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Bitte lesen Sie die Sicherheitshinweise (separate Broschire) sorgfaltig und voll-
standig, bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen.
Please read safety instructions (separate booklet) carefully and completely
before using the appliance.
Veuillez lire attentivement 'intégralité des instructions de sécurité (livret sépa-
ré) avant d’utiliser 'appareil.
Lea completamente las instrucciones de seguridad (manual separado) con
atencidn antes de utilizar el parato.
Sius plau, llegiu les instruccions de seguretat (llibret a part) detingudament i
completament abans d'utilitzar I'aparell.
Leia as instru¢des de seguranca (folheto separado) atentamente e por completo
antes de utilizar o aparelho.
Si prega dileggere attentamente ed integralmente le istruzioni di sicurezza
(libretto separato) prima di utilizzare I'apparecchio.
Lees de veiligheidsaanwijzingen (afzonderlijk boekje) aandachtig en volledig
voordat u dit product gebruikt.
Lees sikkerhedsinstruktionerne (separat haefte) omhyggeligt og fuldsteendigt,
fgr apparatet bruges.
Les alle sikkerhetsanvisningene grundig fgr du tar i bruk apparatet.
L&s igenom sdkerhetsanvisningarna (separat hafte) noggrantinnan du anvénder
apparaten.
Lue turvallisuusohjeet (erillinen kirjanen) huolella kokonaan ennen laitteen kayttoa.
Przed uzyciem urzadzenia prosze uwaznie przeczytaé instrukcje
bezpieczenstwa (osobna broszura).
Prectéte si peclivé a kompletné bezpecnostni pokyny (samostatna brozura) pred
pouzitim pfistroje.
Kym zacnete spotrebi¢ pouzivat, dokladne si prestudujte bezpecnostné pokyny
(samostatnéa brozurka).
Kérjuk, hogy a készilék hasznalata el6tt olvassa végig figyelmesen a biztonsagi
utasitasokat (kUlon fuzet).
Molimo vas da prije pocetka koriStenja uredaja paZljivo i u cijelosti procitate
sigurnosne upute (posebna knjiZica).
Pred napravo za¢nete uporabljati, pozorno in v celoti preberite navodila (lo¢ena
knjizica).
Cihazi kullanmadan 6nce lUtfen gUvenlik talimatlarini dikkatle ve tamamen
okuyun (ayri kitapgik).
Va rugam sa cititi cu atentie siinintregime instructiunile de siguranta (brosura
separatd) inainte de a utiliza aparatul.
MeAemoTe e MPoooxr) OAEG TIG 0dnyieg aopaAeiag (EexwPloTd PUAAGSIO) TIPOTOU
XPNOLOTIOOETE TN CUOKEUT).
AcnanTbl S5ongaHapapl; angbiHaa Sayincisgik 6oribiHWa HEc5aynapabl (6Fnek
KiTanwa) 3eniH 5ovibin Tlrenaen o05ein WwoiNbI;bI3.
Mepen ncnons3oBaHneM Npubopa BHUMATENIbHO MNOSIHOCTbLIO NPOYTUTE
VIHCTPYKLMK MO TEXHUKEe 6e30MacHOCTY (0TaenbHas 6poluopa).
[Mepen, BUKOPUCTAHHAM MPUCTPOIO YBAXKHO Ta MOBHICTIO NPOYMUTaATE iIHCTPYKLLIO 3
TexHikm 6e3nekun (oKkpemy 6poLuypy).

“lazdl plusaal U3 JalS JSos Llisy (e caiS) QLY Oledss Bels (253
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‘ 220-240V~ 50-60Hz  750-1000 W
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Deutsch
Vor dem Gebrauch

|!I_.!| Bitte I'esen Sie di? errauchs-
anweisung sorgfaltig und
vollstandig, bevor Sie das Geratin
Betrieb nehmen. Entfernen Sie
samtliche Verpackungen und
Aufkleber und entsorgen diese
ordnungsgeman.

Teile und Zubehor

1 Stufenloser
Geschwindigkeitsregler

2 Variable Geschwindigkeitstaste
(on/off)

3  Turbo-Taste (T)

4 Motorteil

5 EasyClick Plus
Entriegelungstasten

6 Purierstab

7 Becher

8 Mini-Schaft

9 Mini-Becher

10 Schlagbesen
a Getriebeteil

b Schlagbesen

11 Doppel RUhrbesen
a Getriebeteil
b RUhrbesen

12 350-ml-Zerkleinerer «hc»
a Deckel
b Messer
c Zerkleinerer-Topf
d Anti-Rutsch-Ring

13 500-ml-Zerkleinerer «mc»
a Deckel (mit Getriebe)
b Messer
c Zerkleinerer-Topf
d Anti-Rutsch-Ring

Gebrauch des Gerates

Einstellung der Geschwin-
digkeit

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

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

PiUrierstab /
Mini-Schaft (A)

Der Stabmixer eignet sich ideal
zum Zubereiten von Dips, Saucen,
Salatdressings, Suppen, Babynah-
rung, Mayonnaise sowie Getranken,
Smoothies und Milchshakes.



Wahlen Sie die Turbo Geschwindig-
keit fUr beste Ergebnisse.

Detaillierte Anweisungen zur Ver-
arbeitung finden Sie in Abschnitt A.

Schlagbesen (A)

Verwenden Sie den Schlagbesen
ausschlieBlich zum Schlagen von
Sahne, EiweiB3, Biskuitteig und Fer-
tig-Desserts.

Wahlen Sie die hochste Geschwin-
digkeit fUr beste Ergebnisse.

Detaillierte Anweisungen zur Ver-
arbeitung finden Sie in Abschnitt A.

Doppel Rihrbesen (B)

Verwenden Sie den Doppel RUhrbe-
sen nur fUr leichten Teig, Teig, Sahne,
EiweiB und fUr Kartoffelpiree. Das
Zubehorteil ist nicht fir schwere Tei-
ge und Knetteige wie Pizza, Nudeln,
MUrbeteig oder Brot geeignet.

FUr Teige zuerst die flissigen Zuta-
ten cremig rUhren, dann die trocke-
nen Zutaten nach und nach hinzu-
fugen. Wenn die Mischung zu fest
wird, per Hand weiter bearbeiten.
Der Becher (7) darf nicht mit dem
Doppel RUhrbesen Zubehor verwen-
det werden.

Detaillierte Anweisungen zur Ver-
arbeitung finden Sie in Abschnitt B.

Zerkleinerer (C)

Die Zerkleinerer (12/13) eignen sich
optimal zum Zerkleinern von Hartka-
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se, Zwiebeln, Krautern, Knoblauch,
GemdUse, Brot und NUssen.

Beenden Sie die Verarbeitung sofort,
wenn der Motor langsamer wird
und/oder das Gerat stark vibriert.

Verwenden Sie den Zerkleinerer
«he» (12) fir feine Ergebnisse. Nicht
geeignet fur die Verarbeitung von
Fleisch.

Verwenden Sie den Zerkleinerer
«me» (13) fir gréBere Mengen und
harte Lebensmittel.

Beim «hc» und «me»-Zerkleinerer
darf die Menge der Zutaten die max-
Markierung nicht Uberschreiten.

Angaben zu Hochstmengen, emp-
fohlenen Zeiten und Geschwindig-
keiten finden Sie in Verarbeitungs-
tabelle C.

Beispielrezept fUr «hc»: Honig-
Pflaumen (als Pfannkuchen-Fillung
oder Brotaufstrich)

50 g Trockenpflaumen

75 g cremiger Honig

70 ml Wasser (mit Vanille-Aroma)

* FUllen Sie die Trockenpflaumen
und den cremigen Honig in den
Zerkleinerungs-Topf «hc».

e FUr24 Stunden bei 3 °Cim KUhl-
schrank ruhen lassen.

» FUgen Sie 70 ml Wasser (mit Vanil-
le-Aroma) hinzu.

* Mixen Sie 1Sekunde bei Turbo
Geschwindigkeit.



Pflege und Reinigung (D)

Detaillierte Informationen entneh-
men Sie den Abbildungen in Ab-
schnitt D.

English

Before Use

M Please read instructions
carefully and completely

before using the appliance. Remove

all packaging labels and dispose

them appropriately.
Parts and Accessories
1 Variable speed regulator
2 Variable speed button (on/off)
3 Turbo button (T)
4 Motor part
5 EasyClick Plus release buttons
6 Blender shaft
7 Beaker
8 Small portion shaft
9  Small portion beaker

RN
o

Whisk accessory
a Gearbox

b Whisk

11 Double Beater accessory
a Gearbox with release button
b Beaters

Garantie und Service

Die Geratepezifikationen und diese
Gebrauchsanweisungen kdnnen
ohne Vorankindigung geandert
werden.

Detaillierte Informationen finden
Sie in der separaten Garantie- und
Servicebroschire oder unter
www.braunhousehold.com.

12 350 ml chopper accessory «hc»
a Lid
b  Chopping blade
¢ Chopperbowl
d Anti-slip rubberring

13 500 ml chopper accessory «mc»
a Lid (with gear)
b Chopping blade
¢ Chopper bowl
d Anti-slip rubberring

How to Use the Appliance

Variable speed regulator

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

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

1"



Blending Shaft / Small
portion shaft (A)

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

For best results, use the Turbo
speed.

For detailed processing instructions
refer to section A.

Whisk Accessory (A)

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

For best results, use the highest
speed.

For detailed processing instructions
refer to section A.

Double Beater Accessory
(B)

Use the double beater only for pan-
cake batter, cake batter, cream, egg
whites and mashed potatoes. Do not
use the accessory for heavy doughs
and kneading doughs like pizza,
pasta, shortcrust or bread.

For batters or doughs, first beat the
liquid ingredients until light and
creamy, then add the dry ingredients
gradually. If the mixture is becoming
too dense, finish by hand.
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The beaker (7) should not be used
with the double beater accessory.

For detailed processing instructions
refer to section B.

Chopper Accessory (C)

The choppers (12/13) are perfectly
suited for chopping hard cheese,
onions, herbs, garlic, vegetables,
bread, crackers and nuts.

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

Use the «hc» chopper (12) for fine
results. It is not suitable for meat.

Use the «mc» chopper (13) for larger
quantities and for hard foods.

For «hc» and «mc» chopper do not
exceed the quantity of ingredients
higher than max line.

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

«hc» Recipe example: Honey-Prunes

(as a pancake stuffing or spread)
50 g prunes

75 g creamy honey

70 ml water (vanilla-flavoured)

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

» Store at3 °Cin refrigerator for 24
hours.

* Add 70 ml water (vanilla-
flavoured).

* Chop1second at Turbo speed.



Care and Cleaning (D)

For detailed information refer to
section D.

Francais
Avant utilisation

I!L-IJI Veui,IIeinrelz attentivement
lintégralité des instructions
avant d’utiliser 'appareil et conser-
vez-les pour référence. Retirez tous
les emballages et les étiquettes et

jetez-les de maniere adaptée.

Pieces et accessoires

1 Régulateur de vitesse variable

2 Bouton de vitesse variable (on/
off)

3  Boutonturbo (T)

Poignée a prise confortable et
boitier du bloc-moteur

5 Boutons déclencheurs EasyClick
Plus

6  Pied mixeur

7 Bolgradué

8 Arbre mixeur (alimentation pour
bébés)

9 MiniBol gradué

10 Accessoire fouet
a Entralneur
b Fouet

Warranty and Service

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

For detailed information see sepa-
rate warranty and service leaflet or
visit www.braunhousehold.com.

11 Batteur double fouets
a Entraineuravec bouton de
déverrouillage

b Fouets
12 Accessoire de hacheur 350 ml

«he»

a Couvercle

b Lame hachoir

¢ Bolhachoir

d Socle antidérapanten
caoutchouc

13 Accessoire de hacheur 500 ml
«Me»
a Couvercle (avec entraineur)
b Lame hachoir
¢ Bolhachoir
d Socle antidérapanten ca-
outchouc

Utilisation de 'appareil

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
(1). Plus le réglage est élevé, plus le
hachage est rapide. Vous pouvez
facilement ajuster la vitesse pen-
dant le fonctionnement en tournant
le régulateur de vitesse. La vitesse
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de préparation maximale peut étre
obtenue en appuyant sur le bouton
Turbo (3). Vous pouvez également
utiliser le bouton turbo pour obtenir
de puissantes impulsions instan-
tanées sans avoir a manipuler le
régulateur de vitesse.

Manche de mixage / Arbre
pour petite portion (A)

Le mixeur a main est votre compag-
non idéal pour préparer des sauces
froides pour l'apéritif, des sauces
chaudes, des sauces pour salade,
des soupes, des aliments pour
bébés, ainsi que des boissons, des
smoothies et des milk-shakes.

Pour un résultat parfait, utiliser la
vitesse maximale.

Pour des instructions de fonctionne-
ment détaillées, voir la section A.

Accessoire fouet (A)

Utiliser le fouet uniquement pour
fouetter de la créeme et des blancs
d’'oeuf, et pour préparer des gate-
aux éponge et des desserts préts a
mélanger.

Pour obtenir des résultats supérie-
urs, utiliser la vitesse la plus élevée.

Pour des instructions de fonctionne-
ment détaillées, voir la section A.

Batteur double fouets (B)

Utiliser le batteur double fouets
uniquement pour la pate a crépe, la
pate a gateau, la creme, les blancs
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d'ceuf et la purée de pommes de
terre. Ne pas utiliser cet accessoire
pour les pates lourdes et les pates a
pétrir comme la pizza, les pates, la
pate brisée et le pain.

Pour les pates, battre d’abord les
ingrédients liquides jusqu’a obtenir
un mélange léger et onctueux, puis
ajouter progressivement les ingré-
dients secs. Sile mélange devient
trop dense, terminer a la main.

Le verre mesureur (7) ne doit pas
étre utilisé avec le batteur double
fouets.

Pour des instructions de fonctionne-
ment détaillées, voir la section B.

Accessoire de hacheur (C)

Les hacheurs (12/13) sont parfai-
tement adaptés pour hacherle
fromage a pate dure, les oignons, les
herbes, l‘ail, les Iégumes, le pain, les
biscuits et les noix.

Interrompre immédiatement 'opé-
ration en cas de diminution de la
vitesse du moteur et/ou de fortes
vibrations.

Utiliser le hachoir «hc» (12) pour des
résultats parfaits. |l ne convient pas
pour la viande.

Utilisez le hachoir «mc» (13) pour les
grandes quantités et les aliments
durs.

La quantité d'ingrédients dans le
hachoir «hc» et «me» ne doit pas
excéder laligne maximum.

Consulter le guide C — Préparation
pour connaitre les quantités maxi-



males, les durées recommandées et
les vitesses.

Exemple de recette «hc»: Pruneaux
au miel (en tant que fourrage de
pancake ou 3 tartiner)

50 g de pruneaux

75 g de miel crémeux

70 ml d’eau (aromatisée a la vanille)

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

* Conserver au réfrigérateur a une
température de 3 °C pendant 24
heures.

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

* Hachez pendant1seconde a
vitesse maximale.

Espaiiol

Antes de empezar

|!I_.!| Lea atentamente todas las
instrucciones del usuario

antes de utilizar el aparato y consér-

velas para futuras consultas. Retire

todo el embalaje y las etiquetas y
deséchelos del modo apropiado.

Piezasy accesorios

1 Regulador de velocidad variable

2 Boténde velocidad variable (on/
off)

3 Botdnturbo (T)

Mango y cuerpo del motor de
agarre comodo

5 Botonesde liberacién EasyClick
Plus

Entretien et nettoyage (D)

Voir la section D pour des informati-
ons détaillées.

Garantie et service

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

Pour des informations détaillées,
voir la notice de garantie et de ser-
vice ou consultez le site
www.braunhousehold.com.

