEM, YMLLEHHAM, 30€e-
piraHHsM ab0 AKLLO 3aNMLLAETE NOro
0e3 Harnaay

® FKLLLO MEPEXHWIA LLUHYP NOLIKOOXe-
HWIA, A0r0 CNifg, 3aMiHUTY Y BUPOOHM

Ka, CEPBICHOr0 NpeacTaBHMKa abo
aHanoriyHoi ocobu, Wwob yHUKHYTH
Hebe3neku.

¢ [lepen BK/IIOYEHHSIM B MEPEXY YMeB-
HITbCS, WO Bawa Hanpyra Bignosigae
Hanpysi, BKasaHin Ha npunagj.

® byabTe 00epeXHI, AKLIO 3a/MBAETE
rapsivy pianHy B KyXOHHMI KOMOaH
4n GneHaep, OCKiNbKi BOHA MOXE
BUAUTICA 3 NpUnaay BHACNIAOK pan-
TOBOrO MAPOTBOPEHHSI.

e Lleli npucTpii po3po6aeHO NuLe ans
noOGyTOBOr0 BUKOPUCTAHHS Ta ans
00pOOKM.

e Konv npunag npautoe Bif, e1ekTpo-
Mepexi, 3okpema nig 4ac podoTtu
npu1Boay, ANs HaknaJaHHs NPOAYKTIB
KOPUCTYMNTECS NNLLIE LUTOBXAYEM.

e [leTani NpMCTPOIO HE NPU3HAYEHI AN1s
BUKOPUCTAHHS Y MIKPOXBUJIbOBMX
nivKax.

® YyiLLIEHHS MPUCTPOIO MA€E BUKOHYBA-
TUCS 3 LOTPUMAHHSAM IHCTPYKLLN,
OMMcaHuX y BiAMoBIZHOMY PO34ii.

AeTani Ta akcecyapm

1 CwurHanbHa namnoyka
2 KHonka 6e3nekn @
3  «Po3ymHumin» nepemukad LemnakocTe Smart
Speed / 3miHa YacToTK o6epTaHHS il
4 MoTopHuMiA 6ok
5 KHonkun po36bnokysaHHst EasyClick («nerke
HaTUCKaHHS»)
CtpuxeHb ActiveBlade («akTUBHWIA Hix>»)
CrakaH
Hacagka-BiH4YnK
a kopoOka LWBMAKOCTEN
6 BiHYMK
9 Hacapgka ans nope
a kopobka LWBNaKocTein
6 pydka Hacaaku
B fionaresa 60BTHULSA
10 Hacapka ons Hapisku 350 ma «hc»
a KpuLKa
6 HiXX AN HapisKn
B EMHICTb 151 HApPi3KM
I NMPOTMKOB3HE N'YMOBE KiflbLie
11 Hacapgka «KyxOHHWI kombainH» 1500 mn «fp»
a Kpuuika (3 KopoOKOoto LLBUAKOCTEN)
6 MydTa MoTOpHOro 610Ky
B LLIToBXay

@ ~NO®

141



r 3aBaHTaxyBasibHa BOPOHKa

r' 3aMOK KpULLKM

A, Yawwa kyxoHHoro kombariHa

e NpOoTMKOB3HE r'YMOBE KiNbLe

€ Hix ons Hapiskun

X MicunbHmin raxk

3 Tpumay BCTaBok

(i) BcTaBka anst HapisaHHsS cknbovkamm
(TOHKUMU, rPyBUMN)

(ii) BctaBku onst noapiOHEHHs (Minkoro,
rpy6oro)

(iii) BctaBka ansa XynbeHy

v Anck ansa HapidaHHs kapToni ¢pi

Mepen nepuMM BUKOPUCTAHHAM BUMUIATE BCi
AeTtani — guBiTbCH po3ain «dornaa Ta
YULLLEHHS» .

CurHanbHa namMrnouka

CurnanbHa namnoudka (1) nokasye craryc npucTpoto,
KOMW A0r0 NiAKMNOYEHO A0 eNeKTPUYHOT PO3ETKU.

CurHanbHa MpucTpin / pobouun ctaH

namnoyka

Bnnmae MpucTpin rotoBun fo

YEepPBOHNM BVKOPVCTaHHS.

CaiTnTbCA MpucTpin po36510KOBaHO (KHOMKY

3efleHM P0O3610KyBaHHS NepemMmnkaya
HaTUCHYTO) | MOXXe 6yTun
BBIMKHEHO.

CBiTnTbCH 3aspanerigHe nonepeakeHHs

YepPBOHUM npo neperpisaHHsa. MoTop

YMOBINBHIOETLCA KPOK 3a
KPOKOM, [0 MOBHOIO BUMKHEHHSI.
[o3BosIbTE NPUCTPOIO
OXonoHyTW. [MpucTpin 3HoBY
roTOBUI 4O PO6OTH, KON
curHasbHa namnoyka 3abnmmae
YEPBOHVM.

FAKLL0 MakCMasibHa LUBUAOKICTb 3MEHLLYETLCH
yepes Be/NKi HaBaHTaXEHHS Ta [OBroTpmBany
ekcrnyarawjio, BU MOXeTe J0BECTU A0 KiHLS CBOIO
po6oTy, ane nicns Uuboro A03B0JLTE NPUCTPOID
OXOJIOHYTW.

