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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt, um hochste

Anspriche an Qualitat, Funktionalitat und Design zu

erflillen. Wir winschen Ihnen mit Ihrem neuen
Braun Produkt viel Freude.

Vor dem Gebrauch

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

Vorsicht

° Die Messer und Einsatze sind
sehr scharf! Behandeln Sie die
Schneidwerkzeuge mit auBerster Vor-
sicht, um Verletzungen zu vermeiden.

¢ \or Inbetriebnahme priifen, ob die auf
dem Gerat angegebene Spannung
mit Ihrer Netzspannung tberein-
stimmt.

¢ Dieses Gerat ist ausschlieBlich zum
Gebrauch im Haushalt und fiir haus-
haltstibliche Mengen konstruiert.

¢ Ziehen Sie immer den Netzstecker
vor dem Zusammensetzen, Ausein-
andernehmen, Reinigen oder Aufbe-
wahren des Gerates, oder wenn es
unbeaufsichtigt ist.

¢ \Vor dem Auswechseln von Zubehor
oder Zusatzteilen, die im Betrieb
bewegt werden, muss das Gerat aus-
geschaltet und vom Netz getrennt
werden.

¢ Dieses Gerat darf nicht von Kindern
benutzt werden. Das Gerat und seine
Anschlussleitung sind von Kindern
fernzuhalten.

¢ 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 beziiglich des
sicheren Gebrauchs des Gerates
unterwiesen wurden und die daraus
resultierenden Gefahren verstanden
haben.

* Braun Gerate entsprechen den ein-
schlagigen Sicherheitsbestimmun-
gen. Reparaturen und das Auswech-
seln der Anschlussleitung durfen nur
autorisierte Fachkrafte vornehmen.
Durch unsachgemaBe Reparaturen
kénnen erhebliche Gefahren flir den
Benutzer entstehen.

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

¢ Becher (8) und die Arbeitsbehélter
(10c, 11f) sind nicht mikrowellenge-
eignet.

Beschreibung

Stufenloser Geschwindigkeitsregler
Variable Geschwindigkeitstaste (on/off)
Turbo-Taste
Motorteil
Entriegelungstasten
Purierstab
a Getriebeteil
b Schlagbesen
Becher

© oOo~N~NOoOOh~hWN =

Stampfer
9a Getriebeteil

9b Plrierschaft
9c Stampfereinsatz

10 500 ml Zerkleinerer «ca»
10a Deckel
10b Messer
10c Zerkleinerer-Topf
10d Anti-Rutsch Ring

11 Kdchenmaschinenzubehor «fp»
11a Deckel
11b Kupplung fir Motorteil
11c Stopfer
11d Einflllschacht
11e Verriegelung
11f Arbeitsbehalter
11g Anti-Rutsch-Ring

12 Messer

13 Knetwerkzeug

14 Einsatztrager

14a Schneideinsatz

14b Raspeleinsatze (grob, fein)
15 Pommes-Frites-Scheibe

Reinigen Sie vor dem ersten Gebrauch des Gerats
grundlich alle Teile, die mit Lebensmitteln in Kontakt
kommen (siehe Kapitel «Reinigung» / Abb. C).



Einstellung der
Geschwindigkeit

Bei der Betatigung der Geschwindigkeitstaste (2)
entspricht die Verarbeitungsgeschwindigkeit der
Einstellung des stufenlosen Geschwindigkeits-
reglers. Je hoher die Einstellung, desto schneller
das Verarbeitungsergebnis. Die Geschwindigkeit
lasst sich wahrend des Betriebs bequem durch
Drehen des Geschwindigkeitsreglers mit dem
Daumen oder Zeigefinger anpassen.

Die hochste Verarbeitungsgeschwindigkeit kann
jedoch nur durch Betéatigung der Turbo-Taste (3)
erreicht werden.

Man kann die Turbo-Taste auch fir kurze kraftige
Momentschaltungen benutzen, ohne den
Geschwindigkeitsregler betatigen zu missen.

Piirierstab (A)

Der Purierstab eignet sich z.B. fur die Zubereitung
von Dips, SoBen, Suppen, Mayonnaise, Baby-
Nahrung sowie zum Mixen von Getranken und
Milchshakes. Wahlen Sie die hochste Geschwindig-
keit flr beste Ergebnisse.

e Klicken Sie das Motorteil (4) auf den Plrierstab (6).

e Halten Sie den Plrierstab tief in einen Becher
oder eine Schussel und schalten Sie das Gerat
ein.

e Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzstecker.
Driicken Sie die Entriegelungstasten (5) und
nehmen Sie das Motorteil ab. Wenn Sie beim
Kochen direkt in einem Kochtopf arbeiten wollen,
nehmen Sie den Topf vom Herd, um zu vermeiden,
dass kochelnde Flussigkeiten herausspritzen
(Verbrihungsgefahr!).

Rezeptbeispiel: Mayonnaise

250 g Ol (z.B. Sonnenblumendl),
1 Eiund 1 Eigelb,

1-2 EL Essig (ca. 15 g),

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Alle Zutaten (Raumtemperatur) in der genannten
Reihenfolge in den Becher geben. Den Stabmixer
auf den Boden des Bechers stellen. Driicken Sie
den Turbo Knopf und halten ihn gedriick bis das Ol
emulgiert. Ohne auszuschalten, den Purierstab
dann langsam ganz nach oben und wieder nach
unten bewegen, bis das Ol komplett eingearbeitet
ist. Verarbeitungszeit: 1 Minute (fur Salat) bis zu

2 Minuten flir mehr Konsistenz (z.B . fiir Dips).

Schlagbesen (A)

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

e Schlagbesen (7b) in das Getriebeteil (7a) stecken.
Dann das Motorteil (4) auf das Getriebeteil
klicken.

e Schlagbesen in eine Schiissel eintauchen und
erst dann einschalten.

e Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzstecker.
Driicken Sie die Entriegelungstasten (5) und
nehmen Sie das Motorteil ab. Danach den
Schlagbesen vom Getriebeteil abziehen.

Fiir beste Ergebnisse

e Verwenden Sie eine mittelgroBe Schiissel.

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

e Schlagsahne (max. 400 ml gekiihlte Sahne, min.
30% Fett, 4-8 °C): Beginnen Sie mit einer
niedrigen Geschwindigkeit und erhdhen Sie die
Geschwindigkeit wahrend des Schlagens.

e Eischnee (max. 4 Eier): Beginnen Sie mit einer
mittleren Geschwindigkeit und erh6hen Sie die
Geschwindigkeit wahrend des Schlagens.

Zerkleinerer (D)

Der Zerkleinerer (10) eignet sich zum Zerkleinern
von Fleisch, Hartkase, Zwiebeln, Krautern,
Knoblauch, Karotten, Nissen, Mandeln, etc.

Verwenden Sie fiir das Zerkleinern harter Lebens-
mittel immer die héchste Geschwindigkeitsstufe
(z.B. Parmesan, Schokolade).

Flr beste Ergebnisse Verarbeitungstabellen (E,H,J)
beachten. Den «ca» Zerkleinerer maximal 2 Minuten
lang pro Anwendung benutzen.

Vor dem Zerkleinern ...

e Fleisch, Kase, Zwiebeln, Knoblauch, Karotten
vorschneiden.

e Stiele und Nuss-Schalen entfernen.

e Bei Fleisch Knochen, Sehnen und Knorpel ent-
fernen.

e |Immer sicherstellen, dass ein Anti-Rutsch-Ring
am Arbeitsbehalter angebracht ist.

Vorsicht: Die Messer sind sehr scharf! Immer nur
am Kunststoffschaft anfassen.

1. Vor dem Einsetzen des Messers vorsichtig die
Kunststoff-Hulle entfernen.

2. Das Messer auf die Achse im Arbeitsbehalter
setzen und drehend nach unten drlicken, bis es

einrastet.

3. Lebensmittel einflillen und den Deckel auf-
setzen.

4. Motorteil auf den Deckel setzen und einrasten
lassen.

5. Einschalttaste (2) oder (3) driicken. Wahrend
des Betriebs das Motorteil mit einer Hand und
den Arbeitsbehalter mit der anderen Hand
festhalten.



6. Nach dem Gebrauch die Entriegelungstasten
(5) driicken, um das Motorteil abzunehmen.

7. AnschlieBend den Deckel abnehmen.

8. Das Messer vorsichtig herausziehen, bevor Sie
den Arbeitsbehalter leeren. Beim Herausziehen
das Messer leicht drehen.

Kiichenmaschinenzubehor (F)
Das Kiichenmaschinenzubehor (11) ist perfekt
geeignet flr

e Zerkleinern und Mixen
e Teig kneten (mit max. 250 g Mehl)
e Schneiden und Raspeln

Fur beste Ergebnisse siehe Verarbeitungstabellen
(H+J).

Zerkleinern

Das Messer eignet sich zum Zerkleinern von Fleisch,
Hartkase, Zwiebeln, Krautern, Knoblauch, Karotten,
Walnuissen, Haselniissen, Mandeln, etc.

Flr beste Ergebnisse beachten Sie bitte die
angegebenen Mengen und Geschwindigkeiten in
der Verarbeitungstabelle H.

Extrem harte Lebensmittel (z.B. Eiswiirfel, Muskat-
nlisse, Kaffeebohnen oder Getreide) diirfen nicht
zerkleinert werden.

Vor dem Zerkleinern ...

e Fleisch, Kase, Zwiebeln, Knoblauch, Karotten
vorschneiden

e Stiele von Krautern und Nuss-Schalen entfernen

e Knochen, Sehnen und Knorpelanteile bei Fleisch
entfernen

e |Immer sicherstellen, dass der Anti-Rutsch Ring
am Arbeitsbehalter angebracht ist

Vorsicht: Das Messer ist sehr scharf! Fassen Sie es
immer am Kunststoffschaft an und gehen Sie sehr
vorsichtig damit um.

Entfernen Sie vorsichtig den Messerschutz.

1. Driicken Sie das Messer (12) mit gleichzeitigem
Drehen auf die Achse im Arbeitsbehélter bis es
einrastet.

2. Flullen Sie die Zutaten ein und schlieBen Sie den
Deckel. Die Verriegelung (11e) muss sich rechts
neben dem Griff des Arbeitsbehdélters befinden.

3. Drehen Sie den Deckel im Uhrzeigersinn, so
dass die Verriegelung horbar tiber dem Hand-
griff einrastet.

4. Setzen Sie das Motorteil (4) auf die Kupplung
(11b) und lassen es einrasten.

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

6. Schalten Sie das Gerat ein und halten mit der
anderen Hand den Arbeitsbehalter fest.

7. Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzstecker.
Driicken Sie die Entriegelungstasten (5) und
nehmen Sie das Motorteil ab. Entfernen Sie den
Stopfer.

8. Driicken Sie die Verriegelung (11e). Halten Sie
sie gedrlckt und drehen Sie den Deckel (11a)
gegen den Uhrzeigersinn, um ihn zu 16sen.

9. Nehmen Sie den Deckel ab.

10. Entnehmen Sie zuerst vorsichtig das Messer,
indem Sie es etwas drehen und daran ziehen.
Danach kdénnen Sie den Arbeitsbehalter leeren.

Mixen leichter Teige

Sie kénnen das Messer (12) auch zum Mixen
leichter Teige mit max. 250 g Mehl verwenden.

Rezeptbeispiel: Pfannkuchenteig

Zuerst 375 ml Milch in eine Schussel fillen. Dann
250 g Mehl und 2 Eier hinzufliigen. Mixen Sie den
Teig mit maximaler Geschwindigkeit, bis er glatt ist.

Teig kneten

Bildteil F gilt auch fir die Verwendung des Knetwerk-
zeugs (13). Das Knetwerkzeug eignet sich hervor-
ragend zum Kneten unterschiedlicher Teigsorten
wie Hefe- oder Mirbeteig (basierend auf max. 250 g
Mehl).

e Setzen Sie das Knetwerkzeug in den Arbeits-
behalter (11f) ein.

e Fillen Sie zuerst Mehl in den Arbeitsbehalter und
flgen dann die tGbrigen Zutaten auBer Flissigkeiten
Zu.

e Schalten Sie das Gerat an auf Geschwindigkeits-
stufe 21.

e Fiigen Sie die Flissigkeiten bei laufendem Motor
hinzu.

e Nach einer maximalen Knetzeit von 1 Minute den
Motor fur 10 Minuten abkiihlen lassen.

Rezeptbeispiel: Pizzateig
Max. 250 g Mehl, 2 TL Salz, %2 TL Trockenhefe,
5 EL Olivendl, 150 ml Wasser (lauwarm)

Rezeptbeispiel: Mirbeteig

Max. 250 g Mehl, 170 g Butter (kalt/fest, kleine
Stlicke), 80 g Zucker, 1 Vanillezucker, 1 kleines Ei,
1 Prise Salz

Nehmen Sie keine warme/weiche Butter.

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

Schneiden / Raspeln /
Pommes-Frites-Scheibe

Mit dem Schneideinsatz (14a) konnen Sie z.B.
Gurken, Zwiebeln, Pilze, Apfel, Méhren, Radieschen,
rohe Kartoffeln, Zucchini oder Kohl schneiden.

Mit den Raspeleinsatzen (14b) kdnnen Sie z.B.
Apfel, Mdhren, rohe Kartoffeln, Rote Bete, Kohl,




Kase (weich bis mittelhart) fein oder grob raspeln.
Die Pommes-Frites-Scheibe (15) schneidet Pommes
Frites.

1. Setzen Sie einen Einsatz (14a,b) in den Einsatz-
trager (14) und lassen ihn einrasten. Setzen Sie
den Einsatztrager (14) oder die Pommes-Frites-
Scheibe (15) auf die Achse im Arbeitsbehalter
(11f) und drehen ihn leicht bis er einrastet.

2. SchlieBen Sie den Deckel (11a). Die Verriegelung
(11e) muss sich rechts neben dem Griff des
Arbeitsbehalters befinden.

3. Drehen Sie den Deckel im Uhrzeigersinn, so
dass die Verriegelung horbar tiber dem Hand-
griff einrastet.

4. Setzen Sie das Motorteil (4) auf die Kupplung
(11b) und lassen es einrasten.

5. SchlieBen Sie das Gerat am Netz an und fiillen
Sie die zu verarbeitenden Lebensmittel durch
den Einflllschacht ein.

6. Schalten Sie das Gerat ein. Nie bei laufendem
Gerét in den Einflllschacht greifen. Immer den
Stopfer (11c) zum Nachfiillen verwenden!

7. Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzstecker.
Driicken Sie die Entriegelungstasten (5) und
nehmen Sie das Motorteil ab.

8. Drilicken Sie die Verriegelung (11e). Halten Sie
sie gedriickt und drehen Sie den Deckel (11a)
gegen den Uhrzeigersinn, um ihn zu l6sen.

9. Nehmen Sie den Deckel ab.

10. Entnehmen Sie zuerst den Einsatztrédger oder
die Pommes-Frites-Scheibe, dann leeren Sie den
Arbeitsbehalter. Zum Entnehmen der Einsatze
(14a,b) aus dem Einsatztrager, driicken Sie das
nach unten ragende Ende des Einsatzes nach
oben.

Stampfer (B)

Der Stampfer kann zum Stampfen von weich
gekochtem Gemise und Friichten wie Kartoffeln,
SiiBkartoffeln, Tomaten, Pflaumen und Apfeln
benutzt werden.

Vor dem Gebrauch

Keine harten oder ungekochten Lebensmittel

verarbeiten, das Gerat konnte dadurch beschadigt

werden.

Entfernen Sie harte Bestandteile wie Schalen,

Kerne und Stiele, dann kochen und abgieBen.

Wichtig

e Niemals den Stampfer in einem Topf auf einge-
schalteter Herdplatte benutzen.

e Den Topfimmer von der Herdplatte nehmen und
leicht abklihlen lassen.

e Den Stampfer vor oder nach Benutzung nicht
am Rand des Kochtopfes abklopfen. Verwenden
Sie einen Spatel, um Speisereste abzuschaben.

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 Verarbeitungs-
menge ohne Pause.

e Lassen Sie das Gerat 4 Minuten abkiihlen, bevor
Sie damit weiter arbeiten.

Anwendung des Stampfers

e Getriebeteil (9a) durch Drehen im Uhrzeigersinn
am Plrierschaft (9b) befestigen.

e Den Stampfer umdrehen, den Stampfereinsatz
(9c) auf den Zapfen in der Mitte setzen und gegen
den Uhrzeigersinn festdrehen. (Wenn das Getriebe-
teil nicht montiert ist, rastet der Stampfereinsatz
nicht sicher ein.)

e Das Motorteil am Stampfer anbringen und driicken
bis es einrastet. SchlieBen Sie das Gerat an.

e Halten Sie den Stampfer in einen Topf, Schiissel,
0.4. und schalten Sie das Gerat an. Bewegen Sie
den Stampfer auf und ab bis Sie das gewiinschte
Ergebnis erzielt haben.

e Nach Gebrauch Stecker ziehen und Entriege-
lungstaste (5) driicken, um den Stampfer
abzunehmen.

e Nehmen Sie den Stampfereinsatz ab, indem Sie
ihn im Uhrzeigersinn drehen und entfernen Sie
das Getriebeteil vom Schaft.

Rezeptbeispiel: Kartoffelpiree

e Fllen Sie 1 kg gekochte Kartoffeln in eine
Schiissel

e Purieren Sie 30 Sekunden auf Geschwindig-
keitsstufe 21

e Fligen Sie 200 ml warme Milch hinzu

e Pirieren Sie ca. 30 Sekunden weiter

Reinigung (C)

Motorteil (4) und Getriebeteile (7a, 9a) nur mit
einem feuchten Tuch reinigen

Die Deckel kbnnen unter flieBendem Wasser gespuilt
werden, aber nicht in Wasser getaucht oder in der
Splilmaschine gereinigt werden. Alle anderen Teile
sind splilmaschinengeeignet.

Wenn sich angetrocknete Lebensmittelreste auf
dem Stampfer befinden, Stampfereinsatz entfernen
und diesen sowie den unteren Teil des Stampfers in
warmem Wasser grtindlich reinigen.

Flr extra-griindliches Reinigen kdnnen Sie die
Anti-Rutsch Ringe von den Zerkleinerer-Topfen
entfernen.

Die Kunststoffteile kdnnen sich bei der Verarbeitung
von farbstoffreichen Nahrungsmitteln (z.B. Karotten)
verfarben: Wischen Sie in diesem Fall die Teile mit
Pflanzendl ab, bevor Sie sie reinigen.



Zubehor

(kann nachgekauft werden / nicht in jedem Land

verfligbar)

MQ 10:

MQ 20:

MQ 30:

MQ 40:

MQ 50:

MQ 70:

Schlagbesen zum Schlagen von Sahne,
EiweiB oder FertigDesserts

350 ml Zerkleinerer fir Krauter,
Zwiebeln, Knoblauch, Chili, Niisse etc.

500 ml Zerkleinerer zum Zerkleinern
von Karotten, Fleisch, Zwiebeln, etc.

1250 ml Zerkleinerer zum Zerkleinern,
Mixen und Eis zerkleinern

Stampfer zum Pirieren von gekochtem
Gemiise und Kartoffeln

Kichenmaschinenzubehdr zum
Zerkleinern, Mixen, Kneten und
Raspeln

Anderungen vorbehalten.

Das Gerat darf am Ende seiner Lebensdauer
nicht mit dem Hausmiill entsorgt werden. Die
Entsorgung kann tber den Braun Kunden-
dienst oder lokal verfugbare Riickgabe- und
Sammelstellen erfolgen.
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English

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

Before use

Please read the use instructions carefully and
completely before using the appliance.

Caution

° The blades and the tools are
very sharp! To avoid injuries,
please handle them with utmost care.

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

¢ This appliance is designed for house-
hold use only and for processing nor-
mal household quantities.

¢ Always disconnect the appliance
from the supply if it is left unattended
and before assembling, disassembling
or cleaning.

e Switch off the appliance and discon-
nect from supply before changing
accessories or approaching parts that
move in use.

¢ This appliance shall not be used by
children. Keep the appliance and its
cord out of reach of children.

¢ This appliance can be used by persons
with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experi-
ence and/or 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.

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

¢ 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.

¢ The beaker (8) and the bowls (10c,11f)
are not microwaveproof.

Description

Variable speed regulator
Variable speed button (on/off)
Turbo button
Motor part
Release buttons
Blender shaft
a Whisk gearbox
b Whisk
Beaker

Puree accessory
9a Gearbox

9b Puree shaft
9c Paddle

10 500 ml chopper «ca»
10a Lid
10b Blade
10c Bowl
10d Anti-slip ring
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11 Food processor accessory «fp»
11a Lid
11b Coupling for motor part
11c Pusher
11d Filling tube
11e Lid interlock
11f Bowl
11g Anti-slip ring

12 Blade

13 Kneading tool

14 Tool holder

14a Slicing tool

14b Shredding tools (fine, coarse)
15 French fry tool

Please clean all parts before using for the first time
(see paragraph «Cleaning» / C).

Setting the speed

When activating the variable speed button (2), the
processing speed corresponds to the setting of the
variable speed regulator. The higher the setting, the
faster the chopping results. You can adjust the
speed conveniently during operation by turning the
speed regulator using your thumb or index finger.
Maximum processing speed can be achieved by
pressing the turbo button (3). You may also use the

1



turbo button for instant powerful pulses without
having to manipulate the speed regulator.

Hand blender (A)

The hand blender is perfectly suited for preparing
dips, sauces, soups, mayonnaise and baby food as
well as for mixing drinks and milk shakes.

For best blending results use highest speed.

e Click the motor part (4) into the blender shaft (6).

e Position the hand blender deep in a beaker or
bowl. Then switch the appliance on as described
above.

e After use unplug and press the release buttons
(5) to detach the motor part. When blending
directly in the saucepan while cooking, remove
the pan from the stove first to avoid splashing of
the boiling liquid (risk of scalding).

Recipe example: Mayonnaise
250 g oil (e.g. sunflower oil),

1 egg and 1 extra egg yolk,

1-2 tbsp. vinegar (approx. 15 g),
salt and pepper to taste

Place all ingredients (at room temperature) into the
beaker in the order as mentioned above. Place the
hand blender on the bottom of the beaker. Operate
the hand blender by pressing the turbo button,
keep it in this position until the oil starts emulsifying.
Then without switching off slowly raise the shaft to
the top of the mixture and back down to incorporate
the rest of the oil. Processing time: from 1 minute
(for salad) up to 2 minutes for more stiffness (e.g.
for dip).

Whisk (A)

Use the whisk only for whipping cream, beating egg
whites and mixing sponges and ready-mix desserts.

¢ |nsert the whisk (7b) into the whisk gear box (7a)
then click the motor part (4) into the gear box.

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

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

Tips for best results

e Use a medium-sized bowl.

e Move the whisk clockwise, holding it slightly
inclined.

e Whipped cream (max. 400 ml chilled cream, min.

30% fat content, 4-8 °C):
Start with low speed and increase the speed
while whipping.

e Beaten egg whites (max. 4 eggs):
Start with a medium speed and increase the
speed while whipping.
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Chopper (D)

The chopper (10) is perfectly suited for chopping
meat, hard cheese, onions, herbs, garlic, carrots,
nuts, almonds etc.

Always chop hard food at full speed (e.g. parmesan,
chocolate).

For best results see processing tables (E,H,J)
Maximum operation time for the chopper: 2 minutes.

Before chopping ...

Pre-cut meat, cheese, onions, carrots.
Remove stems from herbs, shell nuts.

Remove bones, tendons and gristle from meat.
Always make sure that the anti-slip ring is
attached to the bowl.

Caution: The blade is very sharp! Always hold it by
the upper plastic part and handle it carefully.

1.

2.

Carefully remove the protective cover from the
blade.

Place the blade on the centre pin of the bowl,
push it down and give it a turn so that it locks.
Fill the chopper bowl with food and put on the
lid.

Click the motor part onto the lid.

Press switch (2) or (3) to operate the chopper.
During processing, hold the motor part with one
hand and the bowl with the other.

After use, unplug and press the release buttons
(5) to detach the motor part.

Remove the lid.

Carefully take out the blade before removing the
processed food. To remove the blade, slightly
turn and pull off.

Food processor accessory (F)

The food processor accessory (11) is perfectly
suited for

chopping and blending
kneading dough (based on max. 250 g flour)
slicing, shredding, french fries

For best results see processing tables (H + J).

Chopping

Using the blade you can chop meat, cheese,
onions, herbs, garlic, carrots, walnuts, hazelnuts,
almonds etc.

For best results, please refer to the maximum
quantities and speed settings indicated in the
processing table of section H.

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

Before chopping ...

pre-cut meat, cheese, onions, garlic, carrots,
chillies



e remove stems from herbs, shell nuts

e remove bones, tendons and gristle from meat

* always make sure that the anti-slip ring is
attached to the chopper bowl

Caution: The blade is very sharp! Always hold it by
the upper plastic part and handle it carefully.

Carefully remove the plastic cover from the blade.

1. Place the blade (12) on the centre pin of the
bowl and give it a turn so that it locks.

2. Fill the bowl with food. Attach the lid onto the
bowl with the interlock (11e) positioned next to
the bowl handle.

3. Tolock the lid, turn it clockwise so that the
interlock engages with a «click» above the

handle.

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

5. Plugin the appliance and make sure the pusher
isin place.

6. Switch the appliance on and hold the bowl with
the other hand.

7. After use unplug and press the release buttons
(5) to remove the motor part. Remove the
pusher.

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

9. Lift the lid up.

10. Carefully take out the blade before removing the
processed food. To remove the blade, slightly
turn it then pull it off.

Mixing light dough

Using the blade (12), you may also mix light dough
like a pancake batter or a cake mixture based on up
to 250g flour.

Recipe example: Pancake batter

First pour 375 ml milk into the bowl, then add 250 g
flour and finally 2 eggs. Using full speed, mix the
batter until smooth.

Kneading dough

Picture section F also applies for the use of the
kneading tool.

The kneading tool (13) is ideal for kneading different
types of dough like yeast dough or pastry (based on
max. 250 g flour).

¢ Place the kneading tool into the bowl (11f).

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

e Turn the appliance on at speed 21.

e Add liquids through the filling tube while the
motor is running.

e Maximum kneading time: 1 minute — then allow
the motor part to cool down for 10 minutes.

Recipe example: Pizza dough
250 g flour, %2 tsp salt, Y2 tsp dried yeast, 5 thsp
olive oil, 150 ml water (lukewarm).

Recipe example: Pastry

250 g flour, 170 g butter (cold/hard, small pieces),
80 g sugar, 1 vanilla sugar, 1 small egg, 1 pinch salt.
For good results, do not use warm, soft butter.

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

Slicing / shredding / french fries

Using the slicing tool (14a) you can slice e.g.
cucumbers, onions, mushrooms, apples, carrots,
radishes, raw potatoes, courgettes, cabbage.
Using the shredding tools (14b), you can shred e.g.
apples, carrots, raw potatoes, beetroot, cabbage,
cheese (soft to medium).

Use the french fry tool (15) to prepare french fries.

1. For slicing / shredding place a tool (14 a,b) into
the tool holder (14) and snap into position.
Place the tool holder (14) or french fry tool (15)
on the centre pin of the bowl (11f) and make
sure it locks into place.

2. Attach the lid (11a) onto the bowl with the
interlock (11e) positioned next to the bowl
handle.

3. Tolock the lid turn it clockwise so that the
interlock engages with a «click» above the
handle.

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

5. Plugin the appliance and insert the food to be
processed into the filling tube.

6. Switch the appliance on to operate. Never reach
into the filling tube when the appliance is
switched on. Always use the pusher (11c) to
feed in food.

7. After use unplug and press the release buttons
(5) to detach the motor part.

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

9. Lift the lid up.

10. Take out the tool holder or french fry tool before
removing the processed food. To remove the
tool (14a,b), push it up at the one end that
protrudes at the bottom side of the tool holder.

Puree accessory (B)

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

Before use

Don’t mash hard or uncooked food; you may
damage the unit. Remove hard parts such as peel,
stones and stems, then cook and drain.

Important
e Never use the puree accessory in a saucepan
over direct heat.
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e Always remove the saucepan from the heat and
allow to cool slightly.

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

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

¢ Do not process more than 1 batch without
interruption.

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

How to use the puree accessory

e Fit the gear box (9a) to the shaft (9b) by turning
in a clockwise direction.

e Turn the puree accessory upside down and fit the
paddle (9c) over the central hub and turn anti-
clockwise to locate. (If the gear box isn’t fitted
then the paddle doesn’t secure in place).

¢ Fit the motor part to the puree accessory and
push to lock. Plug in.

e Place the puree accessory in the saucepan or
bowl etc., and switch on the appliance. Move the
puree accessory in an up and down movement
throughout the mix until the desired result is
achieved.

e After use unplug and press the release buttons
(5) to remove the puree accessory.

¢ Remove the paddle by turning clockwise and
detach the gear box from the shaft.

Recipe example: Mashed potatoes

e Put 1 kg cooked potatoes in a bowl
e Mash 30 s with speed 21

e Add 200 ml warm milk

e Resume mashing for about 30s

Cleaning (C)

Clean the motor part (4), the gear boxes (7a,9a)
with a damp cloth only.

The lids can be cleaned under running water

but do notimmerse them in water, nor cleanitin a
dishwasher. All other parts can be cleaned in a
dishwasher.

If food has been allowed to dry onto the puree
accessory, remove the paddle. Soak the paddle and
bottom of the puree accessory shaft in warm
water to soften and then wash thoroughly.

You may remove the anti-slip rings from the
chopper bowls for extra thorough cleaning.

When processing foods with a high pigment content
(e.g. carrots), the plastic parts of the appliance
may become discoloured. Wipe these parts with
vegetable oil before cleaning them.
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Accessories

(can be bought individually, not available in every
country)

MQ 10:  Whisk for whipping cream, beating egg
whites

MQ 20: 350 ml chopper to chop herbs, carrots,
etc.

MQ 30: 500 ml chopper to chop carrots, meat,
onions, etc.

MQ 40: 1250 ml chopper to chop, mix, blend
and crush ice

MQ 50: puree accessory to puree cooked
vegatable and potatoes

MQ 70:  food processor accessory for

chopping, blending, kneading and
shredding

Subject to change without notice.

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

E

For UK Only
Guarantee Information

All Braun Household products carry a minimum
guarantee period of two year. 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.



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

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

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
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Francais

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

Nous espérons que votre nouvel appareil Braun
vous apportera entiere satisfaction.

Avant utilisation

Lisez le mode d’emploi attentivement et en entier
avant d’utiliser cet appareil.

Attention

° Les lames et les couteaux sont
trés coupants! Pour ne pas
vous blesser, manipulez les lames
avec précaution.

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

e Cet appareil est concu pour un usage
domestique uniguement et pour traiter
des quantités domestiques.

e Débranchez systématiguement I'ap-
pareil lorsque vous ne I'utilisez pas et
avant d’installer ou de retirer des cou-
teaux, de le nettoyer ou de le ranger.

¢ Eteignez I'appareil et débranchez-le
avant de remplacer des accessoires
ou de vous approcher des piéces en
mouvement durant 'utilisation de
I’'appareil.

¢ Cet appareil ne doit pas étre utilisé
par des enfants. Gardez I’appareil et
son cordon hors de la portée des
enfants.

e Cet appareil peut étre utilisé par des
personnes présentant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales
réduites, ou des personnes sans
expérience et savoir-faire, dans la
mesure 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.

* | es appareils électriques Braun
répondent aux normes de sécurité
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en vigueur. Leur réparation ou le rem-
placement du cordon d’alimentation
doivent étre effectués uniqguement
par les Centres de Service Agréés
Braun. Des réparations effectuées
par du personnel non qualifié peuvent
causer accidents ou blessures a
I'utilisateur.

e Soyez prudent si vous versez un
liguide chaud dans le robot ménager
ou le blender car il peut étre gjecté de
I’appareil a la suite d’'une formation
soudaine de vapeur.

e Le bol gradué (8) et le bol (10c, 111)
ne vont pas au four a micro-ondes.

Description

Régulateur de vitesse variable
Bouton de vitesse variable (on/off)
Bouton turbo
Bloc moteur
Boutons de déverrouillage
Pied mixeur
a Systéeme d’entrainement du fouet
b Fouet
Bol gradué

Accessoire a purée

9a Boite a engrenages
9b Manche a purée

9c Palette

10 Bol hachoir 500 ml « ca »
10a Couvercle
10b Couteau
10c Bol
10d Socle antidérapant

© oOo~N~NOOhWN =

11 Accessoire de robot ménager « fp »
11a Couvercle
11b Entraineur
11c Poussoir
11d Cheminée de remplissage
11e Verrouillage du couvercle
11f Bol
11g Socle antidérapant

12 Couteau

13 Accessoire pour pétrir

14 Support couteaux

14a Couteau pour trancher

14b Couteau pour raper (finement ou plus épais)
15 Outil a frites

Merci de nettoyer toutes les parties de I’appareil
avant la premiére utilisation (voir paragraphe «
Nettoyage »/image C).



Réglage de la vitesse

Lorsque vous activez le bouton de vitesse variable
(2), la vitesse de préparation correspond au réglage
du régulateur de vitesse variable. Plus le réglage est
élevé, plus le hachage est rapide. Vous pouvez
facilement ajuster la vitesse pendant le fonctionne-
ment en tournant le régulateur de vitesse avec votre
pouce ou votre index.

Cependant, la vitesse de préparation maximale
peut étre obtenue uniquement en appuyant sur le
bouton turbo (3). Vous pouvez également utiliser le
bouton turbo pour obtenir de puissantes impulsions
instantanées sans avoir a manipuler le régulateur
de vitesse.

Mixeur plongeant (A)

Le mixeur est parfaitement adapté a la préparation
de sauces, soupes, mayonnaises, aliments pour
bébé, ainsi qu’a celle des boissons mixées et
milk-shakes.

Pour de meilleurs résultats de mixage, utilisez la
vitesse la plus élevée.

¢ |nstallez le pied mixeur (6) sur le bloc moteur (4)
dans le pied mixeur.

* Plongez le mixeur au fond du hachoir ou du bol.

e Puis démarrez I'appareil comme décrit au
dessus.

e Apreés utilisation, débranchez toujours I'appareil
et pressez les boutons de déverrouillage (5) pour
séparer le bloc moteur. Sivous utilisez le mixeur
directement dans une casserole pendant la
cuisson, retirez-la d’abord du feu pour éviter tout
risque d’éclaboussures de liquide bouillant
(risque de bralure!).

Exemple de recette: la mayonnaise

250 g d’huile (ex: huile de tournesol),

1 ceuf entier plus 1 jaune d’ceuf supplémentaire,
1-2 cuillére(s) a café de vinaigre (environ 15g),
Sel et poivre a votre convenance

Mettez tous les ingrédients (a température
ambiante) dans un bol dans I'ordre mentionné
ci-dessus. Placez le mixeur au fond du bol. Utilisez
le mixeur a main en appuyant sur le bouton turbo,
maintenez-le dans cette position jusqu’a ce que
I’huile commence a étre émulsionnée. Ensuite,
sans éteindre I’appareil, relevez doucement le
manche vers le haut du bol puis plongez-le de
nouveau dans le mélange afin d’incorporer I’huile
restante. Temps de préparation : de une minute
(pour les salades) a 2 minutes pour une texture plus
ferme (ex : en sauce).

Fouet (A)

Utilisez le fouet uniquement pour fouetter la
creme, monter les blancs en neige, mixer gateaux,

mousselines et desserts réalisés a base de
préparations.

e |nsérez le fouet (7b) dans I’entraineur du fouet
(7a) puis assemblez-le sur le bloc moteur (4)
jusqu’au verrouillage.

e Plongez le fouet dans un récipient et mettez-le
en marche.

e Apres utilisation, débranchez et pressez les
boutons de déverrouillage (5) pour séparer le bloc
moteur. Ensuite, retirez le fouet de I’entraineur.

Pour de meilleurs résultats

e Utilisez un bol de taille moyenne.

e Déplacez le fouet dans le sens des aiguilles
d’une montre en le maintenant Iégérement
incliné.

e Creme fouettée (max 400 ml de créme fraiche,
min. 30% de matiére grasse, 4-8 °C) :
Commencez par une vitesse lente et augmentez
la vitesse pendant que vous fouettez.

e (CEufs en neige (max 4 blancs d’ceufs) :
Commencez a vitesse moyenne et augmentez la
vitesse pendant que vous fouettez.

Bols hachoir (D)

Le hachoir (10) sont parfaitement adaptés pour
mixer de la viande, des fromages durs, des
oignons, des herbes, de Iail, des carottes, des
noisettes, des amandes etc.

Hachez toujours les aliments durs a vitesse maxim-
ale (par exemple le parmesan ou le chocolat).

Pour de meilleurs résultats, voir le tableau (E,H,J).
Temps maximum d’utilisation pour le bol hachoir
«ca»:2minutes.

Avant de hacher ...

e Prédécoupez la viande, le fromage, les oignons,
I’ail, les carottes.

* Enlevez les tiges et dénoyautez les aliments.

e Enlevez les 0s, les tendons et le cartilage de la
viande.

e Assurez-vous toujours que I’anneau antidérapant
est bien attaché au bol hachoir.

Attention : Le couteau est trés affté ! Manipulez-le
toujours en tenant la partie supérieure en plastique.

1. Retirez avec précaution la protection plastique
du couteau.

2. Placez les couteaux sur I’axe central du bol
hachoir, appuyez dessus jusqu’a ce qu’ils
s’enclenchent.

3. Placez les aliments dans le bol hachoir et
mettez le couvercle avec systéme
d’entrainement.

4. Insérez le bloc moteur dans le systeme
d’entrai-
nement jusqu’a ce qu’ils s’enclenchent.

5. Appuyez sur (2) ou (3) pour faire fonctionner
le bol hachoir. Pendant son fonctionnement,
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maintenez le bloc moteur avec une main et le
bol hachoir avec I'autre.

6. Apres utilisation, appuyez sur les boutons de
déverrouillage (5) pour détacher le bloc
moteur.

7. Retirez ensuite le systéme d’entrainement.

8. Retirez les couteaux avec précaution avant
d’enlever les aliments du bol hachoir. Pour
retirer le couteau, tournez doucement et tirez.

Accessoire de robot ménager (F)
L’accessoire de robot ménager (11) est
parfaitement adapté a:

e hacher et mixer
e pétrir (max 250 g de farine)
e découper et raper

Pour obtenir des résultats parfaits, consultez les
tableaux de préparation (H + J).

Hacher

Utilisez le couteau pour hacher de la viande, du
fromage, des oignons, des herbes, de Iail, des
carottes, des noix, des noisettes, des amandes etc.

Pour de meilleurs résultats, référez vous aux
quantités maximum et aux vitesses indiquées dans
les tableau de la partie H.

Ne pas hacher des aliments extrémement durs
comme de la glace, de la noix de muscade, des
grains de café ou tout autre type de grains.

Avant de hacher ...

e découpez au préalable la viande, le fromage, les
oignons, I'ail, les carottes, les piments

e enlevez les tiges et dénoyautez les aliments
avant de les hacher

e enlevez les os, les tendons et les nerfs de la
viande

e assurez-vous toujours que le socle antidérapant
soit bien fixé au bol hachoir.

Attention : le couteau (12) est trés coupante!
Manipulez-les toujours avec précaution en tenant la
partie supérieure en plastique.

Retirez avec précaution la protection plastique du
couteau.

1. Placez le couteau (12) sur I’axe central du bol
hachoir. Appuyez dessus jusqu’a ce qu’ils
s’enclenchent.

2. Mettez les aliments dans le bol hachoir. Placez le
couvercle (11a) sur le bol avec le verrouillage du
couvercle (11e) positionné prés de la poignée du
bol.

3. Pour verrouiller le couvercle, tournez-le dans le
sens des aiguilles d’'une montre jusqu’a ce qu’ils
s’enclenchent.

4. Insérez le bloc moteur (4) dans I’entraineur (11b)
jusqu’a ce qu’ils s’enclenchent.
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5. Branchez I’appareil et assurez-vous que le
poussoir est bien en place.

6. Démarrez I'appareil et maintenez le bol avec
I’autre main.

7. Aprés utilisation, débranchez I'appareil et
pressez les boutons de déverrouillage (5) pour
séparer le bloc moteur. Retirez le poussoir.

8. Appuyez sur le déverrouillage du couvercle (11e)
et maintenez-le. Tournez le couvercle (11a) dans
le sens inverse des aiguilles d’une montre pour
I’ouvrir.

9. Soulevez le couvercle.

10. Retirez le couteau avec précaution avant
d’enlever les aliments du bol. Pour démonter le
couteau, tournez-le Iégérement et retirez-le.

Mixer une pate fine

En utilisant le couteau (12), vous pouvez aussi mixer
une pate fine comme une pate a pancake ou un
meélange pour gateau avec jusqu’a 250 g de farine.

Exemple de recette : Pate a pancake

Versez d’abord 375 ml de lait dans le bol, puis
ajoutez 250 g de farine et 2 ceufs. Mixez la pate
jusqu’a ce qu’elle devienne homogeéne en utilisant
la vitesse maximale.

Pétrir une pate

La photo de la section F fonctionne aussi pour
I’utilisation de I’accessoire pour pétrir.
L’accessoire pour pétrir (13) est idéal pour pétrir
différents types de pates comme la pate a levée ou
pates a tarte (basé sur 250g de farine max.).

e Placez I'accessoire a pétrir dans le bol (11f).

e Remplissez le bol avec 250 g de farine, puis
ajoutez les autres ingrédients sauf les liquides.

e Mettez I’'appareil en marche ala vitesse 21.

e Ajoutez des liquides par la cheminée de
remplissage pendant que le moteur est en
marche.

e Temps maximum pour pétrir : 1 minute —
puis laissez refroidir le bloc moteur pendant
10 minutes.

Exemple de recette : Pate a pizza

250 g de farine, %2 cuillere a soupe de sel, 2 cuillere
a soupe de levure seche, 5 cuilléres a soupe d’huile
d’olive, 150 ml d’eau (tiede).

Recette d’exemple : Pate

250 g de farine, 170 g de beurre (froid/dur, en petits
morceaux), 80 g de sucre, 1 sachet de sucre vanillé,
1 petit ceuf, 1 pincée de sel.

Pour de meilleurs résultats, n’utilisez pas de beurre
chaud ou mou.

Arrétez de pétrir juste aprés que la pate ait formé
une boule, sinon la pate deviendra trop molle.

Couper / raper / outil a frites

En utilisant le couteau pour couper (14a), vous
pouvez couper en tranche, par exemple les




concombres, les oignons, les champignons, les
pommes, les carottes, les radis, les pommes de
terre crues, les courgettes, le chou.

En utilisant les accessoires pour raper (14b), vous
pouvez raper par exemple les pommes, les carottes,
les pommes de terre crues, la betterave, le chou,
les fromages (mous a moyen durs).

L outil a frites (15) pour préparer des frites.

1. Placez un des couteaux (14a,b) sur le support
couteaux (14) et enclenchez-le. Placez ensuite
le support couteaux (14) / outil a frites (15) sur
I’axe principal du bol et assurez-vous qu’il soit
bien enclenché.

2. Mettez en place le couvercle (11a) sur le bol
avec le verrouillage du couvercle (11e)
positionné prés de la poignée du bol.

3. Pour verrouiller le couvercle, tournez-le dans le
sens des aiguilles d’une montre jusqu’a ce que
le verrou s’enclenche au dessus de la poignée.

4. Insérezle bloc moteur dans I’entraineur (11b)
jusqu’a ce qu’ils s’enclenchent.

5. Branchez I’appareil et introduisez les aliments
dans la cheminée de remplissage.

6. Mettez en marche I’'appareil. Ne mettez jamais
vos mains dans la cheminée de remplissage
lorsque I’appareil est en marche. Utilisez
toujours le poussoir (11c) pour pousser les
aliments dans la cheminée.

7. Apres utilisation, débranchez I'appareil et
pressez les boutons de déverrouillage (5) pour
libérer le bloc moteur.

8. Pressezle systéme de verrouillage du
couvercle (11e) et maintenez-le. Tournez le
couvercle (11a) dans le sens inverse des
aiguilles d’une montre pour soulever le loquet.

9. Soulevez le couvercle.

10. Retirez le support couteaux / outil a frites avant
de retirer la nourriture. Pour retirez le couteau
(14a,b), soulevez-le au coin qui dépasse du
fond du support couteaux.

Accessoire a purée (B)

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

Avant I’utilisation

N’écrasez jamais des aliments durs ou crus car

vous pourriez endommager I’appareil. Retirez les

parties dures telles que la peau, les noyaux et tiges,

puis cuisez et égouttez.

Important

e N'’utilisez jamais I’accessoire a purée dans une
casserole au-dessus d’une source de chaleur
directe.

e Retirez toujours la casserole de la source de
chaleur et laissez-la refroidir un peu.

o Evitez que I’'accessoire a purée ne tape sur le
cOté du récipient de cuisson pendant ou aprés

I'utilisation. Utilisez une spatule pour enlever les
restes d’aliments en raclant.

e Pour obtenir des résultats parfaits lorsque vous
écrasez, ne remplissez jamais une casserole (ou
un autre récipient du méme type) au-dessus de
la moitié avec des aliments.

e Ne préparez pas plus d’1 lot sans interruption.

e Laissez I'appareil refroidir pendant 4 minutes
avant de continuer la préparation.

Comment utiliser I’accessoire a purée

e Assemblez la boite a engrenages (9a) et le
manche (9b) en tournant dans le sens des
aiguilles d’une montre.

e Retournez I'accessoire a purée, installez la
palette (9c) sur le moyeu central et tournez dans
le sens inverse des aiguilles d’une montre pour
I’enclencher. (Si la boite a engrenages n’est pas
installée, alors la palette n’est pas fixée.)

e Assemblez I’organe moteur et I’accessoire a
purée et appuyez pour les enclencher. Branchez
I’appareil.

e Placez I'accessoire a purée dans une casserole,
un bol ou un autre récipient du méme type et
mettez I’appareil en marche. Déplacez
I’accessoire a purée vers le haut et vers le bas
tout au long de I’opération de mélange jusqu’a
obtention du résultat souhaité.

e Apres utilisation, débranchez I’appareil et
appuyez sur les boutons de déverrouillage (5)
pour retirer I’accessoire a purée.

e Retirez la palette en tournant dans le sens des
aiguilles d’une montre et détachez la boite a
engrenages du manche.

Exemple de recette : purée de pommes de terre

e Versez 1 kg de pommes de terre cuites dans un
récipient

e Ecrasez pendant 30 s a la vitesse 21

¢ Ajoutez 200 ml de lait chaud

e Ecrasez a nouveau pendant environ 30 s

Nettoyage (C)

Nettoyez I'organe moteur (4) et les boites a
engrenages (7a, 9a) en utilisant seulement un
chiffon humide.

Les couvercles peuvent étre nettoyés sous I’eau
courante mais ils ne doivent ni étre immergés dans
I’eau ni nettoyés dans un lave-vaisselle. Toutes les
autres piéces peuvent étre nettoyées dans un
lave-vaisselle.

Si des aliments ont séché sur I'accessoire a purée,
retirez la palette. Laissez tremper la palette et la
partie inférieure du manche de I’accessoire a purée
dans de I’eau chaude afin de ramollir ces restes
d’aliments, puis lavez soigneusement.

Vous pouvez retirer les socles antidérapants des
bols hachoirs pour un meilleur nettoyage.
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Si vous utilisez le mixeur pour la préparation de
légumes colorés (exemple : carottes), les parties en
plastique de I'appareil peuvent étre colorées. Dans
ce cas, enduisez-les d’huile végétale avant de les
nettoyer.

Accessoires

(peuvent étre achetés séparément, pas disponibles
dans tous les pays)

MQ 10: Fouet pour battre la créme, les blancs
d’oeufs, les desserts réalisés a base de
préparations.

MQ 20:  Hachoir de 350 ml pour hacher les
herbes, les oignons, I'ail, noisettes etc.

MQ 30:  Hachoir de 500 ml pour hacher les
carottes, la viande, les oignons, etc.

MQ 40: Hachoir de 1250 ml pour hacher, mixer
et piler la glace

MQ50: Accessoire a purée pour réduire en
purée les pommes de terre et les
légumes cuits

MQ 70:  Accessoire de robot ménager pour
hacher, mélanger, pétrir et broyer

Sujet a modification sans préavis.

A la fin de vie de votre appareil, veuillez ne

pas le jeter avec vos déchets ménagers.
Remettez-le a votre centre Service Agréé —
Braun ou déposez-le dans les sites de

récupération appropriés conformément aux
réglementations locales ou nationales en vigueur.
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Espaiiol

Nuestros productos han sido disenados para
satisfacer los mas altos estandares de calidad,
funcionalidad y disefo.

Esperamos que disfrute plenamente de su nueva
batidora Braun.

Antes de usar

Por favor, lea detenida e integramente las
instrucciones antes de usar la batidora.

iCuidado!
o A iLas cuchillas y las herramien-
tas estan muy afiladas! Para
evitar lesiones, por favor, manéjelas
con sumo cuidado.

¢ Antes de conectar la batidora a la
red, compruebe que el voltaje indi-
cado en la misma se corresponda
con el de su hogar.

e Este aparato esta disefiado para su
uso domestico exclusivamente y para
procesar cantidades domésticas.

¢ Desenchufe la batidora siempre que
no esté en funcionamiento y antes de
montarla, desmontarla, limpiarla y
guardarla.

¢ Apague el dispositivo y desconéctelo
de latoma de corriente antes de
cambiar accesorios o acercar a él
piezas movibles en uso.

e Este dispositivo no debe ser utilizado
por ninos. Mantenga el dispositivo y su
cable fuera del alcance de los nifos.

® Las personas con capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales reducidas o
con falta de conocimientos y expe-
riencia también pueden hacer uso de
este dispositivo, siempre que se les
haya supervisado o proporcionado
instrucciones con respecto a su uso
de una forma segura, y que com-
prendan los peligros que este con-
lleva.

® Los electrodomesticos Braun cum-
plen con las normas de seguridad
aplicables. La reparacion sustitucion

del cable de alimentacion debe ser
realizada unicamente por parte de un
Servicio Técnico autorizado. Las
reparaciones defectuosas o realiza-
das por personas no cualificadas
pueden suponer un riesgo conside-
rable para el usuario.

Tenga cuidado si se vierte liquido
caliente en el procesador de alimen-
tos o la batidora, puesto que el
liguido puede salir expulsado del dis-
positivo como consecuencia de la
formacion repentina de vapor.

Ni el vaso (8) y ni el recipiente (10c, 11f)
son aptos para el microondas.

Descripcion

© o~N~NOoOORhWN =

10

1

Regulador de velocidad variable

Boton de velocidad variable (on/off)

Boton turbo

Cuerpo del motor

Botones de expulsion

Pie de la batidora

Caja de engranajes de la varilla monta-claras
Varilla monta-claras

Vaso

Accesorio para puré
9a Parte superior
9b Brazo para puré
9c Paleta

Picadora 500 ml «ca»
10a Tapa

10b Cuchilla

10c Recipiente

10d Anillo antideslizante

Accesorio procesador de alimentos «fp»

11a Tapa

11b Compartimento para el cuerpo del motor
11c Cilindro

11d Tubo de alimentacion

11e Pestillo

11f Recipiente

11g Anillo antideslizante

Cuchilla
Herramienta de amasar
Porta cuchillas

14a Cuchilla rebanadora
14b Cuchilla ralladora (fino, grueso)

15

Accesorio para patatas fritas

Por favor, limpie todos los elementos antes de usarlos
por primera vez (véase apartado «Limpieza» / fig. C).
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Ajustar la velocidad

Cuando se activa el boton de velocidad variable (2),
la velocidad de procesado corresponde al ajuste
seleccionado del regulador de velocidad variable.
Cuanto mas alta sea la seleccioén del ajuste, con
mas rapidez se picaran los alimentos. Puede ajustar
la velocidad a su gusto durante el funcionamiento
del dispositivo girando el regulador de velocidad
con el dedo pulgar o indice.

No obstante, la velocidad maxima de procesado
puede lograrse unicamente pulsando el botén turbo
(3). También puede utilizar el botén turbo para
obtener pulsos potentes instantaneos sin tener que
recurrir al regulador de velocidad.

Batidora (A)

La batidora esta perfectamente adaptada para la
preparacion de salsas, sopas, mayonesa y comida
para bebés, asi como para mezclar bebidas y
preparar batidos.

Para obtener los mejores resultados utilice la
velocidad mas alta.

e Inserte el cuerpo del motor (4) en el pie de la
batidora (6) hasta que haga «clic».

e Apoye el pie de la batidora contra el fondo de un
cuenco o del vaso. Sélo entonces, encienda la
batidora como se ha indicado con anterioridad.

e Después de su uso, presione los botones de
expulsion (5) para separar el cuerpo del motor.
Cuando utilice la batidora directamente en el
recipiente de coccion, retire primero éste del
fuego para evitar que salpique el liquido hirviente
(riesgo de quemaduras).

Ejemplo de receta: Mahonesa

250 ml de aceite (por ejemplo: aceite de girasol),
1 huevo y una yema de huevo extra,

1-2 cucharadas de vinegre (aprox. 15 ml),

Sal y pimienta al gusto

Poner todos los ingrediente(a temperuta ambiental)
en unvaso . Apoyar la batidora en la parte inferior
del vaso. Haga funcionar la batidora de mano
presionando el boton turbo. Mantenga la posicion
hasta que el aceite comience a emulsionar.

A continuacion, sin apagarla, levantar el pie de la
batidora lentamente hasta arriba y volver a bajarlo
incorporando el resto del aceite. Tiempo de
proceso: Desde 1 minuto (para ensaladas) a

2 minutos para mayor densidad (por ejemplo:
para Dips).

Varilla monta-claras (A)

Use las varillas inicamente para montar nata o
claras, y para preparar bizcochos o postres de
mezcla lista.
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¢ Inserte la varilla (7b) en la caja de engranaje de
la varilla monta-claras (7a), y luego inserte el
cuerpo del motor (4) en la caja de engranajes.

e Apoye la varilla contra el fondo del recipiente.
Solo entonces, encienda la batidora.

e Después de su uso, presione los botones de
expulsion (5) para separar el cuerpo del motor.
A continuacion, extraiga la varilla de la caja de
engranajes.

Consejos para obtener mejores resultados:
Utilice un recipiente mediano.

e Mueva la varilla en la direccion de las agujas del
reloj, manteniéndola ligeramente inclinada.

e Nata montada (max. 400 ml de nata fria, min.
30% M.G., 4-8 °C): empiece con una velocidad
baja e incremente la velocidad al tiempo que
monta la nata.

e Claras montadas (max. 4 claras): empiece con
una velocidad media e incremente la velocidad al
tiempo que monta las claras.

Picadora (D)

La picadora (10) estan perfectamente adaptadas para
picar carne, quesos curados, cebolla, finas hierbas,
ajo, zanahorias, frutos secos, almendras, etc.

Para picar alimentos duros (p. €j. queso parmesano,
chocolate) utilice siempre la velocidad maxima.

Para obtener los mejores resultados, consulte las
tablas (E,H,J). Tiempo maximo de funcionamiento
recomendado para la picadora «ca»: 2 minutos.

Antes de utilizar la picadora ...

e Corte la carne, queso, cebollas, ajo, zanahorias.

e Retire los tallos de las finas hierbas y las cascaras
de los frutos secos.

e Retire huesos, tendones y cartilagos de la carne.

e Asegurese siempre de que el anillo antideslizante
esté colocado bajo el recipiente.

iCuidado!: jLa cuchilla esta muy afilada! Sujete
siempre la cuchilla por el extremo superior de
plastico y manéjela con cuidado.

1. Con cuidado, retire la cubierta protectora de la

cuchilla.

Coloque la cuchilla sobre el eje central del

recipiente y, al tiempo que presiona, girela para

fijarla en posicion.

3, Introduzca los alimentos en el recipiente y
ciérrelo con la tapa.

4, Inserte el cuerpo del motor en la tapa, presio-
nando hasta que suene un clic.

5, Pulse el interruptor (2) o (3) para poner la
picadora en funcionamiento. Durante la
operacion de picar, sujete el cuerpo del motor
con una mano 'y el recipiente con la otra.

6. Después de su uso, desenchufe la batidoray
presione los botones de expulsion (5) para
separar el cuerpo del motor.
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7. Retire latapa.

8. Con cuidado, retire primero la cuchilla antes de
retirar los alimentos picados. Para retirar la
cuchilla, girela ligeramente y tire de ella.

Accesorio procesador de
alimentos (F)

El accesorio procesador de alimentos (11) es
perfectamente apropiado para

e Picary mezclar
e Amasar (hasta un max. de 250 g de harina)
e Rebanar y rallar

Consulte las tablas de procesado (H + J) para
obtener un resultado 6ptimo.

Picar

Con la cuchilla se puede picar carne, queso,
cebollas, finas hierbas, ajo, zanahorias, nueces,
avellanas, almendras, etc.

Para obtener los mejores resultados, consulte las
cantidades maximas y velocidades recomendadas
en las tablas de la seccion H.

No intente picar alimentos extremadamente duros
como cubitos de hielo, nuez moscada, granos de
café o cereales.

Antes de picar ...

e corte la carne, queso, cebollas, ajo, zanahorias,
pimientos

e retire los tallos de las finas hierbas o las cascaras
de los frutos secos

e retire huesos, tendones y cartilagos de la carne

e asegurese siempre de que el anillo antideslizante
se encuentre colocado bajo el recipiente.

iCuidado! jLa cuchilla (14) esta muy afilada!
Sujétela siempre por el extreme superior de plastico
y manéjela con cuidado.

Con cuidado, retire la cubierta protectora de
plastico de la cuchilla.

1. Coloque la cuchilla (12) sobre el eje central del
recipiente y girela para fijarla en posicion.

2. Introduzca los alimentos en el recipiente. Ponga
la tapa (11a) sobre el recipiente con el pestillo
(11e) situado junto al asa del recipiente.

3. Paracerrar la tapa, girela en el sentido de las
agujas del reloj hasta que el pestillo encaje
sobre el asa con un «clic».

4. Inserte el cuerpo del motor (4) en el
compartimento (11b) hasta que encaje.

5. Enchufe la batidora y asegurese de que el
cilindro (11c) este en posicion (11d).

6. Encienda la batidora y sujete el recipiente con la
otra mano.

7. Después de su uso, desenchufe la batidora 'y
presione los botones de expulsion (5) para
liberar el cuerpo del motor.

8. Presione el pestillo (11e) y, manteniéndolo
presionado, gire la tapa (11a) en sentido
contrario a las agujas del reloj para abrirla.