6 Piedelabatidora
7 Vaso

8 Ejede porcién de labatidora
(alimentos para bebés)

9 Minivaso

10 Accesorio batidor
a Cajadeengranajes
b Batidor

11 Accesorio de dos varillas bati-
doras
a Engranaje con botén de
desbloqueo
b  Varillas batidoras

12 Accesorio de 350 ml picadora de

comida para bebés «hc»

a Tapa

b Hojapicadora

¢ Recipiente picador

d Anillode goma antideslizante
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13 Accesorio picador de 500 ml
«MmMe»
a Tapa(conengranaje)
b Hojapicadora
¢ Recipiente picador
d Anillode goma antideslizante

Cdémo usar el aparato

Ajustarlavelocidad

Cuando se activa el boton de velo-
cidad variable (2), la velocidad de
procesado corresponde al ajuste
seleccionado del regulador de
velocidad variable (1). Cuanto més
alto sea el ajuste, mas rapido sera la
velocidad de picar. Puede ajustar la
velocidad a su gusto durante el fun-
cionamiento del dispositivo girando
el regulador de velocidad. La velo-
cidad maxima de procesado puede
lograrse pulsando el botén turbo
(3). También puede utilizar el botén
turbo para obtener pulsos potentes
instantaneos sin tener que recurrir al
regulador de velocidad.

Brazo de batir / Eje de por-
ciones pequeiias (A)

La batidora de mano es perfecta
para preparar cremas, salsas, alifios
para ensaladas, sopas, comida infan-
til, bebidas, smoothies y batidos.

Utilice la velocidad turbo para obte-
ner un resultado éptimo.

Para obtener instrucciones detalla-
das de procesamiento, consulte la
seccion A.
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Accesorio batidor (A)

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

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

Para obtener instrucciones detalla-
das de procesamiento, consulte la
seccion A.

Accesorio de dos varillas
batidoras (B)

Utilice las dos varillas batidoras sélo
para la masa de pancakes, la masa
de pasteles, la nata, las claras de
huevo y el puré de patatas. No utilice
el accesorio para masas pesadasy
amasadas como pizza, pasta, masa
quebrada o pan.

Para masas, batir primero los ingre-
dientes liquidos hasta que estén
ligeros y cremosos, y luego ahadir
los ingredientes secos poco a poco.
Sila mezcla se vuelve demasiado
densa, terminar a mano.

El vaso mezclador (7) no debe utili-
zarse con el accesorio de dos varillas
batidoras.

Para obtener instrucciones detalla-
das de procesamiento, consulte la
seccion B.

Accesorio picador (C)

Las picadoras (12/13) estan perfec-
tamente indicadas para picar queso



duro, cebollas, hierbas, ajo, verduras,
pan, galletas y nueces.

Si disminuye la velocidad del motor
y/o se producen fuertes vibracio-
nes, detenga el procesamiento de
inmediato.

Utilice la picadora «hc» (12) para
obtener unos resultados finos. La
picadora no es adecuada para carne.

Utilice la picadora «mc» (13) para
cantidades mayores y para alimen-
tos duros.

Para las picadoras «hc» y «me» no
exceda la cantidad de ingredientes
por encima de la linea maxima.
Consulte la Guia de Procesamiento
C para ver las cantidades maximas y
los tiempos y velocidades
recomendados.

«hc» Ejemplo de receta: Ciruelas
pasas con miel (como relleno o para

untar en tortitas

50 g de ciruelas pasas
75 g de miel cremosa

70 ml de agua (sabor vainilla)

Catala
Abans de la utilitzacié

M Llegiu de_tinguda_icomplleta—
ment les instruccions d'Us
abans d'utilitzar I'aparell i con-
serveu-les pera consultes futures.
Traieu tots els envasosi etiquetesii
llenceu-los adequadament.

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

* Debe guardarse enlaneveraa3°C
durante 24 horas.

* Aflada 70 ml de agua (sabor
vainilla).

* Pique durante 1segundo a maxima
velocidad.

Cuidadoy limpieza (D)

Para obtener informacion detallada,
consulte la seccion D.

Garantia y servicio técnico

Tanto las especificaciones de disefio
del producto como estas instruccio-
nes para el usuario estan sujetas a
cambios sin aviso.

Para obtener informacion detallada,
consulte el cuaderno de la garantiay
el servicio técnico o visite
www.braunhousehold.com.

Pecesiaccessoris

1 Regulador de velocitat variable

2 Botd de velocitat variable (en-
cés/apagat)

3 Bot6éTurbo (T)

4 Pecadel motor

5 Botonsde desbloqueig Easy-
Click Plus

6 Eixdelabatedora
7 Got

17



8 Eixde porcid de batedora (men-
jar per anadons)

9 Minigot

10 Accessori batedor
a Engranatge
b Batre

11 Accessori batedor doble
a Engranatge amb boté de

desbloqueig
b Batedors
12 Accessoripicador 350 ml «hc»
a Tapa

b Fullade picar
c Boldepicadora
d Anellde goma antilliscant

13 Accessori picador 500 ml «mc»
a Tapa(amb engranatge)
b Fullade picar
c Boldepicadora
d Anellde goma antilliscant

Com utilitzar I'aparell

Ajustament de la velocitat

Quan activeu el boté de velocitat
variable (2], la velocitat de transfor-
macio correspon a l'ajust del regu-
lador de velocitat variable (1). Com
més alt sigui I'ajust, més rapida sera
la velocitat de picat. Podeu ajustar
la velocitat comodament durant el
funcionament girant el regulador de
velocitat.

Podeu assolir la maxima velocitat de
processament prement el boto Tur-

bo (3). També podeu utilitzar el botd
Turbo per obtenir potents impulsos

instantanis sense haver de manipu-
lar el regulador de velocitat.
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Eix mesclador / Eix de por-
ci6é de petita (A)

La batedora de ma és perfectament
adequada per preparar salses,
amaniments per amanides, sopes,
aliments per a nadons, aixi com
begudes, batuts i smoothies.

Per obtenir els millors resultats,
utilitzeu la velocitat Turbo.

Per obtenirinstruccions detallades
sobre el tractament, consulteu la
seccid A.

Accessori batedor (A)

Utilitzeu el batedor només per
muntar nata, muntar clares d'ou, fer
bescuits i postres mesclats previa-
ment.

Per obtenir els millors resultats,
utilitzeu la velocitat més alta.

Per obtenirinstruccions detallades
sobre el tractament, consulteu la
seccid A.

Accessori batedor doble
(B)

Utilitzeu el batedor doble només per
alamassa de pastissets, la massa
de pastissos, la nata, les clares d'ou

i el puré de patates. No utilitzeu
I'accessori per a masses pesades ni
per amassar masses com ara pizza,
pasta, trencada o pa.

Per a masses, bateu primer els
ingredients liquids fins que estiguin
lleugersicremosos, i després afegir
elsingredients secs a poc a poc.



Sila barreja es torna massa densa,
acabeu ama.

El got (7) no s'ha de fer serviramb
I'accessori batedor doble.

Per obtenirinstruccions detallades
sobre el tractament, consulteu la
seccio B.

Accessori picador (C)

Les picadores (12/13) sén perfecta-

ment adequades per picar formatge
dur, cebes, herbes, all, verdures, pa,

galetesi fruits secs.

Atureu immediatament el procés
quan la velocitat del motor disminu-

eixi o es produeixin fortes vibracions.

Utilitzeu la picadora «mce» (13) per
a grans quantitats i per a aliments
durs.

Per a les picadores «hc» i «mc» no
excediu la quantitat d'ingredients
per sobre de la linia maxima.

Consulteu la Guia d'elaboracio C per
coneixer les quantitats maximes, els
temps recomanatsiles velocitats.

Portugués

Antes de Utilizar o seu
Aparelho
|| Por favor, leia as instrucoes de

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

«hc» Exemple de recepta: Prunes
panses amb mel (com farcit de pas-
tissets o per untar)

50 g de prunes

75 g de mel cremosa

70 ml d'aigua (amb gust de vainilla)
* Ompliu el bol de la picadora «hc»
amb prunes panses i mel cremosa.

* Conserveu a 3°C al frigorific
durant 24 hores.

+ Afegiu 70 ml d'aigua (amb gust de
vainilla).

* Piqueu 1segon avelocitat turbo.

CuraiNeteja (D)

Per obtenirinformacio detallada,
consulteu la seccid D.

Garantiaiservei

Tant les especificacions de disseny
com aquestes instruccions d'Us estan
subjectes a canvis sense avis previ.

Per obtenirinformacié detallada,
consulteu el fullet de garantia i ser-
vei per separat o visiteu
www.braunhousehold.com.

Pecas e acessoérios

1 Regulador de velocidade varia-
vel

2 Botdodevelocidade variavel
(on/off)

3 Botdo Turbo (T)
4 Pecado motor
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5 Botoes de libertacdo EasyClick
Plus

Pé davarinha
7 Copo

Eixo de porcdes do liquidificador
(comida para bebés)

9  Minicopo

10 Acessorio para bater

a Caixa de engrenagens
b Batedor

11 Acessorio batedor duplo
a Caixa de engrenagens com
botao de libertagao
b Batedores

12 Acessoério picador de 350 ml

«he»

a Tampa

b Lamina picadora

¢ Recipiente picador

d Aneldeborracha antiderra-

pante

13 Acessorio picador de 500 ml
«mMe»

T Tampa (com engrenagem)

Lamina picadora

Recipiente picador

Anel de borracha antiderra-

pante

[o NN o TN o al )]

Como utilizar o aparelho

Ajustar avelocidade

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

Eixo de mistura / Eixo para
porcdes pequenas (A)

Avarinha magica adequa-se per-
feitamente a preparacéo de pastas,
molhos, molhos para salada, sopas,
alimentos para bebés, assim como
bebidas, smoothies e batidos de
leite.

Para obter os melhores resultados,
use a velocidade Turbo.

Consulte a seccdo A para instrucoes
detalhadas de processamento.

Acessério para bater (A)

Use o batedor apenas para preparar
chantilly, bater claras de ovo, prepa-
rar pdo-de-16 e sobremesas pré-pre-
paradas.

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

Consulte a secgao A para instrugdes
detalhadas de processamento.

Acessorio batedor duplo
(B)

Utilize o batedor duplo apenas para
massa de panquecas, massa de



bolos, natas, claras de ovo e puré
de batata. Nao utilize o acessério
para massas pesadas e massas de
amassar como pizza, massa, massa
quebrada ou pao.

Para massas, bata primeiro osingre-
dientes liquidos até ficarem leves

e cremosos, e a seguir adicione os
ingredientes secos gradualmente.
Se a mistura ficar demasiado densa,
termine manualmente.

O copo (7) ndo deve ser utilizado
com o acessorio batedor duplo.

Consulte a secc¢ao B para instrucoes
detalhadas de processamento.

Acessorio picador (C)

Os picadores (12/13) sdo perfeita-
mente adequados para picar queijo
duro, cebolas, ervas aromaticas,
alho, legumes, pao, bolachas e frutas
de cascarrija.

Pare imediatamente de proces-
sar quando a velocidade do motor
diminuir e/ou ocorrerem vibracoes
fortes.

Use o picador «hc» (12) para resul-
tados finos. Nao é adequado para
carne.

Use o picador «mc» (13) para quanti-
dades maiores e alimentos duros.

Para o picador «hc» e «mc», ndo ex-
ceda a quantidade de ingredientes
superior a linha max.

Consulte no Guia de processamento
C as quantidades maximas, as velo-
cidades e os tempos recomendados.

Exemplo de receita para «hc»: Amei-
xas secas com mel (como recheio ou
cobertura de panguecas)

50 g de ameixas secas

75 g de mel cremoso

70 ml de 4gua (com aroma de bau-

nilha)

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

* Guarde no frigorificoa 3 °C
durante 24 horas.

+ Adicione 70 ml de 4gua (com
aroma de baunilha).

* Pique durante 1segundo na
velocidade Turbo.

Cuidados e limpeza (D)

Consulte a secgao D para infor-
mag¢oes detalhadas.

Garantia e Assisténcia

Tanto as especificacoes de design
como estas instrucoes de utilizagao
estdo sujeitas a alteragcoes sem aviso
prévio.,

Para informagdes detalhadas,
consulte o folheto separado sobre
garantia e assisténcia ou visite
www.braunhousehold.com.
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Italiano
Prima dell’utilizzo

I!I—-!I Si prega di leggere attenta-

mente ed integralmente le
istruzioni d’'uso prima di utilizzare il
dispositivo e conservarle per la
consultazione. Rimuovere tutti gli
imballaggi e le etichette e smaltirliin
modo appropriato.

Parti e accessori

1 Regolatore della velocita

Tasto per la velocita variabile
(on/off)

Tasto turbo (T)
Corpo motore

N

Tasti dirilascio EasyClick Plus
Gambo frullatore
Bicchiere graduato

o N o0~ Ww

Asta per porzioni frullatore
(omogeneizzati)

9 Bicchiere graduato mini

10 Frusta
a Attacco
b Frusta

11 Accessorio frusta doppia
a Scatoladegliingranaggi con
pulsante dirilancio

b Fruste
12 Tritatutto da 350 ml «hc»
a Coperchio

b Lama tritatutto
¢ Recipiente tritatutto
d Anelloin gomma anti-scivolo
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13 Tritatutto da 500 ml «mc»
a Coperchio (con attacco)
b Lama tritatutto
¢ Recipiente tritatutto
d Anelloin gomma anti-scivolo

Come utilizzare I’'apparec-
chio

Impostazione della velo-
cita
Attivando il tasto per la velocita
variabile (2), la velocita operativa
corrisponde a quellaimpostata sul
regolatore della velocita (1). Maggio-
re e il valore impostato, maggiore &
la velocita di triturazione. La rego-
lazione della velocita puo avvenire
comodamente durante il funziona-
mento, ruotando il regolatore della
velocita. Premendo il tasto turbo (3)
si raggiunge la velocita massima.

E inoltre possibile utilizzare il tasto
turbo per generare rapidi impulsi di
potenza massima senza dover mani-
polare il regolatore della velocita.

Asta di miscelazione /
Asta per piccole porzioni

(A)

Il frullatore aimmersione & ideale per
preparare salse, sughi, condimenti
perinsalata, zuppe, omogeneizzati e
anche per cocktail, frappé e frullati.

Per ottenere risultati ottimali, im-
postare la velocita turbo.

Per istruzioni di lavorazione dettag-
liate fare riferimento alla sezione A.



Frusta (A)

Usare la frusta solo per montare la
panna, sbattere glialbumi, preparareil
pan di Spagna e dessert gia miscelati.

Per ottenere risultati ottimali, im-
postare la velocita massima.

Peristruzioni di lavorazione dettag-
liate fare riferimento alla sezione A.

Accessorio frusta doppia
(B)

Utilizzare la doppia frusta solo per
pastelle per pancake e torte, panna,
albumi e puré di patate. Non utiliz-
zare |'accessorio per impasti pesanti
e per lavorare gliimpasti di pizza,
pasta, pasta frolla o pane.
Perimpasti o pastelle, prima sbatte-
re gliingredienti liquidi finché non
diventano morbidi e cremosi, quindi
aggiungere gradualmente gliingre-
dienti secchi. Se la miscela diventa
troppo densa, finire a mano.

[l bicchiere graduato (7) non deve
essere utilizzato con I'accessorio
frusta doppia.

Peristruzioni di lavorazione dettag-
liate fare riferimento alla sezione B.

Accesorio picador (C)

| tritatutto (12/13) sono ideali per trita-
re formaggi a pasta dura, cipolle, erbe,
aglio, verdure, pane, cracker e noci.
Interrompere subito la lavorazione

se la velocita del motore diminuisce
e/o siverificano forti vibrazioni.