-~

AK BUKOPUCTOBYBaTU NPUCTPIW

Po3ymMHuin nepemMmukay
LUBUAKOCTEN Ang sMiHu
YyacToTun o6epTaHHA .ull

OJHe HaTUCKaHHS, BCi LWBUAKOCTI. Ym BinbLue Bu
HaTuCcKaeTe, TUM BULLOIO CTa€ LWBUAKICTb. Yum
BULLLE LWBWAKICTb, TUM CKOpille BiaOyBaTUMETLCS
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npoLLec nepeMilllyBaHHS Ta Hapi3aHHs | TUM
OpibHilWMMK 6yayTb MOro pesynbraTtu.

YnpaBniHHS OOHIEI0 PYKOIO: MepemuKay
wBuakocteri Smart Speed (3) no3BonsE BaM
BMMKATV NPUCTPI Ta KOHTPOIOBATH 100
LUBNAKICTb OAHIEIO PYKOIO.

EkcnnyaTauis py4yHoro 6nesHgepa

MepLe BukopucTaHHa: Bupanitb
TpaHCNopPTYyBasIbHNN 3aMOK 3 MOTOPHOIO 610Ky (4),
NOTAArHYBLUW Or0 3a YEPBOHY CTPIYKY.

BmMmukaHHa (A)

[MpnCTPI NOCTaBNSETLCS YCTAaTKOBAHMM KHOMKOIO
6e3neku oy1s po36JI0KyBaHHS Nepemmnkada
wBuakocteri Smart Speed. ns ioro 6e3nevyHoro
BMVKAHHSI BUKOHANTE HACTYMHi KPOKU:

e HaTucHiTb KHOMKY 6e3neku (2) BenMkum
nanbuem. CurHanbHa namnoyka 3acBiTUTbCS
3e/1IeHUM.

e Opgpasy HaTUCHITb NepemMmkay LIBUAKOCTEN
Smart Speed Ta BCTaHOBITb NOTPIOHY LLBUAKICTb.
MPUMITKA: 9KLLO HE HATUCHYTU NepemMmKay
wBmakocTet Smart Speed NpoTarom 2 cekyHn,
MPUCTPI HEMOXJIMBO CTaHe BBIMKHYTU 3 MPUYNH
6e3nekn. CurHanbHa namnoyka 3abnumae
4epBOHUM. LLL0G BBIMKHY TV NPUCTPIiA, 3HOBY
MOYHITb 3 MEePLLOro KPOKY.

¢ [lig yac po60TK Bam He NOTPIBHO MOCTINHO
TPUMaTU KHOMKY 6e3nekn HaTUCHYTOIO.

CtpuxeHb ActiveBlade (B)

PyuHunii GneHpep ycTaTkoBaHUI CTPUXKHEM
ActiveBlade, akuii 0,O3BONSE HOXY NOAOBXYBATUCS
Tak, OO AOCATHYTU HUXKHBOI YaCTVHM Yali. Take
HanalwTyBaHHs 34jNCHIOETLCS aBTOMATUYHO 32
[OMOMOTOI0 TUCKY, HEOBXiAHOrO MPY BUKOHAHHI
3MiLlyBanbHUX onepadii, i 0co6IMBO NpU3HaveHe
0151 NepeMillyBaHHS TBEPAMX MPOOYKTIB,
Hanpuknag, cnpux GPykTiB Ta OBOMIB.

Lia pyHKuis Takox igeanbHO nacye ons
NPUroTyBaHHSA Nigane, Coycis, NpuUnpas Ao canaris,
cyniB, ANTAYOro Xxap4yBaHHS, a TakoX Hanois.,
MOJIOYHUX Ta iHLLINX KOKTENNIB.

[N [OCArHEHHS HaKpaLLyx pe3ynbTaTiB
BCTAHOBIONTE HAMBULLY LIBUAKICTb.

306upaHHa Ta ekcnayartalis

e 3adikcyiiTe cTpuxeHb ActiveBlade (6) Ha
MOTOPHOMY 6J10LLi [0 KNauaHHs.

e 3aHypiTb cTpmxeHb ActiveBlade y cymil, wo
Mae 6yTu nepemiwara. lNicns uporo BBIMKHITb
MPUCTPIN, SK LLe ONUCaHO BULLE.

e 3MmillaiTe iHrpeaieHTn [0 NoTPibHOI
KOHCUCTEHLji, 06epexHMN pyxamu




nepecyBatoym NPUCTPI Bropy-BHU3. 3anexHo
Bif, CUWN TUCKY, NMPUKNAAEHOI 4O CTPUXHIO
ActiveBlade, Hix 6yae BUCYHYTO Ha NOTPIGHY
LOBXVHY.

[licns BUKOPUCTaHHSA BIAKIIOYITE PY4HUI
OGneHaep Bifg, eNeKTPOMEPEXi Ta HATUCHITb
KHOMKW po36s10KyBaHHs (5), o6 Big'egHaTn
cTpuxeHb ActiveBlade.