9. Levante latapa.

10. Con cuidado, retire primero la cuchilla, antes de
retirar los alimentos. Para retirar la cuchilla,
girela ligeramente y tire de ella.

Mezcla de masas ligeras

Con la cuchilla (12) también pueden prepararse
masas ligeras como masa de tortitas o de bizcocho,
con un maximo de 250 g de harina.

Ejemplo de receta: Masa para tortitas

Ponga 375 ml de leche en el recipiente, a conti-
nuacion 250 g de harina'y, por ultimo 2 huevos.
Mezcle los ingredientes a maxima velocidad hasta
obtener una masa homogénea.

Amasar

Las ilustraciones de la seccion F se aplican también
a la herramienta de amasar.

La herramienta de amasar (13) es ideal para la
preparacion de distintos tipos de masa, con o sin
levadura (con un max. de 250 g de harina).

e Coloque la herramienta de amasar en el
recipiente (11f).

e Introduzca en el recipiente hasta un max. de 250 g
de harina, afiada los demas ingredientes secos.

e Encienda el dispositivo a la velocidad 21.

e Con el motor en funcionamiento, introduzca los
ingredientes liquidos a través del tubo de
alimentacion.

e Tiempo maximo de amasado: 1 minuto — luego
deje enfriar el motor durante 10 minutos.

Ejemplo de receta: Masa de pizza

250 g de harina, 2 cucharada de sal, 2 cucharada
de levadura, 5 cucharadas de aceite de oliva, 150
ml de agua (templada).

Ejemplo de recetas: Masa

250 g de harina, 170 g de mantequilla (en dados
frios/duros), 80 g de azucar, 1 cucharadita de azticar
avainillado, 1 huevo pequenio, 1 pellizco de sal

Para obtener los mejores resultados no emplee
mantequilla reblandecida a temperatura ambiente.
Deje de amasar cuando la masa haya formado una
bola.

La masa se ablandara si se amasa demasiado.

Cortar / rallar /
accesorio para patatas fritas

Con la cuchilla rebanadora (14a) se pueden cortar,
p.€ej. pepinos, cebollas, champifiones, manzanas,
zanahorias, rabanos, patatas crudas, calabacines,
repollo.
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Con la cuchilla ralladora (14b) se pueden rallar, p.ej.
manzanas, zanahorias, patatas crudas, remolacha,
repollo, queso (tierno o semicurado).

El accesorio para patatas fritas (15) para preparar
patatas fritas.

1. Coloque la cuchilla (14a,b) en el porta-cuchillas
(14) y encajela en posicion. Coloque el porta-
cuchillas (14) / accesorio para patatas fritas (15)
sobre el eje central del recipiente y asegurese
de que quede fiado.

2. Ponga latapa (11a) sobre el recipiente con el
pestillo (11e) situado junto al asa del recipiente.

3. Paracerrar la tapa, girela en el sentido de las
agujas del reloj hasta que el pestillo encaje
sobre el asa con un «clic».

4. Inserte el cuerpo del motor en el compartimento
(11b) hasta que encaje.

5. Enchufe la batidora e introduzca los alimentos
por el tubo de alimentacion.

6. Encienda la batidoray péngala en funcionamiento.
No introduzca nunca los dedos por el tubo de
alimentacion cuando la batidora esté en
funcionamiento. Utilice siempre el cilindro (11c)
para empuijar los alimentos.

7. Después de su uso, desenchufe la batidoray
presione los botones de expulsion (5) para
liberar el cuerpo del motor.

8. Presione el pestillo (11e) y, manteniéndolo
presionado, gire la tapa (11a) en sentido
contrario a las agujas del reloj para abrirla.

9. Levante latapa.

10. Retire primero el porta-cuchillas / accesorio
para patatas fritas (15), antes de retirar los
alimentos. Para retirar la cuchilla (14a,b)
empujela por el extremo que sobresale por la
cara inferior del porta-cuchillas.

Accesorio para puré (B)

El majador puede utilizarse para triturar verduras y
frutas cocidas, como patatas, boniatos, tomates,
ciruelas y manzanas.

Antes de usar

No triture alimentos crudos o duros, ya que de
hacerlo puede danarse la unidad. Quiteles las
partes duras, como la piel, los huesos y los tallos.
Entonces cuézalos y escurralos.

Importante

e No utilice nunca el accesorio para puré en un
cazo sobre calor directo.

* Retire siempre el cazo del calor y déjelo enfriar
ligeramente.

e No golpetee el accesorio para puré por el lado
del recipiente de cocina durante su uso ni
después de este. Extraiga el exceso de alimentos
raspando con una espatula.

e Para obtener un resultado 6ptimo, no introduzca
nunca en el cazo o el recipiente en cuestion una
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cantidad de alimentos que exceda la mitad de la
capacidad de llenado del mismo.

No procese mas de 1 dosis sin interrupcion.
Antes de seguir procesando, deje que se enfrie
el dispositivo durante 4 minutos.

Como utilizar el accesorio para puré

Encaje la parte superior (9a) en el brazo (9b)
girandola en el sentido de las agujas del reloj.
Dé la vuelta al accesorio para puré y encaje la
paleta (9c) en el nucleo central. Girela en el
sentido contrario a las agujas del reloj para
ubicarla. (Sila parte superior no esta bien
encajada, la paleta no puede fijarse en su
posicion.)

Coloque el cuerpo motor en el accesorio para
puré y presione para asegurarlo. Enchufelo.
Coloque el accesorio para puré en el cazo o el
recipiente en cuestion y encienda el dispositivo.
Mueva el accesorio para puré hacia arriba 'y
hacia abajo por toda la mezcla hasta obtener el
resultado deseado.

Cuando termine de usarlo, desenchufelo y
presione los botones de extraccion (5) para
sacar el accesorio para puré.

Extraiga la paleta girandola en el sentido de las
agujas del reloj y separe la parte superior del
brazo.

Ejemplo de receta: Puré de patatas

Introduzca 1 kg de patatas cocidas en un
recipiente

Triture durante 30 s a la velocidad 21
Anada 200 ml de leche caliente

Triture durante otros 30 s

Limpieza (C)

Limpie el cuerpo motor (4) y las partes superiores
(7a, 9a) solamente con un pafio humedo.

Las tapas pueden limpiarse bajo el chorro de agua
del grifo, pero no sumergirse en agua ni introducirse
en el lavavajillas. El resto de componentes si puede
lavarse en el lavavajillas.

Si se han dejado secar los alimentos dentro del
accesorio para puré, extraiga la paleta. Ponga a
remojar en agua caliente la paleta y la parte inferior
del brazo del accesorio para puré para que se
reblandezcan los restos y entonces lavelos en
profundidad.

Los anillos antideslizantes de los recipientes de las
picadoras pueden extraerse para una mayor limpieza.
Cuando se procesan alimentos con elevada
pigmentacion (p. ej. zanahorias), los accesorios
pueden sufrir decoloracion. Frote estos elementos
con aceite vegetal antes de proceder a su limpieza.



Accesorios

(se adquieren por separado, no estan disponibles
en todos los paises)

MQ 10:

MQ 20:

MQ 30:

MQ 40:

MQ 50:

MQ 70:

Varilla para montar nata, clarasy
postres de mezcla lista

Picadora 350 ml, pica finas hierbas,
cebollas, ajo, pimientos, frutos secos,
etc.

Picadora de 500 ml, para picar
zanahorias, carne, cebollas, etc.

Picadora de 1250 ml, para picar,
mezclar y triturar alimentos y hielo

Accesorio para puré para triturar
patatas y verduras cocidas

Accesorio procesador de alimentos
para triturar, batir, amasar y rallar

Sujeto a modificacion sin previo aviso.

Por favor, al final de su vida util no se deshaga
de este producto junto con los residuos
domeésticos. Depositelo en un Centro de
Servicio Técnico de Braun o en los puntos de
recogida adecuados que haya en su pais.

25



Portugués

Os nossos produtos foram desenvolvidos para
alcancar os mais elevados padroes de qualidade,
funcionalidade e design. Esperamos que desfrute
em pleno 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
° A As laminas e 0s acessorios
encontram-se muito afiados!
Para evitar acidentes e ferimentos,
manipule as laminas com 0 maximo
cuidado.

¢ Antes de ligar o aparelho a corrente,
verifique se a voltagem indicada na
base do aparelho corresponde a da
sua casa.

¢ Este aparelho foi concebido unica-
mente para uso doméstico e para
preparar quantidades normais para
utilizacao doméstica.

¢ Desligue o aparelho da corrente
sempre que este estiver sem super-
visao e antes de montar, desmontar,
limpar e arrumar o aparelho.

® Desligue o aparelho e desconecte da
fonte de alimentagcao antes de mudar
acessorios ou de se aproximar de
pecas que se movem durante o uso.

¢ Este aparelho nao deve ser usado
por criancas. Mantenha o aparelho e
o respetivo fio fora do alcance de
criancas.

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.

¢ Os electrodomeésticos da Braun
cumprem com as normas internacio-
nais de seguranga em vigor. A sua
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reparacao, ou a substituicdo do cabo
de alimentacao, deve ser realizada
apenas pelos Centros de Assisténcia
Autorizados da Braun. As reparacoes
efectuadas por pessoal ndo qualificado
podem causar acidentes ou sérios
danos ao utilizador.

¢ Tenha cuidado caso seja vertido
liquido quente no processador de
alimentos ou liquidificador, uma vez
gue pode ser ejetado para fora do
aparelho devido a uma formacao de
vapor repentina.

¢ O copo misturador (8) e o recipiente
(10c, 11f) ndo podem ser utilizados no
micro-ondas.

Descricao

Regulador de velocidade variavel
Botao de velocidade variavel (on/off)
Botéao Turbo
Corpo do motor
Botbes de desbloqueio
Pé da varinha
a Acessorio acoplador do batedor
b Batedor
Copo misturador
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Acessorio para puré

9a Mecanismo de velocidades
9b Eixo para puré

9c Palheta

10 Acessorio picador «ca» de 500 ml de
capacidade
10a Tampa
10b Lamina
10c Recipiente
10d Base anti-deslizante

11 Acessorio para processador de alimentos «fp»
11a Tampa
11b Acoplador do motor
11c Calcador de alimentos
11d Tubo de enchimento
11e Fecho de seguranca
11f Recipiente
11g Base anti-deslizante

12 Lamina

13 Gancho para amassar

14 Suporte de acessorios

14a Acessorio para laminar

14b Acessorios para ralar (fino, grosso)
15 Ferramenta para fritar batatas

Lave bem todas as pecas antes de as utilizar pela
primeira vez (consulte o paragrafo «Limpeza» / fig. C).



Ajustar a velocidade

Ao ativar o botao de velocidade variavel (2), a
velocidade de processamento corresponde ao
ajuste do regulador de velocidade variavel.

Quanto mais alto for o ajuste, mais rapidos sao os
resultados do picador. Pode ajustar facilmente a
velocidade durante o funcionamento rodando o
regulador de velocidade com o seu dedo polegar
ou indicador.

No entanto, a velocidade de processamento
maxima s6 pode ser atingida pressionando o botao
turbo (3). Também pode utilizar o botéo turbo para
potentes impulsos instantaneos, sem ter de
manipular o regulador de velocidade.

Varinha (A)

Avarinha é ideal para preparar molhos, sopas,
maionese e comida para bebés e ainda para
misturar bebidas ou batidos.

Para obter os melhores resultados, utilize o nivel de
velocidade mais elevado.

e Encaixe o corpo do motor (4) no pé da varinha
(6) até fazer um «clique».

e |ntroduza a varinha até ao fundo de um
recipiente ou copo misturador. Depois ligue o
aparelho, tal como se descreve acima.

* ApoOs a utilizacao, desligue o aparelho da
corrente e pressione 0s botdes de desbloqueio
(5) para separar o corpo do motor.

Quando utilizar a varinha directamente numa
panela ao lume, enquanto cozinha, retire
primeiro a panela do fogao para evitar salpicos
do liquido a ferver (risco de queimaduras!).

Exemplo de receita: Maionese

250 g de 6leo (por exemplo, 6leo de girassol),
1 ovo e 1 gema de ovo adicional,

1-2 colheres de sopa de vinagre (15 g aprox.),
sal e pimenta a gosto

Coloque todos os ingredientes (a temperatura
ambiente) no copo misturador, de acordo com a
ordem acima indicada. Introduza a varinha até ao
fundo do copo misturador. Utilize a varinha
premindo o botao turbo, mantenha nesta posicao
até o 6leo comecar a emulsificar. De seguida, e
sem desligar a varinha, mova-a lentamente para
cima e para baixo até a maionese ficar bem ligada.
Tempo de processamento: de 1 minuto (para
salada) até 2 minutos para uma maior consisténcia
(como, por exemplo, para molho).

Acessorio batedor (A)

Utilize o acessorio batedor apenas para fazer
chantilly, bater claras em castelo e preparar
mousses ou sobremesas instantaneas de pacote.

® Insira 0 acessorio batedor (7b) no acoplador (7a)
€ a sequir, introduza o corpo do motor (4) no
acoplador até encaixar com um «clique».

e Coloque o acessorio batedor num recipiente
fundo e s6 depois pressione o interruptor para
colocar o aparelho em funcionamento.

® ApOs a utilizacao, pressione os botoes de
desbloqueio (5) para separar o corpo do motor.
A seguir, puxe 0 acessorio batedor do acoplador.

Dicas para obter 6ptimos resultados

e Utilize um recipiente médio.

e Movimente o batedor no sentido dos ponteiros
do relégio, inclinando-o ligeiramente.

e Natas batidas (méax. de 400 ml de natas muito
frias, 30% de teor minimo de gordura, 4-8 °C):
Para fazer chantilly, comece com um nivel de
velocidade baixo e, sem deixar de bater,
aumente a velocidade até ao nivel maximo.

e Claras em castelo (max. 4 ovos): Para bater
claras em castelo, comece com um nivel de
velocidade médio e, sem deixar de bater,
aumente a velocidade até ao nivel maximo.

Acessorio picador (D)

Os acessorio picador (10) sdo ideais para triturar
carne, queijo rijo, cebolas, ervas aromaticas, alho,
cenouras, nozes, améndoas, etc.

Triture sempre os alimentos duros (como, por
exemplo, queijo parmesao ou chocolate) na
velocidade maxima.

Para obter os melhores resultados, consulte as
tabelas de preparacao de alimentos na seccao
(E,H,J). Tempo maximo de funcionamento para o
acessorio picador «ca»: 2 minutos.

Antes de picar ..
e Corteem pequenos pedacos a carne, queijo,
cebolas, alho, cenouras.

e Retire os talos das ervas aromaticas e descasque
os frutos secos.

e Retire 0ssos, tenddes e cartilagens da carne.

e Coloque sempre o recipiente sobre a base
anti-deslizante.

Cuidado: A lamina esta muito afiada! Segure-a
sempre pela parte superior de plastico e manipule-
-a com cuidado.

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

2. Coloque alamina no espigdo do centro do
recipiente do picador, pressione-a para baixo e
rode-a até bloquear.

3. Insira os alimentos no recipiente e coloque a
tampa.

4. Introduza o corpo do motor na tampa até
encaixar com um «clique».

5. Para colocar o aparelho em funcionamento,
prima o interruptor (2) ou (3). Quando o
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aparelho estiver em funcionamento, segure
sempre 0 corpo do motor com uma mao
enquanto mantém o recipiente seguro com a
outra mao.

6. Ap0s a utilizacéo, pressione os botdes de des-
bloqueio (5) para separar o corpo do motor.

7. Retire atampa.

8. Retire cuidadosamente a lamina antes de retirar
os alimentos picados. Para retirar a lamina,
rode-e ligeiramente e puxe-a para fora.

Acessorio para processador
de alimentos (F)

O acessorio para processador de alimentos (11) é
perfeitamente adequado para

e picar e misturar

e amassar (massa com uma base até um maximo
de 250 g de farinha)

e |aminar e ralar

Para os melhores resultados ver as tabelas de
processamento (H + J).

Picar

Com alamina (12) pode triturar carne, queijo,
cebolas, ervas aromaticas, alho, cenouras, nozes,
aveldas améndoas, etc.

Para obter os melhores resultados, consulte as
quantidades maximas e definigdes de velocidade
indicadas nas tabela de preparacao de alimentos
na secco H.

Nao triture alimentos extremamente duros, como
cubos de gelo, noz moscada, café em grao ou
cereais.

Antes de picar ...

e corte em pequenos pedacos a carne, queijo,
cebolas, alho, cenouras, malaguetas

e retire os talos das ervas aromaticas e descasque
os frutos secos

e retire 0ssos, tenddes e cartilagens da carne

e coloque sempre o recipiente do picador sobre a
base anti-deslizante.

Cuidado: A lamina esta muito afiada! Segure-a
sempre pela parte superior de plastico e manipule-a
com cuidado.

Retire cuidadosamente a protec¢ao de plastico da
lamina.

1. Coloque alamina no espigao do centro do
recipiente (12) e rode-a até bloquear.

2. Introduza os alimentos no recipiente. Coloque a
tampa (11a) no recipiente com o fecho de
seguranca (11e) posicionado do lado da pega
do recipiente.

3. Parafechar a tampa, rode-a no sentido dos
ponteiros do relogio até encaixar com um
«clique» acima da pega.
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Insira o corpo do motor (4) no acoplador (11b)
até bloquear.

Ligue o aparelho a corrente e certifique-se que
o calcador de alimentos (11c) esta colocado
(11d).

Prima o interruptor e segure o aparelho com
uma mao enquanto mantém o recipiente seguro
com a outra mao.

ApOs a utilizacao, pressione os botdes de
desbloqueio (5) para retirar o corpo do motor.
Retire o calcador de alimentos.

Prima o fecho de seguranca da tampa (11e) e
mantenha-o pressionado. Rode a tampa (11a)
no sentido contrario ao dos ponteiros do relégio
para a desencaixar.

Levante a tampa.

. Retire cuidadosamente a lamina antes de retirar

os alimentos picados. Para retirar a lamina,
rode-e ligeiramente e puxe-a para fora.

isturar massas leves

Utilizando a lamina (12), também pode misturar
massas leves, como massa para panquecas ou
para bolos, até um maximo de 250 g de farinha.

Exemplo de receita: Massa para panquecas

Em primeiro lugar, deite 375 ml de leite no
recipiente, depois adicione 250 g de farinha e, por
fim, 2 ovos. Use o nivel de velocidade maximo e
bata a massa até ficar macia e cremosa.

Amassar

As

imagens da seccao F também se aplicam para a

utilizacado do gancho para amassar.
O gancho para amassar (13) é ideal para amassar
diferentes tipos de massa, como massa levedada,

qu

ebrada ou folhada (até um maximo de 250 g de

farinha).

Cologue o gancho para amassar no recipiente (11f).
Coloque um maximo de 250 g de farinha no
recipiente e depois adicione os outros
ingredientes, com excepgéao dos ingredientes
liquidos.

Ligue o aparelho na velocidade 21.

Sem desligar o motor do aparelho, adicione os
ingredientes liquidos através do tubo de
enchimento.

Tempo maximo para amassar: 1 minuto — apos
este periodo de tempo, deixe a unidade do
motor arrefecer durante 10 minutos.

Exemplo de receita: Massa para pizza

250 g de farinha, %2 colher de sal, 2 colher de
fermento de padeiro, 5 colheres de azeite, 150 ml
de agua (morna).

Exemplo de receita: Massa quebrada ou folhada

250 g de farinha, 170 g de manteiga (fria/dura, em
pedacos pequenos),

80 g de acucar, 1 colher de acucar baunilhado,

1 ovo pequeno, 1 pitada de sal



Para obter melhores resultados, nao utilize
manteiga morna nem mole.

Pare de amassar assim que a massa formar uma
bola. A massa fica demasiado mole se for
amassada em excesso.

Laminar /ralar /
ferramenta para fritar batatas

Utilizando o acessorio para laminar (14a), pode
laminar, por exemplo, pepinos, cebolas,
cogumelos, macas, cenouras, rabanetes, batatas
cruas, curgetes, couves.

Utilizando os acessorios para ralar (14b), pode
ralar, por exemplo, macas, cenouras, batatas
cruas, beterrabas, couves, queijo (macio a médio).
A ferramenta para fritar batatas (15) para preparar
batatas fritas.

1. Insira o acessorio (14a,b) no suporte de
acessorios e pressione-o até encaixar. Coloque
o suporte de acessorios (14) / ferramenta para
fritar batatas (15) no centro do espigao do
recipiente e certifique-se que se esta bem
encaixado.

2. Coloque atampa (11a) no recipiente com o de
seguranca (11e) posicionado do lado da pega
do recipiente.

3. Parafechar a tampa, rode-a no sentido dos
ponteiros do relogio, até o fecho de seguranca
encaixar com um «clique» acima da pega.

4. Insira o corpo do motor no acoplador (11b) até
encaixar.

5. Ligue o aparelho a corrente e introduza os
alimentos no tubo de enchimento.

6. Prima o interruptor para colocar o aparelho em
funcionamento. Nunca coloque ou enfie os
dedos no tubo de enchimento quando o
aparelho esta em funcionamento. Utilize sempre
o calcador de alimentos (11c) para o efeito.

7. Apos a utilizacao, pressione os botdes de
desbloqueio (5) para separar o corpo do motor.

8. Prima o fecho de seguranca da tampa (11e) e
mantenha-o pressionado. Rode a tampa (11a)
no sentido contrario ao dos ponteiros do relégio
para a desencaixar.

9. Levante atampa.

10. Retire o suporte de acessorios / ferramenta
para fritar batatas (15) antes de retirar os
alimentos preparados. Para retirar a peca
(14a,b), empurre-a para cima pela saliéncia na
parte de baixo do suporte de acessorios.

Acessorio para puré (B)

O triturador pode ser utilizado para triturar frutas e
legumes cozidos como batatas, batatas doces,
tomates, ameixas e macas.

Antes da utilizacao
Nao triture alimentos duros ou nao cozinhados; pode
danificar a unidade. Remova as partes duras como

a casca, 0S carogos € 0s peés, de seguida cozinhe e
escorra.

Importante

e Nunca utilize 0 acessorio para puré numa panela
sobre calor direto.

* Retire sempre a panela do calor e deixe arrefecer
ligeiramente.

e Nao toque no acessorio para puré no lado do
recipiente de cozedura durante ou apos a
utilizacdo. Use uma espatula para raspar os
alimentos em excesso.

e Para melhores resultados ao triturar nunca encha
uma panela, etc., mais de metade com
alimentos.

¢ Nao processe mais do que 1 lote sem interrupcao.

* Deixe o aparelho arrefecer durante 4 minutos
antes de continuar a processar.

Como utilizar o acessorio para puré

e Encaixe o mecanismo de velocidades (9a) no
eixo (9b) rodando para a direita.

e \/ire 0 acessorio para puré ao contrario e encaixe
a palheta (9c) sobre o ponto central e rode para
a esquerda para posicionar. (Se o mecanismo de
velocidades nao ficar encaixado, a palheta ndo
fica bem segura.)

e Encaixe a peca do motor no acessorio para puré
e empurre para bloquear. Ligue a ficha a
eletricidade.

e Coloque o acessorio para puré na panela ou
recipiente, etc., e ligue o aparelho. Movimente o
acessorio para puré para cima e para baixo por
toda a mistura até alcancar o resultado
desejado.

e ApoOs a utilizacao, desligue da eletricidade e
pressione os botdes soltar (5) para remover o
acessorio para puré.

* Remova a palheta rodando para a direita e retire
o0 mecanismo de velocidades do eixo.

Exemplo de receita: puré de batatas

e Coloque 1 kg de batatas cozidas num recipiente
e Reduza-as a puré durante 30 s com a velocidade 21
e Adicione 200 ml de leite morno

e Continue a reduzir a puré durante cercade 30 s

Limpeza (C)

Limpe a peca do motor (4), os mecanismos de
velocidades (7a,9a) apenas com um pano humido.

As tampas podem ser limpas com agua corrente,
mas nao as submerja em agua nem as lave numa
maquina de lavar loica. Todas as restantes pecas
podem ser lavadas numa maquina de lavar loica.

Se os alimentos tiverem secado no acessorio para
puré, remova a palheta. Molhe a palheta e a base
do eixo do acessorio para puré em agua quente
para amolecer e de seguida lave bem.
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Pode retirar as bases anti-deslizantes dos
recipientes do picador para uma melhor limpeza.

Quando se preparam alimentos de cores intensas
(como cenouras, por exemplo), as pecas de
plastico podem ficar manchadas. Limpe estas
pecas com o6leo vegetal alimentar antes de as lavar.

Acessorios

(podem ser comprados individualmente, ndo
disponivel em todos os paises)

MQ 10: Batedor para preparar chantilly, bater
claras em castelo e sobremesas
instantaneas de pacote

MQ 20:  Acessorio picador de 350 ml de
capacidade, para picar ervas
aromaticas, cebolas, alho, malaguetas,
frutos secos, etc

MQ 30:  Acessorio picador de 500 ml de
capacidade, para picar cenouras,
carne, cebolas, etc.

MQ 40: Acessorio picador de 1250 ml de
capacidade, para picar, misturar,
liquidificar e triturar gelo

MQ 50: Acessorio para puré para fazer puré de
legumes e batatas cozidos

MQ 70:  Acessorio para processador de
alimentos para picar, misturar, amassar
e triturar

Sujeito a alteracdes sem aviso prévio.

Nao deite o produto no lixo doméstico no
final da sua vida util. Podera entrega-lo num
Centro de Assisténcia da Braun ou num dos
pontos de recolha ou reciclagem previsto
para esse efeito.
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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 I'elettrodomestico Braun soddisfi
appieno le vostre esigenze.

Prima dell’utilizzo

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

Attenzione

° Le lame e gli accessori sono
molto affilati! Per evitare
infortuni, maneggiarli con la massima
prudenza.

¢ Prima di collegarlo alla corrente,
assicuratevi che il voltaggio del vostro
impianto elettrico corrisponda a
quello indicato sul prodotto.

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

® Togliere sempre la spina prima di
lasciare il dispositivo incustodito e
prima di montarlo, smontarlo, pulirlo
o riporlo.

e Spegnere il dispositivo e disconnet-
terlo dalla presa di corrente prima di
cambiare gli accessori 0 prima di
awvicinare parti in movimento in uso.

¢ | bambini non devono utilizzare questo
dispositivo. Tenere il dispositivo e i
cavi lontano dalla portata dei bambini.

¢ 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 dei rischi implicati.

e Gli elettrodomestici Braun rispon-
dono ai parametri di sicurezza vigenti.
Le riparazioni o le sostituzioni devono
essere esequite solo dal personale di
assistenza autorizzato. Riparazioni
errate o eseguite da personale non

qualificato potrebbero causare danni
e infortuni agli utilizzatori.

¢ Prestare attenzione nel versare
liquidi molto caldi nel robot da cucina
o nel frullatore poiché potrebbero
fuoriuscire dal dispositivo a causa di
un’improvvisa comparsa di vapore.

¢ Sia il bicchiere graduato (8), che la
ciotola (10c, 11f) tritatutto non pos-
sono essere utilizzati nel forno a
microonde.

Descrizione

Regolatore della velocita
Tasto per la velocita variabile (on/off)
Tasto turbo
Corpo motore
Pulsanti di sgancio
Gambo frullatore
a Attacco per frusta
b Frusta
Bicchiere graduato

NN WN =
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Accessorio per puré
9a Attacco

9b Gambo per puré
9c Paletta

10 Tritatutto da 500 ml «ca»
10a Coperchio
10b Lama
10c Ciotola
10d Base anti-scivolo

11 Accessorio per robot da cucina «fp»
11a Coperchio (parte superiore)
11b Accoppiamento per il corpo motore
11c Pestello
11d Tubo
11e Blocco coperchio
11f Ciotola
11g Base anti-scivolo

12 Lama

13 Attrezzo per impastare

14 Supporto lame

14a Lama per affettare

14b lama per sminuzzare (fine, grosso)
15 Apparecchio per patatine fritte

Lavare tuttii componenti prima di utilizzarlo la prima
volta (vedi paragrafo «Pulizia» / fig. C).
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Impostazione della velocita

Attivando il tasto per la velocita variabile (2), la
velocita operativa corrisponde a quella impostata
sul regolatore della velocita. Maggiore € la velocita
impostata, piu veloce si trita il cibo. La regolazione
della velocita pud avvenire comodamente durante il
funzionamento, ruotando il regolatore della velocita
con il pollice o I'indice.

Per raggiungere la velocita massima, invece, &
necessario premere il tasto turbo (3). E inoltre
possibile utilizzare il tasto turbo per generare rapidi
impulsi di potenza massima senza dover manipolare
il regolatore della velocita.

Frullatore a immersione (A)

Il frullatore a immersione & perfetto per preparare
intingoli, salse, zuppe, maionese, pappe per
bambini oltre a frullati, frappé, cocktail.

Per ottenere risultati ottimali di miscelazione
impostare la velocita massima.

e |[nserire il gambo frullatore (6) nel motore (4)
finché non si blocca.

e Mettere il frullatore a immersione in profondita
nella ciotola o nel bicchiere graduato. Ora
accendere I’'apparecchio come descritto sopra.

e Dopo I'uso premere i pulsanti di sgancio (5) per
staccarlo dal corpo motore. In caso di utilizzo
direttamente nella pentola durante la cottura,
spostare la pentola dal fuoco per evitare schizzi
di liquido bollente (rischio di scottature).

Esempio di ricetta: Mayonnaise

250 g di olio (per esempio olio di semi di girasole),
1 uovo e 1 extra tuorlo d’uovo,

1-2 cucchiai da tavola di aceto (159 circa),

Mettere tutti gli ingredienti (a temperatura
ambiente) nel bicchiere graduato nell’oardine
indicato. Azionare il frullatore a immersione
premendo il tasto turbo, mantenerlo in questa
posizione fino a quando I‘olio non comincia ad
emulsionarsi. In seguito, senza spegnerlo, portare
lentamente il frullatore ad immersione alla cima del
liquido e poi tornare in basso incorporando la parte
restante dell’olio. Tempo di lavorazione: da 1 minuto
(per insalata) fino a 2 minuti per una maggiore
consistenza (per esempio per salsine).

Frusta (A)

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

e |nserire la frusta (7b) nell’attacco (7a), poi
inserire il corpo motore (4) nell’attacco finché
non si blocca con un click.
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® Posizionate la frusta in profondita in un recipiente
e accendere I'apparecchio.

® Dopo I'uso premere i pulsanti di sgancio (5) per
staccarlo dal corpo motore. Quindi staccare la
frusta dall’attacco.

Per ottenere risultati ottimali

e Usate un recipiente di dimensioni medie.

e Muovete la frusta in senso orario tenendola
leggermente inclinata.

e Montate una quantita massima di 400 ml di
panna raffreddata (min. 30% di grasso, 4-8 °C):
Iniziate a bassa velocita per poi aumentare la
velocita durante la lavorazione.

e Montate le uova (non piu di 4 alla volta): Iniziate
con una velocita media per poi aumentare la
velocita durante la lavorazione.

Tritatutto (D)

| tritatutto (10) sono perfettamente adatti per tritare
carne, formaggio, cipolle, aglio, erbe, carote, noci,
mandorle, ecc.

Quando si tritano cibi molto duri (per esempio il
formaggio Parmigiano o il cioccolato) utilizzare la
velocita massima.

Per risultati ottimali, consultare la tabella (E,H,J)
sulla lavorazione. Durata di utilizzo massima del
tritatutto «ca» : 2 minuti.

Prima di tritare ...

e Tagliare a pezzi la carne, il formaggio, le cipolle,
I’aglio, le carote.

e Togliere il gambo dalle erbe, sgusciare le noci.

e Rimuovere ossa, tendini e cartillagini dalla carne.

e Assicurarsi che la base antiscivolo sia agganciata
alla ciotola.

Attenzione: le lame sono molto affilate! Maneggiarle
sempre tenendola dalla parte superiore in plastica.

1. Rimuovere attentamente la copertura di plastica
dalle lame.

2. Posizionare le lame sul perno al centro della
ciotola, premere le lame verso il basso e girarle
di 90° per bloccarle.

3. Mettere il cibo nell’accessorio tritatutto e
chiuderlo con la parte superiore.

4. Inserire il corpo motore sulla parte superiore.

5. Premere il tasto (2) o (3) per accendere il
tritatutto. Durante la lavorazione, tenere il corpo
motore con una mano e la ciotola o il bicchiere
con I’altra mano.

6. Dopo I'uso premere i pulsanti di sgancio (5) per
staccare il corpo motore.

7 Rimuovere la parte superiore.

8. Togliere la lame con attenzione prima di
rimuovere il cibo lavorato. Per rimuovere le
lame, girarle leggermente e tirare.



Accessorio per robot da
cucina (F)

L’accessorio per robot da cucina (11)
perfettamente adatto per

e triturare e mescolare
e impastare (max. 250 g di farina)
e affettare e sminuzzare

Per risultati perfetti consultare le tabelle per il robot
da cucina (H + J).

Tritatutto

Utilizzando le lame (14) & possibile tritare carne,
formaggio, cipolle, aglio, erbe, carote, noci,
mandorle, ecc.

Per risultati ottimali, attenersi alle quantita massime
e alle impostazioni di velocita indicate nella tabella
H sulla lavorazione.

Non tritare alimenti estremamente duri come
cubetti di ghiaccio, noci moscate, chicchi di caffe o
granaglie.

Prima di tritare ...

e tagliare a pezzila carne, il formaggio, le cipolle,
I’aglio, le carote

e togliere il gambo dalle erbe, sgusciare le noci

e rimuovere ossa, tendini e cartillagini dalla carne

® inserire sempre la ciotola sulla base antiscivolo.

Attenzione: la lama (14) € molto affilata!
Maneggiarla sempre tenendola dalla parte superiore
in plastica.

Rimuovere attentamente la copertura di plastica
dalla lama.

1. Posizionare la lama (12) sul perno al centro
della ciotola, premere le lame verso il basso e
girarle di 90° per bloccarle.

2. Mettere il cibo nella ciotola. Agganciare il
coperchio (11a) alla ciotola con il blocco (11e)
posizionato vicino al manico della ciotola.

3. Per bloccare il coperchio, girarlo in senso orario
fino a quando il blocco non siinserisce con un
«clic» .

4. |Inserire il corpo motore (4) sull’accoppiamento
(11b) e bloccarlo.

5. Attaccare I'apparecchio alla presa e assicurarsi
che il pestello sia inserito.

6. Accendere I'apparecchio e tenere la ciotola con
I’altra mano.

7. Dopo I'uso staccare la spina premere i pulsanti
di sgancio (5) per staccarlo dal corpo motore.
Rimuovere il pestello.

8. Tenere premuto il blocco coperchio (11e).
Girare il coperchio (11a) in senso antiorario per
sbloccarlo.

9. Sollevare il coperchio.

10. Estrarre la lama con attenzione prima di
rimuovere il cibo lavorato. Per rimuovere la
lama, girarla leggermente e tirara.

Realizzare un impasto soffice

Usando la lama (12), & possibile impastare
realizzando impasti soffici come la pastella per
frittelle o una pasta per torta con 250 g di farina.

Esempio di ricetta: Pastella per frittelle

Prima di tutto versare 375 ml di latte nella ciotola,
aggiungere 250 g di farina e infine 2 uova.
Utilizzando la velocita massima, miscelare la
pastella finché non risulta morbida.

Impastare

L'immagine della sezione F € applicabile anche
all’'uso dell’accessorio per impastare.

L'attrezzo per impastare (13) € ideale per impastare
diversi tipi di pasta come la pasta con lievito o la
pasta sfoglia (con max. 250 g di farina).

e Inserire ’accessorio per impastare nella ciotola
(111).

e Riempire la ciotola con max. 250 g di farina,
quindi aggiungere gli altri ingredienti, a
eccezione di liquidi.

e Accendere |I‘apparecchio a velocita 21.

e Aggiungere i liquidi attraverso il tubo mentre il
motore & in funzione.

e Tempo massimo di lavorazione: 1 minuto — poi
lasciar raffreddare i componenti per 10 minuti.

Esempio di ricetta: Pasta per pizza

250 g di farina, %2 cucchiaio di sale, 2 cucchiaio di
lievito disidratato, 5 cucchiai olio di oliva, 150 ml di
acqua (tipieda).

Esempio di ricetta: Pasta

250 g farina, 170 g burro (freddo/duro, a pezzetti),
80 g zucchero, 1 zucchero vanigliato, 1 uovo
piccolo, 1 pizzico di sale.

Per risultati ottimali non utilizzare burro caldo e
morbido.

Smettere di impastare dopo aver formato una palla
di pasta. Impastando troppo, la pasta diventerebbe
troppo morbida.

Affettare / sminuzzare /
apparecchio per patatine fritte

Utilizzando I’accessorio per affettare (14a), €
possibile affettare cetrioli, cipolle, funghi, mele,
carote, ravanelli, patate crude, zucchine, cavolo.
Utilizzando I’accessorio per sminuzzare (14b), €
possibile sminuzzare mele, carote, patate crude,
barbabietola, cavolo, formaggio, (da morbido a
mediamente morbido).

L'apparecchio per patatine fritte (15) per preparare
patatine fritte.
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1. Inserire un accessorio (14a,b) nel supporto (14)
e farlo scattare. Posizionare il supporto (14) /
apparecchio per patatine fritte (15) sul perno al
centro della ciotola e assicurarsi che sia ben
fermo.

2. Agganciare il coperchio (11a) alla ciotola con il
blocco (11e) posizionato vicino al manico della
ciotola.

3. Per bloccare il coperchio, girarlo in senso orario
fino a quando non si aggancia con un «clic».

4. Inserire il corpo motore (4) nell’accoppiamento
(11b) e accertarsi che sia bloccato.

5. Collegare I’'apparecchio alla corrente e inserire
il cibo da lavorare nel tubo.

6. Accendere 'apparecchio. Non mettere maile
mani nel tubo mentre I’apparecchio & acceso.
Usare sempre il pestello (11c) per mettere il
cibo.

7. Dopo I'uso togliere la spina e premere i pulsanti
di sgancio (5) per staccarlo il corpo motore.

8. Tenere premuto il blocco coperchio (11e).
Girare il coperchio (11a) in senso antiorario per
sbloccarlo.

9. Sollevare il coperchio.

10. Estrarre il supporto / apparecchio per patatine
fritte della lama prima di rimuovere il cibo
lavorato. Per rimuoverlo (14a,b), premere verso
I’alto sull’estremita che sporge sul fondo del
supporto.

Accessorio per puré (B)

Lo schiacciaverdure puo essere usato per
schiacciare verdure cotte e frutta come ad esempio
patate, patate dolci, pomodori, prugne e mele.

Prima dell’utilizzo

Non schiacciare cibo duro o crudo poiché cid
potrebbe danneggiare I'unita. Rimuovere le parti
dure come le bucce, i noccioli e i gambi, poi
cucinare e scolare.

Importante

e 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.

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

e Per ottenere un risultato ottimale di schiaccia-
mento, non riempire la padella ecc. per piu della
meta di cibo.

e Non lavorare piu di 1 dose senza interruzione.

e |asciare raffreddare I‘apparecchio per 4 minuti
prima di proseguire con la lavorazione.

Come utilizzare I’accessorio per puré
¢ Inserire 'attacco (9a) nel gambo (9b) ruotandolo
in senso orario.
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e Capovolgere I’'accessorio per pure e inserire la
paletta (9c) nel perno centrale, quindi ruotare in
senso antiorario per fissarlo. (Se I’attacco non e
inserito, la paletta non si blocca in posizione.)

e Inserire il corpo motore nell’accessorio per pure
e spingere per bloccarlo. Collegare la presa di
alimentazione.

e Posizionare I’accessorio per puré nella padella o
nella ciotola ecc. e accendere il dispositivo.
Muovere I'accessorio per pure all’interno del
composto seguendo un movimento verticale fino
araggiungere il risultato desiderato.

e Dopo I'utilizzo, scollegare la presa di
alimentazione e premere il tasto di rilascio (5) per
rimuovere I’accessorio per pure.

e Rimuovere la paletta ruotandola in senso orario e
staccare I'attacco dal gambo.

Esempio diricetta: Pure di patate

e Mettere 1 kg di patate bollite in una ciotola
e Schiacciare per 30s a velocita 21
e Aggiungere 200 ml di latte caldo
e Continuare a schiacciare per 30s

Pulizia (C)

Pulire il corpo motore (4) e I'attacco (7a, 9a)
esclusivamente con un panno umido.

E possibile pulire i coperchi sotto I'acqua corrente
ma senza immergerli in acqua, né lavarli in
lavastoviglie. Tutte le altre parti possono essere
lavate in lavastoviglie.

Se del cibo si € seccato sull’accessorio per pure,
rimuovere la paletta. Immergere la paletta e il fondo
del gambo dell’accessorio per puré in acqua calda
per ammorbidire lo sporco, quindi lavare a fondo.

Per una pulizia completa, & possibile rimuovere la
base antiscivolo dalle ciotole tritatutto.

Quando si lavora cibo pigmentato (es. carote), le
parti in plastica dello strumento possono perdere il
colore originario. Pulire queste parti utilizzando
dell’olio vegetale prima di metterle in lavastoviglie.

Accessori

(possono essere acquistati singolarmente, non
disponibili in tutti i paesi)

MQ 10:  Frusta per montare la panna, gli
albumi, preparati gia pronti per dessert

MQ 20:  Tritatutto da 350 ml per tritare erbe,
cipolle, aglio, chili, noci, ecc.

MQ 30:  Tritatutto da 500 ml per tritare carote,

carne, cipolle, ecc.



MQ 40:  Tritatutto da 1250 ml per tritare, mixare,
miscelare e tritare il ghiaccio

MQ 50:  Accessorio per puré per preparare pure
di patate o di verdure cotte

MQ 70:  Accessorio robot da cucina per tritare,
frullare, impastare e sminuzzare

Soggetto a modifiche senza preavviso.

Non gettare I'apparecchio nella spazzatura.
Lo smaltimento pu0 essere eseguito presso
un centro assistenza Braun o presso i punti di
raccolta appositi del nostro paese.
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Nederlands

Onze producten zijn ontwikkeld om te voldoen aan
de hoogste standaard wat betreft kwaliteit,
functionaliteit en ontwerp.

We hopen dat u heel erg zult genieten van uw
nieuwe Braunapparaat.

V66r gebruik

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

Waarschuwing:

° De messen en het overige snijd-
en hakgereedschap zijn erg
scherp! Ga er, om verwondingen te
voorkomen, uiterst voorzichtig mee om.

¢ Controleer of het voltage van uw
elektriciteitsvoorziening correspon-
deert met het voltage aangegeven op
het apparaat, voordat u de stekker
van het apparaat in het stopcontact
steekt.

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

¢ Trek altijd de stekker uit het stop-
contact wanneer het apparaat niet
gebruikt wordt en voor het in- en uit
elkaar halen, reinigen en opbergen.

¢ Schakel het toestel uit en trek de
stekker uit het stopcontact alvorens u
hulpstukken verwisselt of onderdelen
benadert die bewegen tijdens het
gebruik.

¢ Dit toestel mag niet worden gebruikt
door kinderen. Houd het toestel en zijn
snoer buiten het bereik van kinderen.

¢ Dit toestel mag niet worden gebruikt
door personen met verminderde
fysieke, zintuiglijke of mentale ver-
mogens of een gebrek aan ervaring
en kennis tenzij onder speciaal toe-
zicht of wanneer ze werden geinstru-
eerd in het veilige gebruik van het
toestel en tenzij ze de ermee verbon-
denrisico’s kennen.
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* De elektrische apparaten van Braun
voldoen aan de wettelijke veiligheidsei-
sen. Reparaties of de vervanging van
het elektriciteitssnoer mogen alleen
uitgevoerd worden door gekwalifi-
ceerd servicepersoneel. Foute en
ongekwalificeerde reparaties kunnen
aanzienlijke schade toebrengen aan
de gebruiker.

¢ Wees voorzichtig indien warme vloei-
stof in de keukenrobot of mixer wordt
gegoten, aangezien die uit het toestel
kan worden gespoten door het plotse
stomen.

¢ De mengbeker (8) en de kom (10c, 11f)
zijn niet geschikt voor in de magnetron.

Beschrijving

Variabele snelheidsregelaar
Variabele snelheidsknop (on/off)
Turboknop
Motordeel
Ontgrendelingsknoppen
Blendervoet

a Inzetstuk voor de garde

b Garde
Mengeker

© oOo~N~NOoOOh~hWN =

Accessoire voor puree
9a Schakelbak

9b Puree-as

9c Spatel

10 500 hakker «ca»
10a Deksel
10b Mes
10c Kom
10d Anti-slip ring

11 Keukenmachine-accessoire «fp»
11a Deksel
11b Koppeling voor motordeel
11c Duwer
11d Vulbuis
11e Dekselvergrendeling
11f Kom
11g Anti-slipring

12 Mes

13 Kneedhaak

14 Houder

14a Snijdplaat

14b Raspplaat (fijn, grof)
15 Patatgereedschap

Reinig alle onderdelen véor het eerste gebruik (zie
paragraaf «Reinigen» / fig. C).



De snelheid instellen

Wanneer de variabele snelheidsknop (2) wordt
geactiveerd, komt de verwerkingssnelheid overeen
met de instelling van de variabele snelheidsregelaar.
Hoe hoger de instelling, hoe sneller de hakresul-
taten. U kunt de snelheid naar wens aanpassen
tijdens de werking door aan de snelheidsregelaar te
draaien met uw duim of wijsvinger.

De maximale verwerkingssnelheid kan echter enkel
worden bereikt door te drukken op de turboknop (3).
U kunt de turboknop ook gebruiken voor korte,
krachtige pulsen zonder de snelheidsregelaar te
moeten regelen.

Handblender (A)

De handblender is bij uitstek geschikt voor het
bereiden van dips, sauzen, soepen, mayonaise en
babyvoeding alsmede voor het mixen van drankjes
en milkshakes.

Gebruik altijd de hoogste snelheid voor het beste
resultaat.

e Klik het motordeel (4) in de blendervoet (6).

e Steek de handblender zo diep mogelijk in een
beker of kom. Zet daarna het apparaat in werking
zoals hierboven beschreven.

* Trek na gebruik de stekker uit het stopcontact en
druk op de ontgrendelingsknoppen (5) om het
motordeel los te koppelen. Indien u het apparaat
tijdens het koken direct in een pan wilt gebruiken,
dient u de pan van het vuur te halen om spetteren
van hete vloeistof (risico op brandwonden) te
voorkomen.

Voorbeeldrecept: Mayonaise

250 ml olie (bijv. zonnebloemolie),
1 ei en 1 extra eidooier,

1-2 el azijn (zo’'n 15 ml),

zout en peper naar smaak

Alle ingrediénten dienen op kamertemperatuur
gebracht te worden. Doe alle ingrediénten in
bovenstaande volgorde in de mengbeker. Plaats de
handmixer op de bodem van de mengbeker. Bedien
de handmixer door te drukken op de turboknop,
houd die in positie tot de olie begint te emulgeren
(te binden). Beweeg de mixer zonder hem uit te
zetten langzaam naar boven en naar beneden door
het mengsel tot er een gladde massa ontstaat.
Mixtijd: vanaf 1 minuut (voor salade) tot 2 minuten
voor meer stevigheid (bijv. voor dipsaus).

Garde (A)

Gebruik de garde alleen voor het kloppen van (slag)
room, eiwitten en het mixen van beslag en kant-en-
klare dessertmixen.

e Steek de garde (7b) in het koppelingsstuk (7a)
en klik het motordeel (4) erop.

* Plaats de garde in een kom en zet daarna pas het
apparaat in werking.

e Trek na gebruik de stekker uit het stopcontact en
druk de ontgrendelingsknoppen (5) in om het
motordeel los te koppelen. Trek vervolgens de
garde uit het koppelingsstuk.

Tips voor het beste resultaat

e Gebruik een middelgrote kom.

e Beweeg de garde met de klok mee en houd hem
in een lichte hoek gebogen.

e Slagroom (max.400 ml gekoelde room (min.
30 % vetgehalte, 4-8 °C): Begin op lage snelheid
en verhoog de snelheid tijdens het kloppen.

e Geklopte eiwitten (max. 4 eieren): Begin op een
gemiddelde snelheid en verhoog de snelheid
tijdens het kloppen.

Hakker (D)

De hakker (10) zijn uitermate geschikt voor het
hakken van vlees, harde kaas, uien, kruiden,
knoflook, wortelen, noten, amandelen etc.

Gebruik voor het hakken van harde ingrediénten
(bijv. Parmezaanse kaas of chocolade) altijd de
hoogste snelheid.

Voor het beste resultaat zie tabel (E,H,J).
De maximale werkingstijd voor de «ca» hakker:
2 minuten.

Voor het hakken ...

e Snijd vlees, kaas, uien, knoflook en wortelen in
stukken.

e Verwijder de steeltjes van kruiden en de schillen
van de noten.

e Verwijder botjes, pezen en kraakbeen van viees.

e Zorg er altijd voor dat de anti-slipring aan de
hakkom bevestigd is.

Waarschuwing: Het hakmesije is zeer scherp! Houd
het altijd vast aan het bovenste plastic gedeelte en
ga er voorzichtig mee om.

1. Verwijder voorzichtig de beschermkap van het
mesje.

2. Plaats het mesje op de pin in het midden van de
hakkom, druk het naar beneden en draai het
zodat het vastzit.

3. Vul de hakkom met ingrediénten en doe het
deksel erop.

4. Klik het motordeel op het deksel.

5. Drukop knop (2) of (3) om de hakker aan te
zetten. Houd tijdens het hakken het motordeel
met een hand vast en de kom met de andere
hand.

6. Trek na gebruik de stekker uit het stopcontact
en druk op de ontgrendelingsknoppen (5) om
het motordeel te ontkoppelen.
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7. Verwijder het deksel.

8. Verwijder voorzichtig het mesje alvorens de
gehakte ingrediénten uit de kom te nemen.
Om het mesije te verwijderen, draait u er licht
aan en trekt het eruit.

Keukenmachine-accessoire (F)

Het keukenmachine-accessoire (11) is perfect
geschikt voor

e hakken en mixen

¢ het kneden van deeg (gebaseerd op max. 250 g
bloem)

e snijden en raspen

Zie verwerkingstabellen voor de beste resultaten
(H+J).

Hakken

Het mes kunt u gebruiken om viees, kaas, uien,
kruiden, knoflook, wortelen, walnoten, hazelnoten,
amandelen etc. te hakken.

Voor het beste resultaat kunt u het beste de
maximale hoeveelheden en snelheid raadplegen in
de tabel in sectie H.

Hak geen extreem harde ingrediénten zoals
ijsblokjes, muskaatnoot, koffiebonen of granen.

Voor het hakken ...

¢ snijd vlees, kaas, uien, knoflook, wortelen en
pepers in stukken

e verwijder de steeltjes van kruiden en de schillen
van noten

e verwijder botten, pezen en kraakbeen van vlees

e zorg ervoor dat de anti-slipring altijd aan de
hakkom is bevestigd.

Waarschuwing: Het mes (14) is zeer scherp! Houd
het altijd vast aan het bovenste plastic gedeelte en
ga er voorzichtig mee om.

Verwijder voorzichtig de plastic beschermkap van
het mes.

1. Plaats het mes (12) op de pin in het midden van
de kom en draai eraan zodat het vastzit.

2. Vul de kom met ingrediénten. Bevestig het
deksel (11a) op de kom zodat de vergrendeling
(11e) naast het handvat van de kom zit.

3. Om het deksel te vergrendelen, draai het met
de klok mee zodat het deksel boven het handvat
vastklikt.

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

5. Steek de stekker van het apparaat in het
stopcontact en zorg ervoor dat de duwer (11c)
op zijn plaat zit (11d).

6. Zethet apparaat aan en houd de kom met de
andere hand vast.
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7. Trek na gebruik de stekker uit het stopcontact
en druk op de ontgrendelingsknoppen (5) om
het motordeel te ontkoppelen. Verwijder de
duwer.

8. Duw op de vergrendeling van het deksel (11e)
en houd het vast. Draai het deksel (11a) tegen
de richting van de klok in om het los te maken.

9. Til het deksel van de kom.

10. Verwijder voorzichtig het mes alvorens de
gehakte ingrediénten uit de kom te nemen.
Om het mes te verwijderen, draait u er licht aan
en trekt het eruit.

Het mixen van licht deeg

Met het mes (12) kunt licht deeg mixen, zoals
pannenkoekenbeslag of cakemix, gebaseerd op
een maximum van 250 g bloem.

Voorbeeldrecept: Pannenkoekenbeslag

Schenk als eerste 375 ml melk in de kom, voeg er
vervolgens 250g bloem en als laatste 2 eieren aan
toe. Mix het beslag op snelheid Il tot het mooi glad is.

Deeg kneden

Afbeelding F is ook van toepassing voor het gebruik
van de kneedhaak. De kneedhaak (13) is ideaal voor
het kneden van verschillende types deeg zoals
gistdeeg of deeg voor gebak (gebaseerd op max.
250 g bloem).

¢ Plaats de kneedhaak in de kom (11f).

e Vul de kom met max. 250 g bloem, en voeg de
overige ingrediénten, behalve de vloeistof toe.

e Zet het toestel aan op snelheid 21.

e Voeg tijdens het kneden de vloeistoffen toe door
de vulbuis.

e Maximale kneedduur: 1 minuut — daarna het
motorgedeelte zo’n 10 minuten laten afkoelen.

Voorbeeldrecept: Pizzadeeg
250 g bloem, 2 tl zout, Y2 tl gedroogde gist, 5 el
olijfolie, 150 ml lauwwarm water.

Voorbeeldrecept: Deeg

250 g bloem, 170 g boter (koud en hard in kleine
stukjes gesneden), 80 g suiker, 1 zakje vanille
suiker, 1 klein ei, 1 snufje zout

Voor een goed resultaat gebruikt u beter geen
warme, zachte boter. Stop het kneden zodra het
deeg een bal vormt. Deeg kan te zacht worden door
teveel kneden.

Snijden / raspen / patatgereedschap

Met de snijdplaat (14a) kunt u 0.a. Komkommers,
uien, champignons, appels, wortelen, radijsjes,
rauwe aardappelen, courgettes en kool in plakjes
snijden.

Met de raspplaten (14b) kunt u bijv. Appels,
wortelen, rauwe aardappelen, bietjes, kool, kaas
(zacht tot mediumhard) raspen.




Het patatgereedschap (15) om patat te bereiden.

1. Plaats een plaat (14a,b) in de houder (14) en
klik vast. Plaats de houder (14) / patatgereed-
schap (15) op de middenpin van de kom en zorg
dat hij goed vastklikt.

2. Bevestig het deksel (11a) op de kom met de
vergrendeling (11e) naast het handvat van de
kom.

3. Om het deksel vast te klikken, draai het met de
klok mee zodat de vergrendeling vastklikt boven
het handvat.

4. Klik het motordeel (4) in de koppeling (11b).

5. Doe de stekker in het stopcontact en doe de
ingrediénten in de vulbuis.

6. Zet het apparaat aan. Steek nooit uw hand in de
vulbuis als het apparaat in werking is. Gebruik
altijd de duwer (11c) om de ingrediénten erin te
doen.

7. Trek na gebruik de stekker uit het stopcontact
en druk op de ontgrendelingsknoppen (5) om
het motordeel los te koppelen.

8. Druk op de vergrendeling van het deksel (11e)
en houd vast. Draai het deksel (11a) tegen de
klok in om los te maken.

9. Til het deksel op.

10. Neem de houder / patatgereedschap eruit voor
u de gehakte ingrediénten uit de kom haalt. Om
de plaat (14a,b) eruit te halen, duw het omhoog
aan de kant die uit de on,cderkant van de houder
steekt.

Accessoire voor puree (B)

De stamper kan gebruikt worden voor het stampen
van zacht gekookte groenten en fruit zoals aard-
appelen, zoete aardappelen, tomaten, pruimen en
appels.

V66r gebruik

Stamp geen hard of ongekookt voedsel fijn;

u kunt het toestel beschadigen. Verwijder harde
delen zoals schillen, pitten en stelen, dan koken
en afgieten.

Belangrijk

e Gebruik het accessoire voor puree nooit in een
steelpan over een directe warmtebron.

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

e Tik het accessoire voor puree niet aan 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 steelpan enz. niet voor meer dan de helft
vullen met voedsel.

e Verwerk niet meer dan 1 partij zonder onder-
breking.

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

Hoe gebruikt u het accessoire voor puree

e Maak de schakelbak (9a) vast aan de as (9b)
door rechtsom te draaien.

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

* Bevestig het motordeel aan het accessoire voor
puree en duw om vast te maken. Steek de
stekker in.

e Zet het accessoire voor puree in de steelpan,
kom enz. en schakel het toestel in. Breng het
accessoire voor puree in een op-en-neer
beweging door het mengsel tot het gewenste
resultaat is bereikt.

* Trek na gebruik de stekker uit en druk op de
vrijgaveknoppen (5) om het accessoire voor
puree weg te halen.

e Verwijder de spatel door ze rechtsom te draaien
en maak de schakelbak los van de as.

Receptvoorbeeld: aardappelpuree

e Doe 1 kg gekookte aardappelen in een kom

e Stamp gedurende 30 s fijn op snelheid 21

e Voeg 200 ml warme melk toe

e Ga verder met fijnstampen gedurende ongeveer
30s

Reinigen (C)

Reinig het motordeel (4) en de schakelbakken
(7a, 9a) enkel met een vochtige doek.

De deksels kunnen schoongemaakt worden onder
stromend water; u mag ze echter niet onder-
dompelen in water of reinigen in een vaatwasser.
Alle andere onderdelen kunnen worden gereinigd in
een vaatwasser.

Indien u voedsel heeft laten drogen op het acces-
soire voor puree, verwijdert u de spatel. Week de
spatel en onderkant van de as van het accessoire
voor puree in warm water om te verzachten en
spoel dan grondig af.

Voor extra grondige reiniging: haal de anti-slipring
van de hakkommen.