Utilizzare il tritatutto «hc» (12) per
ottenere risultati migliori. Non &
adatto perlacarne.

Utilizzare il tritatutto «mce» (13) per
quantita maggiori e cibi solidi.

Per i tritatutto «hc» e «me» non
superare la quantita diingredienti
indicata dal segno di riempimento
massimo.

Fare riferimento alla Guida alla lavor-
azione C per le quantita massime, i
tempi e le velocita raccomandate.

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

50 g di prugne secche

75 g di miele cremoso

70 ml diacqua (aromatizzata alla
vaniglia)

* Riempire il recipiente tritatutto

«hc» con prugne secche e miele
cremoso.

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

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

* Tritare per1secondo a velocita
turbo.

Cura e pulizia (D)

Perinformazioni dettagliate fare
riferimento alla sezione D.

Garanzia e assistenza

Le specifiche di progettazione e le
presentiistruzioni d’'uso sono sog-
gette a modifica senza preavviso.
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Perinformazioni dettagliate consul-
tare il foglio illustrativo di garanzia e
assistenza separato o visitare il sito
www.braunhousehold.com.

Nederlands
Voor gebruik

I!L-IJI Lees de gebruiksaanwijzing
aandachtig en volledig
voordat u het toestel gebruikt en
bewaar ze voor toekomstige
raadpleging. Verwijder de verpak-
king en alle etiketten volgens de
voorschriften.

Onderdelen en accessoires

1 Variabele snelheidsregelaar

N

Variabele snelheidsknop (on/
off)

Turboknop (T)

Motordeel

EasyClick Plus-vrijgaveknoppen
Blendervoet

Beker

Portieschacht (babyvoeding)
Mini-beker

10 Garde

a Aandrijving
b Garde

11 Accessoire met dubbele garde
a Aandrijving met vrijgave-

O 00 N o0l bW

knop
b Gardes
12 350 ml hakmolen «hc»
a Deksel
b Hakmes
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¢ Hakkom
d Slipvrije rubberring

13 500 ml hakmolen «mc»
a Deksel (met uitrusting)
b Hakmes
¢ Hakkom
d Slipvrije rubberring

Hoe gebruikt u het toestel

De snelheid instellen

Wanneer de variabele snelheids-
knop (2) wordt geactiveerd, komt
de verwerkingssnelheid overeen
met de instelling van de variabele
snelheidsregelaar (1). Hoe hoger de
instelling, hoe hoger de haksnel-
heid. U kunt de snelheid naar wens
aanpassen tijdens de werking door
aan de snelheidsregelaar te draaien.
De maximale verwerkingssnelheid
kan worden bereikt door te druk-
ken op de turboknop (3). U kuntde
turboknop ook gebruiken voor korte,
krachtige pulsen zonder de snel-
heidsregelaar te moeten regelen.

Garde / Schacht voor klei-
ne portie (A)

De staafmixer is ideaal voor het be-
reiden van dips, sauzen, dressings,
soepen, babyvoeding, drankjes,
smoothies en milkshakes.



Voor optimale resultaten gebruikt u
de turbosnelheid.

Voor gedetailleerde bereidingsins-
tructies raadpleegt u deel A.

Garde (A)

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

Voor optimale resultaten gebruikt u
de hoogste snelheid.

Voor gedetailleerde bereidingsins-
tructies raadpleegt u deel A.

Accessoire met dubbele
garde (B)

Gebruik de dubbele garde enkel voor
pannenkoekbeslag, cakebeslag,
room, eiwitten en aardappelpuree.
Gebruik het accessoire niet voor
zwaar deeg en het kneden van deeg
voor pizza, pasta, kruimeldeeg of
brood.

Voor beslagen of degen klopt u eerst
de vloeibare ingrediénten tot een
licht en romig geheel, dan voegtu
geleidelijk de droge ingrediénten
toe. Indien het mengsel te compact
wordt, werk dan met de hand af.

De beker (7) mag niet worden gebru-
ikt met het accessoire met dubbele
garde.

Voor gedetailleerde bereidingsins-
tructies raadpleegt u deel B.

Hakmolen (C)

De hakmolens (12/13) zijn ideaal
geschikt voor het hakken van harde
kaas, uien, specerijen, look, groen-
ten, brood, crackers en noten.

Stop de bereiding onmiddellijk wan-
neer de motorsnelheid verlaagt en/
of er sterke trillingen plaatsvinden.

Gebruik de «hc» hakker (12) voor
fijne resultaten. Niet geschikt voor
vlees.

Gebruik de «mc» hakker (13) voor
grotere hoeveelheden en hard
voedsel.

Voor de «hc» en «me» hakker mag u
niet meeringrediénten toevoegen
dan de max-lijn.

Raadpleeg Bereidingsgids C voor
maximale hoeveelheden, aanbevo-
len tijden en snelheden.

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

50 g pruimen

75 g romige honing

70 ml water (met vanillesmaak)

* Vul de «hc» hakkom met de prui-
men en romige honing.

* Bewaren bij 3 °Cin de koelkast
gedurende 24 uur.

* Voeg 70 ml water (met vanilles-
maak]) toe.

* Hak1seconde in turbostand.
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Verzorging en reiniging
(D)

Voor gedetailleerde informatie raad-
pleegtu deel D.

Dansk
Fgribrugtagning

I!L!_-II Lees brugsanvisningen

omhyggeligt og fuldsteendigt,
for apparatet tagesibrug og gem
den til fremtidig brug. Fjern al
emballage og alle etiketter og kassér
dem korrekt.

Dele og tilbehgr
1 Variabel hastighedsregulator
2 Variabel hastighedsknap (on/

off)

Turbo knap (T)

Motordel

EasyClick Plus udlgserknapper
Blenderskaft

Baegerglas

o N o0 hWw

Blenderportionsaksel (baby-
mad)

9 Minibaegerglas

10 Pisketilbehgr
a Gear
b Pisker
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Garantie en service

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

Voor gedetailleerde informatie raad-
pleegt u de afzonderlijke brochure
over garantie en service, of gaatu
naar www.braunhousehold.com.

11 Dobbet piskeris tilbehgr
a Motor med frigivelsesknap
b Piskeris

12 350 ml hakketilbehgr «hc»
a Lag
b Hakkeknive
¢ Hakkeskal
d Anti-slip gummiring
13 500 ml hakketilbeh@r «mc»
a Lag(medgear)
b Hakkeknive
¢ Hakkeskal
d Anti-slip gummiring

Sadan bruges apparatet

Valg af hastighed

Ved aktivering af variabel hastighed
(2) modsvarer hastigheden indstill-
ingen pa hastighedsvaelgeren (1).

Jo hgjere indstilling, jo hurtigere
hakningshastighed. Hastigheden
kan bekvemt justeres under brugen
ved at dreje pa hastighedsveelgeren.
Maksimal tilberedningshastighed
kan opnas ved tryk pa turboknappen
(3). Turboknappen kan ogsa bruges
til hurtige, kraftfulde impulser uden
at skulle eendre pa hastighedsveel-
geren.



Blenderskaft / Aksel til
sma portioner (A)

Stavblenderen er perfekt egnet til
tilberedning af dips, saucer, salat-
dressinger, supper, babymad, savel
som drinks, smoothies og milk-
shakes.

For de bedste resultater bruges
turbohastighed.

For detaljerede tilberedningsins-
truktioner henvises til afsnit A.

Pisketilbehgr (A)

Brug kun piskeriset til at piske flgde,
sld s=ggehvider, lave teertedej og
klar-mix desserter.

For de bedste resultater bruges
hgjeste hastighed.

For detaljerede tilberedningsins-
truktioner henvises til afsnit A.

Dobbelt piskeris tilbehgr
(B)

Benyt kun dobbelt piskeris til
pandekagedej, kagedej, creme,
a&ggehvider og kartoffelmos. Brug
ikke tilbehgret til tung dej og dej til
2ltning som pizza, pasta, teertedej
eller brgd.

Til pandekagedej eller dej piskes
fgrst de flydende ingredienser indtil
de er lette og cremede, tilseet deref-
ter de tgrre ingredienser gradvist.
Hvis blandingen bliver for teet, slut af
med handen.

Skal (7) ma ikke benyttes med dob-
belt piskeris.

For detaljerede tilberedningsins-
truktioner henvises til afsnit B.

Hakketilbehgr (C)

Hakkerne ((12/13) er perfekt egne-
de til at hakke hard ost, lgg, urter,
hvidlgg, grgntsager, brgd, kiks og
ngdder.

Stands tilberedningen med det
samme, nar motorhastigheden daler
og/eller der forekommer steerke
vibrationer.

Brug hakkeren (12) «hc» til fine resul-
tater. Den egner sig ikke til kgd.

Brug «mc» hakkeren (13) til stgrre
maengder og til harde fgdevarer.

For «he» og «me» hakkeren mé man
ikke overskride meengden af ingredi-
enser, der er hgjere end maks-linjen.
Der henvises til tilberedningsguide C

for maksimummeaengder, anbefalede
tider og hastigheder.

«hc» Opskriftseksempel: Honnings-
vesker (som pandekagefyld eller
palaeg)

50 g svesker

75 g cremet honning

70 mlvand (med vanillesmag)

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

* Opbevaresikgleskabved 3 °Ci24
timer.

* Tilsaet 70 mlvand (med
vanillesmag).

* Hak1sekund ved turbohastighed.
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Pleje og renggring (D)

For detaljeretinformation henvises
til afsnit D.

Norsk
Far bruk

M Les grundig gjennm hele
bruksanvisningen fgr appara-
tettasibruk, og ta vare pa den for
fremtidig referanse. Fjern all
emballasje og alle etiketter, og
foreta passende kassering av disse.

Deler og tilbehgr

1 Variabel hastighetsregulator

N

Variabel hastighetsknapp (on/
off)

Turbo-knapp (T)

Motordel

EasyClick Plus utlgserknapper
Blandestav

Beger

Skaft til mikserdel (barnemat)
Minibeger

10 Vispetilbehgr
a Girkasse

b Visp

11 Tilbehgr for dobbelvisp
a Girkasse med utlgserknapp
b Visper

O 00 N o~ 01 bW
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Garanti og service

Bade designspecifikationer og
denne brugervejledning kan aendres
uden varsel.

For detaljeret information, se sepa-
rat garanti- og servicebrochure eller
besgg www.braunhousehold.com.

12 350 ml hakketilbehgr «hc»
a Lokk
b Hakkekniv
¢ Hakkebolle
d Antiskligummiring
13 500 ml hakketilbehgr «mc»
a Lokk(med gir)
b Hakkekniv
¢ Hakkebolle
d Antiskligummiring

Slik brukes apparatet

Innstilling av hastigheten

Nar du aktiverer den variable hastig-
hetsknappen (2), tilsvarer prosesse-
ringshastigheten med innstillingen
av den variable hastighetsregulato-
ren (1). Jo hgyere innstilling, desto
raskere hakkehastighet. Du kan
enkelt justere hastigheten under
drift ved & vri hastighetsregulatoren.
Maksimal prosesseringshastighet
kan bare oppnas ved a trykke pa Tur-
bo-knappen (3). Du kan ogsa bruke
Turbo-knappen for umiddelbare
kraftige impulser uten & manipulere
hastighetsregulatoren.



Miksekanal / Skaft for sma
porsjoner (A)

Handmikseren egner seg ogsa til &
lage dipp, saus, salatdressing, sup-
pe, babymat, samt drikke, smoothies
og milkshake.

For best resultat brukes Turbo-has-
tigheten.

For detaljerte instruksjoner for bruk,
se avsnitt A.

Vispetilbehgr (A)

Bruk vispen kun til & vispe krem, sla
eggehvite, lage smakaker og des-
sertblandinger.

For best resultat brukes den hgyeste
hastigheten.

For detaljerte instruksjoner for bruk,
se avsnitt A.

Tilbehgr for dobbelvisp (B)

Bruk en dobbel pisk kun til panneka-
kedeig, kakedeig, krem, eggehvite
og potetmos. Ikke bruk tilbehgret

til tung deig, eller til & kna deig som
pizza, pasta, mgrdeig eller brgd.

Far rgre eller deig piskes fgrst vees-
ken til den er luftig og kremete, de-
retter tilfgres de tgrre ingrediensene
gradvis. Dersom blandingen blir for
tykk ma du fortsette for hand.

Begeret (7) bgr ikke brukes med
tilbehgret til en dobbel pisk.

For detaljerte instruksjoner for bruk,
se avsnitt B.

Hakketilbehgr (C)

Hakkene (12/13) er perfekt tilpasset
& hakke hard ost, lgk, urter, hvitlgk,
grgnnsaker, brgd, kjeks og ngtter.
Stopp behandlingen umiddelbart
dersom motorens hastighet synker
og/eller sterke vibrasjoner forekom-
mer.

Bruk «hc» hakken (12) for fint resul-
tat. Den egner seg ikke for kjgtt.
Bruk «mc» hakken (13) for stgrre
mengder og for hard mat.

Du ma ikke fylle p& med ingredienser
over max-streken til «<hc» og «mc»
hakken.

Se Behandlingsmanual C for mak-
simum mengde, anbefalt lengde og
hastighet.

«hc» Eksempel pé oppskrift: Hon-
ning-svisker [som pannekakefyll

eller -palegg
50 g svisker

75 g kremaktig honning
70 mlvann (vanilje-smak)

* Fyll «<hc» hakkebollen med svisker
og kremaktig honning.

* Lagres 24 timeri kjgleskap ved
3°C.

* Tilsett 70 mlvann (vanilje-smak].

* Hakk1sekund med turbohastighet

Pleie og rengjgring (D)

For mer informasjon, se avsnitt D.
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Garanti og service

Bade tekniske spesifikasjoner og
denne bruksanvisningen kan endres
uten varsel.

Svenska
Fore anvandning

I_ll——!| Las noga och helt och hallet
igenom bruksanvisningarna
innan du anvander maskinen och
behall dem for framtida bruk. Ta bort
allt forpackningsmaterial samt
etiketter och bortskaffa dem
korrekt.

Delar och tillbehor

1 Variabel hastighetsregulator

2 Variabel hastighetsknapp (on/
off)

3 Turbo-knapp (T)
4  Motorenhet
5 EasyClick Plus-frigoringsknap-

par
6  Mixerskaft
7 Bégare
Mixerskaft for sma portioner
(barnmat)
9 Minibagare

10 Visptilloehor
a Vaxelldda

b Visp
11 Dubbelvisptillbehor
a Véaxellada med frigéringsk-

napp
b Visp
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For detaljert informasjon, se den se-
parate garantien og servicebrosjyren
eller besgk
www.braunhousehold.com.

12 hacktillbeh6r 350 ml «hc»

a Lock

b  Hackkniv

¢ Hackskal

d Gummiring for halkskydd
13 hacktillbeh6r 500 ml «mc»

a Lock(med kugghjul)

b  Hackkniv

¢ Hackskal

d Gummiring for halkskydd

Sa anviander du apparaten

Stallain hastigheten

Nér du trycker pa den variabla
hastighetsknappen (2) motsvarar
tillagningshastigheten installningen
for den variabla hastighetsregula-
torn (1). Ju hogre instélining, desto
snabbare hackningshastighet. Du
kan bekvamt justera hastigheten
medan du anvander beredaren
genom att vrida pa hastighetsregu-
latorn. Maximal tillagningshastighet
uppnas nar man trycker in Turbo-
knappen (3). Du kan ocksa anvénda
Turbo-knappen for direkta och
kraftiga pulsrorelser utan att behova
vrida pé hastighetsregulatorn.



Mixerskaft / Mixerskaft
for sma portioner (A)

Handmixern ar perfekt att anvanda
vid tillredning av dippar, séser, sal-
ladsdressing, soppor, barnmat samt
drycker, smoothies och milkshakes.