O6e9e>|<Ho

e J1nsi Nerioro O41LLEHHS, NepekoHamnTecs, wob
piaviHa abo iHrpeAieHTV He NepeBULLYBaNN
3esieHy niHito Ha cTpuxHi ActiveBlade.
B1KOPUCTOBYIOHYM MPUCTPIV AN NPUTOTYBaHHSA
niope 3 rapsyunx NPOAYKTIB, LLLO 3HAXOOATLCSH

y CKOBOpOAi abo KacTpyJli, croyaTtky 3HiMiTb
CKOBOPOZY Y1 KacTpyJslio 3 Axxepena HarpiBaHHs
Ta nepekoHarTecs, WO piaMHa He kKnnuTtb. dante
rapsiaMm nNpoaykTam TPOXM OXOJIOHYTU, W06
YHUKHYTW PU3NKY OMiKiB.

He 3anuwarite pyyHuii 6nengep y rapsqomy
nocynj Ha NauTi, KO BU NOrO He
BUKOPUCTOBYETE.

He wikpebiTb HoXeM ActiveBlade aHuie
CKOBOPOJ, Ta KacTpyJib.

Mpuknapg peuenta: ManoHes

250 r onii (Hanpwuknag, COHSALHNKOBOI)
1 aniue i 1 LoJaTKoBUIN SEYHWNIA XKOBTOK

1

—2 CT. TOXKM OUTY

Ciflb Ta nepeLb 3a CMakoMm

Cknapaitb BCi iHrpeaieHTy (Mpy KOMHATHIN
Temneparypi) B CTakaH y Bka3aHOMY BULLE
nopsiaxy.

3aHypiTb pyyHUii Gnenaep 0 AHa CTakaHy.
3aincHIoNTe NnepeMilllyBaHHS Ha MakCUMarbHil
LLBWAKOCTI, JOKM Oisi HE MOYHEe eMyJibryBaTu.
He BuMuMkatoumn 6neHaep, NoBiNbHO NiAHIMITL
CTPWMXKEHb Y BEPXHIO YAaCTUHY CYMiLLli, & MOTiM
3HOB 3aHYpITb, OO PIBHOMIPHO PO3MNOAINUTY
3anu1LWKKN ONii N0 CyMiLLi.

MPUMITKA: Yac npuroTtyBaHHs: Npuban3Ho

1 XBUNIMHA A1s canaTHoro, Ta Ao 2 XBUIWH st
rycTilloro MamoHesy (Hanpvknag, oas nignme).

Hacapka-BiH4uK (B)

BurKOpUCTOBYINTE HACaAKY-BIHYNK NULLE ANS
30MBaHHA BepLLUKIiB, 6iNKiB, NPUroTyBaHHs BICKBITIB
Ta 0ecepTiB 3 rOTOBMUX MOPOLLKIB.

36uvpaHHs Ta ekcnyaTalis

Mpu‘enHaiTe BiH4YMK (86) [0 KOPOOKM
wBuakocTen (8a).

MpucTaBTEe MOTOPHMIA 610K 40 3iBpaHoi
HacaZku-BiHYMKa Ta CTUCHITb 061ABI AeTani o
KnauaHHs.

[licns BUKOPUCTaHHSA BiOK/IOYITb NPUCTPIN Bif,
eneKkTpoMepeXi Ta HaTUCHITb KHOMKKU
p036J10KyBaHHS, OO BiO'egHaTV MOTOPHUIA
6n0K. HanpukiHLi BUTAMHITb BiIHYMK 3 KOPOOKM
LLIBUAKOCTEN.

lMopaau onsa Harikpalmx pesynsraris

e PyxaliTe BiH41MKOM 32 FOANHHNKOBOIO CTPINKOIO,
TPVIMaIo4K A0rO Mif, HEBENNKUM HaXMOM.

e L1l06 YyHUKHYTM pO36PM3KYBaHHS, MOYMHATE
po60TY Ha HU3bKIlA LUBMAKOCTI Ta
BUKOPWCTOBYNTE HACAKY-BIHYMK Y IMINOOKMX
€MHOCTSIX 260 KacTpynsix.

e 3aHypiTb BiHYMK Y EMHICTb i I1LLE NICAS LbOro
BMUKaNTE NPUCTPIN.

¢ [epen 36MBaHHAM SEHHUX BiNKiB 3aBX AN
NepeKoHYMTECH, LLIO BIHYMK Ta 3MillyBasibHa
EMHICTb aOCOJIIOTHO YNCTI Ta 3HEXUPEHI.
OpHovacHo 36uBaiiTe He binbLue 4 Ginkis.

Mpuknag peuenta: 361Ti BEpPLUKKN

400 M7 OXONIOAKEHNX BEPLLKIB (MiH. BMICT XUpY -

30%, 4-8°C)

e [lounHainTe pobOTYy Ha HU3bKIiV LUBUAOKOCTI (J1Eerke
HaTMCKaHHS Ha NepemMukay) Ta NocTyrnoBo
36inbLUyiTe WBNAKICTL Mig Yac 36MBaHHS
(CunbHiLLE HATUCKAaHHS Ha NepemMmnkay).

e [pu 36MBaHHI BIHYMKOM 3aBXAU BUKOPUCTOBYNTE
CBiXi OXOJI0)KEHi BepLUKHK, o6 JoCarTm
GinbLIoro Ta cTiikiloro 06‘emy.

Hacapka pna mope (C)

Hacapky ons niope MoXHa BUKOPUCTOBYBaTY A1
nepeTBOPEHHS B MIOPENOAibHNI CTaH BapeHux
0BOYIB Ta PPYKTIB, HANPUKNag, 3BM4aiHOI Ta
COJI0AKOI KapTonJi, NOMifopiB, CINB Ta S6YK.