Wanneer u groenten hakt met veel pigment (bijv.
wortelen) kunnen de plastic onderdelen van het
apparaat verkleuren. Veeg deze onderdelen met
plantaardige olie af alvorens ze te reinigen.
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Accessories

(kunnen individueel bijgekocht worden, niet in elk
land verkrijgbaar)

MQ 10:

MQ 20:

MQ 30:

MQ 40:

MQ 50:

MQ 70:

Garde voor het kloppen van room,
eiwitten of kant-en-klare dessertmixen

350 ml hakker om kruiden, uien,
knoflook, pepers, noten etc. te hakken

500 ml hakker om wortelen, vlees, uien
etc. te hakken

1250 ml hakker om te hakken, te mixen
enijs te crushen

Accessoire om puree te maken van
gekookte groenten en aardappelen

Keukenmachine-accessoire voor het
hakken, mengen, kneden en
versnipperen

Onderhevig aan verandering zonder kennisgeving.

Gooi dit product na de levensduur a.ub. niet
bij het huishoudelijk afval. U kunt het naar een
Braun Service Centre brengen of naar een
ander afvalinzamelingspunt in uw buurt waar
het op de juiste manier zal worden verwerkt.
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Dansk

Vores produkter er skabt til at opfylde de starste krav
med hensyn til kvalitet, funktionalitet og design.

Vi haber, du vil fa stor glaede af dit nye apparat fra
Braun.

For ibrugtagning

Lzes hele denne brugsvejledningen omhyg-
geligtigennem, for du tager apparatet i brug.

Bemaerk

o Knivene og tilbehgret er meget
skarpe! Handter dem meget
forsigtigt for at undga skader.

® For stikket saettes i stikkontakten
kontrolleres, at stramspaendingen
svarer til den spaending, der er angi-
vet pa apparatet.

 Dette apparat er designet til brug i
husholdningen og til mangder som
normalt indgar i en husholdning.

¢ Tag altid stikket ud af stikkontakten,
nar du forlader apparatet, og far du
samler det, skiller det ad, rengar og
opbevarer det.

¢ Sluk apparatet og udtag stikket inden
skift af tilbehar eller adgang til bevae-
gelige dele.

e Dette apparat ma ikke benyttes af
barn. Apparatet og dets ledning
holdes udenfor bagrns reekkevidde.

¢ Dette apparat kan benyttes af per-
soner med reducerede fysiske,
sensoriske eller mentale evner, eller
mangel pa erfaring, hvis de er under
opsyn eller har modtaget instruktion
i brugen af apparatet pa en sikker
made og har forstaet de involverede
farer.

¢ Brauns elektriske apparater overhol-
der geeldende sikkerhedsforskrifter.
Reparationer eller udskiftning af
el-ledning ma kun udfgres af autori-
seret personale. Fejlbehaeftede,
ukvalificerede reparationer kan med-
fare stor risiko for brugeren.

¢ Veer forsigtig hvis der haeldes varm
vaeske i foodprocessoren eller
blenderen, da den kan blive udstadt
af apparatet pa grund af dampdan-
nelse.

® Baegeret (8) og skalen (10c, 11f) taler
ikke mikroovn.

Beskrivelse

Variabel hastigheds regulator
Variabel hastigheds knap (on/off)
Turbo knap
Motordel
Udlgserknapper
Blenderskaft
a Piskerisets gearkasse
b Piskeris
Beeger

© o~N~NOoOORhWN =

Pure tilbehgr
9a Gearenhed
9b Pureaksel
9c Ske

10 500 ml hakker «ca»
10a Lag
10b Kniv
10c Skal
10d Anti-slip ring

11 Foodprocessor tilbehgr «fp»
11a Lag
11b Kobling til motordel
11c Skubber
11d Pafyldningsrar
11e Lagets lasemekanisme
11f Skal
11g Anti-slip ring

12 Knive

18 Altetilbehgr

14 Holder

14a Snittetilbehgr

14b Rivetilbehgr (fin, grov)
15 Pommes frites veerktgj

Renggr alle dele inden du tager dem i brug (se
afsnit «<Rengering»/fig. C).

Valg af hastighed

Ved aktivering af variabel hastighed (2) modsvarer
hastigheden indstillingen pa hastighedsveelgeren.
Jo hgijere indstilling, jo hurtigere hakningsresultat.
Du kan justere hastigheden under driften ved at
dreje pa knappen med tommel- eller pegefinger.
Den maksimale hastighed kan kun opnas ved tryk
pa turboknappen (3). Du kan ogsa bruge turbo-
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knappen for omgaende kraftige impulser uden
eendringer pa hastighedsvaelgeren.

Stavblender (A)

Stavblenderen er perfekt til at tilberede dips,
saucer, supper, mayonnaise, babymad samt til at
blande drinks og milkshakes.

Du opnar de bedste blenderresultater med den
hgjeste hastighed.

e Klik motordelen (4) fast pa blenderskaftet (6).

e Placer stavblenderen i et hgjt baeger eller en
skal. Teend derefter for apparatet som beskrevet
ovenfor.

e Tag stykket ud og tryk pa udlgserknapperne (5)
efter brug for at lasne motordelen.

Nar du blender direkte i en gryde under madlavnin-
gen, skal gryden farst tages af varmen for at undga
sprojt fra kogende vaeske (risiko for skoldning).

Eksempler pa opskrifter: Mayonnaise
250 g olie (f.eks. solsikkeolie),

1 2eg og 1 ekstra eeggeblomme,

1-2 spsk. vineddike (ca. 15 g),

salt og peber

Kom alle ingredienser (ved stuetemperatur) i
beegeret i ovennaevnte raekkefglge. Hold stavblen-
deren helt ned i bunden af malebaegeret. Start
handblenderen ved at trykke pa turboknappen,
hold den i denne position indtil olien begynder at
emulgere. Uden at slukke fgres stavblenderen
langsomt op i toppen af blandingen og ned igen for
at fa resten af olien med. Tilberedningstid: fra

1 minut (til salat) op til 2 minutter til en mere fast
konsistens (f.eks. til dip).

Piskeris (A)

Brug kun piskeriset til at piske fladeskum,
aeggehvider, sandkagedej og feerdige
dessertblandinger.

e Szet piskeriset (7b) i gearboksen (7a), og klik
derpa motordelen (4) fast pa gearboksen.

e Placer piskeriset i en skal, og teend ferst derefter
for apparatet.

e Tag stykket ud og tryk pa udlgserknapperne (5)
efter brug for at lasne motordelen. Traek derefter
piskeriset ud af gearkassen.

Tlps til at opna de bedste resultater
e Brug en mellemstor skal.

* Bevaeg piskeriset med uret, mens det holdes en
smule skrat.

¢ Flgdeskum (maks. 400 ml afkglet piskeflade,
min. 30% fedtindhold, 4-8 °C): Begynd ved lav
hastighed, og @g hastigheden, mens du pisker.

e Piskede aeggehvider (maks. 4 seg): Begynd ved
middelhastighed, og @g hastigheden, mens du
pisker.

42

Hakker (D)

Hakker (10) er perfekt egnet til at hakke ked, hard
ost, lag, krydderurter, hvidlag, gulergdder, ngdder,
mandler etc.

Hak altid harde fgdevarer med hgjeste hastighed (f.
eks. parmesan, chokolade).

Se behandlingstabeller (E,H,J) for de bedste
resultater. Maksimal betjeningstid for «ca» hakker:
2 minutter.

For du hakker ...

e Skeer kad, ost, lag, hvidlgg og gulergdder i
mindre stykker.

e Fjern steengler fra krydderurter, knaek ngdder og
fjern skallerne.

e Fjern ben, sener og brusk fra kad.

¢ Sgrg altid for, at anti-slip-ringen er monteret pa
hakkeskalen.

Advarsel: Kniven er meget skarp! Hold altid i den
averste plastikdel, og handter den forsigtigt.

1. Fjern forsigtigt beskyttelsesdeekslet fra kniven.

2. Placer kniven pa tappen i midten af hakkeskalen,
tryk den ned og drej den, til den laser fast.

3. Fyld hakkeskalen med madvarer og saet laget
pa.

4. Klik motordelen pa laget.

5. Tryk pa knappen (2) eller (3) for at handtere
hakkeren Under tilberedningen, holdes motor-
delen med den ene hand og skalen med den
anden, mens der hakkes.

6. Tag stykket ud og tryk pa udlgserknapperne (5)
efter brug for at lasne motordelen.

7. Taglaget af.

8. Tag forsigtigt kniven ud, for du fijerner de
behandlede madvarer. Drej kniven lidt og traek i
den for at fjerne den.

Foodprocessor tilbehor (F)

Foodprocessor tilbehar (11) er perfekt egnet for

e at hakke og blende
e zlte dej (baseret pa maks. 250 g mel)
e snitte og rive

For bedste resultater se tabellerne (H + J).

Hakning

Med kniven (14) kan du hakke kad, ost, lag,
krydderurter, hvidlgg, gulergdder, valngdder,
hasselngdder, mandler, etc.

Se maksimale maengder og hastighedsindstillinger i
behandlingstabeller i afsnit H for at opna de bedste
resultater.

Hak ikke ekstremt harde madvarer som isterninger,
muskatngd, kaffebgnner og korn.



For du hakker ...

e skeer kad, lag, hvidlag, gulergdder og chili i
mindre stykker

e fjern staengler fra krydderurter, knaek ngdder og
fiern skallerne

e fijern ben, sener og brusk fra ked

e sgrg altid for, at anti-slip-ringen er monteret pa
hakkeskalen.

Advarsel: Kniven er meget skarp! Hold altid i den
overste plastikdel, og handter den forsigtigt.

Fjern forsigtigt plastdeekslet fra kniven.

1. Placer kniven (12) pa tappen i midten af skalen
og drej den, til den laser fast.

2. Fyld skalen med madvarer. Seet laget (11a) fast
pa skalen med lasemekanismen (11e) placeret
ved siden af skdlens handtag.

3. Lagetlases ved at dreje det med uret, sa
lasemekanismen klikker pa plads over
handtaget.

4. Seet motordelen (4) fast pa koblingen (11b),
indtil den laser.

5. Tilslut apparatet og serg for at skubberen (11c)
er pa plads.

6. Teend for apparatet og hold skalen med den
anden hand.

7. Tag stykket ud og tryk pa udlgserknapperne (5)
efter brug for at fjerne motordelen. Fjern
skubberen.

8. Tryk pa lagets lasemekanisme (11e) og hold fast
i den. Drej laget (11a) mod uret for at tage det af.

9. Leftlaget op.

10. Tag forsigtigt kniven ud, far de behandlede
madvarer fjernes. Drej kniven lidt og treek i den
for at fjerne den.

Sadan rores en let dej

Med kniven (12) kan du ogsa rere en let dej til f.eks.
pandekager eller en kage baseret pa op til 250 g mel.

Eksempler pa opskrifter: Pandekagedej

Haeld farst 375 ml maelk i skalen, tilseet 250 g mel
og til sidst 2 aeg. Brug hgjeste hastighedsindstilling
til at blande en ensartet dej.

Lltet dej

Billedafsnit F gaelder ogsa for brug af eeltetilbehgret.
Altetilbeharet (13) er ideelt til at elte forskellige
typer dej, som f.eks. geerdej eller kagedej (baseret
pa maks. 250 g mel).

¢ Placer altetilbehgret i blenderskalen (11f).

e Fyld skalen med maks. 250 g mel, tilseet de
andre ingredienser bortset fra vaesker.

e Taend apparatet pa hastighed 21.

¢ Tilsaet veesker igennem pafyldningsrgret, mens
motoren karer.

e Maksimal altetid: 1 minut — derefter skal
motordelene kgle af i 10 minutter.

Eksempler pa opskrifter: Pizzadej
250 g mel, Y2 tsk. salt, Y2 tsk. targeer, 5 spsk.
olivenolie, 150 ml vand (lunkent).

Eksempler pa opskrifter: Dej

250 g mel, 170 g smar (koldt/hardt, sma stykker),
80 g sukker, 1 tsk. vanilje, 1 lille aeg, en knivspids
salt

Brug ikke varmt, blgdt smar.

Stands altningen kort efter, at dejen er formet som
en kugle. Dejen bliver for blgd, hvis den aeltes for
leenge.

Snitte / rive / pommes frites vaerktgj

Med snittetilbeharet (14a) kan du snitte f.eks.
agurker, lgg, svampe, e&bler, guleradder, radiser, ra
kartofler, squash, kal.

Med rivetilbehgret (14b) kan du rive f.eks. eebler,
gulergdder, ra kartofler, redbeder, kal og ost (blad
til mellemhard).

Pommes frites vaerktgj (15) for tilberedning af
pommes frites.

1. Placer et stykke tilbehgr (14a,b) i tilbehars-
holderen (14), og klik det pa plads. Placer
holderen (14) / pommes frites vaerktaj (15) pa
centerpinden i skalen, og las den sikkert fast.

2. Seetlaget (11a) fast pa skalen med laseme-

kanismen (11e) placeret ved siden af skalens

handtag.

Laget lases ved at dreje det med uret, sa

lasemekanismen klikker pa plads over

handtaget.

4. Seet motordelen (4) fast pa koblingen (11b),
indtil den laser.

5. Tilslut apparatet og heeld den mad, der skal
behandles ned i pafyldningsraret.

6. Teend for apparatet for at betjene det. Reek
aldrig ned i pafyldningsreret, nar der er taendt
for apparatet. Brug altid skubberen (11c) til at
skubbe madvarerne ned med.

7. Tag stykket ud og tryk pa udlgserknapperne (5)
efter brug for at lasne motordelen.

8. Tryk pa lagets lasemekanisme (11e) og hold fast
i den. Drej laget (11a) mod uret for at tage det af.

9. Laftlaget op.

10. Tag tilbehgrsholderen / pommes frites veerktgj
af, far de behandlede madvarer fjernes. For at
fierne tilbehgret (14a,b) skal du trykke op pa
den ende, som stikker ud i bunden af holderen.

w

Pure tilbehor (B)

Moseren kan bruges til mosning af kogte grgntsager
og frugter som kartofler, sgde kartofler, tomater,
blommer og &bler.

Inden brug

Undga at mose harde eller utilberedte madvarer, du
kan skade enheden. Fjern de harde dele som skal,
kerner og stilk, kog, og heeld vandet fra.
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Vigtigt :
e Benyt aldrig puretilbehgret i en pande over Tilbehor

direkte varme.
e Fjern altid panden og lad den kgle lidt af.
e Bank ikke puretilbehgret mod siden af kogekarret

(kan kabes separat, fas ikke i alle lande)

under eller efter brugen. Benyt en spartel til at MQ 10:  Piskeris til flsdeskum, zeggehvider,
fierne madrester. feerdige dessertblandinger

* For bedste resultater ved mosning ma pande MQ 20: 350 ml hakker til at hakke krydderurter,
m.m. ikke fyldes mere end halvt op med leg, hvidlag, chili, nedder etc.
madvarer. -

e Undlad at behandle mere end 1 portion uden MQ 30: 500 ml hakker til at hakke gulergdder,
pause. kad, lag etc.

e Lad apparatet kole af i 4 minutter inden neeste MQ 40: 1250 ml hakker til at hakke, rore,
proces. blende og knuse is

Sédan bruges puretllbeharet MQ 50:  Puretilbehgr for purering af tilberedte

Monter gearenhed (9a) pa aksel (9b) ved at dreje BN RO KETOTET

med uret. MQ 70:  Foodprocessor tilbehar for hakning,
¢ Vend puretilbeharet pa hovedet og monter ske blending, eeltning og knusning

(9c) over navet og drej mod uret for lasning.

(Hvis gearenhed ikke er monteret kan skeen ikke

lases fast). Der tages forbehold for sendringer uden
e Anbring motor pa puretilbehgret og tryk for forudgaende varsel.

lasning. Tilslut stikkontakt.
e Anbring puretilbehgret i pande eller skal m.m.

og taend apparatet. Beveeg puretilbehgret i en Produktet ma ikke bortskaffes sammen med

op- og nedgaende bevaegelse gennem husholddet. Bortskaffelse kan ske i et Braun E

blandingen indtil det enskede resultat er naet. Servicecenter eller et passende indsamlings- gy
e Efter brugen tages stikket ud og der trykke pa sted i dit land.

oplasningsknapperne (5) for at fierne
puretilbeharet.

e Fjern skeen ved at dreje med uret og fjern
gearenheden fra akslen.

Opskriftseksempel: Kartoffelmos

e Anbring 1 kg kogte kartofler i en skal
e Mos i 30 sek med hastighed 21

e Tilsaet 200 ml varm meelk

e Fortsaet mosningica. 30 sek

Rengoaring (C)

Rens kun motordelen (4), og gearenheder (7a, 9a)
med en fugtig klud.

Lagene kan renggres under rindende vand, men ma
ikke neddyppes eller renggres i opvaksemaskine.
Alle andre dele kan vaskes i opvaskemaskine.

Hvis madvarer er indtgrret i puretilbehgret fijernes
skeen. Opblgd skeen og enden af puretilbehgrets
aksel for at oplgse og vask herefter grundigt.

Fjern anti-slip-ringene fra hakkeskalene for ekstra
grundig rengaring.

Ved behandling af madvarer med meget pigment
(f.eks. gulergdder) kan apparatets plastdele blive
misfarvede. Gnid disse dele med vegetabilsk olie,
inden de renggares.
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Norsk

Vare produkter er konstruert for & imgtekomme de
hayeste standarder nar det gjelder kvalitet, funks-
jonalitet og design.

Vi haper du blir forngyd med ditt nye Braun-produkt.

For bruk

Les hele bruksanvisningen noye for du
begynner a bruke apparatet.

Advarsel

° Knivbladene og innsatsene er
sveert skarpe! Du bgr handtere
dem ytterst forsiktig for a forhindre
skader.

* For du setter i stramkontakten, ma
du forsikre deg om at spenningen
stemmer overens med den som er
angitt pa apparatet.

¢ Dette apparatet er kun beregnet til
bruk i husholdninger og for tilbered-
ning av mengder som er vanlig i
privathusholdninger.

e Trekk alltid ut kontakten nar appara-
tet er uten tilsyn og fer montering,
demontering, rengjgring og oppbe-
varing.

e Sla av apparatet og koble fra strgm-
ledningen far tilbehar eller tilkoblede,
bevegelige deler skiftes ut.

¢ Dette apparatet skal ikke brukes av
barn. Hold apparatet og ledningen
utenfor rekkevidde for barn.

¢ Dette apparatet kan brukes av per-
soner med fysiske, fglelsesmessige
eller psykiske funksjonshemninger
eller manglende erfaring og kunn-
skap dersom de har fatt oppleering
eller instruksjon om bruken av utstyret
pa en sikker mate og dersom de har
forstatt farene som er knyttet til dette.

® Brauns elektriske apparater falger
gjeldende sikkerhetsstandarder.
Reparasjoner eller bytte av stramled-
ning ma kun utfgres av autorisert ser-
vicepersonell. Feilaktige reparasjoner

utfart av ukvalifisert personell kan
utsette brukeren for stor fare.

o \/aer forsiktig dersom varm vaeske
helles inn i matprosessoren eller
mikseren da den kan slynges ut av
apparatet grunnet plutselig damping.

¢ Begeret (8) og bollen (10c, 11f) kan
ikke brukes i mikrobglgeovn.

Beskrivelse

Variabel hastighetsregulator
Variabel hastighetsknapp (on/off)
Turbo-knapp
Motordel
Utlgserknapper
Blandestav
a Girkobling for visp
b Visp
Beger

© oOo~N~NOOThWN =

Puré tilbehar
9a Girkasse
9b Puréskaft
9c¢ Skovl

10 500 ml «ca»-hakker
10a Lokk
10b Knivblad
10c Bolle
10d Sklisikker ring

11 Matprosessor tilbehgr «fp»
11a Lokk
11b Kobling for motordel
11c Stapper
11d Pafyllingsrar
11e Lasesperre
11f Bolle
11g Sklisikker ring

12 Knivblad

13 Elteinnsats

14 Innsatsholder

14a Snitteinnsats

14b Riveinnsatser (fin, grov)

15 Pommes frityrkoker verktay

Rengjer alle deler fgr de brukes fagrste gangen (se
avsnittet «<Rengjering» / fig. C).

Innstilling av hastigheten

Nar du aktiverer den variable hastighetsknappen
(2), tilsvarer prosesseringshastigheten med
innstillingen av den variable hastighetsregulatoren.
Jo hgyere innstilling, dess raskere hakkeresultater.
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Du kan enkelt justere hastigheten under drift ved a
vri hastighetsregulatoren med tommelen eller
pekefingeren.

Imidlertid kan maksimal prosesseringshastighet
kun oppnas ved a trykke pa turbo-knappen (3).

Du kan ogsa bruke turbo-knappen for umiddelbare
kraftige impulser uten & manipulere hastighets-
regulatoren.

Stavmikser (A)

Stavmikseren passer perfekt nar du skal lage dip,
sauser, supper, majones og babymat, og nar du
skal mikse milkshake og andre drikker.

Du oppnar best resultat ved maksimal hastighet.

o Klikk fast motordelen (4) pa blandestaven (6).

e Plasser stavmikseren i bunnen av et beger eller
en bolle. Sla deretter pa apparatet som beskrevet
ovenfor.

e Etter bruk trekker du ut stgpselet og trykker inn
utleserknappene (5) for & koble fra motordelen.

Nar stavmikseren brukes direkte i kjelen under
matlagingen, skal du ta kjelen vekk fra platen for &
unnga at det spruter kokende veeske (fare for
skalding!).

Eksempel pa oppskrift: Majones

250 g olje (f. eks. solsikkeolje),

1 egg og 1 ekstra eggeplomme,

1-2 ss eddik (ca. 15 g), Salt og pepper etter smak

Hell alle ingrediensene (de skal ha romtemperatur) i
en bolle i rekkefglgen ovenfor. Plassér stavmikseren
i bunnen av bollen. Bruk handmikseren ved a trykke
inn turboknappen og holde den inne inntil oljen
begynner & emulgere. Uten a sla av mikseren, lgft
den sakte mot toppen av blandingen og beveg den
ned igjen for & blande inn resten av oljen.
Tilberedningstid: fra 1 minutt (til salat), opp til

2 minutter for et fastere resultat (f. eks. dip).

Visp (A)

Bruk vispetilbehgret kun til visping av krem,

eggehviter og miksing av sukkerbrad og

ferdlgblandete desserter.
Sett inn vispen (7b) i girkoblingen (7a), og klikk
deretter fast motordelen (4) i girkoblingen.

e Plasser vispenien bolle, farst da kan du sla pa
apparatet.

e Etter bruk trekker du ut stgpselet og trykker inn
utlgserknappene (5) for a koble fra motordelen.
Trekk deretter ut vispen fra girkoblingen.

Tips for best mulig resultat

e Bruk en passe stor bolle.

* Beveg vispen med klokken mens du holder den
lett pa skra.
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e Pisket krem (maks. 4 dl kremflgte, min. 30 %
fettinnhold, 4-8 °C): Start med lav hastighet, og
ok hastigheten mens du pisker kremen.

e Stivpiskede eggehviter (maks. 4 egg): Start med
middels hastighet, og gk hastigheten mens du
pisker hvitene.

Hakker (D)

Hakker (10) passer perfekt til & hakke kjgtt, harde
oster, lgk, urter, hvitlgk, gulrgtter, ngtter, mandler
osv.

Harde ingredienser skal alltid hakkes pa full
hastighet (f.eks. parmesan eller sjokolade).

Du oppnar best resultat ved a falge tabell (E,H,J).
Maksimal driftstid for «ca»-hakkeren: 2 minutter.

For hakking ...

o Kutt farst opp kjatt, ost, lgk, hvitlgk og gulrgtter i
biter.

e Fjern stilkene fra urter og skallet fra ngtter.

e Fjern ben, brusk og sener fra kjatt.

e Sgrg alltid for at den sklisikre ringen (8d, 9¢e) er
festet til hakkebollen.

Advarsel: Knivbladet er veldig skarpt! Hold alltid i
den gvre plastdelen, og handter knivbladet forsiktig.

1. Fjern plastbeskyttelsen forsiktig fra knivbladet.

2. Plasser knivbladet pa midtstaven i hakkebollen,
trykk det ned og drei knivbladet rundt slik at det
lases fast.

3. Fyll hakkebollen med ingredienser, og sett pa
lokket.

4. Klikk fast motordelen til lokket.

5. Trykk pa bryter (2) eller (3) for a starte
hakkeren. Hold motordelen med den ene
handen og hakkebollen med den andre mens
den erigang.

6. Etter bruk trekker du ut stapselet og trykker inn
utleserknappene (5) for & koble fra motordelen.

7. Taavlokket.

8. Fjern knivbladet forsiktig fgr du tar ut maten fra
hakkebollen. Vri pa knivbladet og trekk det opp
for a fjerne det.

Matprosessor tilbehor (F)

Matprosessor tilbehgret (11) er perfekt egnet il

e hakke og blande
e elte deig (maks. 250 g mel)
e snitte og rive

For best mulige resultater se prosessering tabeller
(H+J).

Hakking

Med knivbladet (12) kan du hakke kjgtt, ost, lak,
urter, hvitlgk, gulratter, valngtter, hasselngatter,
mandler osv.



Du oppnar best resultat ved a ikke overstige
maksimumsmengden og ved a referere til hastig-
hetsinnstillingene som er angitt i tabell i avsnitt H.

Ikke hakk svaert harde ingredienser, slik som isbiter,
muskat, kaffebgnner eller korn.

For hakking ...

kutt farst opp kjatt, ost, lgk, hvitlgk, gulratter og
paprika i biter

fiern stilkene fra urter og skallet fra ngtter

fiern ben, brusk og sener fra kjgtt

sgrg alltid for at den sklisikre ringen er festet til
hakkebollen.

Advarsel: Knivbladet er veldig skarpt! Hold alltid i

den gvre plastdelen, og handter knivbladet forsiktig.

Fjern plastbeskyttelsen forsiktig fra knivbladet.

1.
2.

Plasser knivbladet (12) pa midtstaven i bollen,
og drei knivbladet rundt slik at det lases fast.
Fyll bollen med ingredienser. Sett lokket (11a)
pa bollen med lasesperren (11e) neer bolle-
handtaket.
Las fast lokket ved a dreie det med klokken slik
at lasesperren slar inn med et «klikk» over
handtaket.
Sett motordelen (4) i girkoblingen (11b) slik at
den lases pa plass.
Koble til apparatet, og kontroller at stapperen
(11c) er pa plass.
Sla pa apparatet, og hold bollen med den andre
handen.
Etter bruk trekker du ut stgpselet og trykker inn
utlgserknappene (5) for & koble fra motordelen.
Fjern stapperen.
Trykk pa lasesperren (11e), og hold den inne.
Drei lokket (11a) mot klokken for & lgsne det.
Laft opp lokket.

. Fjern knivbladet forsiktig far du tar ut maten.

Vri pa knivbladet og trekk det opp for a fierne det.

Blande lette deiger

o Sla utstyret pa pa hastighet 21.

¢ Tilsett vaesken gjennom pafyllingsraret nar
motoren er i gang.

e Maksimal eltetid: 1 minutt — deretter ma
motordelen kjgles ned i 10 minutter.

Eksempel pa oppskrift: Pizzadeig

250 g mel, 2 ts salt, ¥z ts tarrgjeer, 5 ss olivenolje,
1,5 dlvann (lunkent).

Eksempel pa oppskrift: Butterdeig

Med knivbladet (12) kan du ogsa blande lette
deiger, slik som pannekakergre eller en kakedeig
med maks. 250 g mel.

Eksempel pa oppskrift: Pannekakergre

Hell farst 3,75 dl melk i bollen, tilsett 250 g mel og
til slutt 2 egg. Bland sammen til jevn rare pa full
hastighet.

Elte deig

Bil

dene i avsnitt F gjelder ogsa for bruk av elteinn-

satsen. Elteinnsatsen (13) passer perfekt til a elte
ulike typer deig, slik som gjeerdeig eller butterdeig
(maks. 250 g mel).

Plasser elteinnsatsen i bollen (11f).

Fyll bollen med maks. 250 g mel, og tilsett
deretter de andre ingrediensene bortsett fra
vaeske.

250 g mel, 170 g smgr (kalde, harde sma terninger),
80 g sukker, 1 tsk. vaniljesukker, 1 lite egg,

1 klype salt

Du oppnar best resultat hvis smearet er hardt og
avkjalt.

Avslutt eltingen rett etter at deigen er blitt formet
som en ball. Deigen blir for myk hvis den eltes for
mye.

Snitting / riving /
pommes frityrkoker verktoy

Med snitteinnsatsen (14a) kan du snitte for eksempel
agurk, lgk, sopp, epler, gulrgtter, reddiker, ra poteter,
squash og kal.

Med riveinnsatsen (14b) kan du rive for eksempel
epler, gulrgtter, ra poteter, radbeter, kal og ost
(myk til medium).

Pommes frityrkoker verktgyet (15) for a tilberede
pommes frites.

1. Plasser eninnsats (14a,b) i innsatsholderen
(14), og trykk den pa plass. Sett innsatsholderen
(14) / pommes frityrkoker verktgy (15) pa
midtstaven i bollen, og serg for at den lases
fast.

2. Sett lokket (11) pa bollen med lasesperren (11e)
nzer bollehandtaket.

3. Dreilokket med klokken for & lase det fast slik at
lasesperren festes med et «klikk» over hand-
taket.

4. Settinn motordelen i girkoblingen (11b) slik at
den lases fast.

5. Koble til apparatet, og tilsett ingrediensene
gjennom pafyllingsreret.

6. Sla pa apparatet. Stikk aldri inn fingrene i
pafyllingsrgret nar apparatet er slatt pa.

Bruk alltid stapperen (11c) til & skyve inn
ingrediensene.

7. Etter bruk trekker du ut stgpselet og trykker inn
utlgserknappene (5) for a koble fra motordelen.

8. Trykk pa lasesperren (11e), og hold den inne.
Drei lokket (11a) mot klokken for & Igsne det.

9. Loft opp lokket.

10. Fjern innsatsholderen / pommes frityrkoker
verktgy for du tar ut maten. Du lgsner innsatsen
(14a,b) ved a skyve opp pa den siden som
stikker frem pa undersiden pa innsatsholderen.
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Puré tilbehor (B)

Moseren kan brukes til & mose kokte grgnnsaker og
frukt, som poteter, sgtpoteter, tomater, plommer og
epler.

For bruk

Ikke mos hard eller ukokt mat, du kan skade
enheten. Fjern harde deler, som skall, stener og
stilker — kok deretter og sil av vannet.

Viktig

e Bruk aldri puré tilbehgr i en kasserolle over
direkte varme.

¢ Taalltid kasserollen av fra varmen og la den
avkjoles litt.

e |kke trykk pa puré tilbehgret 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 osv. mer enn halvfull med mat nar du
skal mose.

¢ |kke bearbeid mer enn 1 porsjon uten avbrudd.

e La utstyret kjgle eg ned i 4 minutter far du
begynner & bearbeide en ny porsjon.

Hvordan bruke puré tilbehgret

e Monter girkassen (9a) pa akselen (9b) ved a
dreie den med urviseren.

e Snu puré tilbeharet pa hodet og monter skovlen
(9c) over det sentrale midtpunktet og skru mot
urviserens retning for a finne det. (Hvis girkassen
ikke er montert er skovlen ikke sikkert pa plass.)

e Monter motordelen pa puré tilbehgret og skyv for
alase fast. Plugg inn.

e Plasser puré tilbehgret i kasserollen eller bollen
osv., og sla pa apparatet. Beveg puré tilbehgret i
en opp og ned bevegelse gijennom hele
blandingen inntil ansket resultat er oppnadd.

e Etter bruk ma du koble det fra og trykke pa
utlaserknappene (5) for a fierne puré tilbehgret.

e Fjern skovlen ved & dreie med urviseren og lasne
girkassen fra akselen.

Oppskriftseksempel: Potetstappe

e | egg 1 kg kokte poteterien bolle
Bearbeid | 30 sek pa hastighet 21
Tilsett 200 ml varm melk

Fortsett bearbeidingen i ca. 30 sek
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Rengjoring (C)

Motordelen (4), girkassene (7a,9a) ma kun
rengjgres med en fuktig klut.

Lokkene kan rengjgres under rennende vann,
men ma ikke dyppes i vann, og heller ikke vaskes i
oppvaskmaskin. Alle andre deler kan vaskes i
oppvaskmaskin.

Fjern skovlen dersom mat har terket pa puré
tilbehgret. Blgtlegg skovlen og den nedre delen av
puré tilbehar skaftet i varmt vann for & mykgjere det
og vask det sa grundig.

Du kan Igsne de sklisikre ringene fra hakkebollene
for ekstra grundig rengjaring.

Nar du bearbeider sterkt farget mat (f.eks. gulratter),
kan plastdelene til apparatet bli misfarget. Tark av
disse delene med matolje fgr du rengjer dem.

Tilbehor

(kan kjgpes individuelt, ikke tilgjengelig i alle land)

MQ 10:  Visp til pisking av krem, eggehviter,
ferdigblandete desserter

MQ 20: 350 ml hakker til & kutte urter, lak,
hvitlek, paprika, ngtter osv.

MQ 30: 500 ml hakker til & kutte gulrgtter, kjatt,
lok osv.

MQ40: 1250 ml hakker til & kutte, blande,
mikse og knuse is

MQ 50:  Puré tilbehgar til puré kokte greannsaker
0g poteter

MQ 70:  Matprosessor tilbehgr for hakking,

blanding, elting og kutting

Kan endres uten varsel.

Ikke kast dette produktet i husholdnings-
avfallet nar det skal kasseres. Det kan
leveres til et Braun servicesenter eller pa en

kommunal miljgstasjon.



Svenska

Vara produkter ar framtagna for att mota de hogsta
kraven pa kvalitet, funktion och design.

Vi hoppas att du kommer att bli n6jd med din nya
apparat fran Braun.

Fore anvandning

Las bruksanvisningen noga, och i sin helhet,
innan du anvander apparaten.

Varning!

° Knivbladen och verktygen ar
valdigt vassa! Hantera dem
med storsta mojliga forsiktighet for
att undvika skador.

¢ Kontrollera att natspanningen
motsvarar den spanning som anges
pa apparaten innan den ansluts till ett
eluttag.

¢ Den har apparaten ar utformad
endast for hushallsanvandning och
for hushallsméangder.

¢ Dra alltid ut kontakten ur eluttaget
nar apparaten lamnas obevakad samt
fore montering, demontering, rengo-
ring och forvaring av apparaten.

e Stang av apparaten och koppla ur
den fran stromforsorjningen innan du
byter tilloehor eller narmar dig delar
som ar i rorelse nar apparaten
anvands.

¢ Denna apparat ska inte anvandas av
barn. Hall apparaten och dess sladd
utom rackhall fér barn.

¢ Den har apparaten kan anvandas av
personer med minskad kroppslig,
mental eller sensorisk formaga eller
som saknar erfarenhet och kunskap
om apparaten, ifall de évervakas eller
har fatt instruktioner i hur apparaten
ska anvandas pa ett sikert satt samt
att personen ar inforstadd med vilka
risker som ingar.

* Brauns elektriska apparater foljer
gallande sakerhetsstandard.
Reparationer eller byte av natsladd
far endast utforas av auktoriserad

fackman. Felaktiga och icke fack-
mannamassigt utforda reparations-
arbeten kan innebara stor fara for
anvandaren.

e Var forsiktig nar du haller i het vatska
I matberedaren eller blendern, efter-
som vatskan kan spruta ut p.g.a.
pl6tslig angbildning.

e Bigaren (8) och skalen (10c,11f) kan
inte anvandas i mikrovagsugn.

Beskrivning

Variabel hastighetsregulator
Variabel hastighetsknapp (on/off)
Turbo-knapp
Motordel
Utlésarknappar
Mixerskaft
a Vaxellada for visp
b Visp
Bagare
Puré-tillbehor
9a Vaxellada
9b Puré-skaft
9c Degspade

10 500 ml hackare «ca»
10a Lock
10b Knivblad
10c Skal
10d Anti-halkring

11 Tillbehor for matberedare «fp»
11a Lock
11b Anslutning fér motordel
11c Padrivare
11d Inmatningsror
11e Locksparr
11f Skal
11g Anti-halkring

12 Knivblad

13 Knadningstillbehor

14 Hallare

14a Skartillbehor

14b Rivtillbehor (fin, grov)

15 Verktyg for pommes frites

© oON~NOoOOh~WN =

Rengdr alla delar infor forsta anvandningstillfallet
(se avsnittet <Rengoring»/bild C).

Stilla in hastigheten

Nar du trycker den variabla hastighetsknappen (2)
korresponderar tillagningshastigheten med
installningen av den variabla hastighetsregulatorn.
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Ju hogre installningen ar desto snabbare far du ett
hackningsresultat. Du kan bekvamt justera hastig-
heten medan du anvander beredaren genom att vrida
hastighetsregulatorn med tummen eller pekfingret.
Dock kan den hogsta tillagningshastigheten endast
uppnas nar man trycker in turbo-knappen (3).

Du kan ocksa anvanda turbo-knappen for direkta
och kraftiga pulsrorelser utan att behova vrida pa
hastighetsregulatorn.

Stavmixer (A)

Stavmixern ar perfekt for tillredning av dippsaser,
saser, soppor, majonnas och barnmat samt for att
blanda drinkar och milkshake.

For optimalt mixningsresultat anvand hégsta
hastighet.

¢ Klicka fast motordelen (4) i mixerskaftet (6).

e Placera stavmixern i en bagare eller skal. Satt
sedan pa apparaten i enlighet med beskrivningen
ovan.

e Nar du ar klar trycker du pa knapparna (5) for att
ta bort motordelen.

Néar du mixar direkt i kastrullen samtidigt som du
tillagar mat — ta forst bort kastrullen fran spisen
for att undvika stéank fran kokande vatska
(skallningsrisk!).

Receptexempel: Majonnés
250 g olja (t.ex. solrosolja),
148gg och 1 extra dggula,

1-2 msk vinager (ca 15 g),
salt och peppar efter smak

Satt alla ingredienser (rumstempererade) i bdgaren
i den ordning som de listas i receptet ovan. Placera
stavmixern i bagarens botten. Anvand handmixern
genom att trycka pa turbo-knappen, hall den i detta
lage tills oljan borjar emulgera. For darefter stav-
mixern langsamt uppat och nedat i blandningen
utan att stdnga av den, for att arbeta in resterande
mangd olja. Processtid: fran 1 minut (till sallad) upp
till 2 minuter for en fastare majonnas (t.ex. dippsas).

Visp (A)

Anvand vispen endast till att vispa gradde, agg,
kaksmet och efterrattsmixer.

e Forinvispen (7b) i vaxelladan (7a). Klicka sedan
fast motordelen (4) i vaxelladan.

e Placera vispen i en skal och satt forst darefter pa
apparaten.

e Nar du ar klar trycker du pa utlésarknapparna (5)
for att lossa motordelen. Dra sedan ut vispen ur
vaxelladan.

For basta resultat

e Anvand en mellanstor skal.

e ROr vispen medurs samtidigt som du haller den
aningen lutad.
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e Vispad gradde (max 4 dl kylskapskall gréadde,
fetthalt minst 30 %, 4-8 °C): Borja pa lag
hastighet 6ka hastigheten under vispningen.

¢ Vispade aggvitor (max 4 4gg): Borja pa lag
hastighet och 6ka hastigheten under vispningen.

Hackningstillbehor (D)

Hackningstillbehor (10) ar perfekta for att hacka
kott, hard ost, 16k, Orter, vitlok, morétter, nétter,
mandel 0.s.v.

Hacka alltid harda ingredienser pa hogsta hastighet
(t.ex. parmesan, choklad).

For basta resultat — se beredningstabell (E,H,J).
Maximal drifttid for «ca»-hackaren: 2 minuter.

Fore hackning ...

e Skar kott, ost, 16k, vitlok, morot, chilifrukt i mindre
bitar.

e Avlagsna stjalkar fran Orter och skala notter.

e Avlagsna ben, senor och brosk fran kott.

e Sakerstall att anti-halkringen har satts fast pa
hackningsskalen.

Varning: Knivbladen ar valdigt vasst! Hall alltid i den
ovre plastdelen och hantera dem varsamt.

1. Avlagsna forsiktigt plastskyddet fran knivbladen.

2. Placera knivbladen pa skalens mittpinne vrid
dem for att sparra dem i ratt 1age.

3. Fyll hackningsskalen med livsmedel och satt pa
locket.

4. Klicka fast motordelen pa locket.

5. Tryck pa startknappen (2) eller (3) for att
anvanda hackaren. Hall motordelen med en
hand och behallaren med en annan under
beredning.

6. Nar du ar klar trycker du pa utlésarknapparna (4)
for att lossa motordelen.

7. Avlagsna locket.

8. Taforsiktigt bort bladet innan du avlagsnar
bearbetade livsmedel. For att aviagsna bladen,
vrid dem forst en aning och drar sedan.

Tillbehor for matberedare (F)

Matberedar-tillbehoret (11) passar perfekt for

e hacka och mixa
e knada deg (med pa max 250 g/4 dl mjol)
e skiva och riva

For basta resultat se tillagningstabellerna (H + J).

Hacka

Med knivbladen (14) kan du hacka kétt, ost, 16k,
orter, vitlok, morotter, valndtter, hasselnotter,
mandel 0.s.v.

For basta resultat — folj de maximala kvantiteter och
hastighetsinstallningar som anges i berednings-
tabell H.



Hacka inte ingredienser med valdigt hard konsistens,
som isbitar, muskotnét, kaffebdnor och gryn.

Fore hackning ...

e skar kott, ost, 10k, vitlok, morot, chilifrukt i mindre
bitar

e avlagsna stjalkar fran kryddorter och skala notter

e avlagsna ben, senor och brosk fran kott

e sdkerstall att anti-halkringen (13) har satts fast
pa hackningsskalen.

Varning! Knivbladen ar véldigt vassa! Hall alltid i den
ovre plastdelen och hantera dem varsamt.

Avlagsna forsiktigt plastskyddet fran knivbladen.

1. Placera knivbladen (12) pa skalens mittpinne
och vrid dem for att sparra dem i ratt 1age.

2. Fyll skalen med aktuellt livsmedel. Satt pa
locket (11a) pa skalen sa att locksparren (11e)
hamnar bredvid handtaget.

3. For att fasta locket vrider du det medurs sa att
locksparren hakar i med ett «klick» ovanfor
handtaget.

4. Sétti motordelen (4) i anslutningen (11b) tills
den spérras i ratt lage.

5. Anslut apparatens kontakt till eluttaget och se
till att padrivaren (11c) sitter pa plats.

6. Satt pa apparaten och hall skalen med andra
handen.

7. Nardu ar Klar trycker du pa utlésarknapparna
(5) for att lossa motordelen. Ta bort padrivaren.

8. Tryck pa och hallin locksparren (11e).

Vrid locket (11) moturs for att lossa sparren.

9. Lyft upp locket.

10. Innan du tommer skalen maste du ta ur
knivbladen. For att gora detta vrider du dem
forst en aning och drar sedan.

Blanda till smet

Med knivbladen (12) kan du aven blanda till smet
t.ex. till pannkakor eller en mjuk kaka med max
250 g mjol.

Receptexempel: Pannkakssmet

Hall 375 ml mjolk i skalen, tillsatt 250 g mj6l och
avslutningsvis 2 4gg. Mixa smeten slat pa hogsta
hastighet.

Knada deg

Bildavsnitt E géller &ven for anvandning av
knadningsverktyget. Knadningsverktyget (13) ar
idealiskt for att knada olika typer av deg t.ex. jastdeg
eller smordeg (med max 250 g mjol).

¢ Placera knadningsverktyget i skalen (1f).

e Fyll skalen med max 250 g mjol och tillsatt sedan
resten av ingredienserna forutom vatskan.

e Sitt hastighet 21 pa apparaten.

e Tillsatt vatska genom inmatningsroret nar motorn
arigang.

e Maximal knadningstid: 1 minut — Iat sedan
motordelen svalna i 10 minuter.

Receptexempel: Pizzadeg
250 g mjol, V2 tsk salt, Y2 tsk torrjast, 5 msk olivolja,
150 ml vatten (ljummet).

Receptexempel: Mérdeg

250 g mjol, 170 g smor (kylskapskallt/fint tarnat),
80 g socker, 1 tsk vaniljsocker, 1 litet agg,

1 nypa salt

For basta resultat — anvand inte varmt och mjukt
smor.

Sluta knada nar degen formats till en boll. D
egen blir fér mjuk om den knadas for mycket.

Skiva / riva / verktyg for pommes frites

Med skartillbehoret (14a) kan du skiva t.ex. gurka,
16k, svamp, applen, moroétter, radisa, ra potatis,
zucchini, kal.

Med hjalp av rivtillbehoret (14b) kan du riva
exempelvis dpple, morot, ra potatis, rodbeta, kal
och ost (mjuk till mellanhard).

Pommes-frites verktyget (15) for att tillaga pommes
frites.

1. Placera 6nskat tilloehor (14a,b) i hallaren (14) och
sparra den i ratt lage. Placera tillbehorsfastet
(14) / verktyg for pommes frites (15) pa skalens
mittpinne och se till att spdrra det i ratt lage.

2. Satt palocket (11f) pa skalen sa att locksparren
(11e) hamnar bredvid handtaget.

3. For att fasta locket vrider du det medurs sa att
locksparren hakar i med ett «klick» ovanfor
handtaget.

4. Satti motordelen (4) i anslutningen (11b) tills
den sparras i ratt lage.

5. Sattikontakten i eluttaget och lagg i ingredien-
serna som ska skivas/rivas i inmatningsroret.

6. Satt pa apparaten. Stick aldrig in fingrarna i
inmatningsroret nar apparaten ar paslagen.
Anvand alltid padrivaren (11c) for att mata ner
ingredienserna.

7. Nar du ar klar trycker du pa knapparna (5) for
att ta bort motordelen.

8. Tryck palocksparren (11e) och hall in den. Vrid
locket (11a) moturs for att lossa sparren.

9. Lyftupp locket.

10. Lyft ur hallaren / verktyg fér pommes frites
innan du tar ut den behandlade maten.

For att aviagsna tillbehoret (14a,b) trycker du
det uppat i den ande som sticker ut langst ner
pa skivhallaren.

Puré-tillbehor (B)

Purépressen kan anvandas for att mosa mjukkokta
gronsaker och frukt som potatis, s6tpotatis,
tomater, plommon och applen.

Fore anviandning

Mosa inte hard eller okokt mat, annars kan du
skada hela enheten. Ta bort harda delar som skal,
karnor och stjalkar, koka sedan och hall av vattnet.
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Viktigt

e Anvand aldrig puré-tillbehor i en kastrull ovanpa
direkt varme.

¢ Ta alltid bort kastrullen fran den varma spisen
och lat den kyla ned nagot.

e Knacka inte med puré-tillbehoret pa sidan av
kokkarlet under och efter anvandning. Anvand en
degskrapa for att skrapa bort kvarvarande mat.

e Om du vill na basta resultat nar du mosar, fyll
aldrig en kastrull eller liknande mer &n halften
med mat.

e Bearbeta inte mer an 1 portion utan avbrott.

e Latapparaten kyla ned i 4 minuter innan du
fortsatter tillagningen.

Hur man anvander puré-tillbehoret

e Fast vaxelladan (9a) pa skaftet (9b) genom att
vrida den medurs.

e Vrid puré-tillbehdret upp och ner och fast
degspaden (9c) pa navet i mitten och och vrid
det moturs sa att det sitter fast. (Om vaxelladan
inte ar fastsatt sitter inte heller degspaden
ordentligt).

e Fast motordelen pa puré-tillbehoret och tryck for
att lasa. Kopplain.

e Placera puré-tillbehdret i kastrullen eller skalen
etc. och satt pa maskinen. Ror purétillbehoret
upp och ner genom hela blandningen tills du
uppnar onskat resultat.

e Efter anvandning kopplar du fran och trycker
frikopplingsknapparna (5) for att lossa
purétillbehdret.

e Taloss degspaden genom att vrida medurs och
lossa vaxelladan fran skaftet.

Receptexempel : potatismos

e Lagg 1 kg kokt potatis i en skal
e Mosai30 sek med hastighet 21
e Tillsatt 200 ml varm mjo6lk

e Fortsatt att mosa ca 30 sek

Rengoring (C)

Rengor motordelen (4) och vaxelladorna (7a, 9a)
endast med en fuktig trasa.

Locken kan rengdras under rinnande vatten, dock
far du inte sdnka dem ner i vattnet eller diska dem i
diskmaskin. Alla andra delar kan du diska i
diskmaskin.

Om kvarvarande mat har torkat fast pa puré-till-
behoret skall du lossa degspaden. Doppa
degspaden och botten av puré-skaftet i varmt
vatten for att mjuka upp kvarvarande rester och
diska dem sedan grundligt.

Du kan ta bort anti-halkringarna fran hacknings-
skalarna for extra grundlig rengdring.

Vid tillredning av ingredienser med starka far-
gamnen (t.ex. morotter) kan apparatens plastdelar
missfargas. Torka av dessa delar med vegetabilisk
olja innan du rengor dem.
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Tillbehor

(kan kopas separat, finns inte i alla lander)

MQ 10:  Visp for att vispa gradde, aggvitor,
efterrattsmixer

MQ 20: 350 ml hackare for att hacka orter, 10k,
vitlok, chili, notter osv.

MQ 30: 500 ml hackare for att hacka morot,
kott, 16k etc.

MQ 40: 1250 ml hackare for att hacka, mixa
och krossa is

MQ 50:  Puré-tillbehor for att gora puré av kokta
gronsaker och potatis

MQ 70: Matberedar-tillbehor for att hacka,

mixa, knada och strimla

Kan dndras utan foregaende meddelande.

Av hansyn till miljon ber vid dig att inte slanga
den har apparaten i de vanliga hushalls-
soporna nar den ar uttjant. Du kan lamna in
den uttjanta produkten hos ett Braun-service-
center eller till en atervinningsstation.



Suomi

Tuotteemme on suunniteltu tayttdmaan korkeimmat

laadun, toimivuuden ja muotoilun vaatimukset.
Toivottavasti saat paljon iloa ja hyotya uudesta
Braun-laitteestasi.

Ennen kayttoa

Lue nama kdyttoohjeet huolellisesti ennen
laitteen kdyttoonottoa.

Varoitus

° Terat ja osat ovat erittain tera-
vid! Vammojen ehkaisemiseksi
niita tulee kasitella varoen.

* Tarkista ennen kytkemista pisto-
rasiaan, etta jannite vastaa laitteessa
nakyvaa merkintaa.

¢ Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
tavalliseen kotikayttoon.

* |rrota laitteen pistoke pistorasiasta
aina jattaessasi laitteen vartioimatta
seka ennen laitteen kokoamista, pur-
kamista, puhdistusta ja sailytysta.

¢ Kytke laite pois paalta ja irrota verk-
kojohto ennen varusteiden vaihta-
mista tai ennen liikkuvien osien
kasittelya.

* Tama laite ei sovellu lasten kayttoon.
Séilyta laite ja sen johto lasten ulottu-
mattomissa.

e Tata laitetta saa kayttaa myos hen-
kilo, jonka fyysinen, aistillinen tai
henkinen kyky on alentunut tai jolla
on vain vahaista kokemusta tai tieta-
mysta laitteen kaytosta, jos hanen
toimintaansa valvotaan tai hanelle
annetaan ohjeet laitteen turvallisesta
kaytosta ja jos han ymmartaa kayt-
toon liittyvat vaaratilanteet.

¢ Braun-sahkolaitteet tayttavat
asianomaisten turvallisuussaadosten
maaraykset. Verkkojohto voidaan
korjata tai vaihtaa ainoastaan valtuu-
tetussa huoltoliikkeessa. Puutteelli-
nen valtuuttamaton huoltotyo voi
aiheuttaa vakavia vaaratilanteita
kayttajalle.

¢ Ole varovainen, jos kaadat monitoimi-
koneeseen tai sekoittimeen kuumaa
nestetta, silla se voi suihkahtaa ulos
laitteesta akillisen hoyrystymisen
takia.

e Mittakulho (8) ja kulho (10c, 11f) eivat
ole mikroaaltouunin kestavia.

Kuvaus

Nopeussaadin
Nopeussaatopainike (on/off)
Turbopainike
Moottoriosa
Vapautuspainikkeet
Sekoitinvarsi

a Vispilan vaihteisto-osa

b Vispila
Mittakulho
Soseutuslisdvaruste
9a Kayttbpyoraston kotelo
9b Soseutusakseli
9c Sekoitustera

10 500 ml leikkuri «ca»
10a Kansi
10b Tera
10c Kulho
10d Liukumaton rengas

© o~N~NOoOOhhWwWN =

11 Monitoimikoneen lisédvaruste «fp»
11a Kansi
11b Moottoriosan liitin
11c Sydéttopainin
11d Syoéttosuppilo
11e Kannen lukitus
11f Kulho
11g Liukumaton rengas

12 Tera

13 Vaivauskoukku

14 Osan pidike

14a Viipalointiosa

14b Silppuamisosat (hieno, karkea)
15 Ranskalaisten perunoiden tyokalu

Puhdista kaikki osat ennen ensimmaista
kayttokertaa (katso kohta «Puhdistus» / kuva C).

Nopeuden saataminen

Kun nopeussaatopainike (2) aktivoidaan,
prosessointinopeus vastaa nopeussaatimen
asetusta. Mita korkeampi asetus, sitd nopeampi
pilkkomistulos. Voit saataa nopeutta katevasti
kayton aikana kaantamalla nopeussaadinta
peukalolla tai etusormella.
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Maksiminopeus saavutetaan kuitenkin vain
painamalla turbopainiketta (3). Turbopainiketta
voidaan kayttda myos tehokkaisiin pikapulsseihin
ilman ettd nopeussaatimeen tarvitsee koskea.

Pikasekoitin (A)

Pikasekoitin soveltuu erinomaisesti dippien, kastik-
keiden, keittojen, majoneesin ja vauvanruokien val-
mistukseen seka juomien ja pirteldiden sekoituk-
seen.

Saat parhaan sekoitustuloksen kayttamalla maksi-
minopeutta.

e Kiinnitd moottoriosa (4) sekoitinvarteen (6).

e Aseta pikasekoitin syvalle mittakulhoon tai
kulhoon. Kaynnista laite edella kuvatulla tavalla.

¢ |rrota laite pistorasiasta kayton jalkeen ja irrota
moottoriosa painamalla vapautuspainikkeita (5).
Jos kaytat pikasekoitinta kattilassa ruoanlaiton
yhteydessa, nosta kattila ensin pois levylta
kiehuvien roiskeiden valttamiseksi
(palovammojen vaara!).

Ruokaohje-esimerkki: Majoneesi

250 g dljya (esim. auringonkukkadljya),

1 kananmuna ja 1 ylimaarainen keltuainen,
1-2 rkl viinietikkaa (noin 15 g),

suolaa ja pippuria maun mukaan

Laita kaikki (huoneenldampdiset) ainekset
mittakulhoon mainitussa jarjestyksessa. Laita
sekoitin kulhon pohjalle ja kdynnistd se. Kayta
sauvasekoitinta painamalla turbopainiketta ja pida
sita paikoillaan, kunnes 6ljy alkaa emulgoitua. Nosta
sekoitin hitaasti ylos seoksen pinnalle ja paina se
sitten jalleen alas, jotta loput 6ljysta sekoittuu.
Valmistusaika: 1 minuutti (juokseva majoneesi esim.
salaatinkastikkeeksi) tai 2 minuuttia (paksu
majoneesi esim. dipiksi).

Vispila (A)

Kayta vispilaa ainoastaan kerman ja munanvalkuais-
ten vatkaukseen seka vanukkaiden ja jalkiruokien
sekoitukseen.

e Aseta vispila (7b) vispilan vaihteisto-osaan (7a) ja
kiinnita sitten moottoriosa (4) vaihteisto-osaan.

e Aseta vispila kulhoon ja kdynnista laite vasta
sitten.

e |rrota moottoriosa kayton jalkeen irrottamalla
laite pistorasiasta ja painamalla vapautuspainikkeita
(5). Veda sen jalkeen vispila irti vaihteisto-osasta.

Vinkkeja parhaan lopputuloksen

saavuttamiseksi

e Kayta keskikokoista kulhoa.

o Liikuta vispildd myotapaivaan ja pida sitéd hieman
kallistettuna.
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e Kermavaahto (enintdan 400 ml kylmaad kermaa,
rasvapitoisuus vahintdan 30 %, 4-8 °C):
Aloita matalalla nopeudella ja lisda nopeutta
vatkatessa.

e Munanvalkuaisten vatkaus (enintdan
4 kananmunaa): Aloita keskinopeudella ja lisaa
nopeutta vatkatessa.

Leikkuri (D)

Leikkuri (10) sopivat erinomaisesti lihan, juuston,
sipulin, yrttien, valkosipulin, porkkanoiden,
pahkindiden, manteleiden jne. hienontamiseen.

Hienonna kovat ruoka-aineet aina
maksiminopeudella (esim. parmesaani, suklaa).

Saadaksesi parhaan mahdollisen lopputuloksen
katso kayttotaulukko (E,H,J). Maksimikayttoaika
«ca» leikkurille: 2 minuuttia.

Ennen hienontamista ...

e Paloittele liha, juusto, sipuli, valkosipuli, porkkanat.

e Poista yrteista varsi ja pahkinoista kuoret.

e Poista luut, janteet ja rustot lihasta.

e Varmista, etta liukumaton rengas on kiinnitetty
leikkurikulhoon.

Varoitus: Teréd on erittain terava! Pida aina kiinni
terdn muovisesta ylaosasta ja kasittele sita varoen.

1. Irrota varovasti teran suojus.

2. Aseta terd leikkurin kulhon keskiakselille. Paina
tera alas ja kdanna niin, etta tera lukittuu.

3. Lisaa leikkurin kulhoon ainekset ja laita kansi
paalle.

4. Kiinnitd moottoriosa kanteen.

5. Paina kaynnistyskytkinta (2) tai (3) kayttadksesi
leikkuria. Pida kayton aikana moottoriosasta
kiinni yhdella kadella ja kulhosta toisella kadella.

6. Irrota kayton jalkeen virtajohto pistorasiasta ja
irrota moottoriosa painamalla vapautuspainik-
keita (4).

7. lrrota kansi.