Anvand turbohastighet for basta
resultat.

Se avsnitt A for detaljerad anvand-
ningsinformation.

Visptillbehor (A)

Anvand endast vispen for att vispa
gradde, aggvitor, sockerkakor och
fardiga desserter.

Anvand den hogsta hastigheten for
basta resultat.

Se avsnitt A for detaljerad anvand-
ningsinformation.

Dubbelvisptillbehér (B)

Anvand endast dubbelvispen for
att vispa pannkakssmet, kaksmet,
gradde, aggvitor och potatismos.
Anvand inte tillbehoret for tunga
degar och knaddning som t.ex. pizza,
pasta, mordeg eller brod.

Nar du arbetar med smet eller deg
ska du borja med att vispa de flytan-
deingredienserna tills konsistensen
blivit Iatt och kramig, tillsatt sedan
de torraingredienserna litet i taget.
Avsluta for hand om blandningen har
blivit for kompakt.

Bégaren (7) ska inte anvandas
tillsammans med dubbelvisptillbe-
horet.

Se avsnitt B for detaljerad anvand-
ningsinformation.

Hacktillbehor (C)

Hacktilloehéren (12/13) ar perfekta
for att hacka héard ost, 16k, orter, vit-
16k, gronsaker, bréd, kex och notter.

Avsluta bearbetningen omedelbart
om motorns hastighet minskar och/
eller om kraftiga vibrationer uppstar.

Anvand hacktillbehdret «he» (12) for
finhackning. Kan inte anvandas till
kott.

Anvand «mc»-hackaren (13) for stor-
re kvantiteter och harda matvaror.

Med «hc»- och «me»-hacktillbeho-
ret far man inte 6verskrida mang-
den ingredienser sa att maxlinjen
passeras.

Se bearbetningsguide C for maxi-
mala kvantiteter, rekommenderade
tider och hastigheter.

«hc» Exempel pa recept: Sviskon
med honung (som példgg eller fyll-
ning i pannkakor)

50 g sviskon

75 g kramig honung

70 ml vatten (med vaniljsmak)

* Hall bade sviskon och honungii
«hc»-hackskalen.

* Forvaraikylskap vid 3 °C under 24
timmar.

* Tillsatt 70 ml vatten (med va-
niljsmak).Chop 1 second at Turbo
speed.

* Hackaien sekund med
turbohastighet.
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Vard och rengéring (D)

Se avsnitt D for detaljerad informa-
tion.

Suomi
Ennen kayttoa

M Lue kayttoohjeet huolella ja
taysin, ennen kun kaytat
laitetta, ja sailyta ne tulevaa kayttoa
varten. Poista kaikki pakkausmateri-
aalitja tarrat ja havita ne asianmu-
kaisesti.

Osat jalisdvarusteet

Nopeussaadin
Nopeussaatdpainike (on/off)
Turbopainike (T)
Moottoriosa

a b w N -

EasyClick Plus -vapautuspainik-
keet

Sekoitinvars
Sekoituslasi
Sekoitinosan varsi (vauvanruoka)

O 00 N o

Pienoiskannu

10 Vispilalisdvaruste
a Kayttopyorasto
b Vispila
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Garanti och service

Bade specifikationerna for utform-
ningen och denna bruksanvisning
kan andras utan foregdende medde-
lande.

Se den separata garantin och servi-
cebroschyren eller ga till
www.braunhousehold.com

for utforlig information.

11 Kaksoisvispilalisavaruste
a Kayttopyorasto vapautus-
painikkeella
b Vatkaimet

12 350 ml:n pilkontalisdvaruste
«he»
a Kansi
b Pilkkomistera
¢ Pilkontakulho
d Liukumaton kumirengas

13 500 ml:n pilkontalisavaruste
«me»
a Kansi(jaratas)
b Pilkkomistera
¢ Pilkontakulho
d Liukumaton kumirengas

Laitteen kayttaminen

Nopeuden saataminen

Kun nopeussé&topainiketta (2) pai-
netaan, prosessointinopeus vastaa
nopeussaatimen (1) asetusta. Mita
suurempi nopeusasetus, sita nope-
ammin pilkkominen tapahtuu. Voit
saataa nopeutta katevasti kayton
aikana kaantamalla nopeussaadinta
peukalolla tai etusormella. Maksimi-
nopeus saavutetaan kuitenkin vain



painamalla turbopainiketta (3). Tur-
bopainiketta voidaan kayttaa myos
tehokkaisiin pikapulsseihin tarvitse-
matta koskea nopeussaatimeen.

Vispildlisavaruste / Pienen
annoksen varsi (A)

Sauvasekoitin sopii erinomaisesti
dippikastikkeiden, kastikkeiden,
salaattikastikkeiden, keittojen, vau-
vanruokien seka juomien, smoothien
ja pirteldiden valmistukseen.

Parhaat tulokset saadaan turbo-no-
peudella.

Yksityiskohtaiset prosessointiohjeet
ovat osiossa A.

Vispildlisdvaruste (A)

Kayta vispilaa ainoastaan kerman
jamunanvalkuaisten vatkaamiseen
seka sokerikakkujen ja valmiiksi
sekoitettavien jalkiruokien valmis-
tukseen.

Parhaat tulokset saadaan suurim-
malla nopeudella.

Yksityiskohtaiset prosessointiohjeet
ovat osiossa A.

Kaksoisvispildlisavaruste
(B)

Kayta kaksoisvispilaa vain pan-
nukakkutaikinan, kakkutaikinan,
kerman, munanvalkuaisten ja
perunamuusin valmistukseen. Al4
kayta lisavarustetta sellaisen paksun
taikinan valmistukseen tai vaivaa-

miseen kuin pizza-, pasta-, muro- ja
leipataikina.

Vatkaa taikinaa valmistaessasi ensin
nestemaiset ainekset, kunnes ne
ovat ohutta ja kermamaisia, ja lisaa
sitten kiinteat ainekset vahitellen.
Jos seos tulee liian paksuksi, viimeis-
tele kasin.

Kannua (7) ei saa kayttaa kaksoisvi-
spilalisavarusteen kanssa.

Yksityiskohtaiset prosessointiohjeet
ovat osiossa B.

Pilkontalisdvaruste (C)

Pilkontalisdvarusteet (12/13) sopivat
erinomaisesti kovan juuston, sipu-
lien, yrttien, valkosipulin, vihannes-
ten, leivan, keksien ja pahkinoiden
pilkkomiseen.

Lopeta kasittely heti, jos moottori
hidastuu ja/tai laite alkaa tarista
voimakkaasti.

«hc»-pilkontalisavarusteella (12)
saadaan hienommat tulokset. Se ei
sovellu lihan pilkkomiseen.

«mce»-pilkontalisdvarusteella (13)
voidaan kasitella suurempia maaria
ja kovia aineksia.

Kun kaytat «hc»- tai «me»-pilkon-
talisavarustetta, 413 lisda aineksia
maksimiviivaa enempaa.

Lue kasittelyoppaasta C maksimi-
maarat, suositellut ajat ja nopeudet.
«he» — esimerkkiresepti: Hunajaluu-
mut (pannukakkujen taytteeksi tai

levikkeeksi

50 g kuivattuja luumuja

75 g juoksevaa hunajaa
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70 ml vetta (vaniljalla maustettua)

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

» Sailyta jaakaapissa 3 °C:n
lampotilassa 24 tuntia.

* Lisda 70 ml vetta (vaniljalla
maustettua).

* Pilko sekunti Turbo-nopeudella.

Hoito ja puhdistus (D)

Lisatietoja on osiossa D.

Polski
Przed uzyciem

I!L!_JI Przed uzyciem urzadzenia
nalezy dokfadnie i w catosci
przeczytaé instrukcje obstugi, a
nastepnie zachowaé jg na przy-
szto$¢. Zdemontuj wszystkie
elementy oraz wszystkie etykiety
znajdujace sie na urzadzeniu i usun
je w odpowiedni sposdb.

Czesciiosprzet

1 Regulator predkosci

N

Przycisk zmiennej predkosci
(on/off)

Przycisk turbo (T)

Silnik

Przyciski blokady EasyClick Plus
Koncdéwka rozdrabniajgca
Wysokie naczynie

Trzpien blendera (potrawy dla
niemowlat)

oo N oo bhW

9 Minipojemnik
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Takuu ja huolto

Seka mallin tietoja etta naita kayt-
toohjeita voidaan muuttaa ilman
erillista ilmoitusta.

Tarkempia tietoja on erillisessa ta-
kuu- ja huoltolehtisessa ja osoittees-
sa www.braunhousehold.com.

10 Koncéwka do trzepania
a Przektadnia
b Trzepaczka

11 Koncéwka zdwoma mieszadta-
mi
a Przekfadnia z przyciskiem
zwalniajgcym
b Mieszadia
12 350 ml koncdédwka do siekania
«he»
a Pokrywa
b Ostrze do siekania
¢ Misadosiekania
d Antyposlizgowy pierscien
gumowy
13 500 ml koncdwka do siekania
«me»
a Pokrywa (z przektadnia)
b Ostrze do siekania
¢ Misadosiekania
d Antyposlizgowy pierscien

Jak korzystac¢ z urzadzenia

Ustawianie predkosci

Po wiaczeniu przycisku zmien-
nej predkosci (2) szybkosé¢ pracy



odpowiada ustawieniu na regu-
latorze predkosci (1). Im wyzsze
ustawienie, tym wieksza predkos¢
siekania. Podczas pracy predkos$é
mozna tatwo regulowac, obracajgc
regulator predkosci. Maksymalng
predkos$¢ obrébki mozna uzyskaé
tylko po naci$nieciu przycisku Turbo
(3). Przycisk Turbo pozwala tez
gwattownie, pulsacyjnie zwiekszaé
szybkos¢ obrotéw bez koniecznosci
uzywania regulatora predkosci.

Trzonek blendera / Maty
trzpien blendera (A)

Blender doskonale sprawdza sie
podczas przygotowywania dipéw,
sosow, dressingdw do satatek, zup,
pokarméw dla dzieci, a takze drin-
kéw i koktajli mlecznych.

Aby uzyska¢ najlepszy efekt mikso-
wania, uzyj predkosci Turbo.

Szczegotowe instrukcje
przyrzadzania zawiera sekcja A.

Koncéwka do trzepania
(A)

Uzywaj trzepaczki tylko do ubijania
Smietany i jajek, przygotowania cias-
ta biszkoptowego oraz gotowych do
miksowania deserow.

Aby uzyska¢ najlepszy efekt mikso-
wania urzadzenie nalezy ustawi¢ na
najwyzsze obroty.

Szczegotowe instrukcje
przyrzadzania zawiera sekcja A.

Koncowka zdwoma
mieszadtami (B)

Koncdédwki zdwoma mieszadtami
nalezy uzywac tylko do ciasta
nalesnikowego, luznego ciasta,
$mietany, biatek i puree ziemniac-
zanego. Nie nalezy uzywaé jej do
gestego ciasta i ciast wymagajacych
wyrabiania, takich jak pizza, maka-
ron, kruche ciasto czy chleA.
Przygotowujgc gestsze ciasta lub ci-
asta wymagajgce wyrabiania, nalezy
najpierw ubi¢ ptynne sktadniki do
lekkiej, kremowej konsystenciji,

a nastepnie stopniowo dodawacé
suche sktadniki. Jesli ciasto stanie
sie zbyt geste, nalezy dokonczy¢
wyrabianie recznie.

Wysokiego naczynia (7) nie nalezy
uzywac z koncoéwka z dwoma
mieszadfami.

Szczegotowe instrukcje
przyrzgdzania zawiera sekcja B.

Koncéwka do siekania (C)

Koncéwki do siekania (12/13)
przeznaczone sg w szczegolnosci
do siekania twardego sera, cebuli,
przypraw, czosnku, warzyw, chleba,
krakersow i orzechow.

Natychmiast zakonczy¢ obrébke,
gdy zmniejszy sie predkos$¢ obrot-
owa silnika lub gdy pojawig sie silne
wibracje.

Do siekania drobnych orzechéw
uzywaj koncdwki «he» (12). Nie na-
daje sie do miesa.
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W przypadku wiekszych ilosci
produktu i twardych artykutéw
zywnosciowych nalezy uzywac sie-
kacza «me» (13).

Podczas uzywania siekacza «hc» i
«mce» nie przekraczaé linii maksy-
malnejilosci sktadnikow.

Informacje dotyczace maksymalnej
masy, zalecanych czaséw i predkosci
zawarte sg w instrukcji obrébki C.

«hc» Przyktadowy przepis: Suszone
$liwki z miodem (jako nadzienie do
nale$nikéw lub pasta)

50 g suszonych sliwek

75 g kremowego miodu

70 ml wody (z aromatem wanilio-

wym)

* WIdz suszone sliwki i kremowy
midd do misy do siekania «hc».

* Przechowywaé przez 24 godz. w
lodéwece, w temperaturze 3 °C.

Cesky

Pred pouzitim

I_!I——IJI Pfed pouZitim pfistroje si
peclivé a kompletné prectéte

pokyny pro uZivatele a uschovejte je

pro pristi potfebu. Odstrante

vSechny obaly a Stitky a nalezité je

zlikvidujte.

Dily a prisluSenstvi

1 Regulator variabilni rychlosti

2  Tlagitko variabilni rychlosti (on/
off)

3 Tlacitko Turbo (T)
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* Dodaé¢ 70 ml wody (z aromatem
waniliowym).

* Siekac przez sekunde przy
najwyzszej predkosci.

Konserwacja i czyszczenie
(D)

Szczegodtowe informacje zawiera
sekcja D.

Gwarancja i serwis

Producent zastrzega sobie mozli-
wo$¢ wprowadzania zmian w spe-
cyfikacji technicznej produktu oraz
w instrukcji obstugi urzadzenia bez
wczesniejszego powiadomienia.

W celu uzyskania szczegdtowych
informacji zapoznaj sie z trescig
oddzielnej broszury dotyczacej gwa-
rancji i serwisu lub odwiedz witryne
www.braunhousehold.com.

4  Cast motoru

5 Uvolfhovaci tladitka EasyClick
Plus

6 TyCovy mixovaci nastavec

7 Pohar

8 Hridel na porce mixéru (kojenec-
ka strava)

9  Minipohar

10 Slehaci prislugenstvi
a Prevodovka
b Metla

11 Prislusenstvi dvojitého Slehace
a Prevodovka s uvolfovacim
tlacitkem
b Slehade




12 350 ml pfislusenstvi na sekani

«hc»

a Viko

b Sekaciniz

¢ Sekacinadoba

d Protiskluzovy pryZovy krou-

zek
13 500 ml pfislusenstvi na sekani

«me»

a Viko (s pfevodem)

b Sekacin0z

¢ Sekacinadoba

d Protiskluzovy pryZovy
krouzek

Jak pouzivat pristroj

Nastaveni rychlosti

P¥i aktivaci tlacitka variabilni rych-
losti (2) odpovida rychlost zpraco-
vani nastaveni regulatoru variabilni
rychlosti (1). Cim vy$$i nastavent,
tim rychlej$i rychlost sekani. Mizete
rychlost nastavovat pohodIné
béhem provozu otacenim regulatoru
rychlosti. Maximalni rychlosti zpra-
covani lze dosdhnout pouze stisknu-
tim tlacitka Turbo (3). Tladitko Turbo
muUZzete rovnéz pouzit pro okamzité
vykonové impulsy bez nutnosti ma-
nipulace s regulatorem rychlosti.

Slehacinasada / Hridel na
malé porce (A)

Ruéni Slehac se skvéle hodi k
pfipravé dipy, omacek, salatovych
dresinkd, polévek, kojenecké stravy
ataké napoju, smoothies a mléénych
koktejlo.

Pro nejlepsi vysledky pouzivejte
rychlost Turbo.