I'Iepep, BUKOPUCTAHHAM
He pobiTb Ntope 3 TBepanx abo CUPUX NPOLYKTIB
— L& MOXe MOLIKOANTY NMPUCTPIN.

e [oyncTiTb GpPyKTN a0 OBOYI, BUAANITb 3 HUX
KicToukun abo byab-sKi TBEPAi YaCTUHW, 3BaPITh iX
Ta BiAUIAITE BOAY, | NMLLE NICNS LbOro roTynTe
nope.

36VIpaHH9I Ta ekcnyaTallis
e [MpuenHaiTe kKOpobKy LWBMAKocTel (9a) fo
CTpuxHS (96), noBepTatouu ii 3a rOANHHNKOBO
CTPINKO A0 ii dikcauii Ha MicLi.

e [lepeBepHiTb Hacaaky ons rnope, HadiHbTe
nonareBy 60BTHULIO (9B) Ha LLEEHTpasbHy BiCb Ta
MOBEPHITh il MPOTV FOAVHHUKOBOI CTPINKW AN
dikcauii. (KL kopobka WBUAKOCTEN
BCTaHOBJNIEHA HEBIPHO, Nlonaresa HOBTHULSA He
3adikCyeTbCS HA MiCLLi).

¢ [lpucTaBsTe 3ibpaHy HacaaKy Asis nope oo
MOTOpHOro 650Ky Ta 3‘egHalite obuaBi netani
pPasoM [0 KnauaHHs. YBIMKHITbL B
eN1ekTPOMEepPEXYy.

e 3aHypiTb HacaaKy Ais Nope y iHrpeieHTn Ta
BBIMKHITb NPUCTPIN.

e [lnaBHUMUK pyxamu nepecyBanTe HacaaKy ons
niope Bropy Ta BHU3 4epes iHrpefieHTn o
DOCSITHEHHST BaXaHoi TEKCTypu.

e BignycTiTb nepemukay wenakocten Smart
Speed Ta goyekanTecs, NoKn Hacagka ons rnope
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MOBHICTIO 3YyNMMHUTLCS, | N1LLEe TOAi BUAManTe ii 3
nope.

e [licna BUKOPUCTaHHS Bif‘€aHaNTe NPUCTPIN Big,
enekTpomepexi. Buoanite nonateBy 60BTHULIIO
(98), NoBepHYBLUU ii 32 TOAMHHUKOBOI CTPINIKOIO.

e HaTuncHiTb KHOMKM pO36JI0KYBaHHS )15
Bifl'€QHAHHSA Hacaaku ons nNiope Bifg MOTOPHOIO
6110Ky. Binokpemitb KOPOOKY LLBUOKOCTEN Bif,
CTPWXKHSA, NOBEPHYBLUM ii NPOTN FOANHHUKOBOT
CTPINKuN.

Ob6epexHo
® HikonM He BUKOPUCTOBYIMTE HAacaaKy anas nope

Y KacTpy/ii, WO CTOiTb Ha BOTHi.

e 3aBxAu 3HiMaiTe KacTpyso 3 BOTHIO Ta AaBalite
i1 TPOXN OXONOHYTU.

e BcraHoBiTb kKacTpysio abo MUCKY Ha CTiliKy, pPiBHY
NMOBEPXHIO Ta NiATPUMYITE ii BiIbHOIO PYKOIO.

® He cTykanTe HacaaKolo AJ1si Mope no CTiHKax
E€MHOCTI, LLLO BUKOPUCTOBYETbLCS A5 MO0
NPUroTyBaHHs, Mif, 4ac abo nicns BUKOPUCTaHHS.
3ickpibariTe ixy, WO HanMnna, 3a 4ONOMOrot
nonarku.

e [1na OTPMMaHHS HaMKpaLLMx pe3ynbTaTiB nig yac
NPUroTYBaHHS MOPe He 3arnoBHIONTE KacTpyto
YM iHLLY EMHITB iXXEto Binblue, HiX HaroJIOBUHY.

e He 06pobnsiite Ginblue ofHiei nopLii NpoayKTiB
6e3 nepepsu.

e J103BONbTE NPUCTPOIO OXONOHYTU NPOTSAroM
4 XBUNWH nepep, TYM, ik 3HOBY no4yaTu poboTy.

Mpuknag peuenta: KaptonnsHe nope

1 Kr BapeHoi kapToni

200 mn Tennoro Mmosioka

e CknafiTb KAPTOMJIO Y EMHICTb Ta 3MiLLYITe
npoTsarom 30 cekyHA (3/4 cunn TUCKY Ha
nepemukad Smart Speed).

e Jlopante MONOKO. MNMpoJoBXynTe 3MillyBaTu e
30 cexyHA.

Hacaaka pna Hapi3ku (D)

Hacagka onsa Hapisku (10) ineanbHO nacye ons
noapibHeHHA M‘sica, TBepPAOro cupy, Lmodyni,
CreLiiil, YaCHUKY, OBOYIB, xNiba, KPEKePIB Ta ropixis.