8. Irrota tera varovasti ennen hienonnetun ruoan
poistamista. Kdanna terad hieman ja veda se irti.

Monitoimikoneen lisavaruste (F)

Monitoimikoneen lisavaruste (11) sopii taydellisesti

e hienontamiseen ja sekoittamiseen

e taikinan vaivaamiseen (taikinassa enintaén 250 g
jauhoja)

e viipalointiin ja silppuamiseen snitte og rive

Parhaat tulokset saat noudattamalla prosessointi-
taulukkoja (H + J).

Hienontaminen

Teraa kayttamalla voit hienontaa lihaa, juustoa,
sipulia, yrtteja, valkosipulia, porkkanoita,
saksanpahkinoita, hasselpahkindita ja manteleita.



Saadaksesi parhaan mahdollisen lopputuloksen
katso enimmaismaarat ja nopeusasetukset osan
taulukko H.

Ala hienonna erittéin kovia elintarvikkeita, kuten
jaakuutioita, muskottipahkinaa, kahvipapuja tai jyvia.

Ennen hienontamista ...

e paloittele liha, juusto, sipuli, valkosipuli, pork-
kanat, chilit

e poista yrteista varret ja kuori pahkinat

e poista lihasta luut, janteet ja rustot

e varmista, ettd liukumaton rengas on kiinnitetty
leikkurikulhoon.

Varoitus: Teraa on erittain terava! Pida aina kiinni
teran muovisesta ylaosasta ja kasittele sita varoen.

Poista varovasti teran muovisuojus.

1. Aseta tera kulhon (12) keskitappiin ja lukitse
paikalleen kaantamalla.

2. Laita ruoka-aineet kulhoon. Liitd kansi (11a)
kulhoon siten, ettd kannen lukitus (11e) on
kulhon kahvan vieressa.

3. Lukitse kansi kdantamalla sita myotapaivaan,
jolloin kannen lukitus napsahtaa kahvan
ylapuolella.

4. Aseta moottoriosa (4) liittimeen (11b), kunnes
se lukkiutuu paikoilleen.

5. Kytke laite pistorasiaan ja varmista, etta
sy6ttopainin (11c) on paikallaan.

6. Laita laite paalle ja pida kulhosta kiinni toisella
kadella.

7. Irrota moottoriosa kayton jalkeen irrottamalla
laite pistorasiasta ja painamalla vapautuspainik-
keita (5). Irrota sydttdpainin.

8. Paina kannen lukitusta (11e) ja pida se
painettuna. Avaa kansi (11a) kdantamalla sita
vastapaivaan.

9. Nosta kansi ylos.

10. Irrota terd varovasti ennen kasitellyn ruoan
poistamista. Irrota terd kdantamalla sita ensin
hieman ja veda se sitten irti.

Ohuen taikinan sekoittaminen

Teraa (12) kayttamalla voit sekoittaa myos kevyen
taikinan, kuten ohukais- tai kakkutaikinan, jossa on
enintdan 250 g jauhoja.

Ruokaohje-esimerkki: Ohukaistaikina

Kaada ensin 375 ml maitoa kulhoon, lisaa sitten
250 g jauhoja ja lopuksi 2 kananmunaa. Sekoita
taikina kuohkeaksi maksiminopeudella.

Taikinan vaivaaminen

Kuvasarja F koskee myos vaivauskoukun kayttoa.
Vaivauskoukku (13) on ihanteellinen erilaisten
taikinoiden, kuten hiiva- ja kakkutaikinoiden
vaivaamiseen (jauhoja enintdan 250 g).

e Aseta vaivauskoukku kulhoon (11f).

e Laita kulhoon enintdan 250 g jauhoja ja sen
jalkeen muut ainekset nestettd lukuun ottamatta.

o Kytke laite paélle nopeudella 21.

e Lisda neste syottdsuppilosta, kun moottori on
kaynnissa.

e Enimmaisvaivausaika: 1 minuutti — anna
moottoriosan jadhtya sitten 10 minuuttia.

Ruokaohje-esimerkki: Pizzataikina
250 g jauhoja, Y2 tl suolaa, 2 tl kuivahiivaa,
5 rkl oliivioljya, 150 ml vetta (haaleaa).

Ruokaohje-esimerkki: Murotaikina

250 g jauhoja, 170 g voita (kylmaa/kovaa, pienia
palasia), 80 g sokeria, 1 tl vaniljasokeria, 1 pieni
kananmuna, ripaus suolaa

Hyvan tuloksen saamiseksi, ala kayta lamminta,
pehmeaa voita.

Lopeta taikinan vaivaaminen, kun siitd on
muodostunut pallo. Taikinasta tulee lilan pehmeéa,
jos sita vaivataan liikaa.

Viipalointi / silppuaminen /
ranskalaisten perunoiden tyokalu

Viipalointiosalla (14a) voit viipaloida esimerkiksi
kurkkua, sipulia, herkkusienid, omenaa, porkkanaa,
retiisid, raakaa perunaa, kesakurpitsaa ja kaalia.
Silppuamisosilla (14b) voit silputa esimerkiksi
omenaa, porkkanaa, raakaa perunaa, punajuurta,
kaalia ja juustoa (pehmeastéd keskikovaan).
Ranskalaisten perunoiden tydkalu (15)
ranskalaisten perunoiden valmistukseen.

1. Aseta osa (14a,b) osan pidikkeeseen (14) ja
napsauta paikalleen. Aseta osan pidike (14) /
ranskalaisten perunoiden tyokalu (15) kulhon
keskitappiin ja varmista, etta se lukittuu
paikalleen.

2. Liita kansi (11a) kulhoon siten, ettd kannen
lukitus (11e) on kulhon kahvan vieressa.

3. Lukitse kansi kdantamalla sita myotapaivaan,
jolloin kannen lukitus napsahtaa kahvan
yldpuolella.

4. Aseta moottoriosa liittimeen (11b), kunnes se
lukkiutuu paikoilleen.

5. Kytke laitteeseen virta ja syota kasiteltava
ruoka-aine sy6ttosuppiloon.

6. Kéaynnista laite. Ala kosketa syottdsuppilon
sisdlle, kun laite on kdynnissa. Kayta ruoan
syottamiseen aina sy6ttopaininta (11c¢).

7. Irrota moottoriosa kayton jalkeen irrottamalla
laite pistorasiasta ja painamalla vapautus-
painikkeita (5).

8. Paina kannen lukitusta (11e) ja pida se
painettuna. Avaa kansi (11a) kdantamalla sita
vastapaivaan.

9. Nosta kansi ylos.

10. Ota osan pidike / ranskalaisten perunoiden
tyOkalu pois ennen kasitellyn ruoan poistamista.
Irrota osa (14a,b) nostamalla sita osan
pidikkeen pohjassa nakyvasta paasta.
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Soseutuslisavaruste (B)

Survimella voidaan survoa keitettyja vihanneksia ja
hedelmia, kuten perunoita, bataatteja, tomaatteja,
luumuja ja omenia.

Ennen kayttoa

Ala soseuta kovaa tai keittdmatonta ruokaa; laite
saattaa vioittua. Poista kovat osat, kuten kuoret,
siemenet ja idut, keita ja valuta vesi pois.

Tarkeaa

o Al3 koskaan kdytd soseutuslisavarustetta
kasarissa suoraan lammonlahteen paalla.

e QOta kasari aina liedelta ja anna sen jaahtya
hieman.

e Ala naputa soseutuslisdvarustetta keittoastian
kylkeen kayton aikana tai sen jalkeen. Kaavi
jaannosruoka pois lastalla.

e Parhaat soseutustulokset saadaan, kun kasaria
tms. ei tayteta ruoalla yli puolenvalin.

o Al3 prosessoi useampaa kuin 1 erén
keskeytyksetta.

e Anna laitteen jadhtya 4 minuuttia, ennen kuin
jatkat prosessointia.

Soseutuslisiavarusteen kaytto

e Sovita kayttopyoraston kotelo (9a) akseliin (9b)
kaantamalla sita myotapaivaan.

e Kaanna soseutuslisavaruste yldsalaisin ja laita
sekoitustera (9c) keskinavan paalle ja kierra
vastapaivaan. (Jos kayttopyoraston koteloa ei
kayteta, sekoitustera ei kiinnity paikoilleen.)

e Sovita moottoriosa soseutuslisavarusteeseen ja
lukitse painamalla. Kytke pistorasiaan.

e Aseta soseutuslisdvaruste kasariin, kulhoon tms.
ja kytke laite paalle. Liikuttele soseutuslisavarus-
tetta ylos ja alas sekoittaaksesi lapikotaisin,
kunnes tulos on toivotunlainen.

e |rrota pistoke kayton jalkeen ja paina vapautus-
painiketta (5) irrottaaksesi soseutuslisavarus-
teen.

* |Irrota sekoitustera kiertamalla myotapaivaan ja
irrota kayttopyoraston kotelo akselista.

Esimerkkiresepti: Perunamuusi

e Laita kulhoon 1 kg keitettyja perunoita
e Muusaa 30 s nopeudella 21

e Lisad 200 ml lamminta maitoa

e Jatka muusaamista noin 30 s

Puhdistus (C)

Puhdista moottoriosa (4) ja kayttopyoraston kotelot
(7a,9a) pelkalld kostealla liinalla.

Kannet voidaan puhdistaa juoksevalla vedelld, mutta
ala upota niitd veteen tai pese niita tiskikoneessa.
Kaikki muut osat voidaan pesta tiskikoneessa.
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Jos ruoka on paassyt kuivumaan soseutuslisdvarus-
teeseen, irrota sekoitustera. Liota sekoitusteraa ja
soseutuslisdvarusteen akselin alaosaa lampimassa
vedessd pehmentadksesi ja pese huolella.

Voit irrottaa liukumattomat renkaat leikkurikulhoista
perusteellista puhdistusta varten.

Laitteen muoviosat voivat varjadntya runsaasti
pigmenttia sisaltavia raaka-aineita (esimerkiksi
porkkanoita) kasiteltdessa. Pyyhi nama osat
kasvidljylla ennen puhdistamista.

Lisavarusteet

(voidaan ostaa yksittain, ei saatavana kaikissa
maissa)

MQ 10:  Vispila kerman ja munanvalkuaisten
vatkaukseen ja jalkiruokien
sekoitukseen

MQ 20: 350 ml leikkuri porkkanan, sipulin,
valkosipulin, chilin ja pahkindiden

hienontamiseen

MQ 30: 500 ml leikkuri porkkanan, lihan, sipulin

jne. hienontamiseen

1250 ml leikkuri leikkaa, sekoittaa ja
murskaa jaata

MQ 40:

MQ 50:  Soseutuslisavaruste keitettyjen
vihannesten ja perunoiden

soseutukseen

MQ 70:  Monitoimikoneen lisdvaruste
pilkkomista, sekoitusta, vaivaamista, ja

silppuamista varten

Tiedot voivat muuttua ilman ennakkoilmoitusta.

Kun laite on tullut elinkaarensa paahan, ala
havita sita kotitalousjatteiden mukana. Havita
tuote viemalla se Braun-huoltoliikkeeseen tai

asianmukaiseen kerayspisteeseen.



Polski

Nasze produkty spetniajg najwyzsze standardy
jakosci, funkcjonalnoséci oraz wzornictwa.

Mamy nadzieje, ze korzystanie z tego urzgdzenia
firmy Braun bedzie przyjemnoscig.

Przed uzyciem

Przed uzyciem urzadzenia nalezy dokfadnie i w
catosci przeczytac instrukcje obstugi.

Uwaga

o Noze i narzedzia sg bardzo
ostre! Aby unikng¢ skaleczen,
obchodz sie z nimi niezwykle ostroz-
nie.

* Przed podtaczeniem urzadzenia do
gniazda zasilania sprawdz, czy napie-
cie pradu jest zgodne z napigciem
wskazanym na urzgdzeniu.

¢ Urzadzenie jest przeznaczone do
uzytku domowego oraz do przetwa-
rzania domowych iloSci.

e Zawsze odtgczaj urzgdzenie od sieci,
kiedy nie jest ono uzywane, oraz
przed montazem, demontazem,
Czyszczeniem i przechowywaniem.

* Przed wymiang akcesoriow lub w
przypadku kontaktu z elementami
ruchomymi, nalezy wytaczy¢ urzg-
dzenie i odtgczyC je od zasilania.

¢ Urzgdzenie nie powinno by¢ uzywane
przez dzieci. Urzadzenie wraz z
przewodem nalezy przechowywac
w miejscu niedostepnym dla dzieci.

¢ Urzgdzenie nie powinno by¢ uzywane
przez 0soby o obnizonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej lub umysto-
wej oraz 0soby 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
zagrozen.

* Urzadzenia elektryczne firmy Braun
spetniajg obowigzujgce standardy

bezpieczenstwa. Napraw oraz
wymiany przewodu zasilajgcego
moze dokonywac tylko uprawiony
personel serwisu. Nieprawidtowa
naprawa przeprowadzona przez
niewykwalifikowang osobe moze
stworzy¢ powazne zagrozenie dla
uzytkownika.

® Nalezy zachowac ostroznosc, gdy
goraca ciecz jest wlewana do robota
kuchennego lub blendera, poniewaz
moze pryskac z urzgdzenia.

¢ Gtebokiego pojemnika (8) ani pojem-
nika (10c, 11f) do siekania nie mozna
uzywac w kuchenkach mikrofalowych.

Opis

Regulator predkosci
Przycisk zmiennej predkosci (on/off)
Przycisk turbo
Czgs¢ silnikowa urzgdzenia
Przyciski zwalniajgce
Koncoéwka rozdrabniajgca
a Uchwyt przystawki do ubijania
b Koncoéwka do ubijania
Gteboki pojemnik

© oON~NOoOOh~WN =

Koncoéwka do przecierania
9a Przektadnia

9b Dragzek do przecierania
9c kopatka

10 Przystawka do siekania 500 ml «ca»
10a Pokrywa
10b Ostrze
10c Pojemnik
10d Pierscien antyposlizgowy

11 Koncowka do robota kuchennego «fp»
11a Pokrywa
11b Potfgczenie czesci silnikowej
11c Popychacz
11d Rura do napetniania
11e Blokada pokrywy
11f Pojemnik
11g Pierscien antyposlizgowy

12 Ostrze

13 Narzedzie do ugniatania ciasta

14 Uchwyt narzedzia

14a Narzedzie do ciecia na plastry

14b Narzedzia do rozdrabniania (doktadnego,
zgrubnego)

15 Narzedzie do przygotowywania frytek

Przed pierwszym uzyciem nalezy wyczysci¢
wszystkie czesci (patrz punkt «Czyszczenie»/rys. C).
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Ustawianie predkosci

Po wtgczeniu przycisku zmiennej predkosci (2)
szybkos¢ pracy odpowiada ustawieniu na
regulatorze predkosci. Im wyzsze ustawienie, tym
szybciej odbywa sie siekanie. Podczas pracy
predkos¢ mozna tatwo dostosowac, obracajac
regulator predkosci kciukiem lub palcem
wskazujgcym.

Maksymalng predkos$¢ obrobki mozna jednak
uzyskac tylko po nacisnieciu przycisku turbo (3).
Przycisk turbo pozwala tez gwattownie, pulsacyjnie
zwigkszac szybkos¢ obrotow bez koniecznosci
uzywania regulatora predkosci.

Blender reczny (A)

Blender reczny doskonale nadaje sig do przygoto-
wywania dipoéw, soséw, zup, majonezu oraz posit-
kéw dla dzieci, a takze mieszania drinkow i koktajli
mlecznych.

W celu uzyskania najlepszych efektow miksowania
nalezy uzywac najwyzszej predkosci.

e Poftgcz czesce silnikowg urzadzenia (4) z przystawkag
rozdrabniajgca (6).

e Zanurz blender w misce lub gtebokim pojemniku
tak, aby koncowka byta blisko dna. Nastepnie
wigcz urzgdzenie w opisany powyzej Sposob.

* Po zakonczeniu pracy odtgcz czesc¢ silnikowg
urzgdzenia, naciskajac przyciski zwalniajgce (5).

W wypadku miksowania zawartoéci rondla podczas
gotowania zdejmij naczynie z palnika przed uzyciem
urzgdzenia, aby zapobiec rozprysnigciu sie wrzacego
ptynu (i poparzeniom).

Przyktadowy przepis: Majonez
250 g oleju (np. stonecznikowego),
1jajkoi 1 z6ttko dodatkowo,

1-2 tyzki octu (ok. 15 g),

sol i pieprz wedtug smaku

Wszystkie sktadniki (w temperaturze pokojowej)
umies$¢ w pojemniku wedtug wyzej podane;j
kolejnosci. Zanurz blender reczny, tak aby koncowka
znajdowata sie blisko dna. Obstuguj blender reczny
naciskajgc przycisk turbo. Utrzymaj w tej pozycii,
poki olej nie zacznie emulgowac.

Nastepnie, nie przerywajac miksowania, delikatnie
przesun koncowke blizej powierzchni i ponownie
opus¢, aby potaczyc¢ reszte oleju. Czas przyrzadzania:
od 1 minuty (do satatki) do 2 minut, aby uzyskac¢
wigkszg gestosc¢ (np. do dipu).

Przystawka do ubijania (A)

Uzywaj przystawki do ubijania wytgcznie do
przygotowywania bitej Smietany, ubijania biatek
oraz mieszania ciasta biszkoptowego i gotowych
deserow.

58

e Potgcz koncowke ubijajgca (7b) z uchwytem
przystawki do ubijania (7a), a nastepnie podtgcz
catg przystawke do czesci silnikowej urzgdzenia
(4).

® Umies¢ przystawke do ubijania w misce, a
nastepnie wigcz urzgdzenie.

® Po zakonczeniu pracy odtgcz cze$c¢ silnikowg
urzgdzenia, naciskajgc przyciski zwalniajgce (5).
Nastepnie wyjmij przystawke do ubijania z
uchwytu.

Jak uzyskaé najlepsze rezultaty
e Uzywaj miski srednich rozmiarow.

® Podczas ubijania lekko pochyl urzadzenie i
zataczaj nim kota w prawo.

e Bita $Smietana (maks. 400 ml schtodzonej
$mietany, zawarto$¢ ttuszczu min. 30%, 4-8 °C):
Zacznij od niskiej predkosci, zwigkszajac jg
w miare ubijania.

e Piana z biatek (maks. 4 biatka): Zacznij od
Sredniej predkosci, zwiekszajgc jg w miare
ubijania.

Przystawka do siekania (D)

Pojemniki do siekania (9) idealnie nadajg sie do
siekania migsa, z6ttego sera, cebuli, ziot, czosnku,
marchwi, orzechow, migdatow itp.

Twarde produkty (np. parmezan, czekolade) zawsze
siekaj z maksymalng predkoscia.

W celu uzyskania najlepszych rezultatow zapoznaj
sie z tabelami przetwarzania produktow (E,H,J).
Maksymalny czas dziatania przystawki do siekania
«ca»: 2 minuty.

Przed rozpoczeciem siekania ...

* Pokroj migso, ser, cebule, czosnek czy marche-
wke na mniejsze kawatki.

e Oderwij todyzki zi6t, wytuskaj orzechy z tupin.

e Usun z migsa kosci, $ciegna i chrzgstki.

e Zawsze sprawdzaj, czy na pojemnik do siekania
zatozony jest pierscien antyposlizgowy.

Uwaga: Ostrze jest bardzo ostre! Zawsze trzymaj je
za gorng, plastikowg czesc¢ i obchodz sig z nim
ostroznie.

1. Ostroznie zdejmij z ostrza (b) ostong ochronng.

2. Natodz ostrze na bolec w srodku miski, docisnij
je iobroc, aby zablokowac je w pozyciji.

3. Napetnij miske do siekania produktami i nat6z
pokrywke.

4. Potacz czesc silnikowg urzgdzenia z pokrywka.

5. Nacisnij wigcznik (2) lub (3), aby wtgczyc¢ ostrza
siekajace. Podczas siekania jedng rekg trzymaj
blender, a druga — miske.

6. Po zakonczeniu pracy odtgcz czesc silnikowg
urzgdzenia, naciskajgc przyciski zwalniajgce (4).

7. Zdejmij pokrywke.

8. Przed wyjeciem posiekanych produktéw ostroznie
usun ostrze. Aby wyjg¢ ostrze, delikatnie je
przekrec i wyciggnij.



Koncowka do robota
kuchennego (F)

Koncowka do robota kuchennego (11) idealnie
nadaje sie do

® siekania i miksowania

e ugniatania ciasta (maks. 250 g maki)

e cieciairozdrabniania

Aby uzyskac jak najlepsze efekty, nalezy zapoznac¢
sie z tabelami z przyktadami obrébki (H + J).

Siekanie

Za pomocg ostrza (14) mozna sieka¢ migso, ser,
cebule, ziota, czosnek, marchew, orzechy wioskie,
orzechy laskowe, migdaty itp.

W celu uzyskania najlepszych rezultatow zawsze
stosuj sie do maksymalnych ilosci i ustawien
predkosci podanych w tabelach przetwarzania
produktéw H.

Nie siekaj bardzo twardych produktow, takich jak
kostki lodu, gatka muszkatotowa, ziarna kawy czy
zboza.

Przed rozpoczeciem siekania ...

e pokroj mieso, ser, cebule, czosnek, marchew lub
papryke na mniejsze kawatki

e oderwij fodyzki ziot, wytuskaj orzechy z tupin

e usun z migsa kosci, $ciegna i chrzastki

® zawsze sprawdzaj, czy na pojemnik do siekania
zatozony jest pierscien antyposlizgowy (13).

Uwaga: NOz (14) jest bardzo ostry! Zawsze trzymaj
g0 za gorng, plastikowg czes¢ i obchodz sie z nim
ostroznie.

Ostroznie zdejmij z ostrza plastikowg ostong.

1. Umies$c¢ ostrze (12) na bolcu w $rodku
pojemnika i obréc¢ je w celu zablokowania.

2. Napetnij pojemnik produktem. Zat6z pokrywe
(11a) na pojemnik tak, aby blokada (11e)
znajdowata sie obok uchwytu pojemnika.

3. W celu zablokowania pokrywy obré¢ jg w prawo,
aby blokada zaskoczyta na uchwycie (bedzie
styszalne klikniecie).

4. Wtoz cze$c silnikowg urzgdzenia (4) do
potgczenia (11b), az zostanie zablokowane.

5. Podfgcz urzgdzenie i upewnij sig, ze popychacz
(11c) znajduje sie na miejscu.

6. Witacz urzadzenie i przytrzymaj pojemnik druga,
reka.

7. Po zakonczeniu pracy odtgcz czg$c¢ silnikowa,
urzgdzenia, naciskajgc przyciski zwalniajgce
(5). Wyjmij popychacz.

8. Nacisnij i przytrzymaj blokade pokrywy (11e).
Obré¢ pokrywe (11a) w lewo w celu jej
odblokowania.

9. Podnies pokrywe.

10. Przed wyjeciem posiekanych produktéw
ostroznie usun ostrze. W tym celu delikatnie je
obroc¢ i wyciggnij.

Ugniatanie lekkiego ciasta

Za pomoca ostrza (12) mozna takze wyrabia¢ lekkie
ciasto, takie jak ciasto na nales$niki lub masa na
ciasto (maks. 250 g maki).

Przyktadowy przepis: Ciasto na nalesniki

Wilej do pojemnika 375 ml mleka, nastepnie dodaj
250 g maki

i wbij 2 jajka. Mieszaj ciasto z maksymalng
predkoscia, az nabierze gtadkiej konsystenciji.

Ugniatanie ciasta

Rysunek w czesci E dotyczy réwniez uzycia narzedzia
do ugniatania ciasta.

Narzedzie do ugniatania ciasta (13) idealnie nadaje
sie do wyrabiania réznych rodzajow ciasta, takich
jak ciasto drozdzowe czy ciasto na placek (maks.
250 g maki).

e Umies¢ narzedzie do ugniatania ciasta w
pojemniku (12).

e Umies¢ w pojemniku maks. 250 g maki, nastepnie
dodaj pozostate sktadniki poza ptynami.

e Wigcz urzadzenie z ustawiong predkoscig na 21.

e Gdy silnik bedzie pracowac¢, dodaj ptyny przez
rure do napetniania.

e Maksymalny czas ugniatania: 1 minuta -
nastepnie czes¢ silnikowa urzgdzenia musi
stygna¢ przez 10 minut.

Przyktadowy przepis: Ciasto na pizze

250 g maki, Y2 tyzki stotowej soli, Y2 tyzki stotowej
suchych drozdzy, 5 tyzek stotowych oliwy z oliwek,
150 ml letniej wody.

Przyktadowy przepis: Ciasto

250 g maki, 170 g masta (zimne/twarde, mate
kawatki), 80 g cukru, 1 cukier wanilinowy, 1 mate
jajko, 1 szczypta soli.

W celu uzyskania dobrych rezultatéw nie nalezy
uzywac cieptego, miekkiego masta.

Zakoncz ugniatanie krotko po tym, jak ciasto
uformuje sie w kule. Zbyt dtugie ugniatanie
spowoduje, ze ciasto nadmiernie zmigknie.

Ciecie / rozdrabnianie /
narzedzie do przygotowywania frytek

Za pomocg, narzedzia do ciecia na plastry (14a)
mozesz kroi¢ ogorki, cebule, grzyby, jabtka,
marchew, rzodkiew, surowe ziemniaki, cukinig i
kapuste.

Za pomocag, narzedzi do rozdrabniania (14b) mozesz
szatkowac jabtka, marchew, surowe ziemniaki,
buraki cwiktowe, kapuste, sery (miekkie i Srednio
twarde).

Narzedzie do przygotowywania frytek (15).

1. Umie$c¢ narzedzie (14a,b) w uchwycie narzedzia
(14), az zaskoczy. Natdz uchwyt narzedzia (14) /
narzedzie do przygotowywania frytek (15) na
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bolec w $rodku pojemnika i sprawdz, czy sie
zablokowat.

2. Zatoz pokrywe (11a) na pojemnik tak, aby
blokada (11e) znajdowata sie obok uchwytu
pojemnika.

3. W celu zablokowania pokrywy obré¢ jg w prawo
tak, aby blokada zaskoczyta na czesci silnikowej
urzgdzenia (bedzie styszalne klikniecie).

4. Wtoz czeSc silnikowg urzgdzenia do potgczenia
(11b), az zostanie zablokowany.

5. Podtacz urzadzenie i wtoz produkty przeznaczone
do przetworzenia do rury do napetniania.

6. Witacz urzadzenie. Nigdy nie wktadaj reki do
rury do napetniania, gdy urzadzenie jest
wigczone. Do wktadania produktéw zawsze
uzywaj popychacza (11c).

7. Po zakonczeniu pracy odtgcz czg$c¢ silnikowa,
urzgdzenia, naciskajgc przyciski zwalniajgce (5).

8. Nacisniji przytrzymaj blokade pokrywy (11e).
Obroc¢ pokrywe (11a) w lewo w celu jej
odblokowania.

9. Podnies$ pokrywe.

10. Przed wyjeciem produktow wyjmij uchwyt
narzedzia / narzedzie do przygotowywania
frytek. Aby zdja¢ narzedzie, (14a,b) nacisnij je
na koncu wystajacym w dolnej czesci uchwytu.

Koncoéwka do przecierania (B)

Ubijak stuzy do ubijania gotowanych warzyw i
owocow, np. ziemniakoéw zwyktych i stodkich,
pomidoroéw, sliwek oraz jabtek.

Przed uzyciem

Nie wolno miksowac¢ twardych ani nieugotowanych
produktoéw, poniewaz mozna w ten sposob uszkodzi¢
urzgdzenie. Usung¢ twarde czesci, takie jak obierki,
kamienie i fodygi, a nastepnie ugotowac i odcedzi¢.

Uwaga

e Koncowki do przecierania nie wolno uzywac w
rondlu stojagcym na palniku kuchenki.

e Rondel nalezy zawsze zdjg¢ z ognia i lekko
ostudzic.

e Podczas uzywania ani po uzyciu nie wolno
uderza¢ koncowkg do przecierania o krawedz
naczynia do gotowania. Resztki potrawy nalezy
zeskrobywac ze $cianek naczynia szpatutkg.

* Aby uzyskac najlepsze efekty, miksowana
potrawa powinna zajmowac najwyzej potowe
objetosci rondla itp.

e Nie przetwarzaj wiecej niz 1 porcji bez przerwy.

e Pozwdl, by urzgdzenie ostygto przez 4 minuty,
zanim bedziesz kontynuowac przetwarzanie.

Jak uzywac¢ koncoéwki do przecierania

e Zamocowac przektadnie (9a) na drazku (9b),
obracajgc jg w prawo.

e Obroéci¢ koncowke do przecierania do gory i
natozy¢ fopatke (9c) na srodkowg piaste.
Przekrecic jg w lewo, aby znalazta sie we
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wtasciwym miejscu. (Jesli przektadnia nie jest
zamocowana, tfopatki nie da sie zablokowa¢ w
odpowiedniej pozyciji.)

e Zamocowac czesc¢ z silnikiem do koncoéwki do
przecierania i popchnac ja, aby zablokowata sie
we wiasciwym miejscu. Podtgczy¢ urzgdzenie do
zrodfa zasilania.

e Umiesci¢ koncowke do przecierania nad
rondlem, miska itp. i wiaczy¢ urzadzenie.
Porusza¢ koncoéwka do przecierania w gore i w
dot w catej objetosci miksowanej potrawy az do
osiggniecia pozagdanych efektow.

e Po uzyciu odtgczy¢ urzgdzenie od zrodta
zasilania i nacisng¢ przyciski zwalniajgce (5), aby
odfaczy¢ koncowke do przecierania.

e Zdjac¢ topatke, obracajgc jg w prawo, i odtgczy¢
przektadnig¢ od drgzka.

Przyktadowy przepis: Ziemniaki purée

e Wt6z 1 kg ugotowanych ziemniakéw do miski
e Rozgniataj przez 30 sekund na predkosci 21
e Dodaj 200 ml cieptego mleka

e Kontynuuj rozcieranie przez okoto 30 sekund

Czyszczenie (C)

Czes$¢ mechaniczng, (4) i przektadnie (7a, 9a)
czyscic tylko wilgotng szmatkg.

Pokrywki mozna my¢ biezgcg woda, ale nie nalezy
ich zanurza¢ w wodzie ani my¢ w zmywarce.
Wszystkie pozostate czesci mozna my¢ w zmywarce.

Jesli na koncowce do przecierania zaschty resztki
jedzenia, zdjg¢ topatke. Odmoczy¢ topatke i doing,
cze$¢ drgzka koncowki do przecierania w cieptej
wodzie a potem doktadnie umyc¢.

Aby doktadniej wyczysci¢ pierscienie antyposlizgowe,
mozna je zdjg¢ z pojemnikéw do siekania.

Przygotowywanie produktdw o duzej zawartosci
pigmentu (np. marchwi) moze powodowac
przebarwienie czesci urzgdzenia. Przed umyciem
przetrzyj te czesci olejem roslinnym.

Dodatki

(mozna kupowac¢ osobno, nie sg dostepne we
wszystkich krajach)

MQ 10: Przystawka do ubijania $mietany, biatek
i gotowych deseréw

MQ 20: Pojemnik o pojemnosci 350 ml do
siekania ziot, cebuli, papryki chili,
orzechoéw itp.

MQ 30: Pojemnik o pojemnosci 500 ml do
siekania marchwi, miesa, cebuli itp.



MQ 40:  Pojemnik o pojemnosci 1250 ml do
siekania, mieszania i miksowania oraz
rozdrabniania lodu

MQ 50: Koncowka do przecierania — do
miksowania gotowanych warzyw i
ziemniakow

MQ 70:  Koncowka do robota kuchennego — do
siekania, miksowania, wyrabiania
ciasta i tarcia

Informacje mogg ulec zmianie bez uprzedzenia.

nalezy wyrzuca¢ z odpadami komunalnymi.
Nalezy go oddac¢ do utylizacji do punktu
serwisowego Braun lub odpowiedniego
punktu zbidrki odpadow w kraju uzytkowania.

Po zakonczeniu eksploatacji produktu nie E
]
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Cesky

NaSe vyrobky jsou konstruovany tak, aby splfiovaly
nejvy8si pozadavky na kvalitu, funk&nost i vzhled.
Vérime, Ze s novym domacim spotfebiCem Braun
budete naprosto spokojeni.

Pred pouzitim

NeZ zacnete pristroj pouzivat, peclivé si
prectéte cely tento navod.

Pozor

° NoZe a nasady jsou velmi
ostré! Zachazejte s nimi velmi
opatrng, jinak se mlZete poranit.

® Pred pripojenim k elektricke zasuvce
zkontrolujte, zda napéti v elektricke
siti odpovida napéti uvedenému na
pristroji.

¢ Tento spotfebi€ je ur€en pouze pro
pouZiti a zpracovani obvyklého mnoz-
stvi v domécnosti.

® Pred rozebranim, sestavenim, ulozZe-
nim nebo ponechanim bez dozoru

pristroj vzdy odpojte od elektricke sité.

¢ Pfed vyménou prisluSenstvi nebo
manipulaci s dily, které se pfi pouzi-
vani pohybuiji, pfistroj vypnéte a
odpojte jej ze zasuvky.

¢ Tento pristroj nesmeji pouzivat déti.
Uchovavejte pfistroj i jeho kabel
mimo dosah déti.

¢ 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
pouZzivani pristroje, a pokud rozumi
souvisejicim rizik(im.

® Elektrické domaci spotfebi€e Braun
spliuji poZzadavky pfislusnych bez-
pecnostnich norem. Opravy pristroje,
vGetné vymeny sit'ové Sidry, smi pro-
vadét pouze opravnény servisni pra-
covnik. Chybna oprava provedena
nekvalifikovanou osobou miiZe zp(-
sobit zavazné ohroZeni.
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* Nalévejte horke tekutiny do kuchyri-
ského robota nebo mixéru opatrng,
nebot’ tekutina muze v dlisledku
prudkého vyparovani vyvrit z pristroje.

e Odmérnou nadobku (8) a misku
(10c,11f) nevkladejte do mikrovinné
trouby.

Popis

Regulator variabilni rychlosti
Tlagitko variabilni rychlosti (on/off)
Tlacitko Turbo
Motorovy dil
Uvoliovaci tlacitka
Ty€ovy mixovaci nastavec
a Prevodovka Slehaci metly
b Slehaci metla
Odmeérna nadobka

© o~N~NOoOORhWN =

PrisluSenstvi na pyré
9a Prevodovka

9b Hfidel na pyré
9c¢ Lopatka

10 Sekaci nastavec «ca» 0 objemu 500 ml
10a Viko
10b NGz
10c Miska
10d Protiskluzovy krouZek

11 PrisluSenstvi kuchyriského robota «fp»
11a Viko
11b Nasadka pro motorovou ¢ast
11c Péchovadlo
11d PlInici hrdlo
11e Zapadka vika
11f Miska
11g Protiskluzovy krouzek
12 NGz
18 Hnétaci nasada
14 Drzak nasad
14a Krouhad
14b Struhadlo (jemné, hrubé)
15 Hranolkovac

Pred prvnim pouZitim v8echny soucasti oCistéte (viz
¢ast «Cisténi», obr. C).

Nastaveni rychlosti

P¥i aktivaci tlacitka variabilni rychlosti (2) odpovida
rychlost zpracovani nastaveni regulatoru variabilni
rychlosti. Cim vy&8&i rychlost, tim rychlejsi vysledky
sekani. MuZete rychlost nastavovat pohodiné
bé&hem provozu otacenim regulatoru rychlosti
palcem nebo ukazovackem.



Maximalni rychlosti zpracovani vSak Ize dosahnout
pouze stisknutim tlacitka Turbo (3). Tlacitko Turbo
muzZete rovnéZz pouZzit pro okamzité vykonoveé
impulsy bez nutnosti manipulace s regulatorem
rychlosti.

Rué&ni mixér (A)

Ru&ni mixér je vynikajicim pomocnikem pro pfipravu
pomazanek, omacek, polévek, majonézy a détské
stravy a rovn&z pro michani napojt nebo mlé&nych
koktejla.

Doporuc€ujeme mixovat co nejvyssi rychlosti.

* Motorovy dil (4) nasad'te na mixovaci nastavec
(6).

e Ruc¢ni mixér ponorte dostate¢né hluboko do
misky nebo odmérné nadobky. Zafizeni zapnéte
podle vy3e uvedeného postupu.

e Po pouZiti pfistroj odpojte od elektrické zasuvky a
stisknutim uvolriovacich tlacitek (5) oddélte
motorovy dil.

PFi mixovani pfimo v hrnci b&hem vareni vZdy
nejprve sundejte hrnec ze sporaku. V opacném
pripadé& muze dojit k rozsttiknuti horké kapaliny
(nebezpeci opareni).

Priklad receptu: Majonéza

250 g oleje (napt. slunecnicového),

1 vejce a 1 Zloutek,

1-2 polévkové IZice octa (priblizné 15 g),
sul a pepfr dle chuti

V8echny prisady vlozte v uvedeném poradi do
odmeérné nadobky. Ponorte ru¢ni mixér az ke dnu
nadobky. Zapnéte ru¢ni mixér stisknutim tlacitka
Turbo, drzte jej v této poloze, dokud olej nezatne
tvorit emulzi. Mixér ponechte zapnuty a pomalu
zvedejte nastavec k povrchu smési a zase jej
spust’te ke dnu, aby se rozptylily zbytky oleje.
Doba pfipravy: 1 minuta (do salatu) az 2 minuty pro
vytvoreni tuzsi smési (napf. pro dip).

Slehaci metla (A)

Slehaci metlu pouzivejte pouze k pripravé slehacky,
snéhu z bilk(, piSkotového tésta a dezertl z
hotovych smési.

¢ Slehaci metlu (7b) zasuiite do prevodovky (7a) a
poté na pfevodovku nasad'te motorovy dil (4).

e Slehaci metlu vloZte do misky a zafizeni zapnéte.

e Po pouZiti pfistroj odpojte od elektrické zasuvky a
stisknutim uvolriovacich tlacitek (5) oddélte
motorovy dil. Poté vytahnéte Slehaci metlu z
prevodovky.

Uzitec¢né rady

e PouZivejte misku stfedni velikosti.

o Slehaci metlu drzte mirn& naklon&nou a
pohybuijte s ni ve sméru hodinovych ruek.

e Zpracovavejte nejvyse 400 ml vychlazené
smetany ke Slehani (min. obsah tuku 30 %,
teplota 4-8 °C): Za¢nete pomalu a postupné
rychlost zvySujte.

e Snih z bilkl (max. 4 vejce): Zacnete stredni
rychlosti a postupné rychlost zvySujte.

Sekaci nastavec (D)

Sekaci nastavec (10) jsou vhodné k sekani masa,
tvrdého syru, bylinek, ¢esneku, mrkve, ofechll,
mandli atd.

Tvrdé potraviny (napt. parmezan, ¢okoladu) mixujte
vzdy nejvysSi rychlosti.

Nejlepsich vysledk(l dosahnete, pokud budete
dodrZovat udaje uvedené v tabulce (E,H,J).
Maximalni doba chodu sekaciho nastavce «ca»:
2 minuty.

Pred pouzitim sekaciho nastavce ...

e Maso, syr, cibuli, €esnek nebo mrkev pfedem
nakrajejte.

e 7 bylinek odstrarite stonky, ofechy vyloupejte ze
skorapek.

e 7 masa odstrarite kosti, Slachy a chrupavky.

e Vzdy se ujistéte, Ze je k misce sekaciho nastavce
pripevnén protiskluzovy krouzek.

Pozor: NGz je velmi ostry! Vzdy jej drzte za plastovou
¢ast a manipulujte s nim opatrné.

1. Opatrné sejméte ochranny kryt z noZe.

2. Nasadte nuz na stfedovy ¢ep misky sekaciho
nastavce, zatlacte jej dolli a oto&te jej tak, aby
zapadl.

3. Naplrte misku sekaciho nastavce zpracovavanou
potravinou a uzavrete ji vickem.

4. Na vi¢ko nasad'te motorovy dil tak, aby obé
soucasti vzajemné zapadly.

5. Stisknutim spinace (2) nebo (3) uved'te sekaci
nastavec v innost. BEhem zpracovani
pridrZzujte jednou rukou motorovy dil a druhou
rukou misku.

6. Po pouziti odpojte pfistroj od elektrické zasuvky
a oddélte motorovy dil stisknutim uvolfiovacich
tlacitek (4).

7. Sejméte vicko.

8. Pred vyjmutim zpracované potraviny opatrné
vytahnéte ndz. NUzZ je pred vytaZzenim tifeba
pootocit.

PrisluSenstvi kuchynského
robota (F)

PrisluSenstvi kuchyriského robota (11) se perfektné

hodi pro

e sekani ¢i mixovani potravin,

e hnéteni tésta (vytvoreného z nanejvys 250 g
mouky),

e krajeni a strouhani.
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Pro co nejlepsi vysledky zpracovani viz tabulky
zpracovani (H + J).

Sekani

Nz (14) slouZi k sekani masa, syru, cibule, bylinek,
¢esneku, mrkve, vlagskych ofechu, liskovych
orechu, mandli atd.

Doporucujeme postupovat podle tabulek uvedenych
v ¢astech H, v nichZ jsou uvedeny maximalni
mnoZstvi zpracovavanych potravin a optimalni
pracovni rychlosti.

Nastavce nepouZzivejte k sekani mimoradné tvrdych
potravin, jako napfiklad kostek ledu, muskatovych
orfechu, kavovych zrn nebo obilnin.

Pred pouzitim sekaciho nastavce ...

® maso, syr, cibuli, Cesnek, mrkev a papric¢ky
predem nakrajejte

e 7z bylinek odstrarite stonky, ofechy vyloupejte ze
skorapek

® 7z masa odstrarite kosti, Slachy a chrupavky

e vzdy zkontrolujte, zda je k misce sekaciho
nastavce pripevnén protiskluzovy krouzek.

Pozor: NUZ je velmi ostry! VZdy jej drzte za plastovou
¢ast a manipulujte s nim opatrné.

Z noZe opatrné sejméte plastovy kryt.

1. NuUZ nasad'te na stfedovy ¢ep misky (12),
zatla¢te na néj a otocte jim.

2. Do misky vloZte potraviny. Na misku nasad’te
viko (11a) tak, aby se zapadka (11e) nachazela
vedle rukojeti misky.

3. Vikem otoc&te po sméru hodinovych rucic¢ek tak,
aby se zapadka zasunula nad madlo. Zajisténi
vika poznate podle zfetelného cvaknuti.

4. Motorovy dil (4) vloZte do nasadky (11b).

5. Zafrizeni pripojte k elektrické siti a zkontrolujte,
zda je péchovadlo (11c) na svém misté.

6. Zarizeni zapnéte a druhou rukou pridrZujte
misku.

7. Po pouziti pfistroj odpojte od elektrické zasuvky
a stisknutim uvoliiovacich tlacitek (5) oddélte
motorovy dil. Vyjméte péchovadlo.

8. Stisknéte zapadku a podrzte ji (11e). Viko (11a)
odjistéte otocenim proti sméru hodinovych
rucicek.

9. Viko nadzvednéte.

10. Pred vyjmutim zpracované potraviny opatrné
vytahnéte nGz. NGz je pred vytaZenim tfeba
mirné pootocit.

Mixovani lehkého tésta

NGz (12) je mozné vyuzit také k mixovani lehkého
t&sta, napriklad palaginkového nebo dortového
tésta vyrobeného z nanejvys 250 gramd mouky.

Priklad receptu: Palaginkové tésto
Do misky nejprve nalijte 375 ml mléka, poté pridejte
250 g mouky a na zavér pridejte 2 vejce. Tésto
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rozmixujte nejvysSi rychlosti tak, aby neobsahovalo
hrudky.

Hnéteni tésta

Cast F obrazku se vztahuje také k pouzivani
hnétaciho nastavce.

Hnétaci nastavec (13) je uréeny k hnéteni rliznych
druh( tést, jako napriklad kynutého nebo listového
tésta (z nanejvys 250 g mouky).

e Hnétaci nastavec vlozte do misky (11f).

e Do misky nasypte nanejvys 250 g mouky a
pridejte dalsi prisady (kromé tekutin).

e Zapnéte pristroj pfi rychlosti 21.

e Zafizeni nechte spusténé a postupné plnicim
hrdlem pfilijte tekuté prisady.

e Tésto je mozné hnist nanejvys 1 minutu. Poté je
nutné nechat motorovy dil 10 minut chladnout.

Priklad receptu: Tésto na pizzu

250 g mouky, 2 1Zi€ky soli, Y2 1Zi€ky suseného
drozdi, 5 polévkovych IZic olivového oleje, 150 ml
vody (vlazné).

Priklad receptu: Listové tésto

250 g mouky, 170 g masla (studeného, nakrajeného
na malé kousky), 80 g cukru, 1 vanilkovy cukr,

1 malé vejce, Spetka soli

NepouZivejte teplé, mékké maslo.

AZ bude tésto dobfe propracované, prestarite jej
hnist. V opacném pripadé muze tésto pfilis
zméknout.

Sekani / strouhani / hranolkovaé

Krouhac (14a) je mozné vyuZit ke krajeni okurek,
cibule, hub, jablek, mrkve, fedkviCek, syrovych
brambor, cuket nebo zeli.

Struhadla (14b) slouZi ke strouhani jablek, mrkve,
syrovych brambor, fepy, zeli nebo syra (mékkého az
stfedné tvrdého).

Hranolkovac (15) pro pfipravu hranolek.

1. Nadrzak nasad (14) nasad’te nastavec (14a,b).
DrZzak nasad (14) / hranolkovac (15) nasad’te na
stfedovy ¢ep misky a zkontrolujte, Ze se fadné
zajistil.

2. Na misku nasad’te viko (11a) tak, aby se
zapadka (11e) nachazela vedle rukojeti misky.

3. Vikem otoc&te po sméru hodinovych rucicek tak,
aby se zapadka zasunula nad madlo. Zajisténi
vika poznate podle zietelného cvaknuti.

4. Motorovy dil (4) vioZte do nasadky (11b).

5. Zafizeni pripojte k elektrické siti a zpracovavané
potraviny vloZte do plniciho hrdla.

6. Zarizenizapnéte. Je-li zafizeni zapnuté, nikdy
nesahejte do plniciho hrdla. K zatlaeni potravin
vzdy pouZivejte péchovadlo (11c).

7. Po pouZiti pFistroj odpojte od elektrické zasuvky
a stisknutim uvolriovacich tlacitek (5) oddélte
motorovy dil.

8. Stisknéte a podrzte zapadku (11e). Viko (11a)
odjistéte oto€enim proti sméru hodinovych
rucicek.



9. Viko nadzvednéte.

10. Pred vyjmutim zpracované potraviny opatrné
vytahnéte drzak nasad / hranolkovac.
Na nasadu (14a,b) zatlacte na strané, ktera
vycniva na spodni strané drZzaku nasad.

Prislusenstvi na pyré (B)

Rozmackavadlo I1ze pouZit k rozmackavani varené
zeleniny a ovoce, napt. brambor, sladkych brambor,
rajCat, Svestek a jablek.

Pred pouzitim

Nerozmackavejte tvrdé nebo neuvarené potraviny;
muZete poskodit pristroj. Odstrarite tvrdé ¢asti jako
slupku, pecky a stonky, poté uvarte a slijte.

Dulezité

¢ Nikdy nepouZivejte pfisluSenstvi na pyré v hrnci
nad pfimym teplem.

* VZdy sejméte hrnec z plotny a nechte lehce
vychladnout.

¢ Neklepejte prisluSenstvim na pyré o bok nadoby
na vareni béhem pouzivani nebo po ném.
Ses8krabte zbytky potravin Skrabkou.

e Pro dosaZeni co nejlepsich vysledkl nepliite
hrnec atd. potravinami vice nez do poloviny.

e Nezpracovavejte bez prerusenivice nez 1 davku.

e Pred dalSim zpracovavanim nechte pristroj
4 minuty vychladnout.

Jak pouzivat prisluSenstvi na pyré

e Pripevnéte prevodovku (9a) k hrideli (9b)
otacenim ve sméru hodinovych rugicek.

e QOtocte prisluSenstvi na pyré spodni ¢asti nahoru
a pripevnéte lopatku (9c) pres stfedovy naboj a
otocCte ji proti sméru hodinovych ru€i¢ek. (Neni-li
pripevnéna prevodovka, neni lopatka bezpetné
pfipevnéna).

e Pripevnéte dil motoru k prislusenstvi na pyré a
stlacte jej pro zajisténi. Zapojte zastréku.

e Umistéte prislusenstvi na pyré do hrnce nebo
misky atd. a zapnéte pfristroj. Pohybujte béhem
mixovani prislu§enstvim na pyré nahoru a dolu,
dokud nedosahnete pozadovanych vysledk(.

e Po pouZiti odpojte pristroj od sité a stisknéte
uvoliiovaci tlacitka (5) pro sejmuti prisludenstvi
na pyre.

e Sejméte lopatku otacenim ve sméru hodinovych
rucicek a odpojte prevodovku od htidele.

Priklad receptu: Bramborova kase

e VloZte 1 kg vafenych brambor do nadoby
e Mixujte 30s rychlosti 21

e Pridejte 200 ml teplého mléka

e Pokracujte v mixovani 30s

Cisténi (C)
Cistéte gast motoru (4), prevodovky (7a, 9a) pouze
vihkou tkaninou.

Vika Ize Cistit pod tekouci vodou, avSak neponorujte
je do vody ani je nemyjte v my&ce na nadobi.
V8echny ostatni dily Ize myt v my&ce na nadobi.

V pripadé zaschnuti potravin na pfisluSenstvi na
pyré odstrarite lopatku. Namocte lopatku a spodni
Cast prisluSenstvi na pyré do teplé vody a po
zmeéknuti necistot dikladné& omyjte.

P¥i ¢isténi je moZné sundat z misky sekaciho
nastavce protiskluzovy krouzek.

P¥i zpracovavani silné barvivych potravin (napfiklad
mrkve) mize dojit ke zméné barvy plastovych dil(i
zafizeni. Tyto soucasti pred Cisténim potrete
rostlinnym olejem.

Prislusenstvi

(Ize zakoupit samostatné&, rozsah nabidky se v
jednotlivych zemich lisi)

MQ 10: Metla ke Slehani smetany, vaje¢nych
bilk(i, dezertt z hotovych smési

MQ 20:  Sekaci nastavec s miskou o objemu
350 ml, k sekani bylinek, cibule,

¢esneku, papri¢ek, ofechl atd.

Sekaci nastavec s miskou o objemu
500 ml, k sekani mrkve, masa, cibule
atd.

Sekaci nastavec s miskou o objemu
1250 ml, k sekani, mixovani, michani
a k drceniledu

MQ 30:

MQ 40:

MQ 50:  PrisluSenstvi na pfipravu pyré z varené

zeleniny a brambor

MQ 70:  PrisluSenstvi kuchyriského robota na

sekani, mixovani, hnéteni a strouhani

Udaje se mohou bez pfedchoziho oznameni zménit.

AZ zatizeni doslouZzi, nevyhazujte ho spole¢né
se smésnym odpadem. Zafizeni je mozné
vratit v servisnim stfedisku spole¢nosti Braun
nebo jej zlikvidovat ve strediscich sbérného
odpadu.
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Slovensky

Nase vyrobky st vytvorené tak, aby spiiiali najvyssie
poziadavky na kvalitu, funk&nost’ aj vzhlad.

Verime, Ze s novym domacim spotrebi¢om Braun
budete uplne spokojni.

Pred pouzitim pristroja

NeZ zacnete pristroj pouzivat’, pozorne si
precitajte cely tento navod.

Upozornenie

o NoZe a nasady su velmi ostré!
Zaobchadzajte s nimi velmi
opatrne, aby ste sa neporanili.

¢ Pred zapojenim pristroja do elektric-
kej zasuvky skontrolujte, Ci napatie v
sieti zodpoveda napatiu uvedenému
na pristroji.

¢ Tento pristroj je ur€eny na pouZivanie
a spracovanie obvyklého mnozstva v
domacnosti.

® Pred rozobratim, zostavenim, uloze-
nim alebo ponechanim bez dozoru
pristroj vzdy odpojte od elektrickej
siete.

¢ Pred vymenou prisluSenstva alebo
pred pristupom k dielom, ktoré sa
hybu poCas pouZivania, zariadenie
vypnite a odpojte ho od sietového
napajania.

¢ Toto zariadenie nie je ur€ené na
pouZitie detmi. Uchovajte zariadenie
a jeho kabel z dosahu deti.

¢ Toto zariadenie m6Zu pouZzivat’ osoby
s obmedzenymi fyzickymi, vnemo-
vymi alebo mentalnymi schopnos-
t'ami, pripade osoby s nedostatoc-
nymi skusenost'ami a znalostami, ak
na ne dohliada ina osoba, pripadne
boli zaSkoleni v pouZivani zariadenia
bezpeCnym spdsobom a porozumel
nebezpecenstvam, ktoré im hrozia.

e Elektrické pristroje znaCky Braun
spliaju platné bezpecnostné normy.
Opravy alebo vymenu napajacej Snary
smie vykonavat’ len autorizovany
servisny opravar. Chybné a nekvalifi-
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kované opravy mozu ohrozit’ pouziva-
tela pristroja.

¢ Davajte pozor, ak sa do kuchynského
robota alebo mixéru naleju horuce
tekutiny, pretoze mozu vytrysknut’ zo
spotrebic¢a z dovodu neCakanej
tvorby pary.

e Odmernu nadobku (8) a misku (10c, 11f)
nevkladajte do mikrovinnej rury.

Popis

Regulator variabilnej rychlosti
Tlacidlo variabilnej rychlosti (on/off)
Tlacidlo Turbo
Motorovy diel
Uvolfovacie tlacidla
Ty€ovy mixovaci nadstavec
a Menic rychlosti metliCiek
b Metlicka
Odmerna nadobka

© o~N~NOoOORhWN =

PrisluSenstvo na pyré
9a Prevodovka

9b Hriadel na pyré
9c Lopatka

10 Sekaci nastavec «ca» s objemom 500 ml
10a Veko
10b N6z
10c Miska
10d Protisklzovy kriizok

11 PrisluSenstvo kuchynského robota «fp»
11a Veko
11b Nasadka pre motorovu €ast’
11c Stlacaci nastroj
11d Plniace hrdlo
11e Zapadka veka
11f Miska
11g Protisklzovy krizok

12 NO6z

13 Miesiaca nasada

14 DrZiak nasad

14a Platkovac

14b Struhadlo (jemné, hrubé)
15 Nastroj na hranolky

Pred prvym pouZitim vSetky sucasti oCistite (pozri
Cast’ «Cistenie», obr. C).

Nastavenie rychlosti

Ked' aktivujete tlacidlo variabilnej rychlosti (2),
rychlost’ spracovania bude koreSpondovat’ s
nastavenim na regulatore variabilnej rychlosti.
Cim je nastavenie vy$&ie, tym su vysledky sekania
rychlejSie. PoCas prevadzky mdZzete pohodine



nastavit’ rychlost’ tak, Ze otocite regulator rychlosti
pomocou palca alebo ukazovaka.

Av8ak maximalna rychlost’ spracovania sa da
dosiahnut’ len stlacenim tlacidla Turbo (3). Tlacidlo
Turbo mbZete tieZ pouZit pre okamZité vykonné
impulzy bez toho, aby ste museli manipulovat’ s
regulatorom rychlosti.

Ruény mixeér (A)

Ruény mixér sa dokonale hodi na pripravu dipov,
omacok, polievok, majonézy a detskej stravy, ako aj
na miesSanie napojov alebo mlie¢nych koktailov.
Odporu¢ame mixovat' o najvy$sou rychlost’ou.

e Motorovy diel (4) nasad'te na mixovaci nadstavec
(6).

e Rucny mixér ponorte dostatocne hlboko do
misky alebo odmernej nadobky. Zariadenie
zapnite podla vys8ie uvedeného postupu.

e Po pouZiti pristroj odpojte od elektrickej zasuvky
a stlacenim uvolfiovacich tlagidiel (5) oddelte
motorovy diel. Ak chcete mieSat’ omacku priamo
v nadobe, v ktorej ju pripravujete, najskor
odtiahnite nadobu zo sporaka, aby vriaca tekutina
neprskala (nebezpecenstvo popalenia).

Priklad receptu: Majonéza

250 g oleja (napr. sinecnicového),

1 vajce a 1 zltok,

1-2 polievkove lyZice octu (priblizne 15 g),
sol'a korenie podla chuti

V38etky prisady vloZte do odmernej nadobky v
uvedenom poradi. Ponorte ru¢ny mixér az ku dnu
nadobky. Ru¢ny mixér uved’te do €innosti stlatenim
tlacidla turbo, pricom ho ponechajte v tejto polohe,
kym sa olej nezacne dostavat’ do stavu emulzie.
Mixér nechajte zapnuty a pomaly dvihajte nadstavec
k povrchu zmesi a zase ho spustite ku dnu, aby sa
rozptylili zvy&ky oleja. Dizka pripravy: 1 mintta (do
Salatu) az 2 minuty na vytvorenie tuhSej zmesi (napr.
na dip).

SPahacia metlicka (A)

Metli¢ku pouZivajte len na Srahanie Slahacky,
bielkov, mieSanie pisSkétového cesta a hotovych
dezertov.

e VloZte metlicku (7b) do meni€a rychlosti (7a) a
potom k nej pripojte motorovu Cast’ (4).

¢ Srahaciu metli¢ku viozte do misky a zariadenie
zapnite.

e Po pouZiti odpojte pristroj od elektrickej zasuvky
a stlacte uvolfiovacie tlacidla (5), aby sa odpojila
motorova ¢ast’. Na zaver vytiahnite metlicku z
menica rychlosti.

Uzito€né rady

e PouZite stredne velku misku.

o Srahaciu metliku drzte mierne naklonent a
pohybujte iou doprava.

e Spracuvajte maximalne 400 ml vychladenej
smotany na §lahanie (min. obsah tuku 30 %,
teplota 4 — 8 °C): Za&nite pomaly a postupne
rychlost’ zvySuijte.

e Sneh z bielkov (max. 4 vajcia): Za¢nite strednou
rychlost'ou a postupne rychlost’ zvySujte.

Sekaci nadstavec (D)

Sekaci nadstavec (10) st vhodné na sekanie mésa,
tvrdého syra, byliniek, cesnaku, mrkvy, orechov,
mandli atd’.

Tvrdé potraviny (napr. parmezan, ¢okoladu) mixujte
vzdy najvy$Sou rychlost’'ou.