Podrobné pokyny k pfipravé najdete
v Casti A.

Slehaci prislusenstvi (A)

Pouzivejte metlu pouze ke Sleha-

ni krému, vajeénych bilkd, vyrobé
piskotovych buchet a hotovych
dezert0.

Pro nejlepsi vysledky pouzivejte
nejvyssi rychlost.

Podrobné pokyny k pFipravé najdete
v Casti A.

Prislusenstvi dvojitého
Slehade (B)

Pouzivejte dvojity Sleha¢ pouze pro
palacinkové tésto, koladcové tésto,

krém, vaje€né bilky a bramborovou
kasi. Nepouzivejte prisluSenstvi pro
husté a hnétené tésto, jako je pizza,
pasta, linecké cukrovi nebo chleba.

Pro pfipravu tést nebo past nejprve
rozSlehejte tekuté prisady tak, aby
byly lehké a krémové, poté postupné
pridavejte suché prisady. Pokud
smés pfilis zhoustne, dokoncete
pfipravu ruéné.

Pohar (7) se nesmi pouzivat s
pfislusenstvim dvojitého slehace.
Podrobné pokyny k pfipravé najdete
v Casti B.
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PFrisluSenstvi na sekani (C)

Sekacky (12/13) se skvéle hodi k
sekani tvrdého syru, cibule, bylin,
cesneku, zeleniny, chleba, suchar( a
ofechd.

Ihned zastavte zpracovavani, pokud
rychlost motoru klesne anebo do-
chazi k silnym vibracim.

Pouzijte sekacek «he» (12) pro jemné
vysledky. Neni vhodné pro maso.
Pouzijte sekacek «me» (13) pro vétsi
mnoZzstvi a tvrdé potraviny.

U sekacku «hc» a «me» nes-

mi mnoZstvi pfisad presdhnout
oznaceni max.

Viz privodce zpracovanim C
ohledné maximalnich mnozstuvi,
doporucenych dob a rychlosti.

P¥iklad receptu «hc» : Svestky s me-
dem (jako néaplrn do paladinek nebo

pomazanka
50 g Svestek

75 g krémového medu

70 mlvody (ochucené vanilkou)

Slovensky
Pred pouzitim pristroja

I!L—IJI Pred pouZitim spotrebica si
pozorne precitajte celé
pokyny pre pouzivatela a uschovajte
siich pre referenciu do budUcnosti.
Odstrante vSetok baliaci material a
Stitky a nalezite ich zlikvidujte.

Diely a prisluSenstvo

1 Regulator variabilnej rychlosti
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* Naplite sekaci nddobu «hc»
Svestkami a krémovym medem.

* UloZte priteploté 3 °C v lednicéce
na dobu 24 hodin.

* Pridejte 70 mlvody (ochucené
vanilkou).Chop 1second at Turbo
speed.

* Sekejte 1 sekundu pti Turbo
rychlosti.

Péde a €isténi (D)
Podrobné informace najdete v ¢asti
D.

Zaruka a servis

Konstrukéni specifikace a uZivatel-
sky ndvod podléhaji zménam bez
predchoziho upozornéni.

Pro podrobné informace viz samo-
statny zaruéni a servisni dokument
nebo navstivte
www.braunhousehold.com.

2 Tlacidlo variabilnej rychlosti (on/
off)

3 Tladidlo Turbo (T)
Diel motora

(62 S

Uvolfiovacie tlacidla EasyClick
Plus

Ty€ovy mixovaci nadstavec
Néadoba

Hrdlo mixéra (detska vyziva)
Mini nddobka
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10 Doplnkovéa metlicka
a Prevodovka
b Metlicka

11 Dve Slahacie metlicky
a Prevodovkova Cast s tlacdid-
lom uvolhenia
b Slahacie metlicky
12 350 ml doplnkovy kréjac «hc»
a Veko
b Cepel'nakrajanie
¢ Miska kréjaca
d Protismykovy gumeny kruh
13 500 ml doplnkovy kraja¢ «mc»
a Veko (s prevodom)
b Cepel'nakrajanie
¢ Miskakrajaca
d  ProtiSmykovy gumeny kruh-
né/hrubé strihanie

Obsluha spotrebica

Nastavenie rychlosti

Ked'aktivujete tlacidlo variabilnej
rychlosti (2), rychlost spracovania
bude koreSpondovat s nastavenim
na regulatore variabilnej rychlosti
(1). Cim je nastavenie vyssie, tym
je vyssia rychlost krajania. Pocas
prevadzky mézete pohodine nastavit
rychlost tak, Ze otodite regulator
rychlosti. Maximalna rychlost spra-
covania sa da dosiahnut stlacenim
tladidla Turbo (3). Tladidlo Turbo
mozete tiez pouzit pre okamzité
vykonné impulzy bez toho, aby ste
museli manipulovat s reguladtorom
rychlosti.

Hriadel'mixéra / Hrdlo na
malé porcie (A)

Rucny miesac je idealny na pripravu
dipov, oméacok, dresingov na Salat,
polievok, jedal pre kojencov, ako

aj napojov, smoothie a mlieCnych
kokteilov.

Na dosiahnutie optimalnych vysled-
kov pouzite rychlost Turbo.

Podrobné pokyny k spracovaniu
najdete v Casti A.

Doplnkova metlic¢ka (A)

Metlicku pouzivajte len na Slahanie
smotany, vaje¢nych bielkov, pripra-
vu bublaniny a dezertov vo forme
polotovarov.

Na dosiahnutie optimalnych vysled-
kov pouzite maximalne otacky.

Podrobné pokyny k spracovaniu
najdete v Casti A.

Dve $lahacie metli¢ky (B)

Dve Slahacie metlicky pouzivajte len
najemné cesto na palacinky, jemné
cesto na kolag, krém, vajecné bielka
a zemiakové pyré. PrisluSenstvo ne-
pouzZivajte na husté cestd a miesenie
cesta na pizzu, cestoviny, lineckého
cesta alebo chleba.

Pri cestickach alebo kysnutych
cestach najskor vyslahajte tekuté
prisady, kym nebudU jemné a kré-
mové, potom postupne pridavajte
suché prisady. Ak zmes zacina byt
prili§ hustd, dokoncite ju miesenim v
rukach.
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Nédoba (7) by sa nemala pouzivat s
dvomi §lahacimi metlickami.
Podrobné pokyny k spracovaniu
ndjdete v Casti B.

Doplnkovy krajaé (C)

Krajace (12/13) st idedlne na kra-
janie tvrdého syra, cibule, byliniek,
cesnaku, zeleniny, chleba, krekrov a
orechov.

Ked otacky motora klesnu ale-

bo za¢nu vznikat silné vibracie,
okamzite ukondite spracovanie.

Na dosiahnutie jemnych vysled-
kov pouzite krajac «hc» (12). Nie je
vhodny na maso.

Kraja¢ «mc» (13) pouzivajte na vacsie
mnozstva a tvrdé potraviny.

V pripade krajaca «hc» a «mce»
neprekracujte mnozstvo prisad nad
rysku s oznaéenim max.

Maximalne mnoZstva, odporicané
casy a otacky najdete v ndvode na
pripravu C.

Magyar
Hasznalat el6tt

I!I—-!I Gondosrim és telje§ ké'rGen

olvassa at a hasznalati
utasitast, miel6tt hasznalatba venné
a késziléket, és 6rizze meg azt
késbbbi hivatkozas céljabdl. Tavolit-
son el minden csomagolast és
cimkét, majd artalmatlanitsa azokat
elGirasszerUen.
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Priklad receptu «hc»: Medové su-
Sené slivky (ako plnka do lievancov

alebo natierka)
50 g sliviek

75 g krémového medu

70 ml vody (s prichutou vanilky)

* Naplite misku krajaca «hc» slivka-
mi a krémovym medom.

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

* Pridajte 70 ml vody (s prichutou
vanilky).

» Sekajte 1 sekundu pri rychlosti
Turbo.

Starostlivost a €istenie (D)
Podrobné pokyny ndjdete v ¢asti D.

Zaruka a servis

Dizajnové Specifikacie a tieto pouzi-
vatelské pokyny podliehaju zmenam
bez predchadzajiceho upozornenia.

Podrobné informacie najdete v
samostatnej zaruénej a servisnej
brozurke, pripadne navstivte stranku
www.braunhousehold.com.

Alkatrészek és tartozékok

1 Allithat6 sebességszabalyzé

2 Allithat6 sebességgomb (on/
off - be/ki)

Turbogomb (T)
Motorrész
EasyClick Plus kiolddgombok

o U1 W
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7 Keverbedény

8 Turmixgép tengely részegysége
(bébiétel)

9 Minikeveréedény

10 Habver6 tartozék
a Forgdrész-haz
b Habver6
11 Duplahabver6-tartozék
a Forgdrészhaz kioldogomb-

bal
b Habverék
12 350 ml es apritétartozék «he»
a Fedél
b Apritépenge
c Apritotal

d CsUszasgatlé gumigylrl
13 500 ml-es apritotartozék «me»

a Fedél (forgorésszel)

b Apritépenge

c Apritotal

d CsUszasgatlé gumigylrl

A készilék hasznalata

A sebesség beallitasa

Az allithatd sebességgomb (2) be-
kapcsolasakor a feldolgozas az allit-
hato sebességszabalyzé (1) beallita-
sanak megfelelé sebességgel indul
el. Minél magasabb a bedllitott érték,
annal nagyobb az apritasi sebesség.
A sebességet mikodés kozben is
kényelmesen éllithatja a sebességs-
zabdlyzo elforgatasaval. A maximalis
feldolgozasi sebesség a turbogomb
(3) megnyomasaval érhetd el. A tur-
bégombot arra is hasznalhatja, hogy
a sebességszabalyzd allitdsa nélkll,
kozvetlenUl porgesse fel az adott
m{veletet.

Keveroszar / Kis mennyi-
séghezvalé tengely (A)

A botmixer tokéletesen alkalmas
martasok, szoszok, salatadntetek,
levesek, bébiételek, valamint italok,
illetve gyUmolcsos és tejes turmixok
készitésére.

Alegjobb eredmény eléréséhez ha-
sznalja a turbo sebességfokozatot.

Arészletes hasznalati utasitasokat
az Arészben taldlja.

Habveré tartozék (A)

A habver6t kizarélag tejszin vagy
tojasfehérje felveréséhez, valamint
piskotatészta vagy desszertpor-
b6l készilt keverék készitéséhez
hasznélja.

Alegjobb eredmény eléréséhez
hasznélja a legmagasabb sebesség-
fokozatot.

Arészletes hasznalati utasitasokat
az Arészben taldlja.

Duplahabveré-tartozék
(B)

A dupla habver6t csak palacsin-
tatésztahoz, sUteménytésztahoz,
tejszinhez, tojasfehérjéhez és burg-
onyapUréhez hasznalja. Ne haszndlja
a tartozékot nehéz tésztahoz és
dagasztott tésztadhoz, pl. pizzahoz,
tésztafélékhez, omlds tésztahoz
vagy kenyérhez.

Tésztakészitéskor elészor verje
fel a folyékony hozzavaldkat, amig
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konnydU, krémes allagot nem kap,
majd fokozatosan adja hozza a
szaraz hozzavaldkat. Ha nagyon
beslrisodik a keverék, kézzel fejez-
ze be a miveletet.

Ne hasznélja a keveréedényt (7) a
duplahabver6-tartozékokkal.

A részletes hasznalati utasitasokat
az B részben taldlja.

Apritétartozék (C)

Az apritok (12/13) kivaldan alkal-
masak kemény sajt, véroshagyma,
zoldfUszerek, fokhagyma, zéldségek,
kenyér, sos keksz és olajos magvak
apritasara.

Azonnal hagyja abba a feldolgozast,
ha a motor sebessége csékken és/
vagy erds rezgés érezhetd.

A ,hc” jelzés( apritot (12) hasznalja
finom apritdshoz. Hisokhoz nem
alkalmas.

Hasznaélja az «<mc» apritét (13) na-
gyobb mennyiségekhez és kemény
ételekhez.

A «hc» és az «mce» apritd haszna-
lata esetén a betdltott 6sszetevdk
mennyisége ne lépje tul a maximum
jelolést.

A maximalis mennyiségeket, az ajan-
lott id6tartamot és a sebességet Id.
a C. Elkészitési Utmutatoban.
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«hc» Recept (példa): Mézes aszalt
szilva (palacsintatdltelékként vagy
péksiteményre kenve)

50 g aszalt szilva

75 g krémes méz

70 ml vizet (vanilia izesités{t)

* Tegye az apritotalba «hc» az aszalt
szilvat és a krémes mézet.

* Tarolja hUtészekrényben 3 °C-on
24 6ran keresztul.

* Adjon hozza 70 ml vizet (vanilia
izesitésit).Chop 1second at Turbo
speed.

* Turbdsebességen apritsa1
masodpercig.

Rendbentartas és tisztitas
(D)

Részletes informéaciokért olvassa el
a Drészt.

Garancia és szerviz

A mUszaki leirds és a jelen hasznalati
utasitds értesités nélkil mddosit-
hato.

Arészletes informéaciokat ldsd a
kUlon garancia- és szervizfizetben
vagy latogasson el a
www.braunhousehold.com webol-
dalra.



Hrvatski
Prije uporabe

|!I_.!| Molimo vas da prije poCetka
koristenja uredaja pazljivoiu
cijelosti procitate korisnicke upute i
pohranite ih za buduce koristenje.
Uklonite ambalaZu i etikete i odlozZite
ih na odgovarajuci nacin.

Dijelovi i pribor
1 Varijabilni regulator brzine

2 Varijabilna gumba brzine (on/
off)

3 Turbogumba (T)

4 Kudiste s motorom

5 EasyClick Plus gumbi za otpu-
Stanje

6 Osovina Stapnog miksera

7 Posuda

8 Osovina blendera za porcije
(kaSica za bebe)

9 Miniposuda
10 Pjenjaca
a Kudiste
b Nastavak pjenjace

11 Dodatak za dvostruku metlicu
a Pogonska jedinicas gum-
bom za otpustanje
b Metlice

12 Sjeckalica zapremine 350 ml
«he»
a Poklopac
b  Ostrica za sjeckanje
¢ Posuda za sjeckanje
d Gumeniobruc protiv klizanja

13 Sjeckalica zapremine 500 ml
«Me»
a Poklopac (s kucistem)
b  Ostrica za sjeckanje
¢ Posuda za sjeckanje
d Gumeniobrug protiv klizanja

Kako koristiti uredaj

Podesavanje brzine

Ukljugivanjem varijabilnog gumba
brzine (2), brzina obrade odgovarat
¢e postavkama varijabilnog regu-
latora brzine (1). Sto je brzina veéa,
veca ¢e biti i brzine sjeckanja. Brzinu
moZete prilagodavati tijekom rada
tako da okrecete regulator brzi-

ne. Maksimalnu brzinu obrade je
moguce postiéi pritiskom na gumb
Turbo (3). Gumb Turbo mozete
takoder koristiti za trenutnu brzu
pulsnu obradu bez potrebe za aktivi-
ranjem regulatora brzine.

Nastavak za miksanje /
Osovina za male porcije (A)
Rucni mikser takoder je idealan za
pripremanje preljeva, umaka, prelje-
va za salate, juha, kaSica za bebe, te
pi¢a, smoothija i frapea.

Za najbolji uCinak koristite Turbo
brzinu.

Za detaljne upute za pripremu pog-
ledajte odjeljak A.

Pjenjaéa (A)

Koristite pjenjacu samo za pripremu
Slaga od tu¢enog vrhnja, $laga od
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bjelanjaka, izradu biskvitnog tijesta
i slastica za koje treba promijesati
gotove sastojke.

Za najbolji uéinak koristite najvecu
brzinu.