LLlo6 mizHaTnCs Npo MakCUMarnbHY KinbkiCTb
NpPOoAyKTiB 15 06pobKK, a TakoX peKkoMeHA0BaHUI
4yac Ta WBUAKICTb NPUrOTYBaHHSA, 3BepTanTeCcs A0
KepiBHuuTBa 3 ekcnnyaTtauii I

MakcumanbHuin Yac ekcnnyarauii 4ns Hacagku
«hc»: 2 XBUNMHW ONsi BENNKUX KiNIbKOCTEN BOJIOTUX
iHrpenieHTiB, 30 cekyHA, ans cyxmx abo TBepanX
iHrpepienTiB abo kinbkocTten < 100 r. HeraiiHo
MPUNVHITL POBOTY, SKLLO WBUAOKICTb MOTOPA
3HUXKYETLCA Ta/abo 3‘ABNAETLCS CUSbHA BiBpaLlis.

[Nepepn BUKOPUCTAHHAM

e [1ns nerworo noapibHeHHs nonepenHbo HapixTe
NPOAYKTU ManeHbKUMU LLMATOYKaMK.

e Bupaanitb 3 M‘Aca KiCTKU, XUAn Ta XpsLui, oo
YHUKHYTW NOLIKOOXKEHHS HOXIB.
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e [lepekoHaliTecs, L0 NPOTUKOB3HE N'yMOBE
Kinbue (10r) npukpinneHe oo AHa EMHOCTI oNns
Hapi3Kku.

306upaHHa Ta ekcrnayartalis

e O6epexHOo 3HiMITb 3 HOXa NIACTUKOBUIA YOXOJT.

e Hix (100) nyxe roctpuin! 3aBxaun Tpymainte Moro
3a BEPXHIO MIACTMKOBY HYaCTUHY i NOBOAbTECS 3
HUM 0BepexHO.

e BCTaHOBITb HiXX Ha LLEHTPasIbHY BiCb EMHOCTI A1
Hapi3ky (10B). HaTMCHITb Ha HbOIO Ta NMOBEPHITb,
06 BiH 3adikcyBaBCs HA MiCLL.

® HanoBHITb EMHICTb NPOAYKTaMu Ta HaKpuiiTe
kpuLkoto (10a).

e [lpucTaBTe Hacaaky AJ1st Hapi3kn 40 MOTOPHOIO
650Ky (4) Ta 3‘eaHaliTe X pa3oM [0 KNaLaHHS.

e |1lo6 po3noyaTtn poboTy Hacaaku, BBIMKHITb
npucTpiid. Mig yac po6oTn TpuMaTe MOTOPHWIA
610K OOHIEI0 PYKOIO, @ EMHICTb A1 HAPI3KK -
iHLOIO.

e 3aBxnauv HapisainTe TBepAi NpoayKTH
(Hanpwvknag, cMp napmMesaH) Ha NOBHI
LUBUOKOCTI.

e [licnsa 3aBepLUEHHS HAPI3KM BiAK/IOYITb MPUCTPIN
BiflL e1leKTpoMepexi Ta HATUCHITb KHOMKW
po3650KyBaHHs (5), W06 Big'egHaTV MOTOPHUIA
6nok.

e [igHiMiTb kpULLKY. O6EPEXHO BUIAMITb HixX Nepes,
TUM, K BUTAraTn BMICT Yawi. LLLo6 Buganutun
HiXX, TPOXM NMOBEPHITb NOro, a TOAi BUTAMHITh.

O6epexHo!
® He BUKOPWCTOBYMNTE HACaAKy AN HAPI3KM ANns

noapiGHEHHS AyXe TBEPAUX NPOAYKTIB, TAKUX SK
HenyLLeHi ropixu, Kybukn nboay, kaBosi 606u,
3epHo abo TBepAj cnewji, Hanpukian, MycKaTHNM
ropix. O6po6ka TakMx NPOAYKTIB MOXe NPUBECTH
0,0 NOLUKOJAXEHHS HOXIB.

® Hikonu He CTaBTe EMHICTb AJ19 HAapi3Kn y
MiKPOXBUIbOBY MiY.

Mpuknag peuenta: MegoBu HOPHOCUB (HA4YMHKA

Onst MAnHLUiB abonacTa ans 6ytepbpoais):

50 r yopHoOCNMBY

100 r kpemonogibHoro meny

e [loknagiTe HOPHOCNMB Ta MeA, y 3MiLlyBabHy
yawy «hc».

e 36epiratv npu Temnepatypi 3° C B X0NOANbHUKY
npoTsarom 24 rogux.

e 3wmiwyrite npotarom 1,5 cekyHa Ha
MaKCUMasbHIl LWUBMOKOCTI (HaTUckamnTe
nepemukad Smart Speed 0o ynopy).

Hacapka «KyxOHHUiA KOMOGaH»

Hacapka «kyxoHHUI1 komBaiiH» (11) ineansHo

nigxoanTb Ons:

® HapidaHHs, 3MiLLyBaHHS Ta NPUroTyBaHHS
JIerkoro TicTa;

® BUMILLYBaHHS TicTa (3 Makc. BMicToM 6opoLlHa
250r);



Hapi3aHHs cknboykamu, NoApPiIOHEHHS,
NPUroTYBaHHS XYyJbEHY Ta KapTonni dpi.

Hapiska (E

BukopucTtoBytoun Hacaaky ans Hapisku (11€), Bu
MOXeTe NoApiOHI0BaTU M‘SCO, TBEPANIA CUP,
umbynio, cneLii, YacHWK, 0BOMi, XN1i6, Kpekepu Ta
ropixu.