NajlepSie vysledky dosiahnete, ak budete
dodrziavat’ idaje uvedené v tabulke (E,H,J).
Maximalna doba chodu sekacieho nadstavca «ca»:
2 minuty.

Pred sekanim ...

e Maso, syr, cibulu, cesnak &i mrkvu najskor
nadrobno nakrajajte.

e (Qdstrarite stonky byliniek a orechové Skrupiny.

e Z masa vyberte kocky, Sfachy a chrupavky.

e S miskou na sekanie vzdy pouZzivajte protisklzovy
krazok.

Upozornenie: Ostrie je velmi ostré! VZdy ho uchopte
za vrchnu plastovu ¢ast’ a manipulujte s nim opatrne.

1. Opatrne z ostria odstrarite ochranny kryt.

2. Umiestnite ostrie na stredovy kolik misky na
sekanie, zatla¢te ho nadol a pootocte, aby
zapadlo.

3. Naplrite misku na sekanie potravinami a polozte

na fu viec¢ko.

Nasad'te na vie€ko motorovu Cast'.

Stlacte spinac (2) alebo (3) a spustite sekac.

Pri sekani drZte jednou rukou motorovu Cast’ a

druhou rukou misku.

6. Po pouZiti odpojte pristroj od elektrickej zasuvky
a stlacte uvolfiovacie tlacidla, aby sa odpojila
motorova Cast'.

7. Odstrarite vie€ko.

8. Pred vytiahnutim nasekanych potravin opatrne
vytiahnite ostrie. Ostrie opatrne otocCte a
vytiahnite z misky.

o ks

Prislusenstvo kuchynského
robota (F)

PrisluSenstvo kuchynského robota (11) je obzvlast’
vhodné pre

e sekanie ¢i mixovanie potravin,

e miesenie cesta (vytvoreného z maximalne 250 g
muky),

e krajanie a struhanie.

Na dosiahnutie najlepSich vysledkov si pozrite
tabulky spracovania (H + J).
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Sekanie

No6Z (12) slizi na sekanie mésa, syra, cibule,
byliniek, cesnaku, mrkvy, viaSskych orechov,
lieskovych orechov, mandli atd’.

Odporu¢ame riadit’ sa podla tabulke uvedenych v
Castiach H, v ktorych si uvedené maximalne
mnoZstva spracovavanych potravin a optimalne
pracovné rychlosti.

Nesekajte prili§ tvrdé potraviny, ako su Fadové kocky,
muskatovy orie3ok, kavové zrna alebo obilné zrna.

Pred pouzitim sekacieho nadstavca .
maso, syr, cibulu, cesnak, mrkvu Ci papncky
najskdr nadrobno nakrajajte

e odstrarite stonky byliniek a orechové Skrupiny

e zmasa vyberte kocky, Sfachy a chrupavky

® s miskou na sekanie vZdy pouzivajte protisklzovy
krazok.

Pozor: Ostrie je velmi ostré! Vzdy ho uchopte za
vrchnu plastovu ¢ast’ a manipulujte s nim opatrne.

Z noZa opatrne odstrarite plastovy kryt.

1. NOZ nasad'te na stredovy ¢ap misky (12),
zatlacte nan a otocte nim.

2. Do misky vloZte potraviny. Na misku nasad’te
veko (11a) tak, aby sa zapadka (10e)
nachadzala vedla rukovate misky.

3. Vekom otocte doprava tak, aby sa zapadka
zasunula nad rukovat'. Zaistenie veka spoznate
podrla zretelného cvaknutia.

4. Motorovy diel (4) vloZte do nasadky (11b).

5. Zariadenie pripojte do elektrickej siete a
skontrolujte, €i je stlacaci nastroj (11c) na
svojom mieste.

6. Zariadenie zapnite a druhou rukou pridrZujte misku.

7. Po pouziti pristroj odpojte od elektrickej zasuvky
a stlacenim uvolfiovacich tlacidiel (5) oddelte
motorovy diel. Vyberte stlacaci nastroj.

8. Stlacte a podrzte zapadku (11e). Veko (11a)
odistite oto¢enim dolava.

9. Veko nadvihnite.

10. Pred vybratim spracovanej potraviny opatrne
vyberte n6z. N6Z je pred vybratim potrebné
mierne pootocit’.

Mixovanie Pahkého cesta

No6Z (12) je moZné vyuZit’ aj na mixovanie l'ahkého
cesta, napriklad palacinkového alebo tortového
cesta vyrobeného z maximalne 250 gramov muky.

Tip na recept: Palacinkové cesto

Do misky najskoér nalejte 375 ml mlieka, potom
pridajte 250 g muky a na zaver pridajte 2 vajcia.
Cesto rozmixujte najvy$§Sou rychlost'ou tak, aby
neobsahovalo hrudky.

Miesenie cesta

Cast' F obrazka sa vzt'ahuje aj na pouzivanie
miesiaceho nadstavca.
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Miesiaci nadstavec (13) je ur€eny na miesenie
réznych druhov ciest ako napriklad kysnutého alebo
listkového cesta (z maximalne 250 g muky).

e Miesiaci nadstavec vlozte do misky (12).

e Do misky nasypte maximalne 250 g muky a
pridajte d’alSie prisady (okrem tekutin).

e Zapnite spotrebic¢ pri rychlosti 21.

e Zariadenie nechajte spustené a postupne
plniacim hrdlom prilievajte tekuté prisady.

e Cesto je moZné miesit’ najviac 1 minatu.
Potom je potrebné nechat’ motorovy diel
10 minut chladnut'.

Tip na recept: Cesto na pizzu

250 g muky, Y2 lyzZicky soli, 2 lyZicky suSeného
drozdia, 5 polievkovych lyZic olivového oleja, 150 ml
vody (vlaZnej).

Tip na recept: Listkové cesto

250 g muky, 170 g masla (studeného, nakrajaného
na malé kusky), 80 g cukru, 1 vanilkovy cukor, 1 malé
vajce, Stipka soli

NepouZivajte teplé, makké maslo. AZ bude cesto
dobre prepracované, prestarte ho miesit’. V
opacnom pripade mdZe cesto prili§ zmaknut’.

Sekanie / drvenie / nastroj na hranolky

Platkovac (14a) je mozné vyuZit’ na krajanie uhoriek,
cibule, huib, jabik, mrkvy, red’kvigiek, surovych
zemiakov, cukiet alebo kapusty.

Struhadla (14b) sltZia na strahanie jabik, mrkvy,
surovych zemiakov, cvikly, kapusty alebo syra
(tvrdého az stredne tvrdého).

Nastroj na hranolky (15) je ur€eny na pripravu
hranoliek.

1. NadrZiak nasad (14) nasad'te nadstavec
(14a,b). Drziak nasad (14) / nastroj na hranolky
(15) nasad'te na stredovy ¢ap misky a
skontrolujte, ¢i sa riadne zaistil.

2. Na misku nasad'te veko (11a) tak, aby sa zapadka
(11e) nachadzala vedla rukovéate misky.

3. Vekom otoCte doprava tak, aby sa zapadka
zasunula nad rukovat'. Zaistenie veka spoznate
podla zretelného cvaknutia.

4. Motorovy diel vioZte do nasadky (11b), az kym
nezacvakne.

5. Zariadenie pripojte do elektrickej siete a
spracuvané potraviny vioZte do plniaceho hrdla.

6. Zapnite zariadenie. Ak je zariadenie zapnuté, nikdy
nesiahajte do pIniaceho hrdla. Na zatlaCenie
potravin vZdy pouzivajte stlac¢aci nastroj (11c).

7. Po pouziti pristroj odpojte od elektrickej zasuvky
a stlacenim uvolfiovacich tlacidiel (5) oddelte
motorovy diel.

8. Stlacte a podrZte zapadku (11e). Veko (11a)
odistite oto¢enim dorava.

9. Veko nadvihnite.

10. Pred vybratim spracovanej potraviny opatrne
vyberte drZiak nasad / nastroj na hranolky.

Na nasadu (14a,b) zatlaCte na strane, ktora
vy€nieva na spodnej strane drziaku nasad.



Prislusenstvo pre pyré (B)

Miaga¢ sa mdZe pouZivat’ na rozmiaganie jemne
uvarenej zeleniny a ovocia, ako napriklad mrkiev,
sladkych zemiakov, paradajok, sliviek a jablk.

Pred pouzitim

Nesekajte tvrdé alebo nevarené potraviny; mdzete
poskodit’ spotrebi¢. Odstrarite tvrdé zloZky, ako
napriklad Supky, kdstky a stonky, nasledne uvarte a
Zlejte.

Upozornenie

e Nikdy nepouzivajte prislusenstvo na pyré na
panvici nad priamym zdrojom tepla.

e Panvicu vzdy odloZte zo zdroja tepla a nechajte ju
mierne vychladnut'.

e Pocas alebo po pouziti neoklepavajte prislusenstvo
na pyré o bo¢nu stranu nadoby na varenie. Na
zoSkrabanie zvySkov potravin pouZite vareSku.

¢ Na dosiahnutie najlep8ich vysledkov pocas
roztladania nikdy nenapitiajte panvicu atd'.
potravinami viac ako do polovice.

e Nespracuvajte viac ako 1 davku bez prerusenia.

e Pred pokraCovanim v spracovani nechajte
spotrebi¢ 4 minuty chladnut'.

Spodsob pouzivania prislusenstva na pyré

e Upevnite prevodovku (9a) k hriadelu (9b) tak, Zze
ju otocite v smere ota¢ania hodinovych ruciCiek.

e Otocte prisluSenstvo na pyré hore nohami a
upevnite lopatku (9c) cez stredovy naboj a
lokalizujte ho otacanim proti smeru otacania
hodinovych ruciCiek. (Ak prevodovka nie je
upevnena, lopatka sa nezaisti na svojom mieste.)

e K prisluSenstvu na pyré osad’te diel motora a
zatlacenim ho uzamknite. Pripojte.

e Prisludenstvo na pyré umiestnite do panvice
alebo nadoby atd'’. a spotrebi¢ zapnite. Pohybujte
prisluSenstvom na pyré nahor a nadol cez zmes,
kym sa nedosiahne poZadovany vysledok.

e Po pouZiti odpojte a zatlaCte na uvolfiovacie
tlagidla (5), aby ste odpaijili prislusenstvo na pyré.

e (Odpojte lopatku tak, Ze ju otocite proti smeru
otacania hodinovych ruciciek a odpojte
prevodovku od hriadela.

Priklad receptu: Zemiakova kasa

e Do misky vloZte 1 kg varenych zemiakov

e Zemiaky nechajte 30 s mixovat’ pri rychlosti 21
¢ Pridajte 200 ml teplého mlieka

e Na pribl. 30 s pokracujte v mixovani

Cistenie
Diel motora (4) a prevodovky (7a, 9a) Cistite len
pomocou vihkej handricky.

Veka sa daju vydistit’ pod tecucou vodou, ale
neponarajte ich do vody a ani ich neumyvajte v
umyvacke riadu. VSetky ostatné diely sa daju
umyvat’ v umyvacke riadu.

Ak sa na prisluSenstve na pyré nechalo zaschnat’
jedlo, odpojte lopatku. Namocte lopatku a spodnu
Cast’ prisluSenstva na pyré do teplej vody, aby ste
jedlo rozmocili a potom ho poriadne pozmyvajte.

Pri Cisteni je moZné vybrat’ z misky sekacieho
nadstavca protiSmykovy krazok.

Pri spracuvani silne farbiacich potravin (napriklad
mrkvy) mdZe dojst’ k zmene farby plastovych dielov
zariadenia. Tieto diely pred Cistenim potrite
rastlinnym olejom.

PrisluSsenstvo

(je moZné zakupit’ samostatne, rozsah ponuky sa v
jednotlivych krajinach lisi)

MQ 10: Metlicka na SFahanie Slahacky, bielkov a
hotovych dezertov

MQ 20: 350 ml seka¢ na sekanie byliniek, cibule,
cesnaku, Cili papriciek, orechov atd’

MQ 30: 500 ml seka¢ na sekanie mrkvy, masa,
cibule atd’

MQ 40: 1250 ml sekac na sekanie, mixovanie,
mieSanie a drvenie ladovych kociek

MQ 50:  PrisluSenstvo na pyré na roztlac¢anie
varenej zeleniny a zemiakov

MQ 70:  PrisluSenstvo kuchynského robota na

sekanie, mieSanie, hnietenie a drvenie

Udaje sa mdzu bez predchadzajiceho oznamenia

zmenit'.
—

AZ zariadenie dosliuzi, nevyhadzujte ho
spolo¢ne s domacim odpadom. Zariadenie
je moZné vratit’' v servisnom stredisku
spolo¢nosti Braun alebo ho zlikvidovat' v
strediskach zberného odpadu.
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Magyar

Termékeink a legmagasabb mindségi, funkcionalitasi
és tervezési elvarasoknak megfeleléen késziltek.
Reméljik, 6romét leli uj Braun készulékében.

Hasznalat elott

Kérjiik, a késziilék hasznalata el6tt figyelmesen
és teljes egészében olvassa el a hasznalati
utasitast.

Figyelem!

° A kések és az eszk0zOk nagyon
élesek! A sériilések elkertlése
érdekeben, kerjuk, banjon velik
rendkivul dvatosan!

¢ Hasznalat el6tt ellendrizze, hogy a
halozati fesziltség megfelel-e a
készuléken jelzett értéknek.

o A késziléket haztartasban torténd
felhasznalasra tervezték, és csak
haztartasban megszokott mennyisé-
geken hasznalhato.

® Mindig huzza ki a vezetéket a kon-
nektorbol a készilék 6sszeszerelése-
kor, szétszerelésekor, tisztitasakor
vagy tarolasakor.

o A késziléket kapcsolja ki és valassza
le a halozatrol, miel6tt annak tartozeé-
kait kicserélné vagy a hasznalat koz-
ben mozgo alkatrészeket megkozeli-
tené.

¢ Ezt a keszuléket gyermekek nem
hasznalhatjak. A készlilék és annak
kabele gyermekekt6l tavol tartando.

o A készuléket korlatozott fizikai, érzék-
szervivagy szellemi kepességekkel
rendelkezd, illetve tapasztalattal vagy
kell6 tudassal nem rendelkez0 sze-
mélyek is hasznalhatjak megfeleld
felligyelet vagy a készulék biztonsa-
gos hasznalatara vonatkozo6 utmuta-
tas mellett és a veszélyek megértése
eseten.

¢ A Braun elektromos késziilékek meg-
felelnek az alkalmazando biztonsagi
eldirasoknak. A készilék javitasat,
illetve a vezeték cseréjét kizarolag a
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markaszerviz munkatarsa végezheti.
A hibas, szakszer(tlen javitas balese-
tet okozhat, illetve sulyos veszeélyt
jelenthet a felhasznald szamara.

® Legyen dvatos, ha forr6 folyadékot ont
a munkatalba vagy a turmixgépbe,
mivel a hirtelen g0zképz6dés miatt a
folyadék kicsaphat a készllekbol.

e Amérdpohar (8) és atal (11c,11f) nem
hasznalhato mikrohullamu sutében.

Jelz6fény

Allithatd sebességszabalyzd
Allithaté sebességgomb (on/off)
Turbégomb
Motorrész
Kioldégombok
Mixel6érud
a Habverémeghajté
b Habverd
Mérépohar
Piré-kiegészitd
9a Forgoérész-haz
9b Purésité meghajto-tengely
9c Lapat

© oOo~N~NOOhWN =

10 500 ml-es aprit «ca»
10a Fedél
10b Kés
10c Tal
10d Csuszasgatlo gylr

11 Munkatal kiegészitd «fp»
11a Fedél
11b Motorrész-csatlakoztatd
11c Téomorad
11d Betoltonyilas
11e Fedélilleszték
11f Tal
11g Csuszasgatlo gydrl

12 Kés

13 Dagaszt6

14 Eszkoztarto

14a Szeleteld

14b Darabolok (finom, durva)
15 Hasabburgonya készit6

Keérjuk, az els6 hasznalat el6tt tisztitson meg minden
tartozékot (lasd a «Tisztitas» c. bekezdést a C abrat).

A sebesség beallitasa

Az allithato sebességgomb (2) bekapcsolasakor
a feldolgozas az allithaté sebességszabalyzé
beallitasanak megfelel6 sebességgel indul el.



Minél magasabb a bedllitott érték, annal gyorsabban
megy végbe az apritas. A sebességet mikodés
kdzben is kényelmesen allithatja, ha a sebesség-
szabalyzo6t hiivelyk- vagy mutatoujja segitségével
elforgatja.

Mindamellett a maximalis feldolgozasi sebesség
csak a turbogomb (3) megnyomasaval érheto el.

A turbdgombot arra is hasznalhatja, hogy a sebes-
ségszabalyz¢ allitasa nélkul, kdzvetlenul porgesse
fel az adott miveletet.

Botmixer (A)

A botmixer segitségével martasokat, szészokat,
leveseket, majonézt, bébiételeket és turmixokat
készithet, valamint italokat mixelhet.

A hatékonyabb turmixolashoz hasznalja a készuléket
a legnagyobb sebességen.

e (Csatlakoztassa a motort (4) a mixel6érudra (6).

e Helyezze a botmixert egy mérépoharba vagy
talba. Majd a fentiekben leirtaknak megfelel6en
kapcsolja be a késziiléket.

e Hasznalat utan hizza ki a készuléket a
konnektorbol, és nyomja meg a kioldbgombokat
(5) a motorrész levételéhez. Ha kdzvetlentl
labasban szeretné hasznalni a botmixert f6zés
kozben, el6szor vegye le a labast a tlzrél, hogy
elkerllje a forro folyadék kifrocskolodését
(a leforrazas veszélyét).

Példarecept: Majonéz
2 dl étolaj (pl. napraforgoolaj),
1 tojas és még 1 tojas sargdja,
1-2 evbkanal ecet (kb. 20 ml),
SO és bors izlés szerint

Helyezziik az 6sszes hozzavalot (szobahémérsékle-
ten) a mérépoharba a fenti sorrendben. A kézi keve-
rét vigyik az edény aljara.A kézimixert a turbé gomb
megnyomasaval mikddtesse, egészen addig
ebben a pozicidban tartva, amig az olaj emulgea-
16dni nem kezd. Ezutan anélkil, hogy kikapcsolnank
a gépet, emeljik meg a tengelyt a keverék tetejéig,
majd eresszuk le Ujbol, hogy a maradék olaj is elke-
veredjen. Feldolgozasi id6: 1 perc (salatahoz) és

2 perc kdzo6tt, ha sir(ibb keveréket szeretnénk

(pl. martashoz).

Habver6 (A)

A habver6t kizarolag tejszinhab, porbdl késziilt
desszertek és piskotak készitéséhez, valamint a
tojasfehérje felveréséhez hasznalja.

e Helyezze a habver6t (7b) a habverémeghajtoba
(7a), azutan csatlakoztassa a motorhoz (4) ugy,
hogy az bepattanjon a helyére.

e Helyezze a habver6t egy talba, és csak ezutan
kapcsolja be a készliléket.

e Hasznalat utan hizza ki a késziiléket a konnek-
torbdl, és nyomja meg a kioldbgombokat (5) a
motorrész levételéhez. Ezutan huizza le a
habver6ét a habverémeghajtorol.

Otletek a legjobb eredmény eléréséhez
e Hasznaljon kdzepes méreti talat.

* Mozgassa a habver6t az ramutato jarasaval
megegyez6 iranyba, kissé ferdén tartva.

e Egyszerre max. 400 ml (min. 30% zsirtartalmu,
4-8 °C hémérsékleti) lehhtott tejszin: Kezdje a
habverést lassu fokozaton, majd ezutan habverés
kdzben ndvelje a sebességet .

e Tojasfehérje (egyszerre max. 4 tojas): Kezdje
kdzepes fokozaton, majd ezutan habverés
kdzben ndvelje a sebességet.

Aprito (C)

Az aprito (9) tokéletesen alkalmasak hus, kemény
sajt, hagyma, fliszernévények, fokhagyma, répa,
csonthéjasok, mandula stb. apritdsahoz.

Kemény ételek (pl. parmezan, csokoladé)
apritasahoz mindig hasznalja a leger6sebb
fokozatot.

Alegjobb eredmény elérése érdekében lasd az
(E,H,J) jeli tablazatot. A «ca» aprité maximalis
mikddtetésiideje: 2 perc.

Aprltas elott .
e Vagjafela hust sajtot, hagymat, fokhagymat,
répat.

e Tavolitsa el a ndvények szarat, pucolja meg a
csonthéjasokat.

e Tavolitsa el a csontokat, inakat és porcokat a
husokrol.

e Mindig gy6z6djon meg rola, hogy a csuszasgatlo
gyarat (8d, 9e) felhelyezte az apritbedény aljara.

Figyelem! A kés nagyon éles! Mindig a felso,
miianyag részénél fogva tartsa, és banjon vele
o6vatosan.

1. Ovatosan tavolitsa el a kés védéboritasat.

2. Helyezze a kést az apritbedény kozepén lévo
tengelyre, nyomja le, és forditsa el, amig az a
helyére nem kattan.

3. Tegye az alapanyagokat az apritoedénybe, és
helyezze ra a fedelét.

4. Csatlakoztassa a motort a fedélhez ugy, hogy az
a helyére pattanjon.

5. Kapcsolja be az apritét az (2)-es vagy (3)-es
gombbal. A milvelet ideje alatt egyik kezével
tartsa a motorrészt, a masikkal pedig a talat.

6. Hasznalat utan hlzza ki a késziléket a konnek-
torbdl, és nyomja meg a kioldbgombokat (5) a
motorrész levételéhez.

7. Vegye le afedelet.

8. Ovatosan vegye ki a kést, miel6tt kiszedné a
feldolgozott ételt az edénybdl. Az eltavolitashoz
egy kicsit forgassa el a kést, majd huzza ki.

1



Munkatal kiegészit6 (F)
A munkatal kiegészitd (11) kivaldoan alkalmas

e apritashoz és turmixolashoz
e tésztadagasztashoz (egyszerre max. 250 g lisztbol)
e szeleteléshez és darabolashoz

A legjobb eredmény elérése érdekében tekintse
meg a feldolgozassal kapcsolatos informaciokat
tartalmazé tablazatokat (H + J).

Apritas

A kések (12) hus, sajt, hagyma, fiszernovények,
fokhagyma, répa, did, mogyord, mandula stb.
felapritasara alkalmasak.

A minél hatékonyabb haszndlat érdekében kérjik,
vegye figyelembe az ételek készitésére vonatkozoé
H jelt tablazatot maximumként megadott
mennyiségeket és sebességeket.

Ne apritson nagyon kemény ételeket, pl. jégkockat,
szerecsendiot, kavébabot és gabonaszemeket.

Apritas el6tt ...

e vagja fel a hust, sajtot, hagymat, fokhagymat,
répat, csilipaprikat

e tavolitsa el a ndvények szarat, pucolja meg a
csonthéjasokat

e tavolitsa el a csontokat, inakat és mocsingot a
hasokrol

* mindig gy6z6djon meg rola, hogy a csuszasgatlo
gyarat felhelyezte az apritoedény aljara.

Figyelem! A kés (14) nagyon éles! Mindig a felso,
mianyag részénél fogva tartsa, és banjon vele
Ovatosan.

Ovatosan tavolitsa el a kés miianyag boritasat.

1. Helyezze a kést az apritbedény kbzepén 1évd
tengelyre (12), nyomja le, és forditsa el, amig az
a helyére nem kattan.

2. Toltse meg az edényt az étellel. Csatlakoztassa
a fedelet (11a) az edény flle mellett talalhato
illeszték (11e) segitségével az edényhez.

3. Afedél lezarasahoz forditsa azt el az éra
jarasaval megegyezd6 iranyba ugy, hogy az
illeszték kattan6 hangot adva a tal flle folott
bepattanjon.

4. lllessze a motorrészt (4) a csatlakoztatora (11b),
amig a helyére nem kattan.

5. Dugja be a készililéket a konnektorba, és
gy6z6djon meg rola, hogy a tdomérud (11c¢)
megfeleld helyen van.

6. Kapcsolja be a készliléket, és masik kezével
tartsa a talat.

7. Haszndlat utan huzza ki a késziléket a
konnektorbdl, és nyomja meg a
kioldbgombokat (5) a motorrész levételéhez.
Tavolitsa el a rudat.

8. Nyomja meg a fedélillesztéket (11e), és tartsa
lenyomva. A kinyitashoz forditsa el a fedelet
(11a) az ora jarasaval ellentétes iranyba.
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9. Emelje fel a fedelet.

10. Ovatosan vegye ki a kést, miel6tt kiszedné a
feldolgozott ételt az edénybdl. Az eltavolitashoz
egy kicsit forgassa el a kést, majd huzza ki.

Lagy tészta elkeverése

A kés (12) hasznalataval akar lagy tésztat, példaul
palacsintatésztat vagy piskotatésztat is keverhet,
legfeljebb 250 g lisztbdl.

Receptajanlat: Palacsintatészta

El6szor ontson 375 ml tejet a talba, majd tegyen
bele 250 g lisztet és véglil 2 tojast. A legerésebb
fokozaton keverje simara a tésztat.

Tésztadagasztas

A képsorozat a dagasztdéeszkdz hasznalatara is
vonatkozik.

A dagasztoeszkoz (13) kiilonféle tésztak
dagasztasara alkalmas, mint példaul az élesztével
készlilt tésztak vagy a sliteménytészta (egyszerre
max. 250 g lisztbdl).

e Helyezze a dagasztdeszkdzt a talba.

e ToltsOn a talba legfeljebb 250 g lisztet, majd adja
hozza a tébbi hozzavalot is, a folyékonyak
kivételével.

e Kapcsolja be a készliléket 21-es sebességfokozat
mellett.

e Mikdzben a motor mikddik, adja a tésztahoz a
folyadékokat a t6ltécsovon keresztil.

e Maximum dagasztasiid6: 1 perc — ezutan hagyja
10 percig hilni a motorrészt.

Receptajanlat: Pizzatészta
250 g liszt, V2 teaskanal so, 2 teaskanal szaritott
élesztd, 5 evdkanal olivaolaj, 150 ml viz (kézmeleg).

Receptajanlat: Tortatészta

250 g liszt, 170 g vaj (hideg/kemény, kis darabokban),
80 g cukor, 1 csomag vanilias cukor, 1 kisebb tojas,
1 csipet so.

A kivant eredmény elérése érdekében ne hasznaljon
felmelegedett, puha vajat.

Amint a tészta valamelyest 6sszeallt, hagyja abba a

gyurast. A tészta ugyanis tul puha lesz, ha tal sokaig
gyurja.

Szeletelés/darabolas /
hasabburgonya készitd

A szeletel6 eszkdz (14a) segitségével példaul
uborkat, hagymat, gombat, almat, répat, retket,
nyers burgonyat, cukkinit, kdposztat szeletelhet fel.
A darabol6 eszkdzokkel (14b) példaul almat, répat,
nyers burgonyat, céklat, kaposztat, (puha vagy
kdzepesen kemény) sajtot darabolhat fel.
Hasabburgonya készit6 (15) hasabburgonya
készitéséhez.
1. Helyezze az eszk6zt (14a,b) az eszkdztartoba,
és kattintsa be a megfelel6 helyzetbe. Helyezze



az eszkoztartot (14) / hasabburgonya készitd
(15) az edény kdzepén talalhatd tengelyre és
gy6z6djon meg rola, hogy az a helyére kattant.

2. Csatlakoztassa a fedelet (11a) az edény flile
mellett talalhato illeszték (11e) segitségével az
edényhez.

3. Afedéllezarasahoz forditsa azt el az 6ra
jarasaval megegyez6 iranyba ugy, hogy az
illeszték kattan6 hangot adva az edény fiile
folott bepattanjon.

4. lllessze a motorrészt a csatlakoztatéra (11b),
amig az a helyére nem kattan.

5. Dugja be a készlléket a konnektorba és toltse a
feldolgozni kivant élelmiszert a betdltdnyilasba.

6. Ahasznalathoz kapcsolja be a készliléket.
Amikor a késziilék mikodésben van, ne nyuljon
a betoltényilasba! Mindig a rudat haszndlja, ha
ételt szeretne a készlilékbe tolteni.

7. Hasznalat utan huzza ki a késziléket a konnek-
torbdl, és nyomja meg a kioldbgombokat (5) a
motorrész levételéhez.

8. Nyomja meg a fedélillesztéket (11d), és tartsa
lenyomva. A kinyitashoz forditsa el a fedelet
(11a) az ora jarasaval ellentétes iranyba.

9. Emelje fel a fedelet.

10. Ovatosan vegye ki a kést, mieldtt kiszedné a
feldolgozott ételt az edénybdl. Az eszkdz
(14a,b) eltavolitasahoz tolja azt fel az
eszkoztartd aljan kinyulo részen.

Piiré-kiegészitd (B)

A purésito fott zoldség- és gyimolcsfélék
(pl. burgonya, édesburgonya, paradicsom, szilva és
alma) purésitéséhez hasznalhato.

Hasznalat el6tt

Ne plirésitsen kemény vagy nyers élelmiszert; kart
okozhat az eszkdzben. Tavolitsa el a kemény
részeket (pl. héj, magok és szarak), majd f6zze meg
és csepegtesse le az alapanyagokat.

Fontos

e Soha ne hasznalja a puré-kiegészitét labasban,
kodzvetlentl a héforras felett.

* Mindig vegye le a labast a tlizhelyr6l és engedije,
hogy egy kissé lehljon.

e Ne Utdgesse a plré-kiegészitdt a f6zb6edény
oldalahoz hasznalat kozben vagy azt kbvetden.
A folosleges ételmennyiség kiszedéséhez
hasznaljon egy szedb6lapatot.

e Alegjobb eredmény elérése érdekében
purésitéskor mindig csak félig toltse meg étellel
a labast, stb.

e 1-nél tébb adagot ne dolgozzon fel megszakitas
nélkul.

e Miel6tt folytatja a feldolgozast, hagyjon a
késziléknek 4 perc lehilési id6t.

A piiré-kiegészitd hasznalata

e Az dramutato jarasaval megegyez6 iranyban
forgatva, illessze a forgorész-hazat (9a) a
meghajté-tengelyhez (9b).

e Forditsa fejjel lefelé a puré-kiegészitdt és illessze
a lapatot (9c) a kézponti csuklépont folé, majd a
rogzitéshez forgassa az 6ramutato jarasaval
ellentétes iranyba. (Ha a forgérész-haz nem
illeszkedik, akkor a lapat nem rogzul a helyére.)

¢ |llessze a motorrészt a pliré-kiegészitéhoz és
nyomja meg, amig a helyére nem zarodik.
Csatlakoztassa az elektromos halézathoz.

e Helyezze a plré-kiegészitét a labasba vagy talba,
stb. és kapcsolja be a késziiléket. Keverés
kdzben folyamatosan mozgassa a pureé-
kiegészito fel és le, amig el nem éri a kivant
eredményt.

e Haszndlat utan aramtalanitsa a késziiléket és a
puré-kiegészitd eltavolitasahoz nyomja meg a
kioldé gombokat (5).

e Az 6ramutato jarasaval megegyez6 iranyba
forgatva vegye le a lapatot, majd valassza le a
forgorész-hazat a meghajto-tengelyrél.

Példa egy receptre: Burgonyaptiré

e Tegyen 1 kg f6tt burgonyat egy talba

e Plrésitse 30 mp-ig 21-es sebességfokozat
mellett

e Adjon hozza 200 ml meleg tejet

e Folytassa a puirésitést kb. 30 mp-ig

Tisztitas (C)

A motorrészt (4) és a forgorész-hazakat (7a, 9a)
csak nedves torléruhaval tisztitsa.

A fedelek folyo viz alatt tisztithatok, de nem merit-
het6k vizbe és nem moshatok mosogatdégépben.
Minden mas rész tisztithaté mosogatogépben.

Ha az étel raszaradt a puré-kiegészitore, tavolitsa el
a lapatot. A felpuhitashoz aztassa be a lapatot és a
puré-kiegészitd meghajtd-tengelyének also részét
meleg vizbe, majd mosogassa el az eszkdzoket
alaposan.

A kulondsen alapos tisztitas érdekében tavolitsa el a
csuszasgatlo gylrit az apritbedény aljarol.

Amikor sok festékanyagot tartalmazo ételeket
(példaul répat) dolgoz fel, a késziilék mianyag
részei elszinezddhetnek. Mosogatas el6tt ezeket a
részeket torolje at ndvényi olajjal.

Tartozékok

(ktlon megvasarolhatd, nem minden orszagban
elérhetd)

MQ 10: Habver6 kizarodlag tejszinhab
és porbol késziilt desszertek
készitéséhez, valamint tojasfehérje
felveréséhez
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MQ 20:

MQ 30:

MQ 40:

MQ 50:

MQ 70:

350 ml-es aprito fliszernovények,
voroéshagyma, fokhagyma, chili,
csonthéjasok stb. apritasahoz

500 ml-es aprit6 sargarépa, hus,
voroéshagyma stb. apritdsahoz

1250 ml-es aprit6 apritashoz,
mixeléshez, keveréshez és jég
0sszezuzasahoz

Piré-kiegészitd fott zoldség és
burgonya purésitéséhez
Munkatal kiegészit6 apritashoz,
keveréshez, dagasztashoz és
metéléshez

El6rejelzés nélkil modosithato.

Kérjuk, ha lejart a késztilék élettartama, ne
a haztartasi szeméttel egyitt dobja ki. Az
ilyen hulladék leadhat6 a Braun Szerviz-
kdzpontban vagy az On orszagaban
biztositott gytjtépontokon.
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Hrvatski

Nasi proizvodi su dizajnirani tako da zadovoljavaju
najvide standarde kvalitete, funkcionalnosti i
dizajna. Nadamo se da ¢ete potpuno uZivati u
koristenju svojeg novog uredaja Braun.

Prije uporabe

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

Pozor

o NoZevi i alati su vrlo o5tri!
Rukujte s njima &to paZljivije
kako biste izbjegli mogucénost ozljedi-
vanja.

® Prije ukljuCivanja u uti¢nicu, provjerite
odgovara li vas napon naponu ispisa-
nom na dnu uredaja.

¢ Ovaj je uredaj oblikovan isklju¢ivo za
uporabu u kuc¢anstvu te za preradu
koli¢ina namirnica potrebnih za
kucanstvo.

¢ Uredaj uvijek iskljucCite iz izvora elek-
tri¢ne energije kad vam nije na oku,
prije sastavljanja, rastavljanja, Cis¢e-
nja ili spremanja.

® |skljuCite uredaj i iskopCajte ga iz
elektrine mreZe prije mijenjanja
dodataka ili dodatnih dijelova koji se
pokrecu prilikom koristenja.

¢ Ovaj uredaj ne bi smjela koristiti
djeca. Uredaj i kabel drzati van
dohvata djece.

¢ Ovaj uredaj mogu koristiti osobe sa
smanjenim fiziCkim, senzornim ili
mentalnim sposobnostima ili osobe
bez iskustva i znanja ako su pod
nadzorom ili ukoliko su dobile upute
0 koristenju uredaja na siguran nacin
te shvataju mogucu opasnost.

¢ Uredaji Braun zadovoljavaju primje-
njive sigurnosne standarde. Popravak
ili zamjenu kabela smije vrSiti samo
ovlasteno servisno osoblje. Neispra-
van, nekvalificirani popravak moze
uzrokovati zna€ajne opasnosti za
korisnika.

¢ Budite oprezni kod ulijevanja vruce
tekucine u procesor hrane ili mikser
jer uslijed iznenadnog isparavanja
moZe doci do nenadanog izbacivanja
iste.

¢ Ni mjerna posuda (8) ni posuda
(10c, 11f) ne mogu se koristiti u mikro-
valnoj pecnici.

Opis

Varijabilni regulator brzine
Varijabilna gumba brzine (on/off)
Turbo gumba
Motorni dio
Prekida€ za odvajanje motornog dijela
Osovina Stapnog miksera
a Pogonska jedinica za metlicu
b Metlica za mla¢enje
Mjerna posuda

© o~N~NOoOORhWN =

Dodatak za pripremu pirea
9a Kuciste

9b Osovina za pire

9c Lopatica

10 Nastavak za usitnjavanje «ca» od 500 ml
10a Poklopac
10b Noz
10c Posuda
10d Protuklizni prsten

11 Dodatak procesoru hrane «fp»
11a Poklopac
11b Spojka za motorni dio
11c Nastavak za guranje
11d Cijev za punjenje
11e Spojka poklopca
11f Posuda
11g Protuklizni prsten

12 Noz

13 NoZ za mijeSanje tijesta

14 DrzaC noZeva

14a NoZ za rezanje na ploSke

14b Noz za usitnjavanje (fino, grubo)

15 Dodatak za pripremu przenih krumpirica

Prije prve uporabe ocistite sve dijelove (pogledajte
odlomak «Cis¢enje» / sl. C).

PodeSavanje brzine

Uklju€ivanjem varijabilnog gumba brzine (2), brzina
obrade odgovarat ¢e postavkama varijabilnog
regulatora brzine. Sto je brzina veca, sjeckanje ¢e
biti brZze. Brzinu moZete prilagodavati tijekom rada
tako da palcem ili kaZiprstom okrecete regulator
brzine.
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Medutim, maksimalnu brzinu obrade je moguce
posti¢i samo pritiskom na turbo gumb (3). Turbo
gumb moZete takoder Koristiti za trenutnu brzu
pulsnu obradu bez potrebe za aktiviranjem
regulatora brzine.

Stapni mikser (A)

Stapni mikser je savréen za pripravu umaka,
sokova, juha, majoneze i djecje hrane, kao i za
mijeSanje pi¢a i mlije¢nih napitaka.

e UloZite motorni dio (4) u osovinu miksera (6) tako
da uskoci na svoje mjesto.

e Stavite Stapni mikser duboko u posudu. Zatim
ukljucite uredaj kako je gore opisano.

e Nakon kori8tenja iskljuCite uredaj iz utiCnice i
pritisnite prekida¢ za odvajanje motornog dijela
(5). Kod mijeSanja izravno u posudi tijekom
kuhanja, najprije maknite posudu sa Stednjaka
kako biste sprijecili prskanje vrele tekucine
(opasnost od nastanka opekotina).

Primjer recepta: Majoneza

250 g ulja (npr. od suncokreta),
1jaje i 1 dodatni Zumanjak,
1-2 Zlice octa (oko 15 g),

sol i papar po Zelji

Stavite sve sastojke u mjernu posudu prema gore
spomenutom redu. (Pripazite da sastojci budu na
sobnoj temperaturi.) Pritisnite turbo tipku na
ru¢nom blenderu, zadrZite ju u tom poloZaju dok
ulje ne poc¢ne stvarati emulziju. Potom ga lagano
pomicite gore - dolje, bez isklju€ivanja, dok
majoneza ne bude dobro promijeSanai svo

ulje iskoristeno. Potrebno vrijeme: od 1 minute
(za preljev za salatu) do 2 minute za gu$c¢u
konzistenciju (npr. za umake).

Rad metlicom za mlac¢enje (A)

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

e UloZite metlicu (7b) u njen pogonski nastavak

(7a), a potom u mjenjacku kutiju uloZite motorni
dio (4) dok ne uskoci na svoje mjesto.

e Stavite nastavak u posudu i tek tada ukljucite uredaj.

e Nakon uporabe iskljucite uredaj iz uti¢nice, zatim
pritisnite prekida¢ za odvajanje motornog dijela
(5) te izvucite metlicu iz pogonske jedinice.

Za najbolje rezultate
Koristite Siru posudu.

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

e MijeSajte najviSe do 400 ml hladnog vrhnja (min.
30 % sadrZaja masti, 4-8 °C); poc¢nite s niZzom

brzinom te povec¢avajte brzinu tijekom koristenja.

e MijeSajte do 4 bjelanjka najviSe. Zapocnite sa

srednjom brzinom i povec¢avajte brzinu tijekom rada.
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Nastavci za usitnjavanje (D)

Nastavci za usitnjavanje (10) savr§eno su prikladni
za usitnjavanje mesa, sira, luka, aromati¢nog bilja,
¢eSnjaka, mrkve, oraha, ljeSnjaka, badema, itd.

Tvrde namirnice (npr. parmezan, ¢okolada) uvijek
usitnjavajte na najvisoj brzini.

Za najbolje rezultate pogledajte tablicu u dijelu
(E,H,J). Koristite nastavak za usitnjavanje «ca»
najviSe dvije minute bez prestanka.

Prije usitnjavanja ...

e NareZite meso, luk, ¢esnjak, mrkvu (pogledajte
upute za pripremu hrane na stranici 5).

e Uklonite peteljke zaginskog biljka, ljuske s oraha
isl

e S mesa uklonite kosti, Zile i hrskavicu.

e Uvijek provjerite nalazi li se na zdjeli za usitnjavanje
protuklizni prsten.

Paznja: NoZevi su vrlo o§tri! Uvijek ih drZite za
gorniji, plasti¢ni dio i rukujte njima paZzljivo.

1. PaZljivo odstranite plasti¢nu zastitu s noZeva.

2. Postavite noz na sredi$nju osovinu zdjele za
usitnjavanje i okrenite ga dok ne sjedne na
mjesto.

3. Stavite namirnice u zdjelu i zatim poklopite.

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

5. Pritisnite prekida¢ za ukljucivanje (2) ili (3).
Tijekom upotrebe jednom rukom drzite motorni
dio, a drugom rukom zdjelu za usitnjavanje.

6. Nakon uporabe iskljucite uredaj iz uti¢nice i
prekidace za opuStanje motornog dijela (5)
kako biste ga odvajili.

7. Uklonite poklopac.

8. Prije vadenja usitnjene hrane paZljivo uklonite
noZz. Noz uklonite laganim okretanjem i
izvlaGenjem.

Dodatak procesoru hrane (F)

Dodatak procesoru hrane (11) je savr§eno
prikladan za

e usitnjavanje i mijeSanje

e mijeSanje tijesta (najvise 250 g brasna)
e rezanje na kriSke i grubo usitnjavanje

Za postizanje najboljih rezultata pogledajte tablice
obrade (H + J).

Usitnjavanje

Pomoc¢u noZza moZete usitniti meso, sir, luk,
zacinsko bilje, ¢eSnjak, mrkvu, orah, ljeSnjak,
badem, itd.

Za najbolje rezultate pogledajte tablicu u dijelu H

koja navodi maksimalne koli€ine i postavke brzina
za pojedine namirnice.



Ne usitnjavajte vrlo tvrdu hranu, poput muskatnih ¢ Nastavak za mijeSanje tijesta stavite u posudu

orascica, zrna kave i Zitarica. (111).
L . * U posudu zatim prvo stavite najvise 250 g bragna

Prije sjeckanja ... i druge suhe sastojke.

* nareZite meso, sir, luk, ceSnjak, mrkvu e Ukljugite uredaj postavljen na brzinu 21.

¢ uklonite peteljke aromati¢nog bilja te ljuske o TekuGe sastojke ulijevajte kroz otvor za punjenje
ora8astih plodova dok motor radi.

¢ s mesa uklonite kosti, Zile i hrskavicu e Nakon maksimalno 1 minute mijesanja, pustite

e uvijek provjerite da je protuklizni prsten motor da se hladi 10 minuta.

pri¢vrécen za posudu za usitnjavanje. o 5 )
Primjer recepta: Tijesto za pizzu

PaZnja: NoZevi su vrlo otri! Uvijek ih drzite za gornji, 250 g brasna, pola ajne ZliGice soli, % &ajne Zlidice
plasticni dio i paZljivo njima rukujte. suhog kvasca, 5 &ajnih ZligGica maslinovog ulja, 150
PaZljivo odstranite plasticnu zastitu s noZeva. mlvode (mlake).

Primjeri recepta: Prhko tijesto

250 g brasna, 170 g maslaca (hladnog i ¢vrstog,
nasjeckanog na komadic¢e), 80 g Secera,

1 vanilin-8ecer, 1 manje jaje, 1 prstohvat soli

Bolje rezultate dobit ¢ete ako maslac nije mekan i
topao.

Prestanite mijeSati nakon Sto se tijesto oblikovalo u
kuglu. Zbog predugog mije$anja tijesto postaje
premekano.

1. Postavite noz na srediSnju osovinu zdjele za
usitnjavanje (12) i okrenite ga dok ne sjedne na
mjesto.

2. Stavite namirnice u posudu. Postavite poklopac
s pogonskom jedinicom (11a) na posudu tako
da je spojka poklopca (11e) postavljena uz
dr8ku zdjele.

3. Poklopac ¢ete ucvrstiti tako da ga okrenete u
smjeru kazaljke na satu dok se ne zakaci iznad
dr8ke zdjele (Cut ¢ete «klik»).

4. Umetnite motorni dio (4) u pogonsku jedinicu Rezanje na ploske i usitnjavanje
tako da sjedne na svoje mjesto.

5. Ukljugite uredaj u uti&nicu i provjerite da je (kosanje) / dodatak za pripremu

nastavak za guranje (11c) na mjestu. prZzenih krumpiri¢a

6. UkKljucite uredaj, a tijekom uporabe jednom
rukom drZite motorni dio, a drugom posudu.

7. Nakon uporabe, pritisnite prekidace za skidanje
motornog dijela (5).

8. Pritisnite i drZite pritisnutom spojku poklopca
(11e). Okrenite poklopac (11a) u smjeru
suprotnom od smjera kazaljke na satu kako
biste ga otkvacili.

9. Podignite poklopac.

10. Prije nego §to izvadite hranu paZzljivo izvadite
noz tako da ga lagano okrenete i zatim izvuCete.

Koriste¢i noZ za rezanje na ploSke (14a) mozete
narezati krastavce, luk, gljive, jabuke, mrkvu,
rotkvicu, sirove krumpire, tikvice, kupus i sl.
KoristeCi noZeve za usitnjavanje (14b) moZete
iskosati jabuke, mrkvu, sirove krumpire, ciklu, repu,
kupus, sir (meki do srednje tvrdi).

Dodatak za przene krumpiri¢e (15) za pripremu

przenih krumpiri¢a (pomfrita).

1. Postavite noz (14a,b) na drza¢ nozZeva (14) dok
ne uskoci na svoje mjesto. Postavite noz (14) /
dodatak za przene krumpiri¢e (15) na sredis$nju
osovinu posude i okrenite ga dok ne sjedne na

Izrada laganih tijesta mijesto.

2. Pri¢vrstite poklopac (11a) na posudu tako da je
spojka poklopca (11e) postavljena uz dr8ku
zdjele.

3. Poklopac ¢ete ucvrstiti tako da ga okrenete u
smjeru kazaljke na satu dok se ne zakaci iznad
dr8ke zdjele (Cut ¢ete «klik»).

4. Motornidio (4) umetnite u njegovu spojku (11b),

Pomocu noZa mozZete izraditi i laganija tijesta, poput
onog za palacinke ili mjeSavine za kola¢ sve dok ne
koristite vise od 250 g brasna. Na primjer, za smjesu
za palacinke, ulijte tekuc¢inu u zdjelu, a potom
dodajte brasno i na kraju jaja, pa miksajte smjesu
dok ne bude jednolika.

Primjer recepta: Smjesa za palacinke tako da sjedne na svoje mjesto.

Najprije ulijte 375 ml mlijeka u posudu, a potom 5. UkKljucite uredaj u utiCnicu i namirnice ubacujte
dodajte 250 g brasna i na kraju 2 jaja. Pri najvi§oj kroz cijev za punjenje.

brzini mijeSajte smjesu dok ne bude jednolika. 6. Ukljucite uredaj. Nikad ne stavljajte prste u cijev

za punjenje dok je uredaj uklju¢en. Uvijek

Izrada tijesta koristite nastavak za guranje (11c) namirnica

kroz cijev.
Odijeljak sa slikama F vrijedi i za upotrebu nastavka 7. Nakon uporabe, iskljucite uredaj iz uti¢nice i
za mijeSanje. pritisnite prekidace za skidanje motornog dijela
Nastavak za mijeSanje (13) savr§eno je prikladan za (5).
mijeSanje razli¢itih vrsta tijesta kao §to su tijesto s 8. Pritisnite spojku poklopca (11e), okrenite
kvascem ili prhko tijesto (s maksimalno 250 g poklopac u smjeru suprotnom od smjera kazaljke
brasna). na satu kako biste ga otkvacili i onda ga podignite.
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9. Skinite poklopac.

10. Prije nego $to izvadite hranu izvadite drza¢
nozeva (14a,b). Kako biste ga izvadili prvo ga
povucite na krajevima koji vire iz dna drzaca
noZeva / dodatak za przene krumpiri¢e.

Dodatak za pripremu pirea (B)

Gnjecilicu moZete koristiti za pasiranje kuhanog
voca ili povréa poput krumpira, batata, rajcica i
jabuka.

Prije upotrebe

Nemojte gnjeciti tvrdu ili nekuhanu hranu; time
moZzete o§tetiti jedinicu. Odstranite tvrde dijelove
poput kore, kostica i stabljike te skuhajte i ocijedite.

Vazno

e Dodatke za pripremu pirea nikad ne koristite u
posudi, na direktnom izvoru topline.

e Uvijek uklonite posudu s izvora topline i ostavite
ga da se ohladi.

¢ Ne dodirujte dodatak za pripremu pirea na strani
lonca za kuhanje, za vrijeme ili nakon koristenja.
Za uklanjanje viSka hrane koristite lopaticu.

e Za postizanje najboljih rezultata, nikad nemojte
lonac napuniti hranom viSe od polovice.

e Ne obradujete viSe od 1 smjese bez prekida.

e QOstavite uredaj da se hladi 4 minute prije nego
Sto nastavite s pripremanjem.

Kako koristiti dodatak za pripremu pirea

e Postavite kuciste (9a) na osovinu (9b) tako da ga
okrenete u smjeru kazaljke na satu.

e QOkrenite dodatak za pripremu pirea naopako i
postavite lopaticu (9¢) na sredi$nju osovinu te je
okrenite u smjeru suprotnom od kazaljke na satu
da bi je u€vrstili na mjestu. (Ako kuciste nije
postavljeno, lopaticu nec¢e biti moguce pricvrstiti
na mjestu).

e Postavite dio motora na dodatak za pripremu
pirea i pritisnite ga dok ne Skljocne. Ukljucite ga.

e Postavite dodatak za pripremu pirea u lonac ili
posudu itd. i ukljucite uredaj. Pomicite nastavak
za pripremanije pirea gore dolje i mijeSajte sve
dok ne postignete Zeljeni rezultat.

e Nakon koristenja, uredaj iskljucite iz struje i
pritisnite gumbe za odvajanje (5) dodatka za
pripremu pirea.

e |zvucite lopaticu tako da je okrenete u smjeru
kazaljke na satu, a potom odvojite kuciste od
osovine.

Primjer recepta: Pire od krumpira

e U zdjelu stavite 1 kg kuhanog krumpira
e MijeSajte 30 s s brzinom 21

e Dodajte 200 ml toplog mlijeka

¢ Nastavite s mijeSanjem jo$ priblizno 30 s
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CiScenje
Ocistite dio motora (4), osovine (7a, 9a) isklju€ivo
vlaznom krpom.

Poklopce mozete ocistiti pod teku¢om vodom, ali ih
ne uranjajte u vodu i ne perite u perilici suda. Sve
ostale dijelove je moguce prati u perilici suda.

Ako se hrana zakorila na dodatku za pripremu pirea,
izvucite lopaticu. Namocite lopaticu i dno osovine
dodatka za pripremu pirea u vru¢u vodu kako bi
omeksali, a potom ih dobro operite.

Za temeljito ¢iS¢enje moZete ukloniti protuklizni
prsten s posuda.

Kada pripremate neke namirnice s jakom bojom
(kao §to je npr. mrkva) plasti¢ni dijelovi uredaja
mogu se obojati, pa ih prije stavljanja u perilicu
premazite biljnim uljem.

Dodaci

(mogu se kupiti odvojeno, ali ne u svim zemljama)

MQ 10: Milatilica za tu¢eno vrhnje, snijeg od
bjelanjka te gotove smjese za deserte

MQ 20:  Nastavak za usitnjavanje od 350 ml za
usitnjavanje zacinskog bilja, luka,
¢eSnjaka, Cilija, oraha itd.

MQ 30: Nastavak za usitnjavanje od 500 ml za
usitnjavanje mrkve, mesa, luka itd.

MQ 40: Nastavak za usitnjavanje od 1250 ml za
usitnjavanje, mijeSanje i drobljenje leda

MQ 50: Dodatak za pripremu pirea od kuhanog
povr¢a i krumpira

MQ 70: Dodatak procesoru hrane za sjeckanje,

mijeSanje, gnjecenje i usitnjavanje

PodloZno promjenama bez prethodne najave.

Na kraju radnog vijeka ovog uredaja, nemojte
ga odlagati zajedno s ku¢nim otpadom.
Odloziti ga moZete u servisnim centrima
Braun, kao i na mjestima predvidenima za
prikupljanje takvog otpada u vasoj zemlji.



Slovenski

Nasi izdelki so zasnovani tako, da ustrezajo najvigjim
standardom kakovosti, funkcionalnosti in oblikovanja.
Zelimo si, da bi vas$ novi Braunov aparat z veseljem
uporabljali.

Pred uporabo

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

Pozor
o Rezila in nastavki so zelo ostri!
3 Da bi preprecili poSkodbe, vas
prosimo, da z njimi ravnate nadvse
previdno.

® Preden prikljuCite aparat na elektricno
vti€nico, preverite, e vaSa omreZzna
napetost ustreza napetosti, ki je
navedena na aparatu.

¢ Naprava je namenjena samo za upo-
rabo v gospodinjstvu.

¢ \Vedno izklopite aparat, Ce ga puSCate
brez nadzora ali pred sestavljanjem,
razstavljanjem, €iSCenjem ali shranje-
vanjem.

® |zklopite aparat in izvlecite Vti€ iz
vtiCnice preden zamenjate nastavke
ali se priblizate delom, ki se premi-
kajo, ko aparat deluje.

e Otroci ne smejo uporabljati tega
aparata. Aparat in kabel hranite na
otrokom nedosegljivem mestu.

¢ Uporaba taga aparata s strani ljudi,
ki imajo zmanjSane telesne, Cutne
ali duSevne zmoznosti ali nimajo
zadostnega znanja oz. izkusenj, je
dovoljena samo, €e so pod nadzorom
ali e so jim dana ustrezna navodila o
varni uporabi aparata in ¢e razumejo
nevarnosti, ki so s tem povezane.

* Braunove elektri¢ne naprave so
skladne z veljavnimi varnostnimi
standardi. Popravila ali zamenjavo
napajalnega kabla lahko opravi samo
pooblasceni serviser. Neustrezno ali
nestrokovno popravilo lahko resno
ogrozi varnost uporabnika.

® Pri vlivanju vroCe tekoCine v multi-
praktik ali meSalnik bodite previdni,
saj zaradi nenadnega uparjevanja
tekoCino lahko izmecCe iz naprave.

¢ CaSa (8) in posoda (10c, 11f) nista
primerni za uporabo v mikrovalovni
pecici.

Opis

Regulator hitrosti
Gumb za hitrost (on/off)
Turbo gumb
Enota z motorjem
Gumba za sprostitev
Nastavek za meSanje

a MeSalni pogon

b Stepalnik
Ca8a

© o~N~NOoOOh~hWN =

Pripomocek za pire
9a Menjalnik

9b DrZalo za pire
9¢ Lopatka

10 500 ml sekalnik «ca»
10a Pokrov
10b Rezilo
10c Posoda
10d Nedrseci obro¢

11 Pripomocek za pripravo hrane «fp»
11a Pokrov
11b Sklop za enoto motorja
11c Potisni nastavek
11d Polnilna cev
11e ZaskoCka pokrova
11f Posoda
11g Nedrseci obro¢

12 Rezilo

13 Nastavek za gnetenje

14 DrZzalo za nastavke

14a Nastavek za rezanje

14b Nastavek za drobljenje (fino, grobo)
15 Pripomocek za ocvrt krompircek

Prosimo, oCistite vse dele pred prvo uporabo (glejte
odstavek «Ci8¢enje» / slika C).

Nastavitev hitrosti

Ko aktivirate gumb za hitrost (2), se hitrost priprave
ujema z nastavitvijo regulatorja hitrosti. Cim vi§ja je
nastavitev, tem hitrejSe je seklanje. Hitrost lahko
med uporabo prilagajate na zelo preprost nacin, in
sicer tako, da s palcem ali kazalcem zasukate
regulator hitrosti.
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Maksimalno hitrost priprave pa lahko doseZete
samo s pritiskom turbo gumba (3). S turbo gumbom
lahko sproZite tudi zmogljive takojSnje impulze, za
katere vam ni treba uporabiti regulatorja hitrosti.

Paliéni mesalnik (A)

Pali¢ni me3alnik je primeren za pripravo omak, juh,
majoneze, otroSke hrane in tudi za meSanje pijac¢ ali
mlecnih napitkov.

NajboljSe rezultate boste dosegli ob najvec;ji hitrosti.

e Namestite enoto z motorjem (4), tako da zaskoci
na nastavek za me$anje (6).

e Vstavite pali¢ni meSalnik globoko v ¢aso ali
posodo. Nato pa napravo vklopite kot je opisano
zgoraj.

e Po uporabi napravo izkljucite in pritisnite gumba
za sprostitev (5), da odstranite enoto z motorjem.
Ce nameravate me8ati neposredno v ponvi, v
kateri pravkar kuhate, najprej odstranite ponev
s kuhalne plos¢e, da preprecite brizganje ali
polivanje tekoc€ine (nevarnost opeklin!).

Primer recepta: majoneza

250 g olja (npr. son¢ni¢nega olja),
1jajce in 1 dodaten rumenjak,
1-2 Zlici kisa (priblizno 15 g),

sol in poper po zelji.

Postavite vse sestavine (na sobni temeraturi) v
merilno posodo. Na ro€énem mesalniku pritisnite
tipko turbo ter jo drZite v tem poloZaju, dokler ne
nastane emulzija olja. Nato, ne da bi ga ugasnili,
pocasi dvignite pali¢ni meSalnik do vrha meSanice in
ponovno do dna posode, tako boste v celoti zmesali
vse olje. Cas priprave: od 1 minute (za solate) do

2 minuti za bolj gosto meSanico (npr. za omake).

Stepalnik (A)

Stepalnik uporabljajte samo za stepanje smetane,
jajénega beljaka in meSanje kreme za izdelavo
sladic.

e Stepalnik (7b) vstavite v pogonski nastavek (7a),
nato namestite enoto z motorjem (4) na pogonski
nastavek.

e Stepalnik namestite v posodo in Sele takrat
vklopite aparat.

e Po uporabi napravo izklju€ite in pritisnite gumba
za sprostitev (5), da odstranite enoto z motorjem.
Potem odstranite stepalnik iz pogonskega
nastavka.