Za detaljne upute za pripremu pog-
ledajte odjeljak A.

Dodatak za dvostruku
metlicu (B)

Dvostruku metlicu upotrebljavajte
samo za tijesto za palacinke, tijesto
za biskvite, bjelanjke i pire od krum-
pira. Dodatak ne upotrebljavajte

za teska tijesta i mijeSenje tijesta

za pizzu, tjesteninu, kruh ili prhkog
tijesta.

Za biskvite i tijesta, prvo izmiksajte
tekuce sastojke dok ne postanu la-
ganii kremasti, zatim postupno do-
dajte suhe sastojke. Ukoliko mjeSavi-
na postane pregusta, zavrsite ru¢no.

Posuda (7) se ne smije upotrebljavati
s dodatkom za dvostruku metlicu.

Za detaljne upute za pripremu pog-
ledajte odjeljak B.

Sjeckalica (C)

"Sjeckalice (12/13) su idealne za
sjeckanje tvrdog sira, luka, zacinskog
bilja, cesnjaka, povrca, kruha, kreke-
ra i orasastih plodova.

Kad dode do smanjenja brzine i/

ili jakih vibracija, odmah prekinite s
obradom hrane.

Koristite «hc» sjeckalicu (12) za sitno
sjeckanje. Nije prikladna za meso.
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Sjeckalicu ,,mc* (13) koristite za
pripremu veéih koli¢ina namirnica i
tvrdu hranu.

Kad koristite ,hc”i,,mc* sjeckalice,
koli¢ina namirnica ne smije prijeci
maksimalnu oznaku.

Pogledajte Vodic¢ za obradu hra-

ne C kako biste saznali podatke o
najveéim koli¢inama, preporu¢enom
vremenu rada i brzinama.

«hc» Primjer recepta: Nadjev za
palacinke ilinamaz od suhih Sljiva i
meda

50 g suhih Sljiva

75 g kremastog meda

70 mlvode (s okusom vanilije)

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

* Drzite natemperaturiod3°Cu
hladnjaku 24 sata.

* Dodajte 70 ml vode (s okusom
vanilije).

» Sjeckajte 1sekundu pri
maksimalnoj brzini.

Odrzavanje i éi§éenje (D)
Za detaljne informacije pogledajte
odjeljak D.

Jamstvoiservis

Specifikacije proizvoda i ove kori-
shicke upute mogu se mijenjati bez
prethodne obavijesti.

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



Slovenski
Pred uporabo

|!I_.!| Pred uporabo naprave

natancno in v celoti preberite
navodila za uporabo ter jih shranite
za kasnejSo uporabo. Odstranite vso
embalazo in oznake ter jih ustrezno
zavrzite.

Deli in nastavki

Regulator hitrosti

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

Motorna enota

aa b WO N =

Gumbi za sprostitev EasyClick
Plus

o

Nastavek za meSanje
Casa

~

8 Del gredi mesalnika (hrana za
dojencke)

9 Minicasa

10 Nastavek za stepanje

a Menjalnik
b Metlica

11 Dvojna metlica
a Priklju¢ekzgumbom za

sprostitev
b Metlici

12 350-ml nastavek za sekljanje
«he»

Pokrov

Rezilo za sekljanje

Posoda za sekljanje

Gumijasti podstavek za

preprecevanje drsenja

o0 oo

13 500-ml nastavek za sekljanje
«me»

Pokrov (z nastavkom)

Rezilo za sekljanje

Posoda za sekljanje

Gumijasti podstavek za

preprecevanje drsenja

o 0O T o

Uporaba naprave

Nastavitev hitrosti

Ko aktivirate gumb za spremenljivo
hitrost (2), se hitrost priprave ujema
z nastavitvijo regulatorja spremenlji-
ve hitrosti (1). Visja ko je nastavitev,
viSja je hitrost sekljanja. Hitrost lah-
ko med uporabo priroéno prilagajate
tako, da zasukate regulator hitrosti.
Maksimalno hitrost priprave lahko
dosezete s pritiskom na turbo gumb
(3). S turbo gumbom lahko sprozite
tudi mocne takojsnje impulze, za
katere vam ni treba uporabiti regula-
torja hitrosti.

Mesalna gred / Gred za
majhne porcije (A)

Roc¢ni mesalnik je popolnoma prime-
ren tudi za pripravo omak, solatnih
prelivoy, juh, hrane za dojencke kot
tudi za pijace, smutije in mlecne
napitke.

Ce Zelite dosedi najbolj$e rezultate,
uporabite turbo hitrost

Za podrobna navodila za pripravo
glejte razdelek A.
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Nastavek za stepanje (A)

Metlico uporabljajte samo za ste-
panje smetane, mesanje beljakov,
pripravo biskvitov in sladic.

Ce zelite dosedi najboljse rezultate,
uporabite najvisjo hitrost.

Za podrobna navodila za pripravo
glejte razdelek A.

Dvojna metlica (B)

Dvojno metlico uporabljajte samo za
pripravo testa za palacinke, testa za
torto, smetano, jajéne beljake in pire
krompir. Nastavka ne uporabljajte za
pripravo gostega testa in gnetenje
testa za pico, testenine, krhkega tes-
ta ali kruha.

Ce delate testo, najprej zmesajte
tekocCe sestavine, tako da postanejo
rahle in kremaste, nato pa post-
opoma dodajte suhe sestavine. Ce
zmes postane pregosta, meSanje
dokoncajte roc¢no.

Plasti¢nega kozarca (7) ne upora-
bljajte skupaj z dvojno metlico.

Za podrobna navodila za pripravo
glejte razdelek B.

Nastavek za sekljanje (C)

S sekljalniki (12/13) lahko sekljate trdi
sir, Cebulo, zelis¢a, Cesen, zelenjavo,
kruh, krekerje in orescke.

Ce se hitrost motorja zmanj$a in/ali
se zaénejo pojavljati mocne vibracije,
takoj prenehajte z uporabo.
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Za natancno sekljanje uporabite
sekljalnik «hc» (12). Ni primeren za
meso.

Privegjih koli¢inah in trdih Zivilih
uporabite sekljalnik «mc» (13).

Pri sekljalnikih «hc» in «mc» na
presezite koli¢ine sestavin, ki je
dolocena s ¢rto z oznako maks.

V Navodilih za pripravo C najdete
ve¢ informacij o najvedji dovoljeni
kolicini, priporoc¢enih ¢asih in hitros-
tih.

Primer recepta za «hc»: Slive z
medom (kot nadev ali namaz za

palacinke)
50 g suhih sliv

75 g kremastega medu

70 mlvode (z okusom vanilje)

* V posodo za sekljanje «hc» dodajte
slive in kremastega medu.

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

* Dodajte 70 ml vode (z okusom
vanilje).

* Priturbo hitrosti sekljajte 1
sekundo.

Vzdrzevanje in CiS¢enje

(D)

Za podrobne informacije glejte
razdelek D.

Garancija in servis

Tako tehnic¢ni podatki kot tudi
uporabniska navodila se lahko brez
opozorila spremenijo.



Za podrobne informacije glejte po-
seben garancijski in servisni letak ali
obiscite spletno mesto
www.braunhousehold.com.

Tirkce

Uyan
I!LIJI Aleti kullanmadan 6nce [Utfen

kullanici talimatlarinin
tamamini dikkatlice okuyun ve

ileride bagvurmak amaciyla saklayin.

TUm ambalaj malzemelerini ve

etiketleri cikartip uygun sekilde atin.

Parcalar ve Aksesuarlar

1 Degisken hizregilatory

2 Degisken hizdigmesi (agma/
kapama)

3 Turbo digmesi(T)
4 Motor pargasi
5 EasyClick Plus ¢ikartma dUg-

meleri
6 Blendir safti
7 Kap
8 Blender porsiyon mili (bebek
mamasi)
9  Minikap
10 Cirpma aksesuvari
a Dislikutusu
b Cirpici

11 ikili cirpma aksesuari
a Cikarma digmeli digli kutu-
su
b Cirpicilar

12 350 ml dograma aksesuari «hc»
a Kapak

b Dograma bigagi
¢ Dograma kasesi
d Kaymazkauguk halka

13 500 ml dograma aksesuari «kmc»
a Kapak (digliile)
b Dograma bigcagi
¢ Dograma kasesi
d Kaymazkauguk halka

Cihazin Kullanilmasi

Hizin ayarlanmasi

Degisken hiz digmesi (2)
etkinlestirilirken isleme hizi
degisken hizi regilatorinin (1)
ayarina karsilik gelir. Ayar ne kadar
yUksek olursa dograma da o kadar
hizli olur. islem esnasinda hiz regi-
latorinU donduirerek hizi kolaylikla
ayarlayabilirsiniz. Maksimum isleme
hizina, turbo digmesine (3) basarak
ulasilabilir. Ayrica, hiz regilatorini
kullanmak zorunda kalmadan ani ve
gUclU darbeler igin Turbo digmesini
kullanabilirsiniz.

Karistirma Mili / Kicuk
porsiyon mili (A)

El blenderi meze, sos, salata sosu,
¢orba, bebek mamasiile ice-

cek, meyve piresi ve milkshake
hazirlamaya da ¢ok uygundur.

Eniyi sonuclaricin Turbo hizi
kullanin.
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Ayrintiliisleme talimatlariigin bkz.
Bolum A.

Cirpma Aksesuari (A)

Cirpiciyi yalnizca krema ¢irpmak,
yumurta aklarini ¢irpmak, kek hamu-
ru ve hazir tathlari karistirmakiicin
kullanin.

En iyi sonuclaricin en yUksek hizi
kullanin.

Ayrintiliisleme talimatlarii¢in bkz.
BolUm A.

ikili cirpma aksesuari (B)

ikili cirpma aksesuarini sadece
pankek harci, kek harci, krema,
yumurta aki ve patates pUresiigin
kullanin. Aksesuari pizza, makarna,
tart veya ekmek gibi kivamli ha-
murlar ve yogurmalik hamurlar igin
kullanmayin.

Harg veya hamurlaricin once sivive
kivamli malzemeleri ¢irpin, ardindan
kuru malzemeleri sirayla ekleyin.
Karigsim ¢cok yodun olursa elinizle
karistirin.

Kap (7) ikili cirpma aksesuariile
kullanilmamaldir.

Ayrintili isleme talimatlariigin bkz.
Bolum B.

Dograma Aksesuari (C)

Dograyicilar (12/13) sert peynir,
sogan, yesillik, sarimsak, sebze, ek-
mek, kraker ve kuruyemis dogramak
icinidealdir.

Motor hizi dUstiginde ve/veya gic-
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|U titresimler olustugunda islemeyi
derhal durdurun.

Eniyi sonuglaricin «hc» dograyiciyi
(12) kullanin. Eticin uygun degildir.

BUyUk miktarlar ve sert yiyecekler
icin «me» dograyici (13) kullanin.

«he» ve «me» dograyicilari
kullanirken icine koyulan yiyecek
miktari max ¢gizgisini agsmamalidir.

Maksimum miktarlar, 6nerilen sire-
ler ve hizlarigin Isleme Kilavuzu C'ye
basvurun.

«he» Tarif Ornedi: Bal-Erik (krep icine
veya Uzerine sirmekicin)
50 g erik

75 g sUzme bal

70 ml (vanilya aromali)

* «he» dograma kasesini kuru erik ve
sUzme bal ile doldurun.

* Buzdolabinda 3 °C isida 24 saat
saklayin.

* 70 ml (vanilya aromali) su ekleyin.

* Turbo hizinda 1 saniye dograyin.

Bakim ve Temizleme (D)
Ayrintili bilgiigin bkz. Bolum D.

Garanti ve Servis

Hem tasarim 6zellikleri hem de bu
kullanim talimatlari haber vermeksi-
zin degistirilebilir.

Detayli bilgii¢in ayri olarak verilen
garanti ve servis brosUrine bakin
veya www.braunhousehold.com
adresini ziyaret edin.



Romana

Inainte de utilizare

|!I_.!| Va rugam sa cititi cu atentie si
Tnintregime instructiunile

Tnainte de a utiliza aparatul sisa le

pastrati pentru referinta ulterioara.

Indepartati toate ambalajele si

etichetele sile evacuati ca deseuin
mod corespunzator.

Piese si accesorii

1 Regulatorul de viteza variabila

2 Butonul de viteza variabila (on/
off)

3 Butonulturbo (T)
Motor

5 Butoane de declansare Easy-
Click Plus

6  Axul blenderului

7 Cupa

8 Blender mini (Mancare pentru
bebelusi)

9  Cupa mini

10 Accesoriu dispozitiv de batut

a Aparatde viteze
b Dispozitiv de batut

11 Accesoriu cu paleta dubla
a Cutie deviteze cu butonde

deblocare
b Palete
12 Accesoriu tocator de 350 ml «hc»
a Capac

b Lamade tocare

c Castrontocator

d Inelanti-alunecare din cau-
ciuc

13 Accesoriu tocator de 500 ml
«Mmoe»

Capac (cu angrenaj)

Lama de tocare

Castron tocator

Inel anti-alunecare din cau-

ciuc

o 0O T o

Cum se utilizeaza aparatul

Setarea vitezei

Cand activati butonul de turatie
variabila (2), viteza de procesare
corespunde valorii setate a regula-
torului de viteza variabila (1). Cu cat
este mai mare valoarea setata, cu
atat mai mare este turatia de tocare.
Puteti regla viteza dupa cum doriti
n timpul functionarii, rotind regula-
torul de turatie. Turatia maxima de
procesare poate fi atinsa apasand
butonul Turbo (3). De asemenea,
puteti folosi butonul Turbo si pentru
a generaimpulsuri puternice instan-
tanee, fara a fi necesara manevrarea
regulatorului de turatie.

Piciorul de amestecare /
Picior pasator pentru
portii mici (A)

Blenderul de mana este perfect
adecvat pentruprepararea legume-
lor pasate, a sosurilor, a sosurilor
pentru salate, a supelor, a hra-

nei pentru bebelusi, precumsia
bauturilor, a celor de tip smoothie si
milkshake.

Pentru cele mai bune rezultate
folositi viteza Turbo.
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Pentru instructiuni detaliate de pro-
cesare consultati sectiunea A.

Accesoriu dispozitivde
batut (A)

Folositi dispozitivul de batut numai
pentru frisca, spuma de albus, pandis-
pan si deserturi semipreparate.

Pentru cele mai bune rezultate folositi
viteza cea mai mare.

Pentru instructiuni detaliate de proce-
sare consultati sectiunea A.

Accesoriu cu paleta dubla
(B)

Utilizati paleta dubla numai pentru
aluat de prajituri, smantana, albusuri
de ou si cartofi piure. Nu folositi
accesoriul pentru aluaturi groase si
pentru framantarea aluaturilor pen-
tru pizza, paste, paine sau a aluaturi-
lor fragede.

Pentru aluaturile fine sau aluaturile
groase, bateti maiintai ingredientele
lichide pana ce devin moi si cremoa-
se, apoi adagati treptat ingredien-
tele uscate. Daca amestecul devine
prea dens, terminati procedura
manvual.

Capacul (7) nu trebuie utilizat cu
accesoriul cu paleta dubla.

Pentru instructiuni detaliate de pro-
cesare consultati sectiunea B.
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Accesoriul tocator (C)

Tocéatoarele (12/13) sunt perfect
adecvate pentru a toca branza tare,
ceapa, ierburi, usturoi, legume, pai-
ne, biscuiti si nuci.

Opriti imediat prepararea daca vite-
za motorului scade si/sau daca apar
vibratii puternice.

Folositi tocatorul «he» (12) pentru
rezultate bune. Nu este adecvat
pentru carne.

Folositi tocatorul «<mc» (13) pentru
cantitati mai mari si pentru alimente
tari.