LLlo6 pisHaTMCs NPo MakCUMasbHY KiflbKiCTb
NpOoayKTiB Ansi 06pobKK, a TaKoX PEeKOMEHA0BAHUI
4ac Ta WBWAKICTb NPUroTyBaHHSA, 3BepTaiTeCs A0
KepisHuLTBa 3 ekcrinyaTayji I

[Mepen BUKOPUCTAHHAM

[na nerworo noapibHeHHsA nonepeaHbo HapiXkTe
NPOAYKTU MafieHbKUMU LLIMATOYKaMMU.

Bupanite 3 M‘sica KicTKu, Xunm Ta XpsLi, 1wo6
YHUKHYTW MOLUKOAXKEHHSI HOXIB.

Bupanite ctebna y Tpas, NONyLLiTb FOPIXA.
[MepekoHarTecs, WO NPOTUKOB3HE N'yMOBE
KinbLe (11g) npukpinneHe 4o oHa EMHOCTI
KYXOHHOIO KOMOaiHy.

36u1paHHs Ta ekcnyaTallis

06epexxHO 3HIMITb 3 HoXa NIAaCTUKOBUIA HOXOJ1.
Hix (11€) myxe roctpuii! 3aBxaun TpumamTe Noro
3a BEPXHIO NIIaCcTUKOBY YaCTWHY i NOBOAbLTECS

3 HUM 06EPEXHO.

BCTaHOBITb HiX Ha LLleHTPasibHy BiCb EMHOCTI A/15
Hapisku (114). HaTUCHITE HAa HBOrO Ta MOBEPHITb,
06 BiH 3adikcyBaBCs Ha MicLj.

Cknaaitb y EMHICTb NPOAYKTU. HakpuinTe EMHICTb
KpuLkoto (11a) 3 3amkom (11r), posTalioBaHM
npaBopyy Bif, Py4kn EMHOCTI, TaK 06 MiTKM Ha
HUX 36iranuncs.

LLLo6 3abnokyBaTu KPULLIKY, MOBEPHITH ii 32
roAVHHUKOBOIO CTPINKOO, Tak LWO6 3aMOK
3aKpPUBCH 3 KJ1aLaHHAM.

BcTaBTte MoTOpHUI 610K (4) y mydTy (116) Lo
KnauaHHs.

BBiMKHITb NPUCTPIN Ta BCTaBTe WwtoBxad (118)

y 3aBaHTaxyBaJsibHy BOPOHKY (11r).

LLlo6 po3noyarty poboTy KyXOHHOIro KombainHa,
BBIMKHIiTb NpucTpiii. Mig yac poboTn Tpumainte
MOTOPHUIA 610K OOHIEI0 PYKOIO, @ YaLly
KYXOHHOIO KOMOaWHa - iHLLOIO.

[licnsa 3aBepLUeHHS Hapi3Ku BiAKNIOYiTb NPUCTPIN
Bi[l, €NeKTPOMEpPEXi Ta HATUCHITb KHOMKWN
po36s10KyBaHHSA (5), W06 Big'eaHaTN MOTOPHUIA
610K.

HaTucHIiTb Ha 3amMoK kpuLukuy (11r) Ta yTpumyiniTe.
LLLo6 po3bnokyBaTtu KpuLKy (11a), noBepHiTh ii
NPOTW FOANHHUKOBOI CTPINIKK.

MNigHiMiT KpULLIKY. OBEPEXHO BUNMITL HiX nepen,
TUM, SIK BUTAraTy BMIcCT Yawwi. LLLo6 po36nokysaTtn
Ta BUOANNTU HiXX, TPOXM MOBEPHITb A0r0, a ToAj
BUTArHITb.

0O6epexHo

He BMKOPUCTOBYNTE HAaCaAKy «KyXOHHWUIA
KomM0GaliH» ans noapibHeHHs ayxe TBepanX
NPOAYKTIB, TAKUX SIK HEMYLLIEHI FOpixu, KyOuKu

nbony, kaBosi 606u1, 3epHO abo TBepai credii,
Hanpuknaza, MyckatHuii ropix. Obpobka Takmx
NPOAYKTIB MOXE NPUBECTU A0 NOLIKOAXEHHS
HOXIB.

e Hikonu He cTaBTe Yally kombariHa
Y MiKPOXBWUJIbOBY MiY.

Hoxem (11€) B1 TakoX MOXeTe BUMILLyBaTU Jierke
TiCTO, Hanpwuknag, ans MAMHLIB abo TicTevok,
B IKOMY MICTUTbCS He BinbLue 250 r 6opoLuHa.

Mpuknag peuenta: TiCTO AN MAVIHLLIB

375 mn mosnoka

250 r nweHnYHoro 6opoLLHa

2 anygq

e HanuinTe MoONoKo y vally, noaante 60poLLHO,
anoTim anus.

e Ha mMakCcuManbHil WBWUAKOCTI 3MillaliTe TicTo Ao
0JHOopIgHOI Macu.

BumiwyBaHHs TicTa (E)

306paxeHHs I Takox CTOCYETbCSH BUKOPUCTAHHS
MicunbHOro raka (11i). MicunbHuI rak ineansHO
nigxoamTb AN BUMILLYBaHHS Pi3HX BUAIB TiCTa,
Hanpwvknag, Apikaxosoro Ticta abo Ticta ans
KOHAVTEPCHKUX BUPOOBIB.