Nasveti za najboljSe rezultate

e Uporabljajte posode srednje velikosti.

* Premikajte stepalnik v smeri urinega kazalca,
tako da je rahlo nagnjen.

e Stepena smetana (maks. 400 ml ohlajene
smetane, z vsebnostjo min. 30 % mascobe,
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4-8 °C): Za&nite z majhno hitrostjo in jo med
stepanjem postopoma povecajte.

e Stepenijajcni beljak (maks. 4 jajca): Zacnite s
srednjo hitrostjo in jo postopoma med stepanjem
povedajte.

Sekalnik (D)

Sekalnik (10) sta primerna za sekljanje mesa,
trdega sira, Cebule, zeliS¢, Cesna, korenja, orehov,
mandljev itd.

Za sekljanje trdih Zivil vedno uporabljajte najvecjo
hitrost (npr. za parmezan, ¢okolado).

NajboljSe rezultate boste dosegli, e boste upostevali
tabelo (E,H,J). Maksimalni ¢as delovanja za «ca»
sekalnik: 2 minuti.

Pred sekanjem ...

e RazreZite meso, sir, ebulo, €esen, korenje na
manjSe kose.

e Qdstranite peclje, orehove lupine itd.

¢ QOdstranite kosti, kite in hrustanec iz mesa.

e Vedno se prepriCajte, da je nedrseci obro¢
pritrjen na skledo sekalnika.

Pozor: Rezila so zelo ostra! Vedno primite za zgornji
del plastike in previdno upravljajte z rezili.

1. Previdno odstranite zaScitni pokrov z rezil.

2. Namestite rezilo na sredinski ¢ep sklede
sekalnika in ga potisnite navzdol in zasukajte,
da zaskodi.

3. Napolnite skledo sekalnika s hrano in namestite
pokrov.

4. Namestite motorni del na pokrov.

5. Pritisnite stikalo (2) ali (3) za vklop sekalnika.
Med postopkom drZite motorni del z eno roko,
skledo pa z drugo roko.

6. Po uporabi odklopite in pritisnite gumb za
sprostitev (5), za odstranitev motornega dela.

7. Odstranite pokrov.

8. Previdno odstranite rezilo, preden odstranite
predelano hrano. Za odstranitev rezila ga rahlo
zasukajte in izvlecite.

Pripomocek za pripravo hrane

Pripomocek za pripravo hrane (11) je odli¢en za
e sekljanje in meSanje,

e gnetenje testa (na osnovi maks. 250 g moke),
e rezanje in drobljenje.

Za najboljSi rezultat glejte tabeli za pripravo (H in J).

Sekljanje

Rezilo je primerno za sekljanje mesa, sira, Cebule,
zelis¢, Cesna, korenja, orehov, leSnikov, mandljev itd.

NajboljSe rezultate boste dosegli, e boste
upostevali priporo¢ene koli¢ine in nastavitve
hitrosti, navedene v tabelo poglavij H.



Nastavek ni primeren za sekljanje izjemno trdih Zivil,
na primer ledenih kock, muSkatnega oreScka in
kavnih ali Zitnih zrn.

Pred sekljanjem ...

® meso, sir, Cebulo, ¢esen, korenje ali &ili najprej
nareZite

e zeliSCem odstranite stebla, orehom odstranite
lupino

e mesu odstranite kosti, kite in hrustanec

e vedno se prepriCajte, da je nedrseci obro¢
pritrjen na posodo sekalnika.

Pozor: Rezilo je zelo ostro! Vedno ga primite za
zgornji plasti¢ni del in z njim previdno ravnajte.

Z rezila previdno odstranite plasti¢no zascito.

1. Rezilo namestite na sredinski zati¢ posode (12)
in ga zavrtite, da se zaskoci na svoje mesto.

2. Vposodo dajte Zivilo. Pokrov (11a) pritrdite na
posodo s pomocjo zaskocke (11e), ki mora biti
poravnana z roCajem posode.

3. Pokrov zaprite tako, da ga zavrtite v smeri
urinega kazalca, dokler se zaskoCka ne zaskoCi
nad ro¢ajem.

4. Namestite enoto z motorjem (4) na sklop (11b),
tako da se zaskoci.

5. PrikljuCite aparat in se prepri€ajte, da je potisni
nastavek (11c) na svojem mestu.

6. Vklopite aparat in drZite posodo z drugo roko.

7. Po uporabi napravo izklju€ite in pritisnite gumba
za sprostitev (5), da ostranite enoto z motorjem.
Odstranite potisni nastavek.

8. Pritisnite in zadrZite zaskoc¢ko pokrova (11e).
Obrnite pokrov (11a) v nasprotni smeri urinega
kazalca in ga odprite.

9. Dvignite pokrov.

10. Preden iz posode vzamete sesekljana Zivila,
previdno odstranite rezilo, tako da ga rahlo
zavrtite in izvleCete.

MesSanje lahkega testa

Z rezilom (12) lahko mesate tudi lahko testo, kot je
masa za palac¢inke ali torto na osnovi do 250 g
moke.

Primeri receptov: Masa za palacinke

V posodo nalijte 375 ml mleka, nato dodajte 250 g
moke in na koncu Se 2 jajci. MeSajte ob najved;i
hitrosti, dokler vsebina ne postane gladka.

Gnetenje testa

Slika predela E se nana$a tudi na uporabo nastavka
za gnetenje. Nastavek za gnetenje (13) je primeren
za gnetenje razlicnih vrst testa, kot so kvaSeno testo
ali listnato testo (na osnovi maks. 250 g moke).

¢ Nastavek za gnetenje namestite na posodo (11f).
e Posodo napolnite z maks. 250 g moke, nato
dodajte ostale sestavine, razen tekocCin.

e Vklopite aparat, nastavljen na hitrost 21.

e Tekocine dodajte skozi polnilno cev med
delovanjem motorja.

e Maksimalni ¢as gnetenja: 1 minuta — nato pa
pustite 10 minut, da se enota z motorjem ohladi.

Primeri receptov: Testo za pico

250 g moke, 2 €ajne Zlicke soli, Y2 Cajne Zlicke
suhega kvasa, 5 Zlic olivnega olja, 150 ml vode
(mlacne).

Primeri receptov: Testo

250 g moke, 170 g masla (hladnega/trdega, v
majhnih kosih), 80 g sladkorja, 1 vanilin sladkor,

1 majhno jajce, 1 8€epec soli NajboljSe rezultate
boste dosegli, e ne boste uporabili toplega,
mehkega masla.

Ko se testo preoblikuje v Zogo, prenehajte gnesti.
Testo lahko postane preve¢ mehko, zaradi
prekomernega gnetenja.

Rezanje / drobljenje /
pripomocek za ocvrt krompiréek

Z nastavkom za rezanje (14a) lahko rezete npr.
kumare, ¢ebule, gobe, jabolka, korenje, redkey,
surov krompir, bucke, zelje.

Z nastavki za drobljenje (14b) lahko zdrobite npr.
jabolka, korenje, surov krompir, peso, zelje, sir
(mehek do srednje trd).

Pripomocdek za ocvrt krompiréek (15) za pripravo
ocvrtega krompircka.

1. Namestite nastavek (14a,b) v drzalo za nastavke
(14), da zaskoci na svoje mesto. Drzalo za
nastavke (14) / pripomocek za ocvrt krompiréek
(15) namestite na sredinski zati¢ posode in
zagotovite, da zaskoc€i na svoje mesto.

2. Pokrov (11a) pritrdite na posodo s pomocjo
zaskocke (11e), ki mora biti poravnana z ro¢ajem
posode.

3. Pokrov zaprite tako, da ga zavrtite v smeri
urinega kazalca, dokler se zaskocka sliSno ne
zaskoci nad roCajem.

4. Namestite enoto z motorjem (4) na sklop (11b),
tako da se zaskoci.

5. PrikljuCite aparat in vstavite Zivila za predelavo v
polnilno cev.

6. Zadelovanje vklopite aparat. Ko je naprava
vklopliena, nikoli ne sezite v polnilno cev. Zivila
vstavljajte samo s potisnim nastavkom (11c).

7. Po uporabi napravo izklju€ite in pritisnite gumba
za sprostitev (5), da odstranite enoto z
motorjem.

8. Pritisnite in zadrzite zasko¢ko pokrova (11e).
Obrnite pokrov (11a) v nasprotni smeri urinega
kazalca in ga odprite.

. Dvignite pokrov.

10. Preden odstranite predelana Zivila, odstranite
drzalo za nastavke / pripomocek za ocvrt
krompir¢ek. Nastavek (14a,b) odstranite, tako
da ga potisnete navzgor na strani, ki sega iz
spodnje strani drZala za nastavke.
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Pripomocek za pire (B)

Tlacilko lahko uporabite, da pretlacite mehko
kuhano zelenjavo in sadje, npr. krompir, sladki
krompir, paradiznik, slive in jabolka.

Pred uporabo

Ne tlacite trde ali nekuhane hrane, saj lahko
poskodujete enoto. Odstranite trde dele, kot so
olupki, ko&¢€ice in pecke, nato skuhajte in odlijte.

Pomembno

e Pripomocka za pire nikoli ne uporabljajte v kozici
neposredno nad virom toplote.

e Kozico vedno odmaknite od vira toplote in
pocakajte, da se nekoliko ohladi.

e Med uporabo ali po njej ne trepljajte pripomocka
za pire ob stran posode za kuhanje. S kuhinjsko
lopatico postrgajte preostalo hrano.

e Zanajboljsi rezultat med tlacenjem kozice ipd.
nikoli ne napolnite s hrano ¢ez polovico.

¢ Ne obdelujte ve€ kot 1 meSanice brez prekinitve.

e Aparat naj se 4 minute ohlaja, preden ga
uporabite za nadaljnjo obdelavo.

Kako se uporablja pripomocek za pire

e Menjalnik (9a) namestite na drzalo (9b), tako da
ga zasukate v smeri urnega kazalca.

e Pripomocek za pire obrnite na glavo in namestite
lopatko (9c) Cez osredniji del ter zasukajte v
nasprotni smeri urnega kazalca. (Ce ne boste
pritrdili menjalnika, se lopatka ne bo zaskocila.)

e Na pripomocek za pire pritrdite motorni del in
pritisnite, da se zaskoci. Prikljucite ga.

e Pripomocek za pire poloZite v kozico ali posodo
ipd. ter vklopite napravo. Pripomocek za pire
med meSanjem premikajte gor in dol, tako da
dosezete Zeleni rezultat.

e Po uporabi ga izkljucite in pritisnite gumbe za
sprostitev (5), da odstranite pripomocek za pire.

e QOdstranite lopatko, tako da jo zasukate v smeri
urnega kazalca, in snemite menjalnik z drzala.

Primer recepta: Krompirjev pire

e V posodo dajte 1 kg kuhanega krompirja
e Tlacite 30 s pri hitrosti 21

e Dodajte 200 ml toplega mleka

¢ Nadaljujte s tlac¢enjem za priblizno 30 s

Ciscenje (C)
Motorni del (4) in menjalnike (7a, 9a) oCistite samo
z vlazno krpo.

Pokrove lahko ocistite pod teko€o vodo, vendar pa
jih ne namakajte v vodi in ne perite v pomivalnem
stroju. Vse ostale dele lahko perete v pomivalnem
stroju.

Ce se je hrana zasusila na pripomogku za pire,
odstranite lopatko. Lopatko in spodnji del drzala
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pripomocka za pire namocite v toplo vodo, da se
zmehda, nato pa ga temeljito operite.

Za natancnejSe CiS¢enje lahko odstranite nedrsece
obroce s posode sekalnika.

Ko predelujete Zivila z visoko vsebnostjo barvila
(npr. korenje), se lahko plasti¢ni deli aparata
razbarvajo. Pred ¢iS¢enjem obriSite te dele z
rastlinskim oljem.

Dodatna oprema

(posamezni deli se lahko dokupijo; niso pa dobavljivi
v vseh drzavah)

MQ 10:  Stepalnik za stepanje smetane,
jajénega beljaka, meSanje kreme za
sladice

MQ 20: 350 ml sekalnik za sekanje zeliS¢,
C&ebule, Cesna, Cilija, orehov itd.

MQ 30: 500 ml sekalnik za sekanje korenja,
mesa, Cebule itd.

MQ 40: 1250 ml sekalnik za sekljanje, meSanje
in drobljenje ledu

MQ 50:  Pripomocek za pire za pripravo pireja iz
skuhane zelenjave in krompirja

MQ 70:  Pripomocek za pripravo hrane za

sekljanje, meSanje, gnetenje in strganje

PridrZzujemo si pravico do sprememb brez
predhodnega opozorila.

Prosimo, da odsluZene naprave ne odvrZete
med gospodinjske odpadke. Napravo
odnesite v Braunov servisni center ali na
ustrezno zbirno mesto v vasi drzZavi.
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Tiirkce

Uriinlerimiz kalite, kullanim ve tasarimda en yiiksek
standartlara ulagsabilmek tizere tasarlanmistir.

Yeni Braun drtninidzden memnun kalacaginizi
umariz.

Uyan

Cihazi kullanmaya baslamadan once liitfen
kullanim kilavuzunu dikkatlice ve eksiksiz
okuyunuz.

Uyan

. Bicaklar ve atagmanlar ¢ok keskindir.

% Yaralanmalara karsi, litfen bicaklar cok

dikkatli bir sekilde kullanin.

¢ Cihazi prize takmadan 6nce, sebeke cereyan
geriliminin, cihazin altinda yazili olan voltaj ile
uygunlugunu kontrol ediniz.

e Bucihaz, yalnizca ev ici kullanim icindir. Sadece
ev ici kullanim miktarlariyla caligir.

e Cihazi kullanmaniz sona erdiginde, parcalarini
cikarip takarken, temizlerken ve muhafaza
ederken daima fisten gekiniz.

* Donanimda degisiklik yapmadan veya kullanim
esnasinda hareket eden pargalara yaklasmadan
once cihazi kapatin ve glc kaynadiyla baglanti-
sini kesin.

e Bu cihaz cocuklar tarafindan kullaniimamaldir.
Cihazi ve kablosunu cocuklarin erisemeyecegi
sekilde muhafaza edin.

* Bu cihaz, cihazin guvenli bicimde kullanimina
iliskin denetime veya bilgilendirmeye tabi tutul-
mus olan ve mevcut risklerin farkinda olan fizik-
sel, duyusal veya zihinsel yetileri dustik ya da
tecruibesi ve bilgisi olmayan kimseler tarafindan
kullanilabilir.

e Braun elektrikli ev aletleri uygun guivenlik stan-
dartlarina gore uretilmigtir. Elektrikli cihazlar ile
ilgili her turlt tamirat ve degisim mutlaka yetkili
teknik servis personeli tarafindan yapiimalidir.
Yanlis ve kalitesiz onarnimlar kazalara veya kulla-
nicinin yaralanmasina sebep olabilir.

¢ Mutfak robotu veya karistirici icerisine sicak sivi
akitirken dikkatli olun; ani buharlasma nede-
niyle sivilar cihazdan disari dogru sigrayabilir.

¢ Olgiim kabi (8) ve kase (10c, 11f) mikro dalga
firnda kullanim igin uygun degildir.

Tanimlama

Degisken hiz regllatori
Degisken hiz diigmesi (on/off)
Turbo duigmesi

Motor kismi

Calistirma diigmeleri

Blendir safti

DO~ WN =

7a Cirpici digli kutusu
7b Cirpici
8 Kap

9 Plre aksesuari
9a Disli kutusu
9b Pure mili
9c Palet

10 500 ml dograyici «ca»
10a Kapak
10b Bicak
10c Kase
10d Kaymayi 6nleyen halka

11 Mutfak robotu aksesuari «fp»
11a Kapak
11b Motor icin baglanti parcasi
11c ltici
11d Doldurma tipu
11e Kapak kilidi
11f Islem kab
11g Kaymayi Onleyen atacman

12 Bigak

13 Yogurma atagmani

14 Atacman tutucu

14a Dilimleme bicagi

14b Kiyma bigagi (kaba, ince)
15 Patates kizartmasi aleti

ik kullanimdan énce tiim pargalari yikayiniz
(sekil C «Temizleme» paragrafini okuyunuz).

Hizin ayarlanmasi

Degisken hiz diigmesi (2) etkinlestirilirken isleme
hizi degisken hizi regulatérinin ayarina karsilk
gelir. Ayar ne kadar yuksek olursa dograma o kadar
hizli sonuglanir. islem esnasinda bas parmaginiz
veya isaret parmaginiz ile hiz regulatorini
dondurerek hizi kolaylkla ayarlayabilirsiniz.

Bununla beraber, maksimum isleme hizina yalnizca
turbo diigmesine (3) basarak ulasilabilir. Ayrica, hiz
regilatoriini kullanmak zorunda kalmadan ani ve
guclu darbeler icin turbo digmesini kullanabilirsiniz.

El blendiri (A)

El blendiri; sos, corba, mayonez ve bebek mamasi
hazirlamak ve icecekleri ve milk shakeleri karistirmak
icin idealdir.

En iyi karistirma sonucunu almak icin en yiiksek hizi
kullanin.

e Motor kismini (4) blendir saftinin (6) icine takin.

e El blenderini derin bir 6lcim kabi ya da kaseye
yerlestirin. Daha sonra cihazi yukarida tarif edildigi
gibi caligtirin.

e Kullanim sonrasi fisini ¢ikarip motor pargasini
ayirmak icin digmesine (5) basin. Pisirme
esnasinda tencere icerisinde direkt karistirma
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yapmak isterseniz, dncelikle tencerenizi ocaktan
alniz.

Tarif 6rnekleri: Mayonez

250 gryag,

1 tam yumurta + 1 yumurta sarisi,

1-2 corba kasigi sirke (yaklasik 15 gr),
Tadina gore tuz ve karabiber

Yukarida miktarlar verilen tim malzemeleri,

(oda sicakliginda) sirasiyla islem kabina koyunuz.

El blendirinizi dlgim kabinin tabanina yerlestiriniz.

El blenderini, turbo diigmesine basarak calistirin ve
yag kivamli hale gelene kadar bu konumda tutun.
Daha sonra safti calisir pozisyonda yavasca
yukariya ve sonra yagin kalan kismini da icine almasi
icin tekrar asagiya dogru hareket ettiriniz. islem
suresi: Salata icin 1 dakika, (sos gibi) daha kat
karisimlar icin 2 dakikaya kadar varabilir.

Cirpici (A)

Cirpiciyr sadece krema, yumurta cirpmak ve
hamurlari ve hazir tathlari kanistirmak icin kullanin.

e Cirpictyl (7b) cirpici disli kutusuna (7a) yerlestirin,
sonra da motor kismini (4) disli kutusuna takin.

e Cirpiciyl bir kasenin icerisine koyun ve ancak o
zaman cihazi calistirin.

e Kullandiktan sonra cihazi prizden ¢ekin ve motor
kismini ayirmak icin digmelerine (5) basin. Sonra
da cirpiciy digli kutusundan cikarip alin.

En iyi sonuclan elde etmek icin ipuclari
Orta buyuklukte bir kase kullanm

e Cirpiciyr hafif egimli tutarak saat yontinde hareket
ettirin.

e Cirpilmis krema (en fazla 400 ml sogutulmus
krema, en az %30 yag icerikli, 4-8 °C):
Dustlk hizla baslayin ve cirparken hizi arttirin.

e Cirpilmis yumurta beyazi (en fazla 4 yumurta):
Orta hizla baglayin ve ¢irparken hizi arttirin.

Dograyici (D)

Dograyici (10); et, sert peynir, sogan, yesillik,
sarimsak, havucg, yemis, badem vb. dogramak icin
uygudur.

Sert yiyecekleri her zaman en son hizda dograyin
(6rn. parmesan peyniri, cikolata).

En iyi sonuclari elde etmek igin islem tablosu (E,H,J)
'ye bakin. «ca» dograyici icin maksimum calisma
suresi: 2 dakika.

Dogramadan once

e Et, peynir, sogan, sanimsak ve havuclari parcalara
ayiriniz.

¢ Yesilliklerin saplarini ve kuruyemislerin kabuklarini
ayiriniz.

e Kemikleri, kikirdaklari ve sinirleri etten ayiriniz.

e Cihazin kaymasini 6nleyici atagcmanin takili
oldugundan emin olunuz.
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Dikkat: Bigaklar ¢gok keskindir. Bicagi daima Gst
plastik boliminden ve cok dikkatli bir sekilde
tutunuz.

1. Koruyucu kilifi bicaktan dikkatlice ¢ikariniz.

2. Bigagi dograyici kabin ortasindaki mile
yerlestiriniz, kilittemek icin bicagi asagiya dogru
bastirip donduirintz.

3. Yiyecekleri dograma kasesine koyunuz ve
kapagini kapatiniz.

4. Motor bolimini kapagin igine kilitleninceye
kadar yerlestiriniz.

5. Dograyiciyi calistirmakicin (2) veya (3)
diigmesine basiniz. islem sirasinda, bir elinizle
motor bélimnt diger elinizle de dograyici
kasesini tutunuz.

6. Kullanim bittikten sonra motor kismini gikarmak
icin cikarma dugmesine (5) basiniz ve iticiyi
cikariniz.

7. Kapagi cikariniz.

8. Iglemi tamamlanmis yiyecekleri dograma
kabindan cikarmadan once bicagi dikkatli bir
sekilde cikariniz. Bicagi cikarmak icin, hafifce
cevirmeniz ve cekmeniz gerekmektedir.

Mutfak robotu aksesuari (F)
Mutfak robotu aksesuari (11) en ¢ok su islem icin
uygundur

e karistirma ve hamur yogurma (en fazla 250 gr un
Gzerinde), dilimleme ve parcalama islemleriicin
son derece uygundur.

En iyi sonuclar icin bkz. isleme tablolari (H + J).

Dograma

Bicagi kullanarak et, peynir, sogan, yesillik, sarimsak,
havug, ceviz, findik, badem vb. dograyabilirsiniz.

En iyi sonuglari elde etmek igin litfen H bdlimlerin-
deki islem tablosu gosterilen maksimum miktarlara
ve hiz ayarlarina bakiniz.

Buz kiipu, Hindistan cevizi, kahve cekirdegi gibi asir
derecede sert yiyecekleri dogramayin.

Dogramadan once...

e eti, peyniri, soganlari, sarimsagi, havuclari,
kirmizibiberleri 6nceden parcalara ayirin

e yesilliklerin saplarini ve kuru yemislerin
kabuklarini ayirin

e kemikleri, kikirdaklari ve sinirleri etten ayirin

e daima kaymayi 6nleyen atacmanin dograyici
kaseye ekli oldugundan emin olun.

Dikkat: Bigak (14) gok keskindir! Bicagdi daima Ust
plastik kisimdan ve ¢ok dikkatli bir sekilde tutun.

Plastik kilifi bicaktan dikkatlice gikarin.

1. Bigagiislem kabinin (12) ortasindaki mile
yerlestirin ve oturmasini saglayacak sekilde
dondarun.



2. Yiyecekleriislem kabina yerlestirin. Kapagi (11a)
islem kabinin tizerine koyup, kabin tutma yerinin
yaninda bulunan kapak kilidi ile (11e) birbirine
kenetleyin.

3. Kapag kilittemek icin kapagi saat yoniinde
cevirip «klik» sesini duyun.

4. Motor kismini motor baglanti parcasinin (11b)
igine kilitlenene kadar yerlestirin.

5. Cihaz fise takin ve iticinin (11c) yerinde olmasini
saglayin.

6. Cihazi calistinin ve diger elinizle islem kabini
tutun.

7. Kullandiktan sonra fisten gikarin ve motor kismi
citkarmak icin ¢cikarma diigmelerine (5) basin.
iticiyi gikarin.

8. Kapak kilidine (11e) basin ve tutun. Kapagdi (11a)
acmak icin saat yoninde dondurdn.

9. Kapagi yukari kaldirin.

10. islemi tamamlanmis yiyecekleri cikarmadan
once bicag dikkatli sekilde gikarin. Bicagi
cikarmak icin hafifge déndiriin ve sonra da
cekip cikarin.

Hamur yogurma

Bicagi (12) kullanarak krep hamuru gibi hafif
hamurlari veya 250 grama kadar un iceren kek
karisimlarini yogurabilirsiniz.

Tarif Ornegi: Krep hamuru

Once 375 ml siitli islem kabina dokiin, sonra 250 gr
un ve 2 yumurta ekleyin. Hamuru kivamina gelene
kadar en son hizda yogurun.

Hamur yogurma

Bolum F’deki resim, yogurma atacmaninin kullanimi

icin de gecerlidir.

Yogurma atacmani (13) (maksimum 250 gram un

icerecek sekilde) mayalama hamuru veya pasta

hamuru gibi ¢esitli hamur tiplerini yogurmak igin
uygundur.

* Yogurma atagmaniniislem kabina (11f)
yerlestirin. islem kabina maksimum 250 gr un
doldurun ve swvilar haric olmak tizere diger
malzemeleri ekleyin.

e Cihazi 21. hiz kademesine getirerek acin.

¢ Motor galisirken sivi doldurma tiipi vasitasiyla
sivilari ilave edin.

e Maksimum yogurma suresi: 1 dakikadir — sonra
motor kismini 10 dakika boyunca dinlendirin.

Tarif 6rnegi: Pizza hamuru

250 gr un, %2 cay kasigi tuz, 2 cay kasigr kuru maya,
5 corba kasigi zeytinyagi, 150 ml (ilik) su

Tarif 6rnegi: Pasta

250 gr un, 170 gr tereyagi (soguk/sert, kiclk
parcalar halinde), 80 gr seker, 1 vanilya sekeri,

1 kuguk yumurta,

1 tutam tuz

iyi sonuglar icin sicak, yumusak tereyagi
kullanmayin. Hamur bir top haline geldikten hemen

sonra yogurmay! birakin. Asiri derecede yogurmaniz
durumunda hamur cok yumusak bir hal alacaktir.

Dilimleme / Kiyma /
patates kizartmasi aleti

Dilimleme bicagini (14a) kullanarak salataliklari,
soganlari, mantarlari, elmalari, havuclari, turplari,
cig patatesleri, kabaklari, lahanalari vb.
dilimleyebilirsiniz.

Kiyma bicagini (14b) kullanarak elmalari, havuclari,
cig patatesleri, pancarlari, lahanalari, peyniri
(yumusak-orta yumusaklikta) vb. kiyabilirsiniz.
Patates kizartmasi hazirlamak icin patates
kizartmasi aleti (15).

1. Atacman tutucusunun (14) icine atagmanlarindan
birini (14a,b) yerlestirin. Atacman tutucusunu
(14) / patates kizartmasi aleti (15) islem kabinin
ortasindaki mile yerlestirin ve yerine oturmasi
icin gevirin.

2. Kapag (11a) islem kabinin tizerine koyup, kabin
tutma yerinin yaninda bulunan kapak kilidi ile
(11e) birbirine kenetleyin.

3. Kapag kilittemek icin kapagdi saat yoniinde
cevirip «klik» sesini duyun.

4. Motor kismini (4) motor baglanti parcasinin
(11b) icine kilitlenene kadar yerlestirin.

5. Cihaz fise takin ve islenecek yiyecegi doldurma
thpune yerlestirin.

6. Cihazi calistinin. Cihaz acikken asla doldurma
thpunin icine dokunmayin. Yiyecek doldurmak
icin daima iticiyi (11c¢) kullanin.

7. Kullandiktan sonra fisten cikarin ve motor kismi
cikarmak ici gikarma dtigmelerine (5) basin.

8. Kapak kilidine (11e) basin ve tutun. Acmak icin
kapagdi (11a) saat yonlinun tersine gevirin.

. Kapag yukar kaldirin.

10. islemi tamamlanmisg yiyecegi gcikarmadan énce
atagman tutucusunu / patates kizartmasi aleti
cikarin. Atagmani (14a,b) cikarmak icin yukari
itin.

Piire aksesuari (B)

Ezme aparati patates, havuc, domates, erik ve elma
gibi sebze ve meyveleri pisirdikten sonra ezmek
amaciyla kullanilr.

Kullanim 6ncesinde

Sert veya cig gidalari pure haline getirmeyin;
Uniteye zarar verebilirsiniz. Kabuk, cekirdek ve sap
gibi sert kisimlari gikartin, ardindan pigirin ve siiztin.

Onemli

e Plre aksesuarini asla direkt i1si kaynagi tizerindeki
bir tencerede kullanmayin.

* Tencereyi daima isli kaynagindan uzaklastirip
biraz sogumasini saglayin.

e Plre aksesuarini kullanim sirasinda veya
sonrasinda pisirme tenceresinin yan tarafina
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vurmayin. Fazla gidalan kazimak icin bir spatula
kullanin.

e Pure yapma esnasinda en iyi sonuclari elde
etmek icin bir tencereyi asla yarisindan fazla
gidayla doldurmayin.

e Araliksiz olarak 1 partiden fazla trtnu islemden
gecirmeyin.

e Isleme devam etmeden 6nce cihazin sogumasi
icin 4 dakika bekleyin.

Piire aksesuarinin kullaniimasi

¢ Disli kutusunu (9a) saat yoniinde ¢evirerek mile
(9b) oturtun.

e Plre aksesuarini ters cevirin ve paleti (9c) orta
gobege yerlestirip sabitlemek icin saat yonunin
tersine cevirin. (Disli kutusu sabitlenmemigse
palet yerine oturmaz).

¢ Motor pargasini plire aksesuarina sabitleyin ve
kilittemek icin itin. Fisi takin.

e Plre aksesuarini tencereye veya bir kaseye
koyup cihazi caligtirin. istenen sonug elde edilene
kadar pure aksesuarini karisimin iginde yukari -
asagi hareket ettirin.

¢ Kullandiktan sonra fisi ¢cekin ve plre aksesuarini
cikarmak icin digmeleri (5) agin.

e Paleti saat yoniinde cevirerek cikarin ve digli
kutusunu milden sokin.

Tarif 6rnegi: Patates piresi

e Kabinicine 1 kg haglanmis patatesi koyun

e Patatesleri 30 sn boyunca 21. hiz kademesinde
ezin

e 200 mlilik st ilave edin

e Yaklasik 30 sn daha ezme islemine devam edin

Temizleme (C)

Motor parcasini (4), disli kutularini (7a, 9a) yalnizca
nemli bir bez ile temizleyin.

Kapaklar musluk suyunda temizlenebilir ancak suya
daldirmayin veya bulasik makinesinde yikamayin.
Diger bitlin parcalar bulasik makinesinde
yikanabilir.

Plre aksesuarinin tizerinde yiyecek kurumasina izin
verilmisse kiregi gikarin. Paleti ve plre aksesuari
milinin tabanini yumusatma amaciyla ilik suya
daldirin, daha sonra iyice yikayin.

Ekstra temizlik saglamak icin kaymayi dnleyen
atacmanlari dograyici kdselerden cikarabilirsiniz.

Renk iceren yiyecekler (6rnegdin havuc) plastik
parcalarin renklerini degistirebilir. Bu kisimlari
temizlemeden once bitkisel yag ile silin.
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Aksesuarlar

(ayri olarak satin alinabilir, ancak her tlkede
bulunmayabilir)

MQ 10:  Krema, yumurta beyazi, hazir tathlar
icin cirpici

MQ 20:  Yesillik, sogan, sarimsak, biber, yemis
icin 350 ml’lik dograyici

MQ 30:  Havug, et, sogan vb. icin 500 ml’lik
dograyici

MQ40: 1250 ml’lik buz kiracagi

MQ 50:  Pismis sebze ve patates pliresi yapma
amacl pire aksesuari

MQ70: Dograma, karistirma, yogurma ve

parcalama amach mutfak robotu
aksesuari

Haber vermeksizin degistirilebilir.

Kullanim suresi sonunda, GrlnG evinizdeki
¢op kutusuna litfen atmayiniz. Bu islem
sadece Braun Servis Merkezleri'nde veya
eger varsa yasadiginiz bolgedeki toplama
noktalarinda yapilmaktadir.

E

EEE STANDARTLARINA UYGUNDUR

)

Bakanlikca tespit edilen kullanim émru —

7 yidir.

Uretici firma ve CE isareti uygunluk degerlendirme
kurulusu:

De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-Str. 4

63263 Neu-Isenburg

Germany

Delonghi Bosphorus Ev Aletleri Tic. A.S. Meydan
Sok. No:1 )
Beybi Giz Plaza D:53-54 Maslak/ISTANBUL

DLB Tuketici Hizmetleri
444 27 64
info@braunhousehold.com.tr



Romana (RO/MD)

Produsele noastre sunt proiectate pentru a respecta
cele maiinalte standarde de calitate, functionalitate
si design.

Speram ca va veti bucura pe deplin de noul dvs.
produs Braun.

Inainte de utilizare

Cititi integral si cu atentie instructiunile de
utilizare inainte a folosi aparatul.

Atentie

o Lamele si accesoriile sunt
foarte ascutite! Pentru a evita
accidentele, manevrati-le cu cea mai
mare atentie.

¢ |nainte de conectarea la priza, verifi-
cati daca tensiunea acesteia cores-
punde celei indicate pe aparat.

¢ Acest aparat electrocasnic este
destinat exclusiv utilizérii casnice i
pentru cantitatile necesare in mod
normal intr-o gospodarie.

¢ Deconectati intotdeauna aparatul de
la priza cand il lasati nesupravegheat,
precum Sinainte de a-l asambla, de
a-l dezasambla, de a-| curata si de a-|
depozita.

e Opriti aparatul si deconectati-1 de la
prizd inainte sa schimbati accesoriile
sau sa va apropiati de componentele
mobile in timpul utilizarii.

¢ Acest aparat nu trebuie utilizat de
catre copii. Nu lasati acest aparat i
cablul laindemana copiilor.

¢ Acest aparat poate fi utilizat de
persoanele cu capacitati fizice, sen-
zoriale sau mentale reduse sau de
persoanele fara cunostinte sau expe-
rienta doar sub supraveghere sau
dupa o instruire care sa le ofere infor-
matiile necesare pentru utilizarea in
sigurantd a aparatului si daca acestia
inteleg pericolele la care se expun.

¢ Aparatele electrice Braun respecta
standardele de siguranta aplicabile.
Repararea sau inlocuirea cabluluide

alimentare trebuie sa fie efectuate
numai de catre personalul autorizat al
unui centru de service. Reparatiile
defectuoase, efectuate de catre per-
soane necalificate, pot provoca situa-
tii extrem de riscante pentru utilizator.
Aveti grija, cand turnati lichid fierbinte
in procesorul de alimente sau blen-
der fiindca acesta poate fi aruncat
afara din aparat datorita crearii abu-
rului.

Cana gradata (8) si recipientul

(10c, 11f) nu pot fi introduse Tn cupto-
rul cu microunde.

Descriere

© oOo~N~NOOhWN =

10

1

Regulatorul de viteza variabila

Butonul de viteza variabila (on/off)
Butonul turbo

Grup motor

Butoane pentru eliberarea accesoriilor
Axul blenderului

Angrenajul telului

Tel

Cana gradata

Accesoriul tocator

9a Aparatul de viteze
9b Piciorul de tocat
9c Paleta

Tocator 500 ml «ca»
10a Capac

10b Lama

10c Recipient

10d Inel antialunecare

Accesoriu procesator de alimente «fp»

11a Capac

11b Unitate de cuplare pentru grupul motor
11c Dispozitivde impingere

11d Tub de alimentare

11e Dispozitiv de blocare a capacului

11f Recipient

11g Inel antialunecare

Lama
Accesoriu pentru framantare
Suport pentru accesorii

14a Accesoriu pentru feliere
14b Accesorii pentru maruntit (fin, mare)

15

Instrumentul de cartofi prajiti

Curéatati toate piesele nainte de prima utilizare
(consultati paragraful «Curatare»/fig. C).
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Setarea vitezei

Cand activati butonul de viteza variabila (2), viteza
de procesare corespunde valorii setate a
regulatorului de viteza variabilda. Cu cat valoarea
setatd este mai mare, cu atat rezultatele taierii sunt
mai rapide. Puteti regla viteza dupa cum doriti in
timpul functionarii, rotind regulatorul de viteza cu
degetul mare sau cu degetul aratator.

Viteza maxima de procesare poate fi insa atinsa
numai apasand butonul turbo (3). De asemenea,
puteti folosi butonul turbo si pentru a genera
impulsuri puternice instantanee, fara a fi necesara
manevrarea regulatorului de viteza.

Blender manual (A)

Blenderul manual este ideal pentru pregatirea
sosurilor reci si calde, a supelor, a maionezei si a
mancarii pentru copii, precum si pentru amestecarea
bauturilor si a shake-urilor cu lapte.

Pentru cele mai bune rezultate de mixare, utilizati
viteza maxima.

e Cuplati grupul motor (4) pe axul blenderului (6).

e Afundati blenderul manual intr-un recipient sau
ntr-o cana gradata. Apoi, porniti aparatul,
conform descrierii de mai sus.

* Dupa utilizare, deconectati de la priza si apasati
pe butoanele pentru eliberarea accesoriilor (5)
pentru a desprinde grupul motor.

Daca utilizati blenderul direct in cratita in timp ce
gatiti, indepartati-o mai intai de pe aragaz, pentru a
evita stropirea cu lichid incins (risc de oparire!).

Exemplu de retetd: Maioneza

250g ulei (ex. Ulei de floarea soarelui)
1 ou si un galbenus de ou

1-2 lingurite otet (aprox. 15g)

Sare si piper dupa gust

Puneti toate ingredientele (la temperatura camerei)
n vas in ordinea mentionata. Asezati mixerul
deasupra vasului. Manevrati mixerul manual prin
apdsarea butonului turbo, tindndu-11n aceasta
pozitie pana cand uleiul incepe sa emulsioneze.
Apoi fara a-1 scoate din functiune ridicati usor
piciorul mixerului desupra amestecului si
introduceti-l inapoi pentru a incorpora si restul
uleiului. Timp de preparare: de la Tminut (pentru
salatd) pana la 2 minute pentru o textura mai
compacta (ex. pentru sosuri).

Tel (A)

Utilizati telul numai pentru a bate frisca, albusuri de
ouad si pentru amestecarea aluaturilor spumoase si
a deserturilor premixate.

¢ Introduceti telul (7b) In angrenajul sau (7a), apoi
cuplati grupul motor (4) pe angrenaj.
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¢ Introduceti telul intr-un recipient si abia apoi
porniti aparatul.

e Dupa utilizare, deconectati aparatul de la priza si
apasati butoanele pentru eliberarea accesoriilor (5)
pentru a desprinde grupul motor. Apoi, extrageti
telul din angrenajul sau.

Sfaturn pentru cele mai bune rezultate
Utilizati un recipient de dimensiune medie.

. M|§ca§| telulin sensul acelor de ceasornic si
tineti-l usorinclinat.

e Friscd (max. 400 ml de smantana rece, min. 30%
continut de grasime, 4-8 °C): Incepeti la viteza
micd si cresteti viteza in timp ce bateti frigca.

e Albusuri de ou batute (max. 4 oud): Incepetila
viteza medie si cresteti viteza in timp ce bateti
oudle.

Tocator (D)

Tocator (10) sunt perfect adaptate pentru tocat
carne, branzeturi uscate, ceapd, verdeatd, usturoi,
morcovi, nuci, migdale etc.

Tocati Intotdeauna alimentele tari la viteza maxima
(de ex., parmezanul ciocolata).

Pentru cele mai bune rezultate, consultati tabelul de
procesare (E,H,J). Durata maxima de functionare in
cazul tocatorului «ca»: 2 minute.

inainte de atoca ...

e Carnea, branza, ceapa, usturoiul, morcovii
trebuie taiate mai intai.

o Inlaturatl cozile de zarzavaturi si cojile de nuca.

° Inlaturatl oasele, tendoanele si zgarciurile carnii.

. AS|gura§| v intotdeauna ci inelul antialunecare
este conectat la recipientul pentru tocat.

Atentie: Lama este foarte ascutit3! intotdeauna
apucati-o de partea de plastic de sus si manuiti-o
cu atentie.

1. Tndepértati cu atentie nvelisul de protectie de
pe lama.

2. Amplasati lama pe acul din centrul recipientului
de tocat, apasati-o siinvartiti-o pentru a se
bloca.

3. Umpleti recipientul de tocat cu mancare si
puneti capacul.

4. Imbinati partea motoare cu capacul.

5. Apasatl comutatorul (2) sau (3) pentru a actiona
tocatorul. Tn timpul procesarii, tineti partea
motoare cu o mana, iar re0|p|entul cu cealalta.

6. Dupa utilizare, deconectati de la priza si apasati
butoanele pentru dezasamblare (5) pentru a
desprinde partea motoare.

7. Indepartat| capacul.

8. Indepartah cu grija lamainainte de a scoate
mancarea procesata. Pentru a indeparta lama,
rotiti-o usor si scoateti-o.



Accesoriu procesator de
alimente (F)

Accesoriul procesator de alimente (11) este perfect
adecvat pentru

e tocare si mixare,

e pentru framantarea aluatului (pentru max. 250 g
de faina),

e pentru feliere si pentru maruntire.

Pentru rezultate optime, consultati tabelele de

procesare (H + J).

Tocarea

Utilizdnd lama puteti s& tocati carne, branza, ceapa,
verdeatd, usturoi, morcovi, nuci, alune de padure,
migdale etc.

Pentru cele mai bune rezultate, consultati cantitatile
maxime si setdrile de viteza indicate in tabelul de
procesare din sectiunile H.

Nu tocati alimente foarte tari, de ex., cuburi de
gheata, nucsoara, boabe de cafea sau cereale.

Inainte de atoca. ...

e taiati In bucati carnea, brénza, ceapa, usturoiul,
morcovii i ardeii chili

¢ nlaturati cozile de zarzavaturi si cojile de nuca

¢ inlaturati oasele, tendoanele si zgarciurile carnii

e asigurati-va intotdeauna ca inelul antialunecare
este atasat la recipientul pentru tocat.

Atentie: Lama (14) este foarte ascutita! Tntotdeauna
apucati-o de partea superioara din plastic si
manevrati-o cu atentie.

Indepartati cu atentie protectia din plastic de pe
lama.

1. Asezati lama pe pivotul din centrul recipientului
(12) siinvartiti-o pentru a o fixa.

2. Umpleti recipientul cu alimente. Atasati capacul
(11a) pe recipient utilizand dispozitivul de blocare
(11e) amplasat langa manerul recipientului.

3. Pentru blocarea capacului, invartiti-l in sensul
acelor de ceasornic, astfel incat dispozitivul de
blocare sa cupleze printr-un «clic» deasupra
manerului.

4. Inserati grupul motor (4) In unitatea de cuplare
(11b) pana cand este fixat.

5. Conectati aparatul la priza si asigurati-va ca
dispozitivul de impingere (11c) este la locul lui.

6. Porniti aparatul si tineti recipientul cu cealalta
mana.

7. Dupa utilizare, deconectati aparatul de la priza
si apasati pe butoanele pentru eliberarea
accesoriilor (5) pentru a desprinde grupul
motor. Indepartati dispozitivul de impingere.

8. Apdsati dispozitivul de blocare a capacului (11e)
si mentineti-l apasat. Invartiti capacul (11a) in
sensul invers acelor de ceasornic pentru a-I
desprinde.

9. Ridicati capacul.

10. Tndepérta’gi cu grija lamainainte de a scoate
alimentele procesate. Pentru a indeparta lama,
rotiti-o usor, apoi desprindeti-o.

Mixarea aluatului subtire

Utilizand lama (12), puteti mixa si aluat subtire, cum
ar fi aluatul pentru clatite sau amestecul pentru
prajituri, care contine maximum 250 g de faina.

Exemplu de reteta: Aluat pentru clatite

Mai intai, turnati 375 ml de lapte in recipient, apoi
adaugati

250 g de faina si, la final, 2 oud. Mixati aluatul la
viteza maxima pand devine omogen.

Framantarea aluatului

Imaginile din sectiunea F sunt valabile si pentru
accesoriul pentru framantare.

Accesoriul pentru framantare (13) este ideal si
pentru framantarea diferitelor tipuri de aluat, cum ar
fi aluatul cu drojdie sau cel pentru patiserie (pentru
maximum 250 g de faind).

¢ Introduceti accesoriul pentru framéantare in
recipient (11f).

® Puneti max. 250 g de faina in recipient, apoi
adaugati alte ingrediente, cu exceptia lichidelor.

e Porniti aparatul la viteza 21.

e Adaugati lichidele prin tubul de alimentare in timp
ce motorul functioneaza.

e Durata maxima de framantare: 1 minut — apoi
lasati grupul motor sa se raceasca timp de 10
minute.

Exemplu de reteta: Aluat de pizza

250 g de faina, 2 de lingurad de sare, 2 de lingura
de drojdie uscata, 5 linguri de ulei de masline, 150
ml de apa (calduta)

Exemplu de retetd: Coca

250 g de faina, 170 g de unt (rece/tare, In bucati
mici), 80 g de zahar, 1 zahar vanilat, 1 ou mic si un
varf de cutit de sare

Pentru un rezultat reusit, nu utilizati unt caldut,
moale.

Incetati framantarea dupa ce aluatul formeaza o
bila. Daca este framantat prea mult, aluatul devine
prea moale.

Felierea / Maruntirea /
instrumentul de cartofi prajiti

Utilizand accesoriul pentru feliere (14a), puteti sa
feliati, de ex., castraveti, ceapa, ciuperci, mere,
morcovi, ridichi, cartofi cruzi, dovlecei, varza.
Utilizand accesoriile pentru maruntire (14b), puteti
marunti, de ex., mere, morcovi, cartofi cruzi, sfecla
rosie, varza, branza (moale sau cu duritate medie).
Instrumentul de feliere a cartofilor (15) pentru a
prepara cartofi prajiti.
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9.

Plasati un accesoriu (14a,b) in dornul pentru
accesorii si cuplati-l. Asezati dornul pentru
accesorii (14) / instrumentul de cartofi prajiti
(15) pe pivotul central al recipientului si
asigurati-va ca este fixat la locul sau.

Atasati capacul (11a) pe recipient utilizand
dispozitivul de blocare (11e) amplasat langa
manerul recipientului.

Pentru blocarea capacului, invartiti-1 in sensul
acelor de ceasornic, astfel incat dispozitivul de
blocare sa cupleze printr-un «clic», deasupra
manerului.

Introduceti grupul motor in unitatea de cuplare
(11b) pana cand se cupleaza.

Conectati aparatul la priza si introduceti
alimentele pe care doriti sa le procesati, prin
tubul de alimentare.

Porniti aparatul pentru a-| utiliza. Nu bagati
niciodata degetele in tubul de alimentare cand
aparatul este pornit. Utilizati intotdeauna
dispozitivul de impingere (11c) pentru a
introduce alimentele.

Dupa utilizare, deconectati aparatul de la priza si
apdasati pe butoanele pentru eliberarea acceso-
riilor (5) pentru a desprinde grupul motor.
Apasati dispozitivul de blocare a capacului (11e)
si mentineti-l apasat. Invartiti capacul (11a) in
sensul invers acelor de ceasornic pentru a-|
desprinde.

Ridicati capacul.

10. Tndepérta;i dornul pentru accesorii / instrumentul

de cartofi prdjiti inainte de a scoate alimentele
procesate. Pentru a indepdrta accesoriul
(14a,b), impingeti-I din capatul proeminent
catre partea inferioara a dornului pentru
accesorii.

Accesoriul tocator (B)

Masina de tocat poate fi utilizata pentru a zdrobi
legume si fructe precum cartofi, cartofi dulci, rosii,
prune si mere.

Inainte de utilizare

Nu tocati alimente tari sau negdtite; este posibil sa
deteriorati aparatul. Indepartati partile tari precum
coajd, samburi si cozi, apoi preparati si goliti.

Important
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Nu utilizati niciodaté accesoriul tocator intr-o
cratita direct pe o sursa de incalzire.

Luati intotdeauna cratita de pe sursa de céldura
si lasati-o sa se raceasca putin.

Nu loviti accesoriul tocator de partea laterald a
vasului de gatit sau dupa utilizare. Utilizati o
spatuld pentru a iIndeparta alimentele in exces.
Pentru rezultate optime la tocare, nu umpleti
niciodata cratita sau alt recipient mai mult de
jumatate cu alimente.

Nu procesati mai mult de 1incarcare fara
ntrerupere.

e | 3asati aparatul sa se raceasca timp de 4 minute
Tnainte de a continua procesarea.

Cum se utilizeaza accesoriul tocator

e Potriviti aparatul de viteze (9a) pe picior (9b)
rotind in sensul acelor de ceasornic.

* Intoarceti accesoriul tocator invers si potriviti
paleta (9c) peste butucul central, rotind in
sensul invers acelor de ceasornic pentru fixare.
(Daca aparatul de viteze nu este fixat, paleta nu
se potriveste la locul ei.)

e Fixati motorul pe accesoriul tocator si apadsati
pentru blocare. Introduceti stecarul in priza.

® Asezati accesoriul tocator in cratita sau castron,
ori orice alt recipient, si porniti aparatul.
Deplasati accesoriul tocator in sus sin jos in
amestec, pana cand se obtine rezultatul dorit.

e Dupa utilizare, scoateti stecarul din priza si
apasati butoanele de deblocare (5) pentru a
demonta accesoriul tocator.

e Scoateti paleta rotind n sensul acelor de
ceasornic si desprindeti aparatul de viteze de
picior.

Exemplu de reteta: Piure de cartofi

e Puneti 1 kg de cartofi fierti intr-un recipient
e Zdrobiti timp de 30s la viteza 21

e Adaugati 200 ml de lapte cald

e Continuati zdrobirea timp de aproximativ 30s

Curatarea (C)

Curatati motorul (4), aparatele de viteza (7a, 9a)
numai cu un material textil umed.

Marginile pot fi curatate sub jet de apa, insa nu le
scufundati in apa si nu le curatati intr-o masina de
spalat vase. Toate celelalte piese pot fi curatate

intr-o masina de spadlat vase.

Daca alimentele au fost Iasate sa se usuce pe
accesoriul tocdtor, scoateti paleta. Scufundati
paleta si partea inferioard a accesoriului tocator in
apa calda pentru Tnmuiere, iar apoi spalati-le bine.

Puteti indeparta inelele antialunecare de pe
recipientele pentru tocare pentru a le curata mai
bine.

Cand procesati alimente cu un continut mare de
pigment (de ex., morcovi), partile de plastic ale
aparatului se pot decolora. Stergeti aceste parti cu
ulei vegetal inainte de a le curata.



Accesoriile

(pot fi cumparate separat si nu sunt disponibile Tn

toate tarile)

MQ 10:

MQ 20:

MQ 30:

MQ 40:

MQ 50:

MQ 70:

Tel pentru batut frisca, albusurile si
deserturile sub forma de crema

Recipient pentru tocare de 350 ml,
pentru tocarea zarzavaturilor, a cepei, a
usturoiului, a ardeilor, a alunelor etc.

Recipient pentru tocare de 500 ml
pentru tocarea morcovilor, a carnii, a
cepei etc.

Tocator de 1250 ml pentru tocare,
mixare, pasare si zdrobirea ghetii

Accesoriu tocator pentru tocarea
legumelor si a cartofilor

Accesoriu procesator de alimente
pentru tocare, amestecare, malaxare si
maruntire

Acestea pot fi modificate fara notificare.

Nu aruncati produsul in gunoiul menajer la
finalul ciclului sau de utilizare. Puteti duce
produsul intr-un Centru de service Braun
sau la centrele de colectare adecvate din

tara dvs.
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EAANVIKG

Ta mpoidvTa pog KaTaokeudlovtal £TOL MOTE vVa
MANPoULV Ta LPNASGTEPQ TIPATUTIA TIOLOTNTAG,
AertoupylkOTNTAG Kat oxedlaouou. EAmiCouvpue va
IKavomomBeite andAvta and v Kawvoupyla 6O
ouokeur) Braun.

Mpw ™ Xprion

MapakaAoOpue SiapBdoTte TIg 08nyieg xpriong
TIPOOEKTIKA TIPIV XPT)CLUOTION|CETE Tr) CUCKELN.

Mpoooxn
° A O1 Aemibec kal Ta eEapTuaTa
eivat moAv axunped! Mo mv
OTOMUYT) TPAUUATIOUGWV, TIOPAKO--
Aovpe va xelpiCeote Tic Aemibeg pe
HEYAAN TIPOCOXT.

* [1pwv ouvbéaeTe TO PIC oV TIPICa,
eAEYETE Qv 1) TAOT TOU PEVUATOC
QVTIOTOIXEL 0NV TAOT) TIOU UTIOBEIKVD-
€701 TAVK OTN GUOKEUT).

® AuTr) n CLUOKELT) EXEL OXEBIOOTE HOVO
Y10 OIKIOKT) XP1)0T KAl Y0 EMEEEQYQTia
OIKIAKQV TIOOOTNTGV.

¢ Na Byalete mavra ™ cuokeun and mv
npiCa 6tav 6ev emmpEiTaL Kat TPV
OUVAPUOAGYN T, OTIOCUVAPUOAS-
ynon, kabaplopd kat anoBrkevaon.

® AmevepYOTOINOTE I CUOKELN KOl
amoouveEDTE TNV anod TV TPOPodO-
ola pv aAAGEETE Ta eEapTiUOTAT)
TIPOCEYYIOETE UEPT) TIOV KIVOUVTAL
Katd ) Aerroupyia TG CUOKEUNC.

e AuTr) n ouokeur) Bev MPETEL va XPNOlL-
poroteitat amd nadid. GuAdEte m
OUOKEUN KO TO KOAWBIO NG 0€ UEPOC
mou dev umopouv va pTACouV Ta
nadid.

® AuTI) | GUOKEUT) UTIOPEL VO XPNOLUO-
nomnoei and ATOUA PE HEIWUEVES
(PUOIKEG, OVTIANTITIKEG 1} BIAVONTIKEG
KavOTNTEG 1) XWPIC epmelpia Kal V-
o€lc, mopPda uovo epOOOV EMITNEOVVTAL
1) Toug £xouv 800¢ei 0ONyieC oxeTIKA Ue
NV a0@OAT| XPrion TG CUOKELTC Kal
€AV €xouv KaTaAdBel Toug mBavoug
Kivduvouc.
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® O NAeKTPIKEG OLOKEVES Braun TAn-
POUV TIC LOXVOVOEC TIPOBIOYPAPEC
aooAgiac. H emiokeun 1) avTikaTtd-
OTOOT TOUL KOAWSIOU PEVUATOC TIPETIEL
va dietayetal povo amnd e&ovolobom-
MEVO TIPOOWTIKO service. AavBaouévn
ETIOKELN ATO un eEovalodoTnuéVa
ATOMO UTIOPEL VO TIPOKOAEDEL ONUa-
VTIKOUG KIVBUVOUG Y1a TOV Xprotn.

® [Tpoo€tte eAv xuBei kautd LyPS pEoa
OTOV EMEEEPYAOTT) TPOPIUWV 1) TO
UTAEVTE, KOBWC pmopei ekTivayDei
amd ™ ovokeur) Adyw EVTovou atuod.

® To 6oxeio (8) kat 1o umoA (10c,11f)
dev eival katdAANAa yia xprjon oe
POUPVO UIKPOKUUATGV.

Mepiypapn

PuBuiomg petaBAn g Tox0TTOG
PuBuiomg petaBAnmg taxdtntag (on/off)
Koupmi turbo
Motép
MANKTPO aneAeVBEPWONG
Papdog unAévrep
a Avtantop Hap€ykag
b Avabeumpag papéykag
Aoxeio

EE&pTnua yia oupé
9a KiBoTio Taxumtewv
9b Atovag yia oupé
9c Avadsumipag

10 Koémmng «ca» 500 ml

10a KoéumnAep

10b Aemiba

10c MmoA

10d AvtioAloOnTikn Baon

11 EEdptnua enekepyaotr) TPOPIiYwV «fp»

11a KoéumAep

11b KoéumAep potép

11c Meompag

11d Ztéuio tpopodoaiag
11e AopAAEID KOUTIAEP

11f MmoA

11g AvtioAloOnTikn) Baon

Nemida
EEdpmua CUUGOUATOG
2TPLyHa EpYAAEiwV

14a EEGpTNUO KOTING
14b EEaptipoTa TEPOXIONO0 (AETTO, XOVTPO)

15

EEGPTNUO KOTIG YIA TNYAVITEG TIOTATEG



MapakaAolue kaBapiote OAA Ta EEQPTHATA TIPV
TQ XPNOLUOTIOMOETE YIA TIPWTN popd (Beite
napdypa®o «Kabaplopodg» / &eA. C).

POOuon ¢ taxvmrag

‘Otav evepyOTIOIEITE TO KOUUTI LETABANTAG
TaXOTNTOG (2), N ToX0TNTO EMEEEPYAOIAC AVTIOTOIXEL
ot PUOUION TOU PUBUIOTY HETOBANTNAG TOXUTNTAG.
‘Oco 1o LPNAN givatn PpuBUION, TOCO IO YPHYOoPa
yivetaln komn. Mmnopeite va puBuioete v TaxdmTa
e0KoAa kaTtd T Sidpkela NG Aettovpyiag
OTPEPOVTAG TO PUONIOTA TaX0TNTAG
XPNOIUOTIOIOVTAG TOV AVTixelpa 1 To deiktn oag.
Qot600, n péylot ToxvTNTa enegepyaciog Pnopei
uovo va etutevxOei uéCovrag 1o kouvuri turbo (3).
Mrmopeite emiong va xpnOolLOTOIOETE TO KOUMTT
turbo ywa otiypaia duvatr) Aerroupyia xwpig va
TIPETIEL VO XELPLOTEITE TO PUOWIOTH TaXUTNTAG.

MniAévtep XEPOG (A)

To umAévtep xelpog eivat amdAuTa KATAAANAO yia
TNV TIAPOCKELT VTITT, OAATOAG, OOUTIAC, HaYIovECAGQ
Kal TTABIKAG TPOPNG KAB®G TioNG KAl yia TNV
QVANEIEN TIOTGV KAl UAK OEIK.

e TomoBemote TO HOTEP (4) 0N PARSO UTAEVTEP
(6).

e TomoBemoTe TO UMAEVTEP XEIPOG O€ €va Bab0
UTIOA 1) Boxeio. TN ouvéxela BEQTE TN CUOKELT) OE
AeToupyia OTIWC TIEPLYPAPETAL TIAPATIAVE.

e Metd ) xpron, BYAATe To PIg and Tnv npila Kat
TOTOTE Ta MANKTPA amneAeuBEpwong (5) yia va
ATIOOVVEEDETE TO HOTEP.