Pentru tocatorul «he» si «me» nu
depasiti linia de max la cantitatea de
ingrediente.

Consultati Ghidul de preparare C
pentru a vedea cantitatile maxime,
vitezele si timpii recomandati.

«hc» Exemplu de reteta: Prune usca-
te cu miere (ca umplutura de clatite

sau sos de ornat

50 g prune uscate

75 g miere cremoasa
70 ml de apa (aromata cu vanilie)

* Umpleti castronul tocatorului
«hc» cu prune uscate si miere
cremoasa.

 Tinetila 3 °Cin congelator timp de
24 de ore.

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

* Tocati timp de 1secunda la viteza
Turbo.



Ingrijire si curatare (D)

Pentru informatii detaliate consultati
sectiunea D.

EAANVIKG
Mpw ™ xprion

I!I——IJ MapakaAolue diapBdote ye
TIPOCOXN TIG 08NYieg xpriong
TIPIV XPNOLLOTIOW|OETE TI GUOKEUT).
ApaIpETTE TN CLUOKELATIO KAL TIG
ETIKETEG KAL ATIOOVPETE KATAAANAQ.

Mépn kot eEapmuata

1 PuBbuiomg petaBAnmg
ToX0TNTAG

2 NANAkTPO puOMOT PETABANTAG
Tox0TNTaC (0n/off)

3  TMAMkTpo Turbo (T)

4  EEGpmuO HOTEP

5 Kouumd anaopdAiong EasyClick

Plus

6 PdaBdog unAévtep

7 Aoxeio

8 Atovag pepibwv umAévtep
(Bpe@Ike TPOPEG)

9 Aoxeio Mini

10 EEdpTnua yia 1o XTUTNTMEL
a MNpoocdpmua petddoong

kivnong
b Xtummmpt

Garantie si service

Atat specificatiile de proiectare, cat
si aceste instructiuni de utilizare se
pot schimba fara aviz prealabil.

Pentru informatii detaliate vezi bro-
sura separata de garantie si service
sau vizitati
www.braunhousehold.com.

11 EEdpmua 8imAol avadeutrpa
a MNpoodptnua uetddoong
Kivnong ue kouuti
anaopAaAlong
b Avabeumpeg

12 350 ml e€dpmua k6@ «he»
a Karmdxi
b Aemida kommg
¢ MmoA k6
d AvtioAMoONTIKOG BAKTUAIOG
amd KAaouTooUK

13 500 ml e€dpmua KON «mc»
a Kamdki (ue potép)
b Aemida kommg
¢ MmoA k6P
d AvtioAloONTIKOG 6AKTUALOG
amd KaoUTooUK

Tpoémog xpriong g
OUOKEUNG

POOpion Mg Ttaxvmrag

‘Otav evepyornoiroete 1o SlaB€aIUo
kouuTi Tax0™TOaG (2), N TOX0TTA
eneEepyaoiag avTioToIxei 0T
pPUBUION TOU PUOIOTY) HETABANTNAG
Tox0TNTacg (1). ‘Ooo LPNAGTEPN
eivatn puduion TG00 IO PEYAAN
eivaln TaxvmTa komnG. Mmnopeite
va puOuiCete dveta v TaX0TTA
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KOTA TN AEITOLPYIQ TIEPIOTPEPOVTAG
TO puOUIOT TaXVTNTOG. H péylom
TaxOvmTa ene€epyaaniag umopei va
emTELXOEl Pe TMATNUA TO KOUWTILOO
Turbo (3). Mmiopeite emniong va
XPNotJotomaoeTe To kou i Turbo
Y10 OTLYMIA{OUG 10XUPOUG TIAAOUG
XWPIG va xpeldletal va XEIPLIOTEITE TO
PLOUIOTY TaXVTNTOG.

Atovag avaugng /
Atovag MIKPQV HEPIBWV
(A)

To umAEVTEP XELPOG ival 1Bavikd yia
VO TIOPACKEVAOETE VTITT, OOATOEG,
VTPECIVYK YIA TIC OOAATEG, OOUTIEG,
Bpe@ikég TPOPES, KOOGS Kal TIOTA,
OPoVOIG KAl HIAKOEIK.

MNa aplota anoteAéopaTa,
Xpnotgomnomaote v taxvmmTa Turbo.

[a meploodTEPEC AETITOUEPELEC
OXETIKA e TIC 06nyieg eneEepyaaiag

TPOPINWV avaTpEETE oV evOTNTA A.

EEapmua yua to
xrurmmipt (A)
XpPnOoLLoTIooTE TO XTLTINTNPL
MOVO Yla OavTLyi, YIO VO XTUTIOETE
aomnpdadla avywv, va va QTIAEETE
TavTeoTiAvt KAl YAUKA amd £TOLO
petyua.

Na KoAOTEPA amoTEAECUATA,
XPNOLIPOTIONoTE TNV LYNASGTEPN
TaxuTNTO.

[a mePLo0OTEPEG AETITOUEPELEG
OXETIKA pe TIg 08nyieg enekepyaoiag

TPOPINWV avaTpEETE OTNV evOTNTA A.
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ESapmua SimAo0
avadevtmipa (B)

Xpnotporoleite To 8iMAS avadevmpa
MOVO YIa TNYAVITEG, KEIK, KPEUQ,
aompdadla auyv kat AlOUEVEG
natdTeg. Mnv xpnowuomnoleite To
eEAPTNUA YIa OPIXTEG COUEC KAL TO
COHwpa COuNG, 6Mwg Chun mitoag,
Cupapik®V, Koupou 1 YULoU.

Na kovpkouTia 1) COPEC, KTUTINOTE
MPOTA TA LYPA CUCTOTIKA PEXPL

VO TIOPAOCKEVAOTEL la EAapPLA

KOl KPEUWOBNG c0OTAOM KAl UETA
npooBEate otadlakd ta Enpd
OLOTOTIKA. EGv TO peiypa yivetal
TIOAU TIUKVO, OAOKANPMOOTE |IE TO XEPL.
To 6oxeio (7) bev mpénel va
XpnotgoToleitat pe 1o eEapTnua
SImAoV avadevtpa.

[a meploodTEPEC AETITOUEPELEC
OXETIKA PE TIC 0Onyieg enetepyaaiag
TPOPiuWV avaTpeETe oV evomTa B.

EEapmpa k6 (C)

OLko@Teg (12/13) eivat ibavikoti

Yla TNV KOty OKANPoL TupLov,
KPEUMLBIDV, BOoTAV®V, OKOPBOU,
Aaxavik®Vv, Popol, Togipadiov Kat
ENPOV KAPTIQV.

2TONATNOTE apéowd N Siadikacia
6tav n ToX0TNTA TOU HOTEP UELOVETOL
1)/Kat TPOoKOTITOLV IOXUPEG BOVAOELG.
Xpnotuotmomote Tov KO «he»
(12) yia kotr) 0g Aemtd TEPAXIO. Agv
evdeikvuTal YO KPEQG.
XpPNOIOTIOIOTE TOV KOPTN «MC»
(13) yia peyaAlTEPEG MOCOTNTEG KAl
OKANPA TPO®IUA.



[Na Tov K6 «he» kat «mce», unv

uTiepPaivete Vv MOCOTA TWV

OLOTOTIKQV O€ eTMESO LYNAOTEPO

OTo T YPOUUN HEYIOTNG OTABUNG.

AvatpéEte otov Odnyod Enetepyaaoiag

C yla TIG YEYIOTEG MOCOTNTEG, TOUG

OUVIOT@UEVOUG XPOVOUG KaL TIG

OUVIOTOUEVEG TAXUTNTEG.

«hc»Mapdbdetypya cuvtayng: MéAL-

Aaudoknva (W¢ yéulon 1 endAeuua

YIO TNYQVITEG)

50 g Eepd dapdoknva

75 g appdaTo pEAL

70 ml vepo (éxovtag piEet Bavilieg)

* [epiote TO PTOA KOPTN «he» pe
Eepd Sapdoknva Kal apPATo PEAL

* ®uAdgte otoug 3 °C oto Yuyeio ya
24 opec.

* MpooBéate 70 ml vepod (€xovtag
pi&el Bavilieg).

Kazak

Miope xababiFbl

I!LIJI KypbliFbIHbI Pam,u,anaHy
anapiHoa nanganaHyLbl

HYCKAY/IbIFbIH MYKMST OKbIM LUbIFbIM,

GonaluakTa aHblIKTama any yLliH

cakTan KoMbIHbI3. Bykin opayblw neH

XKancbipmMmanapabl anblim, TWiCTI TYpPAE
KOKbICKA NaKTbIPbIHbI3.

BenwekTep XXaHe Kepek-
XXapakrtap

1 XKblngamgpl biH peTTey

2 Kbingamapl biH peTTey T Meci
(on/off)

* KoyTe yia SeutepOAETTO E
Tax0mTa Turbo.

dpovrida kat
KaOapiouog (D)

o AenTop€pElEC avaTPEETE 0NV
evomta D.

EyyOnon kot Zuvtijpnon

Tooo ol podlaypa@Eg oxedlaouol
600 Kal AUTEG oL 0dNyieg xpriomg
UTIOKEIVTOL € OAAQYEG XWPIC
npoetdomnoinon.

[Ma Aentouepeic mAnpogopieg
unopeite va avatpéEeTe oTO
EexwpLloTtd UAAGSIO gyyUnong kat
OLVTIPNONG 1] VO ETIIOKEPOEITE TNV
loTooEABa
www.braunhousehold.com.

Turbo T meci (T)

Motop 6eniri

EasyClick Plus 6ocaty Tylimenepi
BneHpep Tipeyi

©nweyil blapIChbl

o N o o~ W

Bnenpepgain, 6enriw 6iniri (6ana
Tarambl)

9  ©nweyiw biAbICHI LLaFbIH

10 ApanacTtblpfbill Xabaplfbl

a bepinic kopabbl

b Apanactbipfbil

11 Kocapnbl 6ynraybiiil
a bocary Tyiimeci 6ap
Xblngamabik Kopaodsbl
b Bynfaybiutap
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12 350 ml rypay xababiFbl <hc»
a Kaknak
b Typay xysi
¢ Typay bigbiChbl
d CeobipryFa Kapcbl peseHke
cakuHachl

13 500 ml Typay xababifbl «<mc»
a Kaknak (tTaptnackl 6ap)
b Typay xy3i
¢ Typay blgbiCbl
d ChblpfyFa Kapcbl pe3eHke
cakuHachl

KyvpbinFbiHbl Kanam
KoJigaaHy Kepek

Xbingampbl biH peTTey

KbinpamapiFbiH peTTey TYAMECIH (2)
KOCKaH4a, eHaey Xbl1aaMablFbiH
petTeyiw TeTikke (1) conkec
6onanpl. OpHaTblIFaH MaH
HEeFypbIM XofFapbl 6onca, Typay
XbINAaMAObIFbl CONMFYPIIbIM XblAam
6onaabl. XblngamablKTbl KYMbIC
6apbiCbiHAA Xbl1OAMAObIK, PETTeYiLLTi
Oypay apKplnbl bIHFaNbI TYPAE
petTeyre 6onaapl. EH xofapbl eHaey
XblgamMmaplFbiHa TYp6O TYMMEHI

(3) 6acy apkbinbl xeTyre 6onanpbl.
Typ60 TYMMEHI XblaaMablFbIH
peTtTey dyHKUMACkIH Bypamait Kyat
MMMyNbCTEPIH Aepey 6epy yLIiH ae
KonpaHyra 6onagpl.

ApanacTbipfbiwl Giniri /
LUaFbiH Menwep Oiniri
(A)

Kon 6neHaepi katblk, Ty34bIK,
canar gemMzaeyiwli, kexxe, 6ana
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Tarambl, CYCbIH, XeMic e3beci MeH
CYT KOKTEWI CUAKTbI TaFamaapabl
a3ipneyre eTe Konambl.

BapblHLLIa XaKCbl HeTUXKENepre Kon
XETKI3Y YLUiH, TYP60 XblnAaMabIKThbI
KONAAHbIHbI3.

©Haey Typasnbl enKen-Terkenni
Hyckaynapabl A 6eniMiHeH KapaHbl3.

ApanacTbIpfbiLl Xab-
AbiFbl (A)

ApanacTbIpfbIlLThI TEK KaHa KiNeren,
KYMbIPTKAHbIH, aKYbI3bIH LLaNKayFa
XaHe BUCKBUT NMeH JaribiH Kocna
JecepTTepiH a3ipneyre KoNaaHbIHbI3.
BapblHLLIa XaKCbl HOTUXENEpre

KOJ XETKI3Y YLUIH XOFapFbl
Xb1AAMObIKTbI KONAAHbIHbIS.

©OHaey Typasnbl erxen-Terkenni
Hyckaynapabl A 6eniMiHEH KapaHbI3.

Kocapnbl Oynraybiw (B)

Kocapnbl BynFaybilThl TEK KYNMaK,
MNeH TOPTKAa apHaiFaH KaMblpabl,
KanMaKThbl, XXYMbIPTKAHbIH, aFbl MEH
KapTon e3beciH apanacTbIpy YLUiH
nanganaHbiHpi3. byn kepek-xapakTbl
nmuLa, MakapoH, YrisiMesni Kamblp

HE HaH CUSIKTbI ayblp KaMbIpbl uney
YWiH nangananyra 6onmanabl.

CyliblK HEMECE KATTbl KaMbIp YLUiH
ayeni Cyhblk KypamaacTtapblH TYCi
allblK, TApTbIM, Kineren Tapi3ai
6onFaHLUIa Wankan, coaaH Kenin
GipTiHaeN KypFak KypamaacTtapapl
KOCbIHbI3. Erep Kkocna TbiM ThiFbI3
6ornca, KOIMEH UNEHI3.



Onwep ctakanapl (7) Kocapbl
OynrayblluneH Gipre naganaHyra
6onmMaiiabl.

OHaey Typanbl erxen-terkenni
Hyckaynapapl B 6enimiHeH kapaHbI3.

Typay xa06abirbl (C)

(12/13) TypaybiwTapbl KaTThl ipiMLUIK,
nnMa3, Wer, capbiMcak,, KeKeHicTep,
HaH, Kpekep XaHe XaHfFak TypayFa
Konamnnbl.

Ko3FanTKbILWTbIH, Xbl1AaMAbIFbI
asainFaH XxaHe (Hemece) KaTTbl
OipingereH keage eHaeyai nepey
TOKTaTbIHbI3.

JKakcbl HOTUXE YLWLiH «hC»
TypayblwblH (12) KonAaaHbIHEI3. On
eTKe Xapamanmbl.

«mec» (13) TypafblLlbl YLLiH
VHIPEeOVNEHTTEPAIH, MeSILLEPIH MaKC.
CbI3bIFbIHAH aCblpMaHbI3.

«hec» XaHe «mce» TypaFblLLUbl YLLUIH
VIHIPEOVNEHTTEPAIH, MeJILLEPiH MakC.
CbI3blfblHAH aCbIPMaHbI3.

Tamak Menwiepi, yakbIT XXaHe
Xblnaamablk xxarnbl keHectepai C
HYCKaY/bIFbIHAH KapaHpI3.

«hc» Peuent mbicanbl: ban KocbuiraH
epikK (KyrMak canmMachkl HeMece TO-

can peTiHae)
50 g kapa epik

75 g koto 6an
70 mn cy (BaHUNb gami 6ap)

* «hc» Typay blabICbliHa Kapa epik nex
6anabl casnbiHbI3.

* ToOaszbiT b a3 °C
TemneparypameH 24 cadar a
oiibiObi3.

* 70 Mn cy KOCbIHBI3 (BaHWSb AaMi
6ap).

* Typ60 xbingamapbiFbiHoa 1 cexkyHn,
KECIH|3.