36VIpaHH9I Ta ekcnyaTaLlis
BcTaHOBITb MiCUbHUIA rak Ha LleHTpasbHYy BiCb
Yawli (114). HaTUCHITb Ha HBOrO Ta MOBEPHITH,
w06 BiH 3adikcyBaBCs HA MiCLL.

e 3acwunTe B vaLly 60poLuHo (Makc. 250 r) Ta
[OAANTE iHWI iHrpenieHTn, KpiM pianHn.

e BBiMKHITb NPUCTPIN 1 NPUKNAAiTe % CUm TUCKY
[0 nepemMukaya weuakocten Smart Speed.

e [loparite pionHM Yepes 3aBaHTaxXyBaslbHy
BOPOHKY B KPULLL NPWY BBIMKHEHOMY MOTOPI.
MPUMITKA: MakcrManbHuiA 4ac BUMILLYBaHHS:
1 XxBUAMHA — NOTIM JanTe MOTOPY OXONOHY TN
npotsarom 10 XBUAWH.

Mpuknag peuenta: TicTo ans niun

250 r nweHn4Horo 6opoLLHa

Y2 4aHOI NOXKM COoNi

Y2 YaHOI IOXKKM CYXUX APDKOXKIB

5 CT. NOXOK 0IMBKOBOI Ofii

150 mn BoAM (MOMipHO Tennoi)

e CknapiTb BCi iIHFpeaieHTn, OKpiM BOAM, B Hally Ta
noYyMHamnTe 3MmillyBaTu.

e 3anuBaiTe BOAY YEPE3 3aBaHTaXKyBasIbHY
BOPOHKY, KOJIM MOTOP MpauoeE.

Mpuknag peuenta: Cosioake KOHANTEPCHKE TiICTO

250 r nweHnYHoro GopoLLHa

170 r HECONOHOIrO BEPLLKOBOro Macna (XonogHoro/

TBEPAOro, ManeHbKUMM LLMATO4KaMM)

80 r uykpy

1 NakeTVK BaHINIbHOMO LyKpY

1 HeBenvke anue

1 winka coni

e [loknaaiTb Macno 1 LyKop y Yally Ta noYnHamnTe
3MilyBaTtun. Ansa 4OCArHEHHS KpaLmx
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pes3ynbTaTiB BUKOPUCTOBYMNTE OXONOAXEHE
mMacrno.

e [lopaiite GOPOLUHO Ta PeLUTY CKNaaHMKIB.

e KLU0 BUMIiLLYBATK TICTO 3aHAATO AOBroO, BOHO
cTaHe M‘sKiWmnm, Hix Tpeba. MpunuHiTh
BMMILLYBAHHS HEBAOBSi NiCNs TOrO, SK TiICTO
npunme Gopmy Kyni.

e Ox0n0AiTh TICTO B XONOANIbHUKY MPOTArOM
niBroAvHW nepes, nogasnbLuoo 06pobKoio.

Hapiska cku6oykamm / nogpioHeHHs /
NMPUroTyBaHHS XyJnbeHY / kapToni ¢pi (F)
BukopucToByinTe BCTaBkM 151 HAPI3KN TOHKUMUK Ta
TOBCTUMMU cknboukamu (i), wob HapizaTn cupi
bPYKTU Ta 0BOYI MaNeHbKMMW, TOHEHBKUMU
cknbkamu; Hanpuknag, oripku, unbyno, rpubu,
a6yka, MOPKBY, peauc, KapTonJio, LykiHi Ta
Kanycry.

BukopucToByinTe BCTaBKM A5t MiSIKOro Ta rpyboro
noapiéHeHHs (ii), wo6 noapibHoBaTK Taki
NPOAYKTU, K A61yKa, MOPKBY, KapTono, Oypsik,
KanycTy, cup (Big M‘aKOro cmpa oo cumpa cepeaHboi
TBEpAoCTi).

BukopucTOBYIiTE BCTABKY OJ19 MPUrOTYBaHHSA
XynbeHy (iii), o6 Hapi3aTn GppykTH Ta 0BOYI NS
XYbEHY.

BukopucToByiiTE AUCK AN MPUrOTYBaHHSA KapToni
dpi (11n) Ana HapidyBaHHA KapTOnJi CONOMKOIO.

LLlo6 pisHaT1Cs Npo pekoMeHO0BaHi pexmnmm
LIBMAKOCTEN, 3BepTantecs oo KepisHuutea 3
ekcnnyarauii J.

30upaHHs Ta ekcrnyarawis

e [1ns HapidaHHs, NoapibHeHHs 260 NPUrOTYBaHHS
XY/NIbEHY BCTAHOBITb BifiNOBIAHY BCTABKY Y
TpyMay Ans BCTaBok (113) Ta 3adikcynte Ha
MicLi [0 KnaLuaHHs. BcTaHoBITb 3i6paHuii Tpumay
0191 BCTaBOK ab0 ANCK A9 NPUrOTyBaHHS
KapTonni opi Ha LeHTpasibHy BiCb YalLuli Ta
NMPOBEPHITL MOro ansa dikcauii Ha MicLi.