‘Otav avapulyvoeTe amevBeiag oy KatoapoAa
KATA TO payeipepa, apxikd, ATOUAKPUVETE TNV
KaToopOAa and v €0Tia, yia TNV ano@uyn
TUTOIAIOPOTOC TOV BPaAcTol LYPOU (KivBuvog
eykaouartog!).

uvtayn: MaytovéCa

250 yp. Aad1 (11.x. nAEAQL0),

1 avyo kat 1 eTumAéov kpOKOG auyou,

1-2 koutaAlEg g oovmnag Eudt (mepimou 15 yp.),
AAATL KAL TUTTEPL

BdaATe OAa Ta LAIKA (0 Bepuokpacia SwuaTiov)
UEoa oTO Boxeio pE TN OEIPA TIOU AVAPEPOVTAL
Moapandvw. TOMoOeTOTE TO UMAEVTEP XEIPOG OTO
KAT® TUAUA TOu Soxeiou. XelploTeite TO UMAEVTEP
Xelpog éCovtag To kouui turbo, kpatote To og
autni N B€on péxpL To AddL va apxioel va
YOAOKTWUOTOTIOIEITAL. TN OUVEXELQ XWPIG Va
KAEIOETE TN OUOKELT) AVAOTKOOTE EAAPPA TN
PABRBO OV KOPUPTY) TOV UEIYMATOC KAl JETA TIPOG
Ta KATW Y0 va «6€0el» TO LTIOAOLTIO AGSL. XpOvog
enekepyaoiag: and 1 Aentd (Yo 0aAdTa) £WG Kal
2 AeTtTd YIO EPLOCOTEPO THEIMO (TT.X. YO VTLTT).

Avadeuvmpag papéeykag (A)

XpNnOoluoTomaTe ToV avadeuTpa HOPEYKAG YIO Va
XTUTINOETE KPEUA YAAQKTOG, OOTIPASI0 ALYQV KAl va
avaKaTEPETE a@PATA KEIK KAl ETOIUA UEYMATA YO
emubopta.

e TomoBetoTe TOoV avadeutpa (7b) oTov
QVTATITOPA HAPEYKAG (7a), Kal, OTn OUVEXELD,
KOUUTIQOTE TO HOTEP (4) OTOV AVIATITOPA.

e TomoBetote Tov avadeutpa og Eva Babu
6oxeio & povo T6TE OEOTE TN CUOKELT OE
Aettoupyia.

e MeTd ) Xprion, MaTOTE TA TANKTPA
aneAevBEpwong (5) yia va anoocuvéEaeTe TO
poTép. ‘Enerra, tpapnéte Tov avadeumpa and
TOV QVTATTOPA.

Zuuﬁoul\eg yia KaAOTEPa anoTeAEopaTa
e Xpnowotowmote éva oxeio peoaiov peyeBouG.

e MeTakivoTe ToV avadeuTrpa 8eEIOaTPOPa
KPOTQOVTOG TOV HE M EAAPPIA KAloN.

o Xtummote uéxpt 400 ml kpOag KPEPAG YAAQKTOG
(TouAdxiotov 30% Aimapd, 4-8 °C): Zekwvi|oTe LE
XAUNAT TaxUTNTO KAt auERoTe TV Tax0Ta KaTd
TO XTOTINUA.

e Xtumnuéva aompddia avyov (LEyIoTo 4 avyd):
ZeKIVOTE [e peoaia ToxOTNTa Kal aVENOTE TV
TaXOTNTA KOTA TO XTOTINUA.

Koénteg (D)

OkomnTeg (9) eivat améAuTa KATAAANAOL Y10 TNV KOTIH
KPEATOC, OKANPOU TUPLOV, KPEUMLBIOV, HUPWBIKQOV,
okOpdouv, KAPOTWV, KAPLBIOV, APOYBAA®V KATL.

KoBeTe MAVTA TIG OKANPEG TPOPEG OTN HEYIOTN
TaxvmTa (1.X. mapueldva, COKOAATA).

[a kaAvTepa anoteAéopaTa, deite TOUG THiVOKEG
eneEepyaoiog (E,H,J). Méylotog xpbévog
AelToupyiag yia Tov KOTITN «ca»: 2 AeTTd.

|'|pr m™m Kot .
e Koyte oe Kouuana TO KP£QG, TO TUPIL, TA KPEW-
M081a, To ok6P&o, Ta KAPOHTA.

* ApalIpEOTE TA KOTOAVIA aTIO TA PUPWOIKA, TO
KEALPOG aTd Ta KAPVBIA.

° A@aipéaTe T KOKAAQ, TOUG TEVOVTEG KAL TOUG
XOvBpoug and To KPEAG.

e BeBalwOeite 611 n avtioAlodOnTikA Bdon eivat
ToMoOeTNEVN OTO oxeio KOTNG.

MNpoooxn: H Aemiba givat oAV kogpTepn)! MNMpéTet
TAVTA va TNV KPOTATE OTO TO EMAVE TIAQCTIKO TUI MO
KaL va T XepiCeaTe MPOOEKTIKA.

1. A@alp€oTe TPOOEKTIKA TO TIPOCTATEUTIKO
KGALPpa amd m Aemida.

2. TomoBemote T Aemiba oTov KeEVTPIKO AEova TOu
B0oxeiou KoM G, TMEDTE TNV TIPOG TA KATW KAl
ePLOTPEYTE TNV £OG OTOU KOUUTIOOEL.

3. Tepiote 10 60xEIO KOTAG PE LAIKA KL TOTIOBETT)-
OTE TO KOUTIAEP.

93



TomoBeTOTE TO HOTEP OTO KOUTIAEP.

Mamaote 10 SlokoTM (2) 1 (3) Y1a va AEITOLPYT|OEL
0 KOTMG. Katd v enegepyaoia, KpOTOTE He
TO éva XEPL TO JOTEP KAL TO UTIOA E TO AAAO
XEPL.

Metd ) xprion, ByaAte Tn cuokeur and ) npia
KQl AT OTE Ta MANKTPA aneAevOépwong (5),
Y10 VO OTIOCUVEECETE TO HOTED.

ApaipéoTe TO KOUTAED.

MpooekTikd BYAATE TN AeTtiba PV apaip€oTe TO
enegepyaopévo @aynTo. Na va apalp€oete
Aemtiba, yupioTe TV eAAPPOG Kat TPABNETE TNVv.

EEapmua emegepyaot
TPOPipwv (F)

To eEdptnua eneEepyaoT TpoPinwy (11) eival
KATAAANAO yia

KOTIN KAl AVANELEN
COp®Ua COuNg (Baoet 250 yp. aAelpt LEYIOTO)
KOTI) O€ (PETEG KAl TEUOXIOUOG

lNa téAela anoteAéopata Seite TOug TVOKEG
enetepyaoiog (H + J).

Komm

Xpnotyomolvrag ) Aemida (14) unopeite va kOYeTe
Kp€ag, Tupi, KPEUMLBIa, HUPWBIKA, okOPBOo, KapoTa,
KapL81a, pouvtolKIa, aplySaAa KATT.

o kKaAUTEPO aTOTEAEOUATA, TTIAPAKAAOUUE
avaTPEETE OTIG HEYIOTEG TTIOOOTNTEG KAL TOXUTNTEG
oL vTtoSEIKVUOVTAL OTOUG TiivaKeg eTeEepyaaiag
mg evomTag H.

Mnv kOBeTE €EQIPETIKA OKANPECG TPOPEG, OTIWG
TIaYAKLIA, LOOXOKAPLEO, KOKKOUG KAME N
SnunTploka.

n
.

PV TN KO ...
KOYTE 0€ KOUUATIO TO KPEAG, TO TUPL, TA
KPEUUUBIa, TO OKOPBO, Ta KAPOTA, TIG TUTIEPIEG
APAIPECTE TA KOTOAVIA OTIO TA HUPWBIKA, TO
KEALPOG Ao Ta KAPLELA
Apalp€oTe Ta KOKAAQA, TOLG TEVOVTEG KAl TOUG
X6vdpoug and 1o KpEag
BeBawwbeite 6T n avrioAloOnTikr) Baon (13) eival
TOTIOOETNUEVN OTO UTIOA KOTIG.

Mpoooxn: H Aemtiba eivat oAV axunpen! Na myv
KPATATE MAVTA a6 TO TAVK TAACTIKO TUA A KAL VA
NV XepiCeaTe Pe IPOoooxT.

A@aIPECTE TTPOOEKTIKA TO MAAOTIKO KAAVUUO OTIO T
Aemida.

1.

TomoBemoTe T Aemiba oTOV KEVTPIKO AEOVA TOU
UTIOA (12) koL IEPIOTPEWTE TNV £WG GTOU
KOUUTIOEL.

[epioTte TO UMOA PE LAIKA. TOTIOOETOTE TO
KOUTIAEP (11a) AV OTO PTIOA E TNV A0PAAELQ
KOUTAEP (11€) TormoOeTnuévn &imAa otn Aafr)
TOU WUTIOA.
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3. Tava ao@aAioeTe TO KOUTIAEP, TIEPIOTPEYTE TO
6eELOOTPOPA £TOL MOTE 1 AOPAAELQ VA KOVUTIR-
o€l MAvw amo ) AaPr| e TOV XOPAKTNPLOTIKO X0
«K)\[K».

4. Ewodyete TO HOTEP (4) 0TO KOUMAEP HOTEP (11b)
€wC OTOL AOPOAICEL.

5. Zuvbéate ) ouokeur) otnv ipiCa kat BeBalwbeite
o110 ueompag (11c) Bpioketal o B€on Tou.

6. ©¢oTe  OuoKeLT) O€ AelToupyia Kal KPOTAOTE TO
UTIOA pE TO AAAO XEPL.

7. Metd m xpnion, BYAATE T cuokeur) and v
npiCa kat TEOTE Ta TANKTPA anteAevBEPWONG (5)
YO VO QpaIPETETE TO LOTEP. APaLPEDTE TOV
meompa.

8. Ti€oTe Kal KPATNOTE TIATNUEVN TNV A0PAAELD
KOuTAep (11e). NeplotpéPte TO KOUTAEP (11a)
aploTEPOOTPOPA YIA VA TO ATIACPAAIOETE.

9. AVOONK®OOTE TO KOUTIAEP.

10. BydAte mpooekTikd Tn Aemida mptv apalpEoeTe
mv ene€epyaocpévn TpoPn. Na va apalpéoete
™ Aemiba, meploTpéPTe TV EAAPPA, 0N
ouvéxela TPaPNETE V.

AvapeiEn eAappiag Coung

Xpnotyomolovrag m Aemiba (12), urnopeite eniong
va avapeiete eAappid Coun O6mwg COuN yia
TNYQVITEG 1) PElYHA KEIK UE TTOCOTNTA AAELPLOU £WG
kat 250 yp.

MNapdadelyua ouvtayng: Zoun yla Tnyaviteg

Mpota BAATe 375 ml yAAa OTO UTOA, OTN OLVEXELQ,
npocoBéate 250 yp. aAelpl Kal TEAOG, TPOCBEaTE 2
avyd. AvokaTéPTe TO HElyPa O HEYIOTN TaxVTNTA,
UEXPLVa Yivel Agio.

Z0popa

H evémTa edvwv F 1oxVel emiong kat yia m

Xpron Tou eEapTuaTtog CUNOUATOG. To eEdpTua
Cupopatog (13) ivat 18avikd yia 1o QOp@Ua
Bl10POPETIKOV TUTIWV (OUNG OTIWG payLd 1) COUN Yia
YAukiopoTa (Je p€ylom moodTnTa aAguptol 250 yp.).

e TomoBemote 10 €EAPTNUA CUNGOUOTOG LECT OTO
WTTOA (111).

e [epiote 1O UMOA TO TIOAD PE 250 yp. aAevpl, o
OLVEXELD TIPOOBEOTE TA UTIOAOITIA UAIKA EKTOC aTd
Ta LYPA.

e EvepYOTIONOTE TN OLUOKELN OV TaXVTNTA 21.

e MpoaoBéate Ta LYPA VAIKA OTIO TO OTOWULO
TPOPOd00Ciag evd To HOTEP Oa BpiokeTal o€
Aetroupyia.

e Méylotog xpovog Cupouatog: 1 Aemtd — om
OUVEXELD APT)OTE TO HOTEP Va KPpuwaoel yia 10 Aemtd.

Mapddetypa cuvtayng: ZOun yia mitoa

250 yp. AAelpL, Y2 KOUTAAGKL YAUKOU OAdTL, Y2
KOUTOAGKL YAUKOU amo&npapévn payid, 5 KOuTaAlEg
ooumag eAatvAado, 150 ml vepd (xAlapod).

Mapddetypa ouvtayng: Z0un yia yAukiopata
250 yp. aAevpt, 170 yp. BovTupo (KpVO/OKANPO, OE
kP& koppdTa), 80 yp. Caxapn, 1 Bavidia oe okdvn,




1 HIKPO auYo,

1 mpéCa aAdm

o KaAUTEPOA ATIOTEAEOUATA, UN XPNOLLOTIOETE
xAlapo, paAakd BoUTuPo. ZTaATHoTE TO COMWHUA
AUETWG a®oU 1 COUN €xel oxnuaTioel pia urtdAa. H
COun Ba yivel oAU paAakid amnd To UTIEPBOAIKO
COpwua.

Komn og péteg / TENAXIONOG /
efapTNUa KOG Yia TNYAVITEG
TATATEG

Xpnotuotmolovtag 1o eEApTNUa Kotm g (14a),
UTIopEite va KOPETE 0E PETEG TI.X. ayyoUpl,
KPEUUOBIa, pavitdpla, unAa, kapota, padikia, WUES
MaTATEG, KOAOKVB1a, Ad)Xavo.

Xpnotuotmolovtag Ta eEaptuata TepaxiopoD (14b),
UTIOPE(TE VO TEPAXIOETE TL.X. MNAQ, KAPOTA, WUEG
natateg, mavrtCapt, Adxavo, Tupi (LAAAKO €wG
UETPL0).

EEGpTa KOTNG Yia TIg TaTdTeg (15) yia va k6BeTe
TIG TIATATEG YO TNYAVIOUA.

1. TomoBemote kamnolo eEdpmpua (16a,b,c) ato
ompPLYHa epYoAginv (14) / eEGpTnUa KOTIMG Yia
myavitég maTdTteg (15) Kat KOLUTIMOOTE TO 0N
©€on Tou. TOTIOBETNOTE TO OTNPIYUA EPYAAEIV
OTOV KEVTPIKO AEOVA TOU UTTOA KOTITG KO
BeBalwbeite 6TL €xel KOLUTIOOEL TN BEON TOU.

2. TomoBemate 10 KOUMAEP (11a) TAVw OTO UTOA
JEe MV aopAaAela KOUMAEP (11e) TomoBeTnuévn
8imAa o Aafr) Tou pTmoA.

3. Tava ao@aAioeTe TO KOUTAEP, TIEPIOTPEWTE TO
B8eE160TPOPA £TOL OOTE N AOPAAELQ VO KOUUTIOOEL
MAvw amod ) Aafr) LE TOV XOPAKTNPLOTIKO NXO
<<K)\[K»,

4. Ewodyete TO HOTEP (4) OTO KOUTAEP HOTEP (11D)
€wg 6TOL AOPOAITEL.

5. Zuvbéate ) ouokeur) oty npiCa kat TpooBEéaTe
Ta LAIKG oV Ba emeEepyaateite péoca and To
OoTOUI0 TPOPOBoaiag.

6. ©O¢ate ) ouokeur og Aertoupyia. Mnv ayyiCete
TIOTE TO OTOWIO TPOPOB0Ciag 6TAV N GUOKEUN
Bpioketal og Aertoupyia. Xpnowyomnoleite mavta
Tov ueotpa (11b) yia va mpoaoBEoeTe TNV
TPOPN.

7. Metd m xpnon, ByaAte To Ig and v npifa kat
TIOTNOTE TA TANKTPO anteAeuBEPwONG (5) yia va
QATMOCoUVEEDETE TO HOTEP.

8. TMéoTe KAl KPATNOTE MOTNUEVN TNV ACPAAEIQ
KOuTIAEP (11€). MeplotpeTe TO KOUMAEP (11a)
aploTeEPOOTPOPA YIA VA TO ATIAOPOAIOETE.

9. AvOONK®OTE TO KOUTIAEP

10. BydATe T0 optypa epyoAeinv / eEGpmua
KOTING YIO TNYQVITEG TIATATEG TPV APAIPECETE
v eneEepyacpuévn TpoPn. Na va apalpéoeTe
T0 €€dpTnHa (14a,b), méote TO TIPOG TA MAVW
amo 1o &va AKPO TIOU TIPOEEEXEL OTO KATW TUN A
TOL OTNPIYMOTOG EPYAAEIWV.

ESapmua yia moupé (B)

Mmopeite va XpnOLLOTIOW)OETE TOV TIOATOTION TN YO
VQ TIOATOTIOIOETE HAYEIPEUEVA AQXAVIKA KAl
@POoUTA OTIWG TIATATEG, YAUKOTIATATEG, VIOUATEG,
Sapdoknva Kat uRAa.

Mpw m xprion

Mn AlOveTe OKANPA 1) UN HOYEIPEUEVA TPOMIUA.
Mmnopeite va kataoTtpéPeTte TN ouokewn. ApalpéoTte
Ta OKANPAG PEPN ONWG PAOVSA, KOUKOUTOLO KOl
uioxoug, katomv payelp€PETE KOl GOVPWOTE.

anavnxo
e Mn xpnotuotoleite MOTE TO €EAPTNA YO TIOUPE
0€ KOTOAPOAGKL eV BPIOKETAL O€ E0TIO
Oepud™MTOG.

e Na Bydalete MAVTA TO KATOAPOAGKL ATIO TN PWTIA
KOL VO TO QPrVETE VA KPUWOEL.

e Mn xtundte TO €EGPTNUA YIO TIOUPE OTO TIAGL TOU
0oKeVOUG HAYEIPENATOC KATA TN SIAPKELa 1) LETA
™ xPron. XpnoIUoTowoTe Hia oTATOVAQ Y0 Va
HaléPeTe TNV TIEPIOOELN TWV TPOPIUWV.

e [0 AploTa ATIOTEAECUOTA OTAV AIOVETE, TIOTE Un
YEUICETE TO KATOAPOAAGKL KTA., TIEPIOCOTEPO ATIO
™ PEON UE TPOPIUAL.

e Mnv eneEepydleote eplocdTEPO amod 1 mapTida
XwpPIig diakorm.

e ArOTE TN OUOKEUT) VA KPUMOEL YIa 4 AETITA TIPIV
ouvexioete TNV enekepyaoia.

nmq VOl XPNOLIOTIOINCETE TO EEAPTNMA VIO TIOUPE
¢ [1pooapudoTE TO KIBAOTIO TOXUTTWY (9a) oToV
aEova (9b) otpépovtag beElboTpopa.

e [upioTte TO EEGPTNUA VIO TIOUPE avATiIoda Kal
npooapudoTe Tov avadeupa (9¢) navw amnd To
KEVTPIKO ONUEio Kal OTPEWTE aploTEPOOTPOPA YO
va aogpaoAioet. (EGv 1o KIBOTIO TOXLTTWV eV
eival mPooapuoouéVo TOTE 0 avadeutpag dev
ao@aAiCel o 6€on Tou.)

e [1pooapuOOTE TO HOTEP OTO EEAPTNUA YIO TIOVPE
KAl wONOTE yia va ao@aAioel. ZUVBEQTE TO OTO
pedua.

e TomoBemote TO eEAPTNUA VIO TIOUPE PECO OTO
KATOOPOAAKL KTA., KOl EVEQYOTIOW)OTE TN CUOKEUN.
MeTtakwvnote 1o eEAPTNUA HECO OTO PEYUa e
KIVAOEIG TIAV®, KATW PEXPL VA ETUTEUXOEL TO
eMOLUNTO ATIOTEAECNA.

e MeTd ) Xprion, amoouvdéaTte amnod To PEVA KOl
TEOTE TA KOLWUTIA aTtod€apevong (5) yia va
a@AIPECETE TO EEAPTNHA VIO TIOVPE.

° ApalpEOTe TOV AvadeuTr)pa OTPEPOVTAG
6eEIOGOTPOPA KAl ATIOCVVEEDTE TO KIBWTIO
TaXLTNTWV aTd Tov Agova.

MNapdaderyua ocuvtayng: Matdreg moupé

e BdaAte 1 kg payelpepéveg matateg LEoa oe Eva
MTIOA

e [oAtomonote ota 30 deut. pe Taxumra 21

e [IpocBéate 200 ml xAlapod vepd

e Yyvexiote va oAtonoleite yia nepimnov 30 Seut.
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KaO@apiopog (C)

KaBapioTe TO HOTEP (4), TA KIBOTIO TOXVTTWV
(7a,9a) poévo ue Eva vomo mavi.

Mmopeite va kaBapioeTte T KATIAKIO KATW ATIO
TPEXOVMEVO VEPO, OAAAG UnV Ta BubBioeTe pEoa OTO
vePO, OUTE va Ta KABAPIOETE OTO TIALVTTPLO TWV
matwv. Mnopeite va kabapioete 6Aa Ta GAAQ
£EQPTHATA OTO TIAUVTITPIO TRV TILATWV.

Edv éxel Eepabei uOAOITIO TPOPIUGV TIAVE OTO
eEAPTNUA YO TIOVPE, APAIPEDTE TOV avadeuTrpa.
MouAldoTe Tov avadeuTpa KAl TO KATW HEPOG TOU
eEapTATOC Yia TIoVPE oe CeaTd vepod Yia va
MOAQK®OOEL KAl PETA TIAOVETE TO TIOAD KOAQ.

Mrmopeite va apaipéoeTe TNV avtioAloOnTikn Bdon
aTO TA MTIOA KOTING YIA TILO OXOAQOTIKO KOBAPIOUO.

Katd mv ene€epyaaio TpOPQV PE XPWOTIKEG OVOIEQ
(T1.X. KaPOTA) €ival TIBAvVO va AMOXPWHUATIOTOOV TA
TAQOTIKA TUNPATA TNG ouokeung. Kabapiote avtd
T TUAUATA e PUTIKO AGdL TPV Ta kaBapioeTe.

ESapmuata

(ummopolV va ayopaoTolV JEHOVOUEVA, BEV
SlatiBevtal og OAEC TIG XWPEQ)

MQ 10:  Avadeutpag yia oavtyld, aompadia
ALYV, eTIBOPTIA PE ETOLUO UETYHO

MQ20: Koénmg 350 ml yia va kdpeTe
HUPWBIKA, KPEUULEIA, OkOPEO, TOIAL,
KapL8La, K.ATL.

MQ 30: Koémmg 500 ml yia kot KapoTtwy,
KPEATOG, KPEUMUBIAOV, KATL.

MQ 40: Kommg 1250 ml yia kotr), avaueiEn,
avadevon kat BpuupaTiIopd ayou

MQ 50: EEAGPTNUA YIO TIOUPE YO VA PTIAXVETE
TIOUPE PAYEIPEUEVA AQXAVIKA KOl
MOTATEG

MQ70: EEAdpTnua emeEepyaoTr) TPOPILWVY YIO

Ko, avAuEn, COpwA Kat TPiPIHo

Yriokerrat og aAAayEG Xwpig eildomoinon.
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Kasak

Bi3aiH eHimaep cana, XXyMbIC 6HIMAINIr MEeH
CbIPTKbI KOPiHiCi OoMbIHLIA eH, )XoFapbl TananTapFra
can 6onatblH eTin xacanagpl. bi3 xxaHa Braun
KYPbUIFbIHBI3AbIH, NaliaacbiH TONbIK KEpeci3 aen
YMITTEHEMIS.

Miope xababiFbl

Ocbl 6HiMAi naiganaHapaaH OypbiH
HyCKayJlapAbl MYKUSIT OKbIMN LUbIFbIHbI3.

Eckeptne

° Kyanep xaHe Kypangap eTe eTkip
6onagabl! XXapakartaHyapl 6ongpipmay

YLUIH onapApl CakTbIKMEH KOAAHbIHbI3.

e KypblifbIHbl aFbiTnara kocnac 6ypbiH,
aFbITAaHbIH, KyaT KyLUi KYpbliFblaa KOpCceTinreH
KyaT KYLUiHE call eKEHIHE KO3 XETKI3iHji3.

e KypblUiFbl 9AETTEr Y1 MOsLLEPIHAEr eHaey
KesnieMiHe apHasFaH.

e KypbinFbiHbI KypMac OypbiH, 6eniektemec
OypbIH, Ta3anamac 6ypbIH, cakTamac OypblH
XKOHE KaAaranayCbl3 KasiFaH Xxargannapaa oHbl
KyaT Ke3iHEH axblpaTbin KONbIHbI3.

o KypblnFbIHbIH, XabablKTapbliH aybiCTbipMac
BypblH Hemece GenLekTepiHe TMMec 6ypbIH
KYPbINFbIHbI OLUIPIM, KyaT KO3iHEH aXblPaTbIHbI3.

e Byn KypbinFbiHbI 6ananapabiH kongaHoaybl
THic. KypbUIFbIHbI XXOHE OHbIH, KyaT CbIMbIH
GanaHblH, KOJbl XXETNENTIH Xepae cakTaHbI3.

e Kumbingay, cesiHy HeMece oinay kabineTi
LIeKTeyNi XaHe Taxipbueci MeH xabapbl XOK,
TyJIFanapra, KypbUiFbiHbI Kayincia Typae
KONAaHy Xawbl HyckaynbikTap 6epinreH
Xarganaa xXoHe TOHETIH KayinTi TYCiHreH
Xafpanaa FaHa KongaHyblHa pykcart eTinegi.

e BpayH 91eKTPOHAbIK KYPbIFblIapbl CONKECTIK
cTaHgapTTapblHa can kenepni. Heriari kyar
CbIMbIHA KaTbICTbl XXOHAEY XOHE aybICTbIPY
Lapasapbl TEK eKineTTi KbISMET KepceTy
KbIBMETKEPIEPIMEH aTKapbllybl TUIC. AKQYbIK,
Hemece B6inikci3 )xeHaey HaTUXeCI
anTapnbIKTalm XapakaTTaHy XargannapbiH
TYObIPYbl MYMKiH.

e Abali 60nbIHbI3, erep Tamak KoMbarHbIHa
Hemece bneHaepre biICTblK CYMbIKTbIK TOrisce,
KYTMEreH XXepaeH LblKKaH OyablH, 8CepiHeH
onap KypangaH 6ocan KeTyi MyMKiH.

e CtakaH (8) meH TocTaraH (10c, 11f)
MWKPOTOJIKbIHAbI MELUTE KOJAaHyFa Xapamchbl3.

Cunartama
1 XKbingampabifblH peTTey
2  XbinpamppiFblH peTTtey Tyimeci (on/off)
3 Typbo Tyinmeci
4 MoTop Geniri

5 bBocary Tyrimenepi
6 bnenpgep Tipeyi

7a bepinictep kopabbl
7b ApanacTbipfbiLl

8 CrakaH

9 TMope xabablfbl
9a Xbingamaplk Kopabbl

9b [Mope canTamacsl
9¢ Kanakwa

10 500 mn TyparbILl «ca»
10a Kaknak
10b Xy3
10c ToctaraH
10d AHTU-CbIPFY XY3iri

11 Tamak koMbaliHbIHbIH, «fp» XababiFbl
11a Kaknak,
11b MoTop GenwieriHe apHanfaH
KanFacTbIPFbILL
11c Urepriw
11d TonTteipy TyTiri
11e Kaknak GyraTTarbllLbl
11f ToctaraH
11g AHTU-CbIPFY XY3iri

12 Kys

13 ApanacTtbipy Kypanb

14 Kypan ycrafbilbl

14a Typay Kypasbl

14b ¥cakray kypangapsbl (XiHiLlke, KaTKbls)
15 ®Dpwu kapTobbl Kypasnbl

AnFalukbl KonaaHblc anabiHaa 6apiblk 6enwexkTepai
Tazanan anbiHbi3 («Tazanay» naparpadid KapaHpl3 /
C cyperi).

XKbingampabifbiH peTtTey

KblngamaplFblH peTTey TYMMECIH Kockanaa (2),
eHAeY XblNaaMabiFbl PETTENreH AeHrenre cakec
6onaapl. [leHreli HeFypibiM XofFapbl 6osica, Typay
XblAaMAbIFbl fa COFYPJIbIM Xblnaam 6onaap.
KenpgamabiFblH Kypas KOCblbin TypFaH keaae 6ac
6apMarbiHbI36EH HEMECE CYK, CayCaFblHbI30EH
peTTeyiHisre 6onaapi.

JereHMeH, eH, xorFapbl 6HAEY XblNaaMObIFbIH
TaHgay yLwiH Typ6o TyiiMeHi 6acy kaxeT 6onaapl
(3). Typ60 TYMMEHI XblNAaMAbIFbIH PETTEY
dyHKUMSICbIH Bypamait Tikenen Karbic 6epy yLliH ae
KonaaHyra 6onaapl.

Kon onenpepi (A)

Kon 6nenpepi coyctapabl, kexxenepai, ManoHesna,,
cobu TaFaMaapbIH 93ipneyre XaHe CycbiHAap MeH
CYT KOKTEMIbOEPIH apanacTbipyFa 6Te XakcChbl
Genimpenrex.

EH Xakcbl apanacTtbIpy HOTUXeNepiHe KO XETKi3y
YLUIH €H,KOFapFbl XbINAAMABIKTbI KONAAHbIHbIS.
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e Motop 6eniriH (4) 6neHaep TipeyiHe (6) 6acbiHbI3.

e Kon GneHaepiH cTakaHHbIH HEMeCe TOCTaFaHHbIH,
iLiHe opHaTbIHbI3. CoaaH KeniH KypbUTFbIHbI
XOFapblga cunarTasiFaHaan KOCbiHbI3.

e KongaHbICTaH KeniH TOKTaH axblpaTtblin, MOTOP
GeniriH axbipaTy yLiH 6ocaty TyiMeciH (5)
6achbIHbI3.

CoycTbl Tabana Tikenei apanacTtbipraHaa
KaHaFaH CyMbIKTbIH, Liallblpamaybl yiliH TabaHbl
MELUTEH anbin KOMbIHbI3 (KyWin kany kayni 6ap!).

Peuent yarici: MaoHnes

250 r maii (MbicasnFa, KyHbaFbIC Malibl),

1 XyMBIPTKA XOHE XYMbIPTKaHbIH, KOCbIMLLA 1 capbl
ybI3bl,

1-2 ac kacsblK Cipke cybl (LuamameH 15r),

[BM YLUiH Ty3 6eH BypbiLL

Bapnblk HrpnaneHTTepai (benve Temneparypa-
CblHOA) CTaKaHHbIH, iLLiHE XOFapblaarbl peT
6GoWbIHLWA cablHbI3. Kon 6neHaepiH cTakaHHbIH,
Tyb6iHe opHaTbIHbI3. Typ6Oo TyMMeCiH 6ackin, Kon
6neHaepai KOCbIHbI3 XaHe OCbl KyiiHae mai
Gipkenki 60bIN KOKONaHFAHLLA YCTan TYPbIHbI3.
CopaH keniH Mai KanaplFblH apanacTbipy YLUiH,
oLlipMei TypbIn, TipeyAi KOCNaHbIH, YCTIHE COCbIH
acTblHa Kapawn Ko3FaHbl3. OHAeY yaKbIThl:
KaTTbUIbIKTbl apTThIPY YLWiH 1 MUHYTTEH (canat
YLWiH) 2 MUHYTKE OeliiH (MblcasFa, COyC YLUiH).

ApanacTtbipfbiwi (A)

ApanacTblpFbllUThl TEK LLUANKAFAH Kinerenaj,
>KYMbIPTKaHbIH, aKybl3blH, OUCKBUTTEPA] XXOHE
[arblH Kocnanap AecepTTepiH eHaey YLUiH
KONOAHbIHbI3.

e ApanacTtbipfbilThl (7b) apanacTeipy 6epinictep
KopabblHa (7a) eHrigin, cogaH KeliiH MoTop
GeniriH 6epinictep kopabbiHa (4) 6acbIHbI3.

e ApanacTblpfbIlUTbl TOCTaFaH iLliHe OpPHaTbIHbI3,
TeK COAaH KeWiH FaHa KypbInFbiHbl KOCbIHbI3.

e KongaHbICTaH KeniH TOKTaH axblpaTblin, MOTOP
GeniriH axbipaTy yLiH 6ocaty TyiMeciH (5)
6acblHbI3. CoaaH KeliH apanacTbIpFbILUThI
Gepinictep KopabbiHaH asbin WbIFbIHI3.

XKakcbl HoTUXXenep ywiH 6epinreH keHecTep

e OprTa gspexeneri ToctaraHabl KOMAaHbIHbI3.

e ApanacTblpfbIlUTbI KiLLKEHE EHKENTIN yCTan, OHbI
carar TiNiHiH, 6aFblTbl OOMbIHLLA XbITXKbITbIHbI3.

e |llarikanFaH kineren (makc. 400 mn
casiKblHOATbUIFaH Kinerei, MyH. 30%
MannbbiFbl, 4—8 °C): TeMeHri XbingamablKTaH
6acTan walikay 6apblCbiHAA Xbl1AAMObIKTbI
apTTbIPbIHBI3.

e [llankanfaH XXyMbIPTKa akybl3bl (MaKC.
4 xymbipTKa): OpTa XbingamasikTaH 6actan
Lalikay 6apblCbliHAA Xbl1AAMOBIKTbI
apTTbIPbIHBI3.
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Typafbiw (D)

Typafbiw (10) eTTi, KaTTbl ipIMLUIKTI, NUA34bI, LWeNTi,
capbiMcakTbl, cabi3ai, XaHFakTbl, 6bagamabl T.6.
TypafraHFa fon Kenemg,.

KaTtTbl TaFamaapabl apyakbiTTa 6apbiHLIa
XblnaamMmapikTa TypaHbli3 (MbiCanbl: MapMesaH,
Lokonag,).

JKakcbl HaTuxenep yuwiH (E,H,J) enaey kectenepin
KapaHpl3. «Ca» TyparblLLUbIHbIH, €H, Y3aK, XXYMbIC iCTey
yakbITbl: 2 MUHYT.

Mpeau kbnuaxe ...

® MpegBapuTENHO HapexeTe Ha eapo MecoTo,
CUPEHETO, NyKa, YeCbHA, MOPKOBUTE, YYLLIKUTE

® npemaxHeTe cTbbnaTa Ha 3eNeHnTe NOANPaBKY,
YepynknTe Ha SOKUTe

® pemaxHeTe KOCTUTE, CYXOXMUIUATA U XPYLUSIUTE
OT MEecoTo

e BMHaArK NpoBepsiBaliTe fanv NPbCTEHLT NPOTUB
nib3raHe e NpPUKPerneH KbM Kynara Ha pe3adkara.

MpenynpexaeHune: HoXbT € MHOro ocTbp! BuHarn
ro XBallanTe 3a ropHara nanactMacoBa 4acT n
BHMMaBaiTe npu paboTa C Hero.

1. Ky3giH kabbiH abarinan anbiHpI3.

2. Kyagi askTblH opTacbiHOafFbl iCTiKKe

OpHanacTblpbIHbI3, TOMEH Kapali 6acbin, bypan,

OeKiTiHi3.

ASIKTbl TaFamFa TONTbIPbIN, KaKnafFbliH Xa0bIHbI3.

MoTop GeniriH kaknakka eHrisiHi3.

TypafbILWLThl KOCY YLUIH (2) Hemece (3) TyMmeciH

6acblHbl3. XXyMbICbl Ke3iHae MOTOp B6/10rbIH 6ip

KOMNbIHbIZOEH, an asKThbl eKiHLi KONbIHBEI3OEH

ycTan TypbIHbI3.

6. KongaHbiCTaH KeniH, KyaT Ke3iHeH CyblpbIr,
MoTOp BeniriH axblpaTy yLiH 6ocaty TyiiMenepiH
(5) 6achbIHpI3.

7. KaknakTbl anbiHbi3.

8. ©HpaenreH Taramabl anmac 6ypbiH abannan
XY3iH anbiHpI3. XKy3ai any ywiH azgan 6ypan,
TapTbIHbI3.

aprw

Tamak KOMOaHbIHbIH,
Xaoabirbi (F)
Tamak kombaliHbIHbIH, XxababiFbl (11) keneci
Hapcesepre xapamapl

® Typay XaHe apanacTblipy

e KambIp uney (eH ken gerenae 250 r yH HerisiHae)
® Typay XaHe ycakray

JKakcbl HaTUXEre XETY YLiH eHAey KecTenepiH
KapaHbi3 (H + J).

Typay
Ky3ai (14) kongaHa oTblpbIn, Cid eTTi, ipIMLLIKTI,
nuasapl, WenTi, capbiMcakTbl, Cabi3ai, rpek




XaHFarblH, OpPMaH XaHFafblH, 6agaMaapabl XeHe
1.0. Typai anachbis.

JKakcbl HaTUXENep YLWiH @ TapayblHOaFbl eHOeY
KecTeciHae kepceTinireH 6apblHLLA Kenemaep MeH
XblnAamMmablk peTTeMenepid KapaHbi3.

My3, Xynap xaHgfarbl, Kode AsHAEePi Hemece
XapmManap CUsiKTbl 6T€ KaTTbl OHIMAEPAi
TypamaHbi3.

Typay angbiHpa .
eTTi, ipiMLuiKTi, FIVIFIS,EI,bI capbIiMCcakThbl, cabi3ai,
KbI3bl1 OYPbILLTHI @NAblH ana TypaHbl3

e Len cabafblH, XaHFaK KaObIFbIH anbin TaCTaHbI3

e eTTeri cymekTepai, CiHipnepai xxaHe
LeMipLueKkTepAai anbin TactaHbl3

® aHTU-CbIPFY XY3iri Typay TOCTaraHblHa XasFaHbin
TypFaHblHA 9pyaKbITTa KO3 XETKI3iHi3

Eckeptne: XKy3 eTe eTkip 60naapbl! OHbl apKaLllaH
XXOFapFbl NiacTmMaccanbl 6eniriHeH yctan, abamnnan
KONAaHbIHbI3.

XKyagneri nnacmaccarnbl xxabblHAbIHbI abanan anbir
TacTaHpI3.

1. Kyagi (12) TocTaraHHbIH opTanbIk GiniriHe
opHaTbIn, 6eKiTinyi yLwiH anHanabipbIn
XibepiHi3.

2. ToctaraHAbl TaFaMMEH TONTbIPbIHBI3. KaknakTbl
(11a) TocTaraHra OyraTTarbilwbl (11€) TocTaraH
TYTKACbIHbIH, XXaHblHOA TypaTbiHOAN €Tin
BekiTiHi3.

3. KaknakTbl 6eKiTy yLUiH OHbl caFaT TiliHiH,
6arblTbiIMEH ByFaTTaFbILL TYTKAHbIH, YCTIHOET
«inMeKKe» ifliHreHLwe OypaHbI3.

4. Mortop 6eniriH (4) xanfacTbipfbiwka (11b)
6ekireHLue KiprisiHia.

5.  KypbUifblHbI TOKKA >Xanfan, NTeprilTid,
OpHbIHAA EKEHIHE KO3 XETKI3iHI3.

6. KypbUiFblHbI KOChIMN, TOCTaFaHAbl €KiHLi
KOJbIHBI3OEH YCTaHbI3.

7. KonaaHbICTaH KeNiH TOKTaH axblpaTbln, MOTOP
GeniriH axblpary yLwiH 6ocaty TyiAMeCiH (5)
6acbiHbI3. VTepriwTi anbin TacTaHbI3.

8. Kaknak 6yratTarbilbiH (11€) 6ackin ycran
TypbIHbI3. Bocary ywiH kaknakTel (11a) carar
TiniHe Kapcbl bypaHbI3.

9. KaknakTbl XXoFapbl KOTEPIHI3.

10. ©HpenreH Taramabl anMac 6ypbiH, Xy3ai
abavinan anbin WheiFbIHEI3. XXy3ai anbin Tactay
YLLIiH OHBbI KilLlkeHe BypbIr, coaaH KeriH TapTbin
anbiHbI3.

XKeHin kambipabl apanacTbipy

Kyaai (12) konaaHa oTbIpbIn, XXEHiN KaMbIpAbl EH,
ke0i 250 r yH HeriziHae Kylimak KaMblpbl HemMece
TOPT KOcnackl PeTiHAEe apanacTbipa anachl3.

Peuent yarici: Kyimak kambipbl

BipiHwineH Toctaranra 375 M CYT KyibIHbI3, COAaH
KeriH 250 r yH MeH 2 XXyMbIPTKa KOCbIHbI3. EH, ynikeH
XblNgaMabIKTbl KOCbIM, KaMblp BipkesKi kanbinka
KENreHLe apanacTblpbiHbI3.

Kambip nney

E TapaybliHbIH, CypeTi Ae nney KypasblHblH,
KONAAHbICbIHA XaTapl.

Wney kypansl (13) ap Typhi kKambIp TypnepiH
MbICanfa, albliFaH KAaMbIP MEH allbiMaFaH Kambipapl
nneyre gan kenepni (eH ken gerenge 250 r yH
HerisiHae).

® lney kypanblH TocTaraHfa (11f) opHaTbIHbI3.

e TocTtaraHfa eH ken gereHpge 250 r yHapl
canblHpI3, COAAH KeliH CyMbIKTbiIKTapaaH 6acka
VIHFPEANEHTTEPA| KOCbIHbI3.

e KypblnfbiHbl 21 XbinaaMmablFbIMEH KOCbIHbI3.

e CyhbIKTbIKTapabl TONTLIPY TYTIr apKblsibl MOTOP
6eniri XyMbIC iCTeN TypFaH yakbITTa KOCbIHbI3.

e EH y3ak uney yakbiTbl: 1 MUHYT — COAAH KEWNiH
MoTop 6eniri cankbiHaaraHwa 10 MUHYT KyTe
TYPbIHbI3.

Peuent yarici: Muyuua kambipbl

250 r yH, Y2 Wwaii kacbIK Ty3, Y2 Wal KacblK KypFak,
albITKpbl, 5 Wamn Kacblk, 38NTYH Maibl,

150 mn cy (XKbinbl).

Peuent yarici: AwbiMaraH KaMmblp

250 r yH, 170 r capbimMaii (CyblK/KaTThbl, KiLLKEHTan
Tinimaep), 80 r kaHT, 1 BaHUNbAI KaHT, 1 KilukeHTamn
KYMbIPTKA, 1 WhbIMLLbBIM TY3

JKakcbl HOTUXENEP YLUIH XblIJbl XXOHE XYMCaKk,
capbiMaibl KONAaHOaHbI3.

Kamblp gon niwiHiHe ne 60FaHHaH COH uneyaij
TOKTaTbIHbI3. LLIeKTeH ThiC uney Kamblpabl ThiM
XyMcak, Kblnablpaabl.

Typay / ycakTay / dpu KapToObl Kypanbl

Typay KypanbiH (14a) Kongaxblin ci3 kuspapl,
NUS3abl, CaHplpayKyakTbl, anMaHbl, cabidai,
LwanFamapl, NicnereH KapTonTbl, KBAiHI XXaHe
opamanblpakTbl Typar anachbi3.

YcakTay kypangapbiH (14b) kongaHbin Ci3 anmaHbl,
cabi3aj, nicnereH KapTONTbI, KbI3blILLIAHbI,
opamanblpakTbl XoHe iPIMLLIKTI ycakTarn anacbl3
(>xymcakTaH opTaluara aemiH).

®pu kapToOLIH 83ipneyre apHanFaH kypan (15).

1. Kypangpl (14a,b) kypan ycrarbiwbiHa (14) / dpwn
KapToObl Kypanbl (15) opHaTbIMn, OpHbIHAA
6exiTin KolbIHbI3. Kypan ycTafbilblH
TocTafaHHbIH, (11f) opTanbik 6inirine opHaTbirn,
OpHbIHA BeKITINreHiHe Ke3 XeTKi3iHi3.

2. KaknakTbl (11a) TocTaranFa 6yratTasbiwbl (11€)
TOCTaFaH TYTKACbIHbIH, XXaHblHAA TypaTbiHAan
eTin 6ekiTiHI3.

3. KaknakTbl 6ekiTy yLUiH OHbl caFaT TisliHiH,
OarbITbiIMEH OyFaTTarbIlL TYTKAHbIH, YCTIHAET
«inMekke» iniHreHwe 6ypaHbI3.

4. MoTop GeniriH xanFacTelprbilika (11b)
BekireHwue KipriziHia.

5. KypbInfblHbI TOKKA KOCbIMN, OHAENYI KEpeK
TaFambl TOATBLIPY TYTiri apKbUibl CasbIHbI3.

6. KymbICTbl 6acTay yLUiH KYPbUIFbIHbI KOCbIHbI3.
KypbiiFbl KOCbIbIN TYPFaH Ke3ae ToNTbIpy
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TYTIliH ewwyakpITTa TMiCNeHri3. IwiHe Taramabl
cany YLUiH apyakbITTa utepriwTi (11¢)
KONOAaHbIHbI3.

KonaaHbICTaH KeNiH TOKTaH axbIpaTbin, MOTOP
GeniriH axblpaTy yLiH 60caty TyimeciH (5)
6acblHbI3.

Kaknak 6yraTtTarbilwblH (11€) 6acbin yctan
TypbIHBI3. BocaTty ywiH kaknakTel (11a) carar
TiniHe kapcbl bypaHbI3.

KaknakTbl )XOFapbl KOTEPIHI3.

. ©HpenreH Taramabl anmac 6ypbiH, Kypan
YCTarblLLbIH / dpU KapTOObl Kypasibl anbir
TactaHbid. Kypangbl (14a,b) anbin Tacray yLiH
OHbI Kypasn yCTaFbILLUTbIH, TOMEHTI XaFblHAa
LbIFbIN TYPaTbIH YLWIbIHAH XOFapbl Kapar
UTEPIHI3.

Mope xababiFbl (B)

MBbIKbIFBILLTLI KAPTOM, TOTTI KAPTOM, Kbl3aHak, epik
XBHE anMa CUSKTbI NiCipifIreH KeKeHICTep MeH
Xemictepai MblXy YLWiH KongaHyra 6onagpl.

KonpaHbic anabiHpa

KaTtTbl HemMece nicnereH Taramabl MbXyFa apekeT
XacamaHbl3; Kypanabl 6ynaipyiHia MymkiH. Kabbifbl,
cylieri xaHe cabafbl CUAKTbI KaTTbl 66NiKTepiH anbin
TacTaHpl3, O4aH KeniH nicipin, Cy3iHi3.

MaHbI3abl

Mope xabapiFbiH COyC asFbiHa casnbin, TiKenewn
XanblH YCTiHAE KonaaHyra 6onmanabl.

AngbIMEH COYC asfblH OTTaH TYCipin, CybITbIMN
aNbiHbI3.

KonpaHbiC ke3iHae Hemece KongaHbICTaH KeniH
niope xababiFbIH TaMak, Nicipy blAbICbIHA
TUri36eH|3. ApTbIK TaMaKTbl ay YLiH KanakLaHbl
KONOAHbIHbI3.

HaTuxeci xakcbl 601y yLUiH MblXblFaHOa cCoyc
asiFblHa TaMaKThbl TONTbIPA CasIMaHbI3, XapTbinamn
canblHpI3.

1 canmagaH apTbiK y3inicci3 apanacTbipMaHbI3.
XanracTbipmac 6ypbiH, KYPbIFbIHbIH, 4 MUHYTTal
cankplHOayblHa MYMKIHAIK O6epiHj3.

Miope XababIFbIH KONJaHy

Bepinic kopabbiH (9a) carFart TinimeH bypar,
cantamara (9b) gangen KurisiHis.

Miope xababiFbiH TOHKEpIN, KanakLwaHbl (9c)
opTasblk TopabblHbIH YCTIHEH acklpa gangen
canbin, carart TiniHe Kapcbl 6ypaHbi3. (Bepinic
KOopabbl oypbiC canbiHOaca, kanakLla OpHbiHA
Tycnenai.)

MoTop GeniriH nope xababiFbiHa ganaen, 6ekity
YLUIH UTEPIHi3. XKanFaHbl3.

Mope xabaplFbiH Coyc asfbiHa Hemece TabacbiHa
canbirn, Kypanabl KOCbiHbI3. [Ttope xababiFbiH
KOCbIHAbI iLWiIHOE KAXKETTi HOTUXere XXeTKkeHLe
XOFapbl XoHe TOMeH BafblTTa KO3FaHbI3.
KonpaHbicTaH keliH ewwipin, 6ocaty TyimenepiH
(5) 6achbin, niope xababiFbiH anbiHbI3.
KanakLaHbl carat Tini 6arbiTeiHga Oypan anbiHbi3
XoHe 6epinic KopabblH canTamaaH LeLLiHji3.
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Peuent mbicangapbl: MbXbiiFaH kapTon

e 1 Kr nicipinreH kKapTonTbl askKa CasbIHbI3
e 21 xbingamabiFbiMeH 30C MbIXbIHbI3

e 200 M XblIbl CYT KYMbIHbI3

e 30 cekyHATal TaFbl MbIXbIHBI3

Tazanay (C)

MoTop 6erniriH (4) xaHe 6epinic kopanTapblH (7a, 9a)
ObIMKbIT LIY6epekneH TasanaHpi3.

KaknakTapblH afbln TypFaH CyFa Laiibin anyra
6onanpl, 6ipak cyFa canyra XoHe blOpblC XyaTblH
MalUnMHaMmeH Xyyra 6onmanapl. backa 6enwekrepiH
bIZIbIC XYaTbIH MalUMHAMEH XyyFa 6onaapbl.

Erep ntope xababiFbiHa Tamak, KaTbin Kanca,
KanakluaHbl anbiHbi3. Kanakwa MeH niope
XababIFbIHbIH, CanTaMachlH XblJibl CyFa casbin
XIiBITIN, MYKMAT XYbIHbI3.

YKpINTbl TYPAE Tasanay yLiH Typay TocTaraHaap-
bIHAAFbl aHTU-ChIPFY XXY3IKTEPIH asibin TacTacaHb3
6onagabl.

MUrMeHT Kypambl XXOFapbl eHiMaepai (Mbicanfa,
cobisnep) eHaey HOTUXKECIHAE KYPbUIFbIHbIH,
nnacTukanbik 6enLweKTepi TYCCi3AeHyi MyMKiH.
Ocbl 6enwekTepai Tazanamac 6ypbiH, onapabl
oCiMAiK MarbIMEH CYPTiM LWbIFbIHbI3.

XKababikTapbl

(>xeke caTbin anyra 6onagpl, 6apnbik engepae
KOJIKEeTiMAj emec)

MQ 10:  Kanmak >XaHe XyMbIPTKa aFblH
KenipLwiTeTiH apanacTbipFbl

MQ 20:  LlenTtep, cabis xaHe T.6. TypayFa
apHasnfFaH, CblnbiMabbliFbl 350 M
TypaFbiL

MQ 30:  Cab6i3gj, eTTi, nuasapl T.6. Typayra
apHanFaH 500 M TypaFbiLLbl

MQ40: Typayfa, apanacrbipyFa XaHe My3bl
ycakTayfa apHanfaH 1250 mn
TypaFbILLbl

MQ 50:  KekeHicTep MeH kapTomn MbXyFa
apHanfaH nope xababiFbl

MQ 70: Typayfa, apanacTblipyfa, Uneyre xasHe

yryre apHaJsiraH Tamak, KoMOaHbIHbIH,
XababiFbl

LU biFapblIFaH Xbibl

LLbiFapbinFaH XblbiH 6enriney yLiH Gyinbim
TakTawacblHAaFbl 5-CaHapIK LWbFaPYLLbl KOAbIH
KapaHpl3. LLbiFapyLubl KOAbIHbIH, GipiHLLI CaHbl
LUblFapFaH XblJIAbIH, COHFbI CaHblH 6ingipeai. Keneci
2 caHpap LWblFapbInFaH Xbl1abIH KYHTI30enik anta



caHblH B6ingipeni. An coHfbl 2 cangap 1992 xeingaH
©acran aBTomMaTTbl TYpAe ecentenreH 6acoin
LWbiFapy Mep3imMiH 6ingipeai.

Mbicanbl: 30421 — ByiibiMm 2013 XblnbIHbIH,

4 anTacblHAA LWblFapbUFaH.

EAL

Konmen apanactbipfbiw/bneHgep,
Multiquick 5 Vario

MQ 5007 Puree+, MQ 5037 Sauce+,
MQ 5077 Buffet+

Tun 4191

220-240 KepHey, 50-60 'y, 750 Bart

PyMbiHMSAa XacanFaH yLiH
LenoHru BpayH Xaycxong, I'MoX
Fepmanus 3anabl eHAipyLi:
LenoHru BpayH Xaycxong, I'MoX
Kapn-Ynpux-LLUTtpacce H

63263 Hor-N3eHbypr

Keningi keIaMeT kepceTy Mep3iMiHAe Hemece ofaH
KENiH KbI3BMET KepCceTy, COHAa-aK, akaynblkrapapl
aHblkTay Macenenepi 6oribiHwa Braun
KOMMAaHUACLIHbIH, TYTbIHYLLIbIIapFa KbISMET KOPCeTy
Kbl3meTiHe 8 800 200 5262 TenedoHbl apKblibl
xabapracbIHpI3.

BylibiMapl icke nanganaHy HyckaynbiFbiHa COMKec
63 MakcaTblHAa nanganany kepek. byibIMHbIH,
KbI3MET MepP3iMi TYTbIHYLLbIFA CaTbIfIFAH KYHHEH
6acTtan 2 xblnapl Kypanabl.

MmnopTep:

«denoHrn» AAK, Peceir, 127055,
Mocksa kanacsl, CyLéBckas KeLeci,
27/3-yih (27-yiA, 3-KypblibiM)

Ten. +7 (495) 781-26-76

AKaynbIKTbl TY3€TY

AKaynbik

Ce0be0bi

Lewim

Kon 6nenHpepi
XYMbIC icTemen
Tvp.

Kyat oK,

KypbINFbIHbIH, TOKKa
KOCbISIFaHbIH
TEeKCEPIH|3.

Ynperi
cakTaHObIPFbILThI/
KbICKa
TYAbIKTaFbILLThI
TEeKCEPIH|3.

Erep onapapiH,
€LIKANCbIChI
akaynbl 6onmaca,
Braun cepsuc
opTasbiFblHa
xabapnacbiHpI3.
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Pycckuin

PykoBOACTBO No aKcnayaraumm

Hawwa npoaykuusi oTBe4aeT caMbiM BbICOKUM
cTanpapTam kadecTtBa, GYHKLMOHANbHOCTU 1
an3ainHa.

Mbl Hageemcs, 4To Bbl OCTaHETECH LOBOJIbHbI
CBOWM HOBbIM 6rieHaepoM Braun.

Mepen ncnonb3oBaHuem

Moxxanyicta, BHUMaTENbHO NpoYUTanTe
AaHHOEe PYKOBOACTBO MO 3KCnlyatauum nepep,
ncrnonb3oBaHMeM npudopa.

BHumaHue
o Hoxu n ne3sus o4eHb ocTpble!
Bo nsbexaHune TpaBMm, Noxanymncra,
- obpalianTech ¢ HUMK C 0C000I OCTO-
POXHOCTBIO.

e [lepen NOAKIOYEHMEM, MPOBEPbLTE COOTBET-
CTBME HaNPSHKEHNSI B CETU HAMNPSXXEHMIO, yKa-
3aHHOMY Ha npubope.

e JlaHHbI NpnbOop NpeaHa3HaAYeH UCKITUN-
TesIbHO AJ15 6bITOBOrO MCMONb30BaHUS U pac-
cyMTaH Ha nepepaboTky 06bLEMOB NPOAYKLNN B
MacLuTabax JoMaLlHero Xxo3sncTaa.

e Bcerpga oTkato4arite npubop OT ceTun, ecnm
ocTasnsieTe ero 6e3 nprcMoTpa, a Takxke
nepen cobopkoii, pasbopKon, YACTKOM U XpaHe-
HUEM.

e [lepen TeM Kak 3aMeHATb akCeccyapbl v
npubnmxaTbCs K NOABVXHBIM AETaNAM,
BbIKJIKOYANTE YCTPONCTBO U OTCOEAMHSATE ero
OT ceTun.

e YCTPOWCTBO HE NpeaHa3Ha4YeHo sl UCNoJib30-
BaHWS AeTbMU. XpaHUTE YCTPOWNCTBO U LLUHYP B
HEeLOCTYMNHOM A9 AEeTeN MecTe.

® YCTPOMCTBO MOXET UCMOJb30BATLCS IMLLAMN C
OorpaHvyeHHbIMU GUINYECKUMU, CEHCOPHBLIMU
VAN YMCTBEHHBIMY CMOCOBHOCTAMU U
nvuamu, He 061a4aloLWMMM LOCTATOYHbIM
OMbITOM 1 3HAHUSIMWU, MPU YCIOBUK, ECAN
1CMOJIb30BaHME OCYLLECTBASETCSA MO HAA30-
POM MM OHM MPOLLAN MHCTPYKTaX No 6e3onac-
HOMY MOIb30BAHMIO YCTPONCTBOM 1 OCO3HAOT
noTeHunasbHble ONACHOCTU.