KyTty xxaHe Tazanay (D)

Erxen-terxenni aknapartel D
GeniMiHeH KapaHbI3.

Keninaik xxeaHe Kbi3aMeT
KepceTy

TexHukanblk, cunaTTaMmachl CUSKTbI,
KONAaHbIC HyCKayblKTapbl Aa
€CKepPTYCi3 3repTislyi MyMKIH.
Erxeli-Terxeiini aknapartTtel 6enek
Keninajik >xaHe KbI3MeT KepceTy
napaklacbiHAa KapaHbli3 Hemece
www.braunhousehold.com
CanTblHA KipiHi3.
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EAL

Ynri HB501AI-
MQS50xxxM
KepHey 220-240B
Fepy 50-60Tu
BarTt 750 - 1000 Bt
Cakrtay Temneparypa: +5°C
wapTtTapsbl: | xaHe +45°C
blnFanopinbik;:
< 80%

PymblHMaaa xxacanfaH

JenoHrn BpayH Xaycxong, MvoX
lepmaHusa 3aHabl eHAIpyLUi:
Jenoxru BpayH Xaycxong MoX
Kapn-Ynpux-LUtpacce H

63263 Hoin-13eHbypr

Bynbimapl icke nanganany
HYCKay/ibifblHa COKeC 63
MakcaTbiHAa nanganaHy Kepek.
ByMbIMHbIH, KbIBMET

Mep3iMi TYTbIHYLLbIFA CaTblFaH
KYHHEH 6acTan

2 XbInapl Kypanabl.

MmnopTtep:

«denoHru» AAK, Pecein, 127055,
Mocksa kanachl, CyLEBckas KeLleci,
27/3-yin (27-yiA, 3-KypblibiM)
Ten. +7 (495) 781-26-76

Cakrany mep3imi: LLiektenmereH
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Apbiny xarpannapsbi: KopliaraH
OopTaHbl KOpFay TananTtapbiHa Carkec

Tacbimangay xargannapbl:
TacbimMangay kesinge Kynarbin anyFa
HeMece WwamagaH TbiC WankanTyra
6onmanabl.

Cary xarpaiinapsbl: Caty
XargannapbiH eHAipyLi
KepceTnereH, 6ipak onap XeprinikTi,
MEMIEKETTIK XXHE XanblKapasbik,
epexenep MeH cTaHgapTTapfFa

cai 6onyra Tmic
OHAipyLWi 3aybIT:
De‘Longhi Braun Household GmbH,

Carl-Ulrich-Strasse 4,
63263 Neu Isenburg, Germany

UJbIFaprJ'IFaH XblJibl
LLIbirapbiiFaH XbUlbliH 6enriney yiiH
OyiibiM TaKTalwacbiHOarbl 5-caHabIK,
LUbIFaPYyLLbl KOAbIH KapaHbI3.
LUbiFapyLubl KOAbIHbIH, GipiHLLUI

CaHbl WbIFapPFaH Xbl1OblH COHFbI
caHblIH 6ingipeai. Keneci 2 caHpap
LUbIFaPbIIFAH XbIabIH,

KYHTi30enik anTa caHbIH 6ingipen,.

An coHfbl 2 canpap 1992 xbinaaH
GacTan aBToMaTThbl TYpAe ecenTesnreH
6acbin WeiFapy Mep3iMiH 6inaipeni.

Mbicanbi: 30421 — BylibiMm
2013 XbINbIHbIH, 4 anTacbiHOA
LbIFapblFaH.



Pycckun
Mepen ncnosib3oBaHEM

I!L-IJI Tu.l,aTenbﬁo 1 MOJIHOCTbIO

npoynTaiTe AaHHbIe
VIHCTPYKLUWM Nnepem Hadaniom
MCMONb30BaHMsa Npubopa, a Takxe
COXpaHUTe UX 415 NoJly4eHus
cnpaeku B Oyayuiem. CHUMUTE BCIO
YNaKoBKY W HaKNenku; yTunmsnpymnte
MX Haanexalimm obpasom.

AeTtanun n npuHaanexHo-
cTn

1 Perynatop CKOPOCTHbIX Pexu-
MOB

2 KHoMka perynvupoBKy CKOPOCTU
(on/off)

3 KHonka Turbo (T)

4 MoTOopHbI 610K

5 KHonku dukcaropa EasyClick
Plus

6 Pabouvas yacTtb bneHaepa
7  MepHbI cTakaH

8 TopuuoHHbIM Ban 6neHaepa
(meTckoe nuTaHme)

9 ManeHbKknin MepHbI CTakaH

10 Hacagka-BeH4YuK
a Pepyktop
b BeHuuk

11 JBOWHOWN BEHYUK ANga B3OGUBaHUSA

(Hacapka)

a [lepenatoyHbIi MEXAHU3M C
KHOMKOW OTCOeaNHEHNS
b  BeHr4unkun

12 Hacapgka-mnamenbintensb Ha 350
M «hc»
a Kpsbiwka
b Hox-namenbuntenb
¢ Yawa namenvuutens
d Pe3unHoBOE KONbLO, NpenaT-
CTBYIOLLLEE CKOJILXEHUIO

18 Hacagka-unamenwumntens, 500 ma

«mc»

a Kpbiwka (C nepegatovyHbiM
MeXaHM3MOM)

b  Hox-namenbuntenb

¢ Hox onsa konku nbaa

d PesuHoBOe KoOMbLO,
npenaTcTeyloLLee
CKONbXEHUIO

Ucnonb3oBaHue npubopa

HacTtpouka ckopoctu

[Mpwn 3apencTBOBaHMN KHOMKN
PErynnmpoBKM CKOPOCTU (2)

CKOpPOCTb 06paboTKN COOTBETCTBYET
HaCTpOliKe perynstopa CKopocT
(1). Yem BbILLE HACTPOVKa, TEM
BblLLE CKOPOCTb N3MeNbYeHUS.
[MoBopaunBas perynaTop CKOPOCTH,
MOXHO yA0OHO M3MEHSATb CKOPOCTb B
npouecce paboTtbl. MakcmanbHyto
CKOPOCTb 06paboTKN MOXHO
YCTaHOBUTb HAXaTMEM Ha KHOMKY
«Typ6o0» (3). Kpome Toro, KHOMKy
«Typ60» MOXHO MCMNOJIb30BaTb

07191 104a41 KOPOTKUX MOLLHbIX
MMMNYNbCoB 6e3 HeobXoANMOCTH
3a4e1cTBOBaTbL PEryisitop CKOPOCTU.
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CrtepxeHb OneHgepa /
Masnbi NOPLUOHHBbIN Bas
(A)

Py4Hol1 6neHgep — 310 OT/INYHOE
peLleHve ons npuroToBaeHus
[U1noB, COycOB, 3anpaBok As
canatoB, CyrnoB, AeTCKOro NuTaHus, a
TakXe HanuTKoB, CMY3U U MOJIOYHbIX
KOKTENNen.

Lns [OCTMXEHUS HannydLwmx
pes3ynbTaToB UCMOJIb3YNTE CKOPOCTb
Turbo.

[nsa nonyyeHns noapobHbIX
VHCTPYKLMIA No 06paboTke CM.
pasgenA.

Hacapka-BeHuuk (A)

Micnonb3yinTe BEHYMK TOSIbKO

Dnsi B3OMBAHNS CNMBOK, SANYHbIX
6€enKoB, NPUroTOBIEHNSA BMCKBUTA U
[.eCepTOB 13 rOTOBbIX CMECEN.

Lns [OCTMXEHUS HanNy4yLLInX
pe3ynbLTaToB UCMOb3YNTE
MaKCUMasbHYyt0 CKOPOCTb.

[na nonyveHna noapoOHbIX
VIHCTPYKLMIA 1o 06paboTke CM.
pasgenA.

JABOMHOW BEH4YUK Ang
B30uBaHuga (Hacagka) (B)

Micnonb3ynTte ABONHOW BEHUYMK
TONbKO ANs B3OMBaHUS GAMHHOIO
TecTa, TecTta A1 KEKCOB, CINBOK,
ANYHbIX OEJIKOB 1 KapTodenbHOro
nope. He ncnonb3ynite aTy Hacaaky
015 T'yCTOro Tecrta 1 3ameLLmBaHns
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TecTa, Hanpumep, o NUULbI,
MEecOoYHOro neYeHba unm xneoba.

[nsa Tecta cHavana B3b6eliTe xuakme
VHrpeaMeHTbl 40 BO34YLLUHO-
KPEeMOBOI KOHCUCTEHLNMN, 3aTEM
rnocTteneHHo nobaBbTe Cyxme
MHrpegueHTsbl. Ecnn cmech
CTAHOBUTCS CAIULLKOM ryCTOW,
3aBepLumMTe NPoLEecc pykamu.

He cnepyeT ncnonb3oBaTb MEPHbIN
cTakaH (7) BMecTe C ABOWHbIM
BEHYMKOM 115 B3OMBaAHMS.

Ons nonyveHns noapobHbIx
VIHCTPYKLMIA Mo 06paboTke CM.
pasnen B.

Hacapka-namenbuntesnb
(C)

N3menvuntenun (12/13) ngeanbHo
NOAXOAAT AN USMESIbYEHMS
TBEPOOro Cbipa, 3e/1EHN, HECHOKA,
oBoLel, xeba, KPeKepoB N OPEXOB.

Mpn CHUXEHUN CKOPOCTU PaboThbI
apuratens u/unmn cubHon Bubpaunmn
He3amMensINTeNlbHO OCTaHOBUTE
06paboTKy.

[ns TOHKOro namenbyeHuns
npegHasHa4yeH N3MeNbYnTENb
«hc» (12). OH He nogxoauT ang
M3Menb4YeHns Msaca.

Mpn ncrnonb3oBaHUN N3MENbINTENS
«mec» (13) cnegute, 4TOObI
KONMYECTBO MHIPeaMEHTOB Oblo
He BblLLIE YPOBHSA MakCUMabHOA
OTMETKMU.

[Mpn ncnonb3oBaHNU N3MeNbYUTENEN
«hc» n «me» cneguTe, 4TOObI
KOJINYECTBO UHIPEANEHTOB ObLIO



He BblLLIE YPOBHSA MakCUMabHOM
OTMETKM.

[aHHble Mo MakcuMasbHbIM
obbemam, pekomMeHaaLmMmn no
BPEMEHW 1 CKOPOCTU CM. B
rpaduyeckon MHCTPYKLMN NO
npumMmeHeHmto C.

«hc» MNpumep peuenta: YepHocnue
C MeaoM (Ha4YMHKa unuv cnpen _ang

OGNUHYMKOB)

50 r yepHocnmBa

75 1 Kpem-mena

70 mn1 BOAOBI (MpUNpPaBiEHHOM

BaHWIbIO)

* [NlomecTnTe B Yally N3MENbYUTENS
«hc» YepHOCMB N KpeEM-MeS,

* OcTaBbTe B XON0AU/bHYKE Ha 24
yaca npu temneparype 3 °C.

* [Jo6aBbTe 70 Mn BOAbI
(NpunpaBneHHOM BaHUbIO).

* I3menbyanTe B TeYeHme CekyHabl
Ha CKopoCTU «TypbOo».

EAL

Mogpenb HB501AI-
MQ50xxxM
HanpsxeHnue | 220 - 240 B
YacTtoTa 50 -60 Iy,
KosiebaHuni
MowHoCTb 750 -1000 BT
Ycnosusi [Mpn Temneparype:
XpaHeHusa: ot +5°C po +45°C
1 BNaXHOCTU:
< 80%

Yxoa v ounctka (D)

[ns nonydyeHns noapobHown
MHpopmaumm cMm. pasgen D.

FapaHTua n o6cnyXxuBa-
Hue

TexHnYeckme xapakTepUCTUKN
KOHCTPYKLMM 1 HAacTosLLas
VHCTPYKUMS MO aKChyaTaumum
MOTyT ObITb U3MEHEHBI 63
npensapuTeNbHOro YBEAOMIIEHNS.

[ns nonyvyeHns noapobHomn
MHpOpPMaLMK CM. OTAENbHbIN
OYKJeT, MOCBSALLEHHbI rapaHTUn K
obcnyxneaHuto, nnn noceTuTte Beb-
cant

www.braunhousehold.com.

MNarotoeneHo B PymbiHUM ans
[e’NloHrn BpayH Xaycxong MveX
[epmanHmna

De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-StraBe 4

63263 Neu-lsenburg/Germany

N3penne ncnonb3oBatb Mo
Ha3HaYeHWIo

B COOTBETCTBUM C PYKOBOACTBOM MO
aKkcnayaraumu.

Cpok cnyx0bl n3oenus coctaBnseT 2
rona c gathbl

npoaaxu NnotTpeduTenio.
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MiMnopTep v OTBETCTBEHHbIN 3a
npeTeH3nn

notpedbutenein: OO0 «[enoHrn»,
Poccus,

127055, Mocksa, yn. CyuieBckas, 4.
27, c1p. 3.

Ten. +7 (495) 781-26-76

Cpok xpaHeHus: He orpaHuyeH

Ycnosus yrunusauum:
YTUnn3mposaTb B COOTBETCTBUM C
aKonornyeckmumm TpeboBaHmaMK

YcnoBusi TpaHCNOPTUPOBKU:

Bo Bpems TpaHCNOPTMPOBKU, HE
6pocarb 1 He NoaBepraTb U3NNLLHEN
BMOpaumn.

Ycnosus peanusauun: lNpasuna
peanusaumm ToBapa He YCTaHOBJEHbI
M3roTOBUTENEM, HO AOSXKHbI
COOTBETCTBOBATb PEMMOHASIbHbIM,
HaUMOHANbHbLIM U

YKpaiHCbKa

Mepen BUKOPUCTAHHAM

I!L!I Mepen BVIKOpVICTaHHHI\{I‘
npunagy yBaxHo o3HaiomTecs

3 KepiBHULTBOM KOPUCTyBaya Ta

30epexiTb NOro Ass NoaasnbLIOro

BUKOPUCTAHHSA. YTUNi3ynTe BCI

HYaCTUHU YNAKOBKU Ta ETUKETKN
Hane>XHUM HAHOM.

AeTani Ta akcecyapm

1 Perynatop 3MiHHOI LWBNAKOCTI

2  KHonka 3MiHHOI WwBwnakocTi (on/
off)

3 KHonka npuckoptosaya Turbo (T)
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MeXAyHapoAHbIM HOpMaM U
cTaHgapTam.

MpousBoauTennb:

De’Longhi Braun Household GmbH,
Carl-Ulrich-Strasse 4,
63263 Neu Isenburg, Germany

AdaTta n3roToBsieHns
Y106bI Y3HATL AATY BbINyCKa,
NMoCMOTPUTE Ha NATU3HAYHbIN
koA, npoaykTa (Bo3ne Tabnnyku ¢
o603HaveHnem cepum). Nepeas
umdpa o603Ha4aET NOCIeAHIO0
undpy roga N3roToBIEHUS.

[Be cneayowye umdpbl — 3TO
KaneHgapHasa Heaeng.

A nocnegHve aBe ykasblBaloT
n3aaHve (aBToOMaTM4ecku
noacuyntbiBaeTcs ¢ 1992 ropa).

Mpumep: 30421 — nspenve 6110
BbinyLeHo B 2013 roay (B 4 Hegeno).

4  MoTopHuin 610K

5 KHomMkn po36510KyBaHHS
EasyClick Plus

6 Pyuka 6nengepa
7 CrakaH

8 Hacapgka-6neHaep ons nopuin-
Hoi 06po6kun (Babyfood)

9 wmiHi CtakaH

10 Hacanka-BiHYMK
a kopobka BnaKocTei
b BiHYMK

11 Hacangka «mikcep i3 ABoma
BiHNYKaMW>»
a Kopnyc i3 gBuryHom ycepen-
VIHi