® HakpuiiTe Yally KpULLKOIO 3 3aMKOM,
pPO3TaLLOBaHMM MPAaBOPYH Bif, PY4KM HaLli.

e L1106 3a610KyBaTV KPULLIKY, MOBEPHITH ii 3a
rOAMHHMKOBOIO CTPISIKOIO, Tak 106 3aMOK
3aKpUBCS 3 KNaLaHHAM.

e BcraBTe MOTOPHUIA 610K y MydTY [0 KNAUAHHS.

e [lin‘egHanTe NpUCTPIN OO enekTpomMepexi Ta
3aBaHTaxTe NPOAYKTH, LLO MatoTb ByTH
06pobneHi, y 3aBaHTaxyBasibHy BOPOHKY.

e 119 OOCSAMHEHHS KpaLmx pe3ynbTaTiB y
NPUroTyBaHHi kapToni ¢dpi noknaaits 3-4
KapTOMNHK (32N1€XHO Bif, iX BENYMHU) Y
3aBaHTaXyBasibHY BOPOHKY, L0 pO3TalloBaHa Ha
KPULLL, KO MOTOP LLLE HE MPAaLLOE.

e [1ns no4atky poboTu BBIMKHITb NpUCTpIli. He
TOpKanTeCs 3aBaHTaXyBasIbHOI BOPOHKM, KON
NPUCTPIN BBIMKHEHWIA. 3aBXAN BUKOPUCTOBYNTE
LUTOBXa4 AJ19 3aBaHTAaXEHHS NPOOYKTIB.

e [licns BAKOPUCTAHHSA BIAKIOHITb NPUCTPIN Bif,
eneKkTpoMepeXXi Ta HaTUCHITb KHOMKW
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pP036/10KyBaHHs, W06 Big‘eqHaTV MOTOPHUIA
6nok.

e HaTuCHITb Ha 3aMOK KpULLKK Ta yTpumyiiTe. LLLo6
PO3610KyBaTH KPULLIKY, MOBEPHITH ii NpOTn
rOAVHHUKOBOI CTPINKK.

e [igHiMiTb kpULLKY. O6EPEXHO BUAMITE TPUMAY
Onsi BCTaBok abo auck ans kaptonni dpi nepen,
TUM, K BUTAraTX BMICT YaLli. LLLo6 3HATK Tpumay
Onsa BctaBok abo aguck ans kaptonni dpi, Tpoxu
MOBEPHITb MOro, a TOAj BUTAMHITb.

e [1nsa TOro wob BUTArHYTU BCTaBKY, MNiOHIMITb
KiHeUb BCTaBKU, SSKUIA BUCTYMAE B HUXHIN YaCTUHI
TprMaya BCTaBOK.

Aornap ta ymweHHs (G)

e 3aBxXau peTesnbHO O4ULLYNTE py4yHUl GneHaep
nicns BUKOPUCTAHHS.

e Bin‘enHainte pydHuii 6nengep Big mepexi nepen,
OYULLLEHHSM.

e He 3aHyptoliTe MOTOpPHMI 610K (4) abo KopobKM
wBnakocTen (8a, 9a) y Boay uu iHWY pianHy.

Ix cnig YncTUTY NKLLE 3a 4ONOMOrOK BONOIOi
raHyipku.

e Kpuwky (11a) MmOxHa ononickysaTu nig,
NPOTOYHOIO BOAOI0. He 3aHyptoiniTe ii y Boay i He
KNaAiTe y NOCYAOMUIAHY MaLLVIHY.

e Bci iHWi getani MoOXHa MUTU B NOCYAOMUNHIN
MaLlUunHi. He BukopucToByiTe abpas3mBHi
ounLLyBasibHi 3ac06U, SiKi MOXYTb noapsnaT
MOBEPXHIO.

e [1n15 0COBNNBO PETENBHOMO OYULLLEHHS BU
MOXEeTE 3HATU NPOTUKOB3HI NYMOBI KifbLs 3
OHULL, EMHOCTEN.

e [lig yac 06pPOOKM NPOAYKTIB 3 BACOKMM BMICTOM
nirMeHTy (Hanpuknag, MOpPKBK) akcecyapu
MOXYTb 3HeOapstoBatucs. MpoTpiTsb Ui aeTani
POCANHHMM MacnoM nepes MUTTAM.

MpoekTHi cneumdoikauii, a TakoX AaHi IHCTPYKLT
3 ekcnuyaradii Mmoxe 6yTu 3MiHeHo 6e3
nonepeaHbOro NOBIAOMNEHHS.

Byapb nacka, He yTunisymTe NpucTpii pazom
i3 NOOYTOBMMMU BiAX042aMUN HANPUKiHLL
TEPMiHy 0ro ekcnnyarauji. 3aatn npucTpin
Ha yTunisaujio MoxHa B CepBiCHOMY LLEHTPI
Braun a6o y BignoBigHvx nyHkTax 36opy,
nepeadayYeHnx y BaLliin KpaiHi.

O6nagHaHHA Bignosigae Bumoram TexHiYHOro
pernameHTy 06Me>XeHHA BUKOPUCTaHHA AEAKUX
Hebe3neYHx peyoBUH

B €NeKTPUYHOMY Ta eNeKTPOHHOMY obnajHaHHI.

¥

lapsya ninisa 0 800 503-507 (A3BiHKW 3i
craujoHapHux TenedoHiB 6€3KOLLTOBHI).
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