° 3JnekTpuyeckmne nprubopsl Braun cooTBeT-
CTBYIOT MPMMEHUMbIM CTaHZapTaM 6e3onacHo-
CTN. PEMOHT 1nv 3amMeHa CETEBOro LUHypa
LOMKHBI IPOBOAUTLCS TOJIbKO cneupancTtamm
CEPBUCHbIX LLIEHTPOB. HekBanuduumpoBaHHbI
PEMOHT MOXET ObITb OMaceH AJisi NoTpeduTens.

e CobnioganTte 0OCTOPOXHOCTb, eCNN 3a/IMBaeTe
ropsivYIo XXMOKOCTb B KYXOHHbIN KOMOaH nnn
OneHpep, Tak Kak OHa MOXET BbIMJIECHYTLCA U3
npnbopa n3-3a HEOXMAAHHOI O BbiMapyBaHUS.

e MepHbili cTakaH (8) nyawa (10c,11f) He npea-
Ha3Ha4eHbl 419 UCNOJIb30BaHUSA B MUKPOBOJI-
HOBOW neyu.
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OnncaHue n KOMMJIeKTHOCTb

Perynsatop CKOPOCTHbIX PEXUMOB
KHonka perynmpoBku ckopocTtu (on/off)
KHonka «Typ60»
MoTopHas 4acTb
KHonku ¢pumkcaummn
Pabouas yactb 6neHaepa
a PepnykTop BeHunka
b BeHuumk
MepHbili cTakaH

Hacapka onsa niope
9a Kopobka ckopocTei

9b CrepxeHb Hacaaku 4ns niope
9c Jlonatka

© o~N~NOoOOhWN =

10 UN3menbumTens «ca» o6bemom 500 mn
10a Kpbiwka
10b Hox
10c Yawa
10d MpoTmBockonb3saLas noacTaska

11 Hacagka onst KYXOHHOro kombarHa «fp»
11a Kpsbiwka
11b CuenneHne MOTOpPHOM YacTn
11c Tonkatenb
11d HanonHutenb
11e dukcaTop KpbILLKK
11f Yawa
11g lMpoTmBOCKObL3SLLAA NoACTaBKa

12 Hox

13 Hacapka ons tecta

14 [epxaTenb ne3sus

14a Jle3Bue ans Hapeskun

14b Jle3Bue ons WMHKOBKN (MENKOM, KPYMNHON)
15 Hacapgka pnsa kaptodens dpu

Moxanyrcrta, o4McTUTE BCE AeTanu Nepes nepBbimM
1ncnonb3oBaHeM (CM. pasgen «Yxopy» / puc. C)

HacTpoiika ckopocTtu

Mpu 3aaencTBOBaHNN KHOMKW PeryinpoBKy
CKOPOCTM (2) CKOPOCTb 06PabOoTKN COOTBETCTBYET
HaCTpolike perynstopa CKOPOCTHOrO pexunma.
YewM BbiLLe HAcCTpolika, TeM ObICTPee NPOUCXOANT
na3mesnbyeHne. MoBopaynBas perynsaTop CKOpocTu
©60MbLUMM UK yKa3aTeNbHbIM NasbLEeM, MOXHO
YA06HO M3MEHATb CKOPOCTb B MpoLiecce paboThl.
OpHaKko MakCUMasbHY0 CKOPOCTb 06paboTKun
MOXHO YCTAHOBUTb TOJIbKO HaXaTUEM Ha KHOMKY
«Typ60>» (3). Kpome TOro, KkHorky ,Typ60“ MOXHO
MCMONb30BaTh AJIF NOAAYN KOPOTKMX MOLLHbIX
1MIMMySIbCOB 63 He0OX0AMMOCTHY 3a4eNCTBOBaTb
perynsTop CKOpoCTy.

PyuyHou 6neHgep (A)

Py4Hoi 6GneHaep naeanbHoO NnoaxoauT Ans
NPUroToBNEHNSA COYCOB, NOAMB, CYNOB, ManoHe3a
1 OETCKOro NnTaHus, a Takxe s CMeLIMBaHns



HaMMUTKOB N MOJIOYHbIX KOKTennen. ng nony4eHmns
HaUNyyLWnx pe3dybTatoB CMELLUNBAHUS
MCMNOMIb3YNTE CaMylo BbICOKYK CKOPOCTb.

e BcTaBbTe MOTOPHYIO YacThb (4) B pabouyio 4acTb
6neHgepa (6) 0o dukcaumn.

e [loNHOCTLIO ONyCTUTE py4YHOIi GneHaep B
MEpPHbIN CTakaH unm yauly. 3atemM BKIo4mTe
npuoéop, Kak oN1McaHo BbiLLe.

e [locne ncnonb3oBaHUs OTKAYNTE NPUbOpP OT
CeTun U HaXXMnTe KHOMKM dpurkcaumn (5), 4Tobbl
OTCOEANHUTb MOTOPHYIO 4YacTb. Ecnu Bol
nepemeLLnBaeTe NpsiMo B KacTplosie B NpoLiecce
NPUroTOBNEHUNS, TO CHa4ana CHUMUTE KacTPIOSIIO
C NAnTbI, 4TOObI N36EeXaTb Pa3bpbI3rMBaHNs
KUMNALLLEN XUAKOCTU (PUCK OXOora).

IMpumep peuenTa: MaioHe3

250 r macna (Hanpumep, NOACONHEYHOI0),

1 9nu0 1 1 ANYHBIN XEeNTOK A0MONHUTESbHO,
1-2 4. noxku ykcyca (npnbnmsntensHo 15r),
Conb 1 NepeL, no BKycy

[MomecTuTe BCe MHrpeameHTbl (MpY KOMHATHOM
TemnepaType) B EMKOCTb, B BbILLEYMNOMSIHYTOM
nopsiake. NomecTuTte pyyHon 6aeHaep Ha AHO
eMKOCTU. 3afleiCTBYITE py4yHOU GneHaep
HaxaTneM Ha KHOMKyY «Typbo» 1 AepXnTe ero B
TakoM NOSIOXKEHMM 00 TEX MOP, NOKa HE HAYHET
06pa3oBbIBaTbCS MacisiHas amMysbcusl. 3aTem, He
BbIKJ1O4As, NMOOHUMUTE PYYKY HA MOBEPXHOCTb
cMecu, 3aTeM OnsiTb Ha3az, BHU3, 4ToObl 3ab6paTb
oCTaToK Macna.

Bpems nsrotoBneHuns: ot 1 MuHyThl (Ana canara) oo
2-X MUHYT 519 60nbLUen rycToThl (Hanpumep, ons
coyca).

BeHuuk (A)

McnonbayiiTe BEHYMK TOSbKO AJ19 B3GMBaHNSA
C/IMBOK, ANYHbIX 6€5IKOB, 1 BUCKBUTHOMO TECTA U
rOTOBbIX IECEPTOB.

e BcraBbTe BeHUYMK (7b) B peaykTop (7a), 3atem
noacoeaHNUTE MOTOPHYIO HYacTb (4) K peaykTopy.

e [TONHOCTBLIO ONYCTUTE BEHYMK B HaLLly 1 TOSIbKO
nocne 3Toro BkYariTe npuoop.

e [locne ncnonb3oBaHus OTKOYUTE NPUHOP OT
CeTU U HAXXMUTE KHOMKM dpurkcaumm (5), 4Tobbl
OTCOEANHUTb MOTOPHYIO YaCTb. 3aTeM BblTalmUTE
BEHYMK U3 peaykTopa.

CoBeTbl ANis NOJy4eHUs Hany4Lnx

pes3ynbTaToB

e licnonb3yiTe Yally cpegHero pasmepa.

e [lepemellanTe BEHYMK MO YAaCOBOW CTPEsKe,
[epxa ero cnerka rnof, HakJioHOM.

e B36uTtble camBku (Makc. 400 M1 OXJIaXXaEHHbIX

Uamenbuutenu (D)

Namenvumtenu (10) noeanbHoO NnoaxonsaT ans
M3MeENbYEeHNs Msca, TBEPAOrO Cbipa, JlyKa, 3eN1EHN,
YyecHOKa, MOPKOBW, OPEXOB, MUHAANSA U T.4.

Bcerpa vsmensyarite TBepable NPOAYKThI HA NOJSIHON
CKOPOCTU (Hanpumep, NnapMe3aH, LLOKONAA,).

[na nony4eHns Hanny4Lwmx pesynsraTos,
noxanyincra, 03HakoMbTech ¢ Tabnuueit (E,H,J).
MakcumarnbHoe Bpemsi paboThbl U3BMENbYNTENS «Ca»
— 2 MUHYTbI.

Mepen usmenb4yeHnem ...

e HapeXbTe MSICO, CbIp, JTyK, Y8CHOK, MOPKOBb.

e Ypanute ctebnn 3eneHn, CKopIyny Opexos.

® YaanuTe KOCTU, XWJbl U XPSLLM U3 Msica.

e Y6enuTtechb, B HANNYMM NPOTUBOCKOSb3ALLEN
MOACTaBKM HA Yalle N3MenbYnTens.

BHumMaHue: O4eHb ocTpbIi HoX! Beeraa aepxure
€ro 3a BepxHIoo NacTMKOBYIO HYacTb 1 0bpaLLaiteck
C HMM O4€Hb OCTOPOXHO.

1. OCTOPOXHO CHUMWUTE 3ALUMTHBIM YEXOS C HOXA.

2. YCTaHOBUTE HOX Ha LLeHTPasibHblA CTEPXEHb
Yyalm N3MenbYnTenNs, HaXMUTE 1 NOBEPHUTE A0
MNOSHOM pumkcaumn.

3. TlomecTuTe NpoAyKTbl B Hally N3MENBYNTENS U
HaKPOWMTE KPbILLUKOWA.

4. TlprucoeanHUTE MOTOPHYIO YaCTb K KPbILLKE OO
dukcaumn.

5. HaxmuTe kHonky nycka (2) nnm (3) ona Havana
paboTbl. Bo Bpemsi paboTbl AepXNTE MOTOPHYIO
4acTb OAHOW PYKOM, a Yally Apyroin.

6. [locne ncnonb3oBaHUs OTKIOYUTE NPUOOP OT
CETU N HAXMUTE Ha KHOMKKN dukcaummn(s),
4TOObI OTCOEANHUTL MOTOPHYIO YaCThb.

7. CHUMUTE KPbILLKY.

8. OCTOPOXHO BbITALLIUTE HOX Nepes TEM,

KaK BbIHUMATb N3MeNbYEHHbIE NMPOAYKTHI.
Lnsa cHATMA HOXa cnerka NoBepHUTE 1
NPUNOAHUMUTE €ro.

Hacapka pns KyXxOoHHOro
KomOaiiHa (F)

Akceccyapbl A1 KyXOHHOro kombariHa (11)
naeansHO NOAXOAAT ANs

® N3MeNbYEHMS U CMELLVBAHUS

* 3amelunBaHusA Tecta (He 6onee 250 r Mykin)
® HApPEe3KW 1 LLUMHKOBKM

,U,J'I‘;I nonyyeHna naeanbHblX Pe3ysibTaTtoB
03HaKOMbTECH € Tabnuuamu (H + J).

U3menbueHue

cnmnBokK, MuH. 30 % xumpHocTn, 4-8 °C): HauHuTe
C Masol CKOPOCTU N yBENMNYNBANTE CKOPOCTb
npv B36MBaHNN.

¢ B36uBaHuMe anyHbIX 6enKkoB (Makc. 4 airua):
Ha4yHMTE CO CpeaHeln CKOPOCTU 1 yBeNninBamnTe
CKOPOCTb Mpu B3OMBAHUM.

C nomoLubto Hoxa (12) Bbl MoXeTe U3aMenbinTb
MSICO, CbIP, NIYK, 3€/IeHb, YECHOK, MOPKOBb, rpeLKmne
opexu, PyHAyK, MUHAANb U T.4,

[N nonyyeHns Hanny4Lwmx pesynsTaTos,
noxarnyicTa, 03HaKOMbTECb C MaKCUMasbHbIM
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KOJIN4ECTBOM M CKOPOCTLIO, YKa3aHHbIMU B
Tabnuuen pasgena H.

He namenbyainTe CNnWKOM TBEpPAbIE NPOAYKTHI,
Takue Kak Kybukun nbaa, MyckaTHbI Opex,
KOdEeNHbIe 3epHa Uy Kpynbl

Mepen namenb4eHneM ...

* npenBapuUTeNbHO HapeXbTe MSCOo, Cbip, JYK,
4YECHOK, MOPKOBb, Y1

* ypanute ctebnn 3eseHn, CKOpyrny OpexoB

® ynanuTe KOCTU, XWJibl U XPSLLN U3 Msica

e yBeauTech, B HANIMYNN MPOTUBOCKOSIb3SLLEN
NOACTaBKM HA Yalle U3MeNbYnTens.

BHumaHue: OyeHb ocTpbii Hox! Beerpa nepxure
€ro 3a BePXHIOI0 MIaCTUKOBYIO HaCTb U
obpalLanTeck C HUIM OCTOPOXHO.

OCTOPOXHO CHUMUTE 3aLLUTHBIA YEXOS C HOXA.

1. YCTaHOBUTE HOX Ha LEHTPasbHbIN CTEPXEHb
Yyawm (12), noBepHUTE €ro oo dukcaumm.

2. [lomecTtuTe NpoayKThl B Hawy. MpucoeamnHuTte
KPbILLKY (11a) K Yale npu nomoLum pukcaropa
KpbIWwku (11€), KOTOPbIN PACMONIOXKEH PSOOM C
PYYKOWM YaLn.

3. [ns 3aKpbITUS KPbILLKM NOBEPHUTE €€ No
4acoBOl CcTpesike, 4ToObI hukcaTop
3aLLenKHYCS Hag, Py4HKON.

4. BcTaBbTe MOTOPHYIO 4acTb (4) B cuenieHne
MOTOpPHOM YacTu (11c) po dpukcaumn.

5. BkJoyuTe npubop B ceTb U y6eamTech, 4To
TONKaTesb Ha MecTe.

6. BxnounTte Nnpnbop 1 NpuaepxmeanTe yally
LPYrov pykom.

7. Tlocne vcnonb30BaHWs OTKIOYUTE NpUbop OT
CETU Y HAXMUTE KHOMKK purkcaumm (5), 4Tobbl
OTCOEAVHUTb MOTOPHYIO YacTb. Yoepute
TOonKaTesb.

8. Haxmute 3amok kpbiwku (11e) n pepxute.
MoBepHuTE KPBILKY (11a) NPOTUB YacoBoOW
CTPEenKu st OTKPbITUS.

9. lNoaHMMUTE KPBbILLKY.

10. OCTOpPOXHO BbITALLMTE HOX Nepen TeMm,

KaK BbIHMMaTb N3MENbYEHHbIE MPOAYKTbI.
[ns cHATUS HOXa cnerka NoBepHUTE U
NPUNOAHVMUTE €ro.

3amelumBaHue JIErkoro Tecrta

C nomoLubto Hoxa (12) Bbl MOXeTe 3amecuTb
nerkoe TecTo, ans 6aMHOB UV Nupora, ¢
1cnosnb3oBaHneM He 6onee 250 r Myku.

MNpumep peuenTa: TecTo Ana 6aMHOB

Hanewte 375 mn monoka B yawy, no6aeste 250 r
MYKM 1 2 siila. Ha nonHol ckopocTy cMeLlanTe ao
NoJTly4EHN OAHOPOAHOrO HEXHOMO TeCTa.

3amelwmBaHuMe TecTa

Ha pucyHke pasgena F nokazaHo Kak rnosib30BaTbCs
Hacafakor ons Tecta. Hacagka onsa tecta (13)
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naeanbHO NOAXOAMT ANS 3aMeLUMBaHNS PasHbIX
BMIOB TECTa, Hanpumep, APOXXKEBOro Nmn
BuckBUTHOro (Makcumym 250 r Mmykn).

e OnyctuTe HacaaKky Ans Tecta B vawy (11f).

e HacebinbTe B Yally He 6onee 250 r myku, 3aTem
no6aBbTe OCTaNbHbIE MHIPEANEHTbI, KDOME
XUIOKNX.

e BkoymTe yCTPONCTBO Ha ckopocTn 21.

e [106aBbTe XMUIOKME MHTPEONEHTbI YEPes
HanosIHUTENb He BblkJloYas nprubop.

e MakcumanbHoe BpeMs 3aMeLumBaHms: 1 MuHyTa
— 3aTem aarite npubopy OCTbITb B TEYEHME
10 MUHYT.

Mpumep peuenTa: TECTO As NULLbI

250 r MyKu, V2 YaHOM NOXKM CONK, Y2 YaliHOWN
JIOXKKM CYXMX APOXOKEN, 5 YaMHbIX TOXEK
OnMBKOBOro macna, 150 ma Boabl (KOMHATHOM
Temnepartypsbl).

Mpumep peuenTta: GUCKBUTHOE TECTO

250 r myku, 170 r macna (xonogHoro/TBepaoro,
ManeHbknmu kycodkamu), 80 I caxapa HOro necka,
1 nakeTuK BaHUBLHOIO caxapa, 1 HebosbLLoe AL,
1 wenoTka conn. nsa nony4eHns XopoLuero
pesynbrara He UCNONb3yTe TEMOE, MArKOe Macio.
BoikntounTte npnbop, kak TONbKO TECTO
chopmumpyeTca B wap. TeCTo CTAaHOBUTCS CIINLLKOM
MSITKMM OT YPE3MEPHOIro 3aMeLLVBaHMS.

Hape3ka / wumHkoBKa /
Hacapgka ansg kaprodens opu

Vicnonb3ys ne3sue onsa Hapesku (14a) Bel moxeTe
pesaTtb orypupl, Jiyk, rpubbl, S6710KM, MOPKOBb,
peauc, cbipoit kapTodenb, kabaykuy, KanycTy.
Vicnonb3ys ne3sune gns WnMHKOBKM (14b) Bol
MOXeTe LUMHKOBATb 16J10KN, MOPKOBb, CblPOM
KapTodenb, CBeKIy, KanycTy, Cbip (MArKMn nnn
cpenHen TBepaocTu).

Hacapgka gna kaptodensa ¢pu (15) npegHasHayeHa
ANA NpUroToBneHua kaptodensa hpu.

1. MNomectuTe nessue (14a,b) B pepxarens (14) /
nacagaka ans kaptodpens epu (15) n
3adUKCUPYIATE B HY>KHOM MOJIOXEHUN.
YcraHoBUTE AepXaTesb Ha LeHTPanbHbINA
CTEPXEHb Yalm 1 3adUKCUpynTe ero.

2. TpucoenunHnTe KpbIWKy (11a) k yaiue npu
nomoLum dukcartopa kpbiwku (11e),
pPacnosioXXeHHOro PAAoM C PYYKO YaLln.

3. [nsa dukcaummn KpbILKM, MOBEPHUTE €€ Mo
4acoBOW CTpersike, 4Tobbl pukcaTtop
3aLLeNKHYNCS Hag, PYYKON.

4. BcTaBbTe MOTOPHYIO 4acTb (4) B cLenneHne
MOTOpHOM YacTtu (11b) go dukcauymm.

5. BknouuTe Npmbop B ceTb 1 Jo6aBbTE NPOAYKTHI
B HamnoJIHUTEb.

6. BknouuTe npnbop. Hukorpa He cyinTe pyky B
HamnonHuTeNb, noka Nprubop BkoYeH. Beerpa
ncnonbayiite Tonkatens (11¢c) ona nobasneHus
NPOAYKTOB.



7. Tlocne ncnonb3oBaHWs OTKIOYUTE NpUbop OT
CETU U HAXXMUTE KHOMKM dukcaumm (5), 4Tobbl
0TCOEAMNHUTL MOTOPHYIO HacCTb.

8. Haxmute Ha dukcaTop Kpbiwku (11e) n
yoepxusarTe. [NoBepHuTe KpbILLKY (11a)
NPOTUB YaCOBOW CTPEIKM, YTOObI OTKPLITH E€.

9. TMopHMMUTE KPbILLKY.

10. BbiTawmre gepxarens / nacagka ans
kapTtodens dpu nepes Tem, kak BbIHIMATb
M3MenbYeHHbIE NPOAYKTLI. [N CHATUS Ne3Bums
(14a,b) OCTOPOXHO NOATONKHUTE €ro CHN3Y
BBEPX.

Hacapka pnsa niope (B)

Mpecc MOXHO NCNo/Ib30BaTh AN PAa3MUHAHMS
CBapPEHHbIX 4O MArKOCTW OBOLLEN N PPYKTOB,
Hanpumep kaptodens, 6arara, NOMUO0POB, C/IMB
vnm s610K.

Mepen ncnonb3oBaHuem

He ncnonbayiTe Ans NpurotToBneHns nope
XECTKME UMK Cbipble NMPOAYKTbI, TaK Kak 3TO MOXET
NPVBECTU K NOBPEXAEHNIO YCTPONCTBA. Yoanute
TBEpAbIE HaCTU, TAKME Kak KOXypa, KOCTOHKN 1
4yepeHKku, a 3aTeM CBapuTe 1 CNenTe BOAY.

BaxHo!

e He nomelarite Hacaaky Ans MOPE B KACTPHOIIO,
HaxoAsLLYyI0CA HEMOCPEACTBEHHO Ha UCTOYHUKE
Tenna.

e Bcerga cHavyana cCHMMamTe KacTpIOAIo C MAUTbI U
[aNTe HEMHOTO OCThITb.

e He cTyunTe Hacaakol Ans nope Bo BPeEMs 1Un
MOCJIE €€ NCMOJIb30BAHUSA MO CTEHKE KACTPIOJIN.
[ns ynaneHvs octaTkoB MMM UCMNONb3YIATe
nonarky.

® YT106bl 4OCTUYb HAWUYHLLMX PE3YNLTATOB MPK
NMPUrOTOBIEHWM MIOPE, HE HAMOJNHANTE
KaCTPIOO (M1 APYrylo eMKOCTb) NPoAyKTamm
60sblUEe, YEM HAMOJIOBUHY.

e He obpabarbiBaiTe 6onee 1 nopuumn 6e3
nepepbIBa.

e [laiTe yCTPONCTBY OCTbITb Ha NPOTSXEHUN 4
MVHYT, @ 3aTeM NpoAosxanTe 06paboTky.

Ucnonb3oBaHue Hacaaku s niope

e YcTaHoBUTE KOPOOKy ckopocTeit (9a) Ha
cTepxeHb (9b), Bpalas no 4acoBOW CTPesKe.

e [lepeBepHUTE HACaZKy A5 NOpe U yCTaHOBUTE
nonatky (9¢) Ha LLeHTpasbHYIO BTY/KY, @ 3aTeM
noBopayMBainTe NPOTMB YaCOBOW CTPESIKA [0
Haanexawlero nonoxeHus. (Ecnn kopobka
CKOPOCTEN He YyCTaHOBJEeHa, TO HEBO3MOXHO
HagexXHo 3adurKkCMpoBaTh 10narky.)

e CoeavHuTe Hacaaky s nope ¢ 6,10komM MoTopa
1 HagaBuTe, 4ToObI 3adukcrpoBarts. [MoaknounTe
npunbop kK ceTu.

e [lomecTuTe Hacaaky 49 Mope B KaCTPIOSIIO,
MUCKY WU APYryio EMKOCTb U BKJIIOUUTE
yCTPOICTBO. Nepemellarnite HacCaaKy ons nope

B CMECU NPOAYyKTOB BBEPX-BHU3 0 TEX MNOP,
noka He 6yaeT NonyyeH xenaemMblil pe3ynsrar.

e [locne ncnosb3oBaHWs BbIKNOYUTE NpUbop 13
CEeTU U HAXMUTE Ha KHOMKy dukcartopa (5),
4TOObI CHATb HACAAKY.

e CHumMWTE Nlonatky, noBopaymeas No 4acoBou
CTpeske, 1 0TcoeanHUTe KOPOOKY CKOPOCTEN C
Hacagku-6nexngepa.

Mpumep peuenta: KaptodenbHoe niope

e [lomecTuTe B Hally 1 kr BapeHoro kaptodens

e PasmuHarite B TeveHne 30 ¢ Ha ckopocTu 21

e Jlo6aBbTe 200 Mn TENOro Monoka

e [pogomxkanTe padaMmnHaTb B TEHEHNE NPUMEPHO
30c

Yxop (C)

OuunainTe 610k MoTopa (4) 1 KOpobKy CKOpoCTel
(7a, 9a) NCKNOYNTENBHO YBIAXHEHHOW TKaHbIO.

KpbILLKM MOXHO 04MLLATb NPOTOYHOW BOOOM,
0[HaKo He cnenyeT Norpyxartb UX B BOAY WU MblTb
B MOCYJOMOEYHOM MallnHe. Bce ocTanbHble
3/1eMEHTbl MOXHO MbITb B MOCYZA0OMOEYHOW
MallnHe.

Ecnu Ha Hacagke ong niope HaxoasaTcs 3acoxwuve
OCTaTKM NULLM, CHUMUTE flIonaTtky. 3amo4mTe
N10NaTKy 1 HUXXHIOK YaCTb CTEPXHSA B TEMNJION BOAE
[0 pa3msir4eHns OCTaTkoB, a 3aTeM TLaTeIbHO
npomMounTe.

C yalm namensinTenst MOXHO CHATb npoTun-
BOCKO/JIb34LLYI0 NOACTaBKY ANA 6ornee TLWATENBHOIrO
ovueHnda.

Mpu paboTe ¢ NpoayKkTamm, UMeoLLMMU
HaCbILLEHHbIN LBET (HanpumMmep, MOPKOBb),
njacTmMaccoBble AeTanu MoryT okpacuTtbes. [epeq
O4YNCTKOWN NPOTPUTE Takme AeTann pacTUTENbHbIM
MacJioMm.

Akceccyapsl

(MOXHO NprobpecTn 0TAENbHO, AOCTYMHbLI HE BO
BCEX CTpaHax)

MQ 10: BeHunk ong B36MBaHUA CNUBOK,
ANYHBIX 6ENKOB, IECEPTOB

MQ 20: Wamenbumtenb o6bemom 350 mn ans
3eJiIeHu, iyka, YeCHOKa, Y1, OPEXOB,
T.A.

MQ 30: WMamenbunTens o6bemom 500 mn ons
M3MeNbYeHMs MOPKOBU, MACa, Jiyka U
T.A.

MQ40: WsmenbunTenb o6bemom 1250 mn ans
LUMHKOBKW, CMELLVBaHNS U
M3MesbYeHns Nibaa
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MQ50: Hacapaka 4ns NnpUroToBAEHUS MIOpe 13 YcTpaHeHue HencnpasHOCTen

BapeHbIX OBOLLEN 1 kapTodens

. Mpo6nema | MpuunHa | PeweHne
MQ 70: Hacapgka onsi KYXOHHOro kombainHa, —
npefHasHa4eHHas as Hapesku, MorpyxHon | Het MposepbTe, NoakNio-
CMELLVBaHMS, 3aMeLLBaHNs Tecta u GreHpep noaaqn 4eH I Nprbop K ceTm
LUINHKOBKM He nuTaHusa. | NUTaHUS.
paboTaer. MpokoHTponupyiTe

B nsnenve moryT ObiTb BHECEHbI U3MEeHeHns 6e3
npenBapuTeNIbHOro YBEAOMIEHUS.

JAaTta narotosneHus

Y1006kl y3HaTb AATY BbiNyCcka, MOCMOTPUTE Ha
MATU3HAYHBIN KOO NPOoAyKTa (BO3se Tabnnykm ¢
o603HaveHnem cepun). Mepeas undpa o6o3Hava-

[OMalLlHWe 9neKTpu-
yeckune npenoxpaHn-
TEenu 1 aBToMaTbl
3alnThl.

Ecnun Bce Bbilenepe-
YMCNEHHOE B Nopsiake,
obpaTtuTech B
CEPBUCHbIN LLEHTP
Braun.

eT nocnegHow uMdpy roga n3rotoeneHns. ige
cnenyiolme LMdpbl — 3TO KaneHgapHas Hepgens.

A nocnepHue ABe ykasbiBaOT N3gaHme (aBTomaTu-
yecku noacumTeiBaetcsa ¢ 1992 ropa).

MNpumep: 30421 — n3nenve 6b1510 BbinyLeHo B 2013
roay (B 4 Hegeno).

EAL

PyyHown 6nenpep,

Multiquick 5 Vario

MQ 5007 Puree+, MQ 5037 Sauce+,
MQ 5077 Buffet+

Tun 4191

220-240 BonbT, 50-60 lepu, 750 Barr

CoenaHo B PymblHWUK ons

[e’NloHrn BpayH Xaycxong M'voX MNepmanHuns
De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-StraBe 4

63263 Neu-Isenburg/Germany

Mo Bonpocam BbINOAHEHUSI FAPaHTUIHOMO NN
rnocnerapaHTUinHOro 06CNyXnBaHs, a Takxe B
cny4ae BO3HUKHOBEHMSA Npobnem npun
MCMNONb30BaHNN NPOAYKLMK, NPOCbOa CBSA3bIBATLCS
¢ NHdopmaumorHoii Cnyx6oii Ceperuca BRAUN no
TenedoHy 8 800 200 5262.

M3penne ncnonb3oBark No HA3HAYEHWIO B
COOTBETCTBMU C PYKOBOACTBOM MO 3KCMlyaTaumn.
Cpok cnyx6bl M3aenus cocTaBnseT 2 roga ¢ Aatbl
npoaaxu notpedburtento.

MiMnopTep 1 OTBETCTBEHHbIN 32 MPETEH3UN
notpebuteneii: OO0 «denoHru», Poccus,
127055, Mocksa, yn. Cywesckas, a. 27, ctp. 3.
Ten. +7 (495) 781-26-76
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YKpaiHCbka

IHCTPYKLif N0 3aCTOCYBaHHIO

Hawa npoaykuis cTBOpeHa BignoBiAHO A0 BUCOKNX
CTaHpapTiB SKOCTI, PYHKLOHANbHOCTI | AM3aiHy.
Muwu cnogiBaemocs, Lo Bam cnogobaetbcs HOBUIA
6neHaep Braun.

Mepen BUKOPUCTAHHAM

Byab nacka, peTesibHO BUBYiTb BKa3iBKU MO
BUKOPUCTaHHIO, NMepLU HiXXK KOpUcTyBaTucs
npunagom.

VYBara

o Jlesa i npucTocyBaHHS oyxe roctpi!

= LLLo6 YHUKHYTW NopaHeHb, Oyap nacka,

- BUKOPUCTOBYITE iX 3 0c06/1MBOIO 0b€e-
PEXHICTIO.

* [lepepn BKNIOYEHHSIM B €N1EKTPUYHY MEPEXY
nepeKkoHanTecs, Lo Hanpyra BianoBigae
Hanpyai, BkadaHin Ha npunaai.

e |leii npucTpin po3pobneHo nuLle ans nodbyTo-
BOIO BMKOPUCTAHHSA Ta A5s 06p0o0Ku.

e 3aBXau BUMUKATE NPUCTPIN, SKLLIO 3anumLia-
€Te oro 6e3 Harnagy i nepen 36MpaHHaM,
PO30MPaHHAM, YALLIEHHSM | 36epiraHHAM.

e [lepepn 3amiHOO HacaaKun Y1 06CyroByBaHHAM
pyxoMux getanen 060B’A3K0BO BUMKHITb NpU-
CTPIN | BiAKNIOYITE MOrO Bif AXepena Xus-
NEHHS.

e [lpucTpili 3a6OPOHEHO BUKOPUCTOBYBATU
nitam. 36epiraiite NpUCTPIn pa3oMm i3 4POTOM Y
HEAO0CTYNHOMY A1 AITEN MiCL.

e [lpuCTpi 0O3BONAETLCH BUKOPUCTOBYBATH
ocobam 3 06MexeHUMU DiIBUYHUMU 1 CeHCOop-
HUMW MOXUJTMBOCTSIMU Y PO3YMOBUMU 34i0-
HocTsiMM abo ocobam, Lo He MaloTb A0CTaT-
HbOrO AOCBIAY Ta 3HaHb, AKLLO BOHU
nepebyBatoThb Nig HarnsaomMm abo oTpumManu
IHCTPYKLT LLOA0 BUKOPUCTAHHS Npuniagy n
YCBIOOMIIIOIOTE HEGE3MEKY, L0 MOXE BUHMK-
HYTW Yepe3 HeNpPaBUIIbHY EKCITyaTaLiio.

e EnekTpuyHi npunagu Braun BignosigaioTb
cTaHgapTam 6e3nekun. PeMoHT abo 3amiHa
Kabento XXNBNEHHS MOBUHHI BUKOHYBATUCS
JLLEe aBTOPM30BaHUM 06CyroByOHNM NEPCO-
HanoMm. NMomMunkoBi, HekBanidikoBaHi PEMOHTHI
PO6OTU MOXYTb NMPUBECTU A0 NEBHOI HEOE3-
MeKn Npuv BUKOPUCTAHHI.

e BynbTe 06epexHi nig Yac HanMBaHHSA rapsyoi
piavHn y kombaiiH Yn 6nengep: nig TMCKkom
napu Moxe BifOyT1UCb PpanToBUIA BUKNA BOOW.

e Yauwa (8) i mucka (10c,11f) He npraHayeHi pns
BUKOPUCTAHHS B MiKPOXBWJIbOBIN Neyi.

Onuc

1 Perynatop 3MiHHOI LUBUOKOCTI
2  KHonka 3miHHOi wemnakocTi (on/off.)

KHonka npuckoptosaya «turbo»
Jetanb npusoay
KHonku BigKpuTTS
Pyuka 6neHgepa
a PepnykTop BiH4MKa
b BiHunk
MipHa cknsiHka

Hacagka onga niope
9a Kopobka weuakocTen

9b Pyuka Hacagkm
9c¢ Jlonatka

© o~N~NOoOOohW

10 500 mn noapibHoBaY «ca»
10a Kpuwka
10b Jleso
10c Mucka
10d KinbLie NpoTH KOB3aHHS

11 Hacagka KyXOHHOro kombanny «fp»
11a Kpuwka
11b MydTa gnsa npmusoay
11c ToBkay
11d OTBip ong nogadi NpoayKTiB
11e 3amok
11f Mwucka
11g Hacapka-kinbLe A519 YHUKHEHHS KOB3aHHS

12 Jleso

13 TpwucTpin onsa 3amicy

14 Tpumay

14a MpucTpin onsa pisaHHs

14b MpwcTpilt Ans WWHKyBaHHSA (ApibHOro,
BEJINKOrO)

15 Hacapka png kaptonni ¢pi

Byap nacka, o41CTiTb BCi AeTani nepen nepmm
BUKOPUCTAHHAM (ONBUTUCS NYHKT «O4ULLEHHS> /
man. C)

BuOGip wBuakocTi

AKLLO HATUCHYTU KHOMKY 3MiHHOI LUBUAKOCTI (2),
LIBMAKICTb 06P0OOKM BiANOBIAAE HANALITYBaHHIO
perynatopa 3MiHHOT LUBUAKOCTI. Yum BuLLe Lie
HanawTyBaHHs, TUM LWBMALLE BioOYBaeTbCS
Hapi3yBaHH4. LLIBMAOKICTbL MOXHA 3pY4HO perynosatm
nig Yac pob6oTu Npunaay, NoBepTalym PerynsaTop
LUIBUAKOCTI BEIMKMM 200 BKA3iBHUM NasibLEM.
OpHak MakcuUMarsbHOI LWBUAKOCTI 06p0OKM MOXHA
[OCArT NINLLE LUASIXOM HAaTUCKAHHS KHOMKKY «turbo»
(3) KHonky «turbo» Takox MOXHa BUKOPMCTOBYBaTU
ONS MUTTEBUX MOTY>KHUX iIMNYNbLCIB 3aMiCTb TOrO,
o6 nepemmkaT perynsTop WBMUAKOCTI.

Py4Hunia onenpep (A)

Py4Hunii GneHpoep npekpacHo nigxoamTb s
NPUroTyBaHHS COYCiB, NiAVB, CYMiB, MANOHe3Y i
ONTSHOro XapyyBaHHs, a TakoX A5 3MiLlyBaHHS
HamMoiB Ta MOJIOYHMX KOKTeWniB. [Ans 3000yTTa
HankpaLLmx peaynbraTtis 3MillyBaHHS
BUKOPUCTOBYIMTE HAMBULLY LLUBUAKICTb.
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e Bcragte npuBig (4) B pydky 6neHpepa (6).

e PoaTallyiTe py4Huii 6neHaep rmmMboko B Yalli abo
mMucu. MNoTiM YBIMKHITL Mpunaga sk OnmMcaHo BuLLE.

e [licnst BUKOPMCTAHHS BUMKHITb 3 MepeXi i
HaTUCHITb KHOMKY BIOKPUTTSA (5) ANs Bif’ €QHAHHA
npueoay. MNpwu 3milyBaHHi 6€3N0CepPeaHbO B
KacTpyni B XO4j rOTyBaHHS CNOYaTKy 3HIMITb
KaCTPYyJO 3 MINTU LWOO YHUKHYTU PO36PU3KY-

BaHHS KMMASYOT PiAMHN (PU3KK obLunaploBaHHs!).

Mpuknag peuenty: MaioHes

250 r pocnuHHOI onii (Hanpuknag, COHALWHUKOBOI),

1 uine anue + 1 9€4HUIN XOBTOK,
1-2 4. noxku outy (NpmMbnnaHo 15r),
Cinb Ta nepeLb 3a CMakom

Moxnagite yci iHrpeaieHTn (Mpu KiMHATHIN
TemnepaTypi) B EMHICTb, Y BULLLE3a3HA4YEHOMY
nopsiaky. 3aHypTe pyyHuii 6neHgep Ha AHO
€MHOCTI. YBIMKHIiTb py4HUiA GneHaep, HaTUCHYBLUN
Ha KHOrKY «Typ60», Ta yTPUMYNTE 0ro B LbOMY
MONOXEHHI, MOKN Macsio He No4YHe NepeTBopIo-
BaTnCs Ha eMynbcito. [oTiM, He BUMMKaO4X,
NigHIMITb PYYKY HA NOBEPXHIO CYMiLli, NOTIM 3HOBY
Hasapn, BHU3, LWo6 3abpaTtu peLllTy macna. Hac
BUrOTOBMEHHS: Bif, 1 XBUANHYM (Ans canaty) Ao 2-X
XBWUJIMH Of1s GiNbLLUOi FyCTOTU (Hanpuknag, ans
rycToro coycy).

BiHumk (A)

BukopucToByinTe BiHYMK NuLLe st 30MBaHHSA
BEPLLKIB, S€YHMX BifkKiB i 3MilLyBaHHS BICKBITHOrO
TicTa i FOTOBUX AecepTiB.

® BCTaBTe BiHYMK (7b) B MexaHi3M (7a), 3akpiniTb
npuBiA B KOPMYCi.

® [TOMICTITb BiH4MK B MUCKY | 1LLE NiCNS LIbOro
YBIMKHITb NpuUnaga.

e [licns BUKOPUCTAHHA BUMKHITb 3 MepeXi i

HaTUCHITb KHOMKY BiakpuTTa (5) Ans BiA’€aHaHHA
npusoay. MNoTimM Bia’eaHanTe BiHYYMIK Bif, NPUBOAY.

Mopaaun ansa pocArHeHHs HaKpaLwmx

pesynbraTie

® BUKOPUCTOBYNTE MUCKY CEPEOHBOIO PO3MIPY.

e PyxainTe BiHYMKOM 3a roAMHHUKOBOIO CTPINIKOLO,
TpUMa4m MOro 3nerka nifg KyTom.

e 36uTi BepLkn (Makc. 400 Ma 0XONOOXKEHUX

BepLLKiB, MiH. 30 % xupHocTi, 4-8 °C): No4HiTL 3

Masoi LUBMAKOCTI Npu 30MBaHHi.

e 36MBaHHSA €4HMX BinkiB (Makc. 4 ArLs): NOYHITb
3 cepenHbOoi LWBUAKOCTI i 36iNbLUYATE LUBMAKICTbL

npuv 361BaHHI.

Moapi6oHioBavi (D)

MoppibHioBadi (10) 4ynoBO NiaxoasaTh Ans
noapibHeHHA M’Aica, TBePAOro cupy, ayka, Tpas,
YaCHWKY, MOPKBW, FOPIXiB, MUrAASIIO | Tak Aani.

3aBxau noapibHonNTe TBEPAI NPOAYKTY Ha MOBHiIl
LWBMAOKOCTI (Hanpuknag, napMesaH, wokonag,).
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s nocsirHeHHs Halkpalmx pesynsrtaris, 6yab
nacka, o3HaomTecs 3 Tabnuueto (E,H,J).
MakcumanbHuii yac poboTu ans noapibHioBaya
«ca» — 2 XBUJIMHW.

Mepep NnoppiOGHEHHSM ...

e HapixTte M’sico, cup, uMbynio, YHacHUK, MOPKBY

e Bupanite ctebna 3eneHi, Lwkapanyny ropixis.

e 3 M’aca BMAANITh KiCTKN, CYXOXWUINS Ta XPSILL.

e [lepekoHaiTecs, WO KinbLe ans 3anobiraHHs
KOB3aHHIO 3aBXAWM NPUKpPInIeHe oo Yalui
noapibHoBaya.

YBara: ly>ke rocTpi Hoxi! 3aBxau TpumaiiTe ix 3a
BEPXHIO NM1aCTUKOBY YaCTUHY Ta NMOBOALTECS 3 HAMU
BKpaw 06epexHo.

1. OO6epexHO 3HIMITb 3aM0biDKHY KPULLIKY 3 HOXa.

2. PogaTawuyiite Hix Ha WTU@T B LLEHTPI YaLui
noapibHioBaya, NOTiM HATUCHITb Ta MOBEPHITb
ons gikcauii.

3. HanoBHiTb Yalwy npoaykTamu i 3akpuinte
KPULLKOIO.

4. [0 KpULWKM NPUEOHANTE eNeKTPOaBUIYH.

5. [ns noyaTtky po60oTu noapibHoBa4Ya HaTUCHITb
(2) abo (3). Mig yac poboTK TPUMaTE MOTOPHY
YaCTUHY OOHIEI0 PYKOIO, a YaLly iHLWOIO.

6. T[licns BUKOPUCTaHHS BIOKIOYITL NPUAAL Bif,
MepexXi i HaTUCHITb KHOMKK dikcaTopa (5) ans
Bifl'€QHAHHSA eNeKTPOoaBUryHa.

7. 3HIMIiTb KPULLKY.

8. [llepepn BUTAraHHaM 3 Yalli nepepobrieHnx
NPOAYKTIB 06EPEXHO BUTAMHITbL HXX. N5 3HATTA
HOoXa. 311erka 06epHiTb 10ro i BUTAMHITb.

Hacapka KyxOHHOro KomoGanHy
Hacagka kyxoHHoro kombaiiHy (11) ineansHo
nigxoanTb Ans

® NoapiObHEHHS i 3MiLLyBaHHS
e 3amicu TicTa (He Binbe 250 r 6opoLLHa)
® Hapi3kn cknboykamu i kybrkamm

[na oTpuMaHHS HankpaLmx pesynbraTiB AnB.
Tabnuui 06pobku (H + J).

MoppiOHeHHs

BukopucTaHHs nesa (12) nonomoxe noapioHUTn
M’§1CO, Cup, LMOYNIo, 3eN1eHb, YACHWK, MOPKBY,
ropixv, Murgans i Tak gani.

[ns nocsrHeHHs Halvikpalmx peadynsraris, 6yab
nacka, 03HanoOMTECH 3 MaKCUMasbHO KIIbKICTIO i
LIBUAKICTIO, BKa3aHMu B Tabnuvueto po3ainy H.

He noppibHonTe ayxe TBepai NPoayKTU, Taki aK
KyOVKM Nboay, MyCKaTHWIA Fropix, kaBoBi 3epHa abo
371aKu.

Mepepn NoApPiGHEHHSAM ...

e 3aspganerigb HapisarTte M’aco, cup, UmbyJio,
YaCHUK, MOPKBY, Yini

* BuAaniTb ctebna 3 3eneHi, Lkapanyny 3 ropixis



® BUAANITb KICTKW, XU | XPALLi 3 M’aca
® 3aBX/AM NEPEKOHYNTECS, LLO KiflbLie MPOTU
KOB3aHH$ HafjiTe Ha MMUCKY NoApidHIoBaYa.

YBara: Jle3o ayxe roctpe! 3aBxamn TpumanTe horo
3a BEPXHIO M1ACTUKOBY YACTUHY i NpaLONTe 3 HUM
obepexHo.

O6epexHO BUAaniTb NIacTUKOBY KPULLIKY 3 fie3a.

1. MowmicTiTb Ne30 B LeHTP Mucku (12), 06epHiTbL
noro oo dikcauii.

2. HanosHiTb MucKy npoaykTtamu. MpuenHanTe
Kpuwky (11a) 4o mucku i3 3amkom (11e),
PO3TaLLIOBAHMM NOPSA 3 PYHKO MUCKMU.

3. [Ansa 3akpuTTa KPULLIKX NPOKPYTITh ii 3a
roAMHHUKOBOIO CTPINKOID, abu 3aMoK
3aMKHYBCS 3 KJIaLaHHSAM Hag, Py4KOLO.

4. BcrasTte npusig (4) B MydTy (11b) oo dikcauii.

5. VYBIMKHITb Npunag B Mepexy i nepekoHamnTecs,
o ToBKkay (11¢) Ha micui.

6. YBIMKHITb Npunag i TpMmaimTe MUCKY iHLWO
PYKOIO.

7. Tlicns BUKOPUCTaHHS BUMKHITb 3 MepeXi i
HaTUCHITb KHOMNKM BIAKPUTTA (5) ANg BUOaneHHs
npveoay. Buoanite ToBkay.

8. HatucHiTe 3amok kpuwku (11d) i TpumainTte.
MpokpyTiTb KpULLKY (112) NPOTY rOANHHUKOBOI
CTPINKN AN BIOKPUTTS.

9. TMigHIMITb KPULLKY.

10. O6epexxHO BUNMITb €30 Nepes TUM, K
BUINHATM NoapidHeHi npoaykTun. Ons BuaaneHHs
nesa 3nerka 06epHiTb MOro i BUTAMHITb.

3amic nerkoro Ticta

3 BUKOpUCTaHHAM ne3a (12) Bu moxeTe 3amicutu
nerke TiCTO, SIK A5t MANHLiB abo ans nupora, 3
BUKOPUCTAHHAM He BinbLue 250 r 6opoLuHa.

Mpuknag peuenTy: MANHLEBE TICTO

Cnouyatky nomicTiTe 375 M MOMIOKa B MUCKY,
nopaiTe 250 r 6opoluHa i NoTiM 2 aiius. Ha noBHi
LUBMOKOCTI 3MillanTe 0o 3a06yTTa OAHOPIAHOMO
HIDKHOrO TicTa.

3amic TicTa

KapTuHka 3 po3ainy F Takox AeMOHCTPYE
BUKOPUCTAHHS MPUCTPOIO A1 3aMicy TicTa.
MpucTpint ans Ticta (13) ineanbHnin gns 3amicy
Pi3HKX BUAjB TiCcTa, HAaNpWKnag, APixkaXoBoro abo
BickBiTHOro (Makcumym 250 rp 60poLLHa).

e [lomicTiTb NpUCTpIN anga Ticta B mucky (11f).

e HanoBHiTb MUCKY He BinbLue Hix 250 rp 6opoLuHa,
NnoTiM JOAANTE OCTaHHI IHFPEdIEHTN, OKPIM PiOKUX.

® YBIMKHITb NPUCTPIl Ha LWBMAKOCTI 21.

e JlopanTe pianHN Yepes OTBIP AJ1st HAMOBHEHHS
npu NpaLyo4YoMy NprUBOLj.

e MakcumanbH1in Yac 3MillyBaHHS: 1 xBUIvHa —
noTiM 0X0N04iTk NpuBIA NPOTArom 10 XBUNH.

lMpuknag peuenTy: TiCTO Aas Niun
250 r myku Y2 yaliHOT NOXKM coni 1/2 YaliHOI NOXKM

CYXMX OPiKAXIB, 5 YaNHUX JIOXXOK O/IMBKOBOIO
macna, 150 mn Boau (KiMHaTHOI TemnepaTypu).

Mpuknag peuenTy: BGiCKBITHE TICTO

250 r 6opotuHa, 170 r macna (xonogHoro/
TBEPAOro, ManeHbkumMu Lwmarodkamm), 80 r uykpy,
1 nakeTnK BaHiNbHOro Lykpy, 1 HeBenuke anue,

1 winka coni. Ana 3006yTTa KPaLLOro pe3ynsrary
He BMKOPWUCTOBYIMTE Tense, M’sike Macno.
MpunuHiTE 3milyBaTN 6€3n0cepenHbLO Nicns Toro,
[K TicTo chopmyBanocs B kKysto. TiCTO CTaHe ayxe
M’SIKMM Bi, HAAMIPHOrO 3aMmicy.

Hapiska cku6o4ykamu / kyoukamm /
Hacapgka ansa kaptorJii pi

BurikopucToByo4M npunaz, ana Hapisku (14a)

By MoxeTe HapidyBaTu CKMOOYKaMM Oripku,
umbynio, rpubu, sényka, MOpPKBY, Peauc, Cupy
KkapTonmio, kabayku, kanycry. 3 BUKOPUCTAHHAM
nozpi6Hiotoyoro npunagy (14b) Bu moxeTe
Hapi3zyBatu a651yka, MOPKBY, CUPY KapTOMJto,
Oypsik, kanycTy, cup (M’skuii abo cepenHbOl
TBEPOOCTI).

Hacagka ana kaptonni cpi (15) ana HapisaHHA
KapTOmnsi CONIOMKOIO.

1. TMowmicTiTe Nnpunapg (14a,b) B Tpumas (14) /
Hacagka ans kaptonni dpi (15) i 3adikcynTe B
NoTPIGHOMY MOMOXEHHI. MoMICTiTb TpUMay B
LLeHTP MUCKMW i 3aikCynTe Ha MiCL.

2. TMpwegHarite Kpuwky (11a) oo muckm 3a
[ornomoroto 3amky (11e), po3rawoBaHoOro
nopsza, 3 Py4kO0 MUCKMN.

3. [Onsa dikcauii KpMLLKK, NPOKPYTITb ii 3a rognH-
HWKOBOIO CTPISIKOI0, abu 3aMOK 3aMKHYBCS Haf,
PYYKOIO.

4. Bcraste npusig B MydTy (11b) oo dikcauii.

5. BKJOYITL Npynag B Mepexy i gopante
NPOAYKTU B OTBIP 151 HAMOBHEHHS.

6. YBiMKHITb npunag. Hikonn He Topkaiitecs
pykamMu OTBOPY A5 HANMOBHEHHS, MOKW Npunag,
YBIMKHEHHW. 3aBXAM BUKOPUCTOBYNTE TOBKAY
(11c) onsa popaBaHHA NPOAYKTIB.

7. Tlicna BUKOPUCTaHHA Bif' egHanTe Big Mepexi i
HaTUCKYIMTE KHOMKW BiokpuTTs (5) ans
BiZl’€QHAHHA NpMBOAY.

8. HaTtucHiTb 3amok kpuLwkn (11e) i yTpumyinTe.
O06epHiTb KpULKY (11a) NPOTY rOANHHUKOBOT
CTPINKN aNns BioKpUTTS.

9. TligHIMITb KPULLIKY.

10. ButarHite TpuMad / Hacaaky gns kaptonni dpi
NPUCTPOIO Nepen, TUM, K BUTATHYTU FrOTOBI
npoaykTu. Ona BuaaneHHs NnpucTpoto NOTArHiTL
110ro 3 ogHOro 60Ky, KNI BUCTYMNAE 3 HUXKHBLOIO
60Ky TprMaua.

Hacapka pns niope (B)

MpuCTpint 4Nns NpUroTyBaHHs NiOpPe MOXHa BUKO-
prcToBYBaTU 19 NPUrOTYBaHHSA MOPe 3 BapeHux
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0BOMIB Ta GPYKTIB, K HANPUKIAA, 3BMYaNHOI Ta
COJIOAKOI KapTOori, MOMiAopIB, CNMB Ta S6yK.

Mepen BUKOPUCTAHHAM

He nopapibHioinTe TBEpAy abo cupy iy — Lie Moxe
nowkoauTu npunag,. Bupanite TBEPAj YACTUHN,
Hanpuknag, Wkipky, KicToukn Ta ctebna, noTim
MPUroTynTe i NPOLIAITH.

Baxnueo

e Hikonm He BMKOPUCTOBYITE HacaaKy Ans nope 'y
KacTpyni, WO CTOITb Ha BOTHI.

e 3aBxau 3HIMaNTe KaCTPyIo 3 BOTHIO Ta JaBante
i1 TPOXM OXONOHYTU.

e He cTykanTe Hacaakow Ass rnope rno CTiHkax
€MHOCTI, L0 BUKOPUCTOBYETHLCS AN MOro
NPUroTYBaHHs, Mif Yyac abo nicns BUKOPUCTAHHS.
3ickpibariTe ixy, WO HanMnna, 3a 4ONOMOrot
nonarku.

e 119 OTPMMaHHSA HanKpaLLmx peaynbratis nig yac
NPUrOTYBaHHS MOPE He 3arnOBHIONTE KacTPyio
YU iHLLY EMHITB Xeto BinbLue, HiX Ha NONIOBUHY.

e He 06pobnsiite 6inbLue 1 napTii npoaykTis 6e3
nepepsu.

e JlaliTe NPUCTPOIO OXONIOHYTW NPOTSArom 4
XBWJIVH, MEpLL HiX NPOAOBXYBaTK 06POOKY.

BukopuctaHHa Hacapgku ang nope

e [lpuenHanTe KOpPobKy LBMAKOCTEN (9a) 4O PyyKM
(9b), noBepHyBLUK ii 32 FOAMHHUKOBOIO CTPINKOIO.

e [lepeBepHiTb Hacaaky ons nope, HagiHste
nonarky (9¢) Ha LeHTpanbHy BiCb Ta MOBEPHITH ii
L5 3aKPinaeHHs. (AKwo KopooKy LBUAKOCTEN
He 6yno npueaHaHo, nonaTky He 3aKpinUTLCS Ha
MicLLi.)

e [lpuenHaiTe MOTOPHWUIA 610K A0 HAacaaKu ons
niope Ta HaTUCHITb, LWO6 3adikcyBaTn. YBIMKHITb
B €IeKTPOMEPEXY.

e [loMicCTiTb HacaaKy Af1s Niope y KacTpysito, MUCKY
YW IHLY EMHITb Ta YBIMKHITb Npunag,. PyxanTte
HacaaKy Ass niope y CyMilli Bropy Ta BHU3 0
[OCSIrHEHHst 6axaHoro pesynbrary.

e [licna BUKOPUCTaHHSA BiAK/IOYITb Npunag, Bifg,
enekTpomMepexi Ta HaTUCHITb KHOMKN PO36J10KY-
BaHHSA (5), Wob Bia'enHaTV Hacaaky 4ns nope.

e Bin’enHalite Big py4ku KOpoOKy LUBMAOKOCTEN Ta
nonarky, NOBEPHYBLUM ii 32 FOANHHUKOBOIO
CTPIiNKoto.

Mpuvknag peuenTa: KapTonJsiHe niope

e [loknapfitb 1 Kr BApeHOi KapTonJi B HaLly
PoamuHarite npotsarom 30 cek. Ha WwBuakocTi 21
Joparite 200 mn TeNnoro Monoka
MpopoBxyiTe po3muHaTt we npotarom 30 cek.

OuunweHHs (C)

OumuLyiiTe MOTOPHUIA 610K (4) Ta KOPOOKM LLIBUAKO-
cTel (7a, 9a) nvLe 3a JONOMOro0 BOMOrOi raHyipkul.
KpuLuKy MOXHa MUTK Nif, NPOTOYHOIO BOAOIO, ane
He 3aHypIoNTE iX y BOAY i He KNnagiTe y NOCYAOMUIAHY
MalumHy. Bei iHwi geTani MoXHa M1UTU B NOCYA0-
MWIAHIM MaLKHI.
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FKL0 XXa npucoxna Ao Hacaaku Ans niope,
BiZl’eQHaNTe nonaTky. 3aHypTe nonaTky Ta H13
PYyYKM Hacaaku ofs nope y Tenny Boay, Wwob
PO3M’AKLLUTU NPUCOXITY XY, & MOTIM PETENTbHO
noMuiniTe ix.

Bur MOXeTE 3HATU KiflbLiSi MPOTU KOB3aHHSA 3 MUCKN
noapidHoBaYa AN PETENbHILLONO OYMLLIEHHS.

Mpu po6oTi 3 NpoAyKTaMu 3 BENUKUM BMiCTOM
dapObHMKiB (Hanpuknaa, MoOpKBa) NMiacTUKoBI aeTani
MOXYTb BTPATUTK KOAIP. MNPOTPITh iX POCANHHOIO
ONI€I0 NEPEL, OHULLEHHSAM.

Akcecyapu

(OTPUMYIOTLCS OKPEMO, AOCTYMHI He Y BCiX KpaiHax)

MQ 10: BiHuMK ons 36MBaHHSA BEPLLIKIB, AE4HMUX
6inkis, necepriB

MQ 20: 350 mn noapibHoBay AN 3eeHi,
umbyni, YaCHWKY, Y, ropixis, i TaK
nani.

MQ 30: 500 mn nogpiGHIoBaY 415 NOAPIOHEHHS
MOpPKBU, M’sca, umbyri, i Tak aani

MQ 40: 1250 mn nogpibHioBay ansi
NnoapiGHEHHS, 3MILLYBaHHS | KPULLIHHS
nboay

MQ 50:  Hacapka ons niope anis nepetTmpaHHs
BapEeHMX OBOYIB Ta kKapTorii

MQ 70:  Hacagka KyxoHHOro kKombanHy aJis

Hapi3yBaHHS, 3MiLLYyBaHHS,
3aMmillyBaHHA Ta NOAPIOHEeHHS

3MiHU MOXYTb BHOCUTUCS 6€3 NMOBiAOMSIEHHS

Bynap nacka, He yTunisymTe npoaykT B
no6yToBi BiAxoAm nicna 3akiH4eHHs TepMiHy
cnyx6u. Moro moxHa ytunisysati B
CepBicHuX LieHTpax Braun a6o y BignosigHnx
ToYKax npuiomy y Bawwuin kpaiHi.

E

O6nagHaHHA Bignosigae BMMmoram TexHiYHOro
pernameHTy 06MeXeHHs BUKOPUCTaHHS OeAKUX
Hebe3neyHnx PevyoBUH B €N1EKTPUYHOMY Ta
eneKTPoHHOMY obGnagHaHHI.

¥

001

lapsiya nidis 0 800 503-507 (A3BiHKM 3i
cTauioHapHUX TenedoHiB 6e3KOLLTOBHI).
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Country of origin: Romania

Year of manufacture

To determine the year of manufacture, refer to
the 5-digit production code located near the
type plate. The first digit of the production code
refers to the last digit of the year of manufacture.
The next 2 digits refer to the calendar week in
the year of manufacture. And the last 2 digits
show the print date automatically calculated
since 1992.

Example : 30421 - The product was
.manufactured in week 4 of 2013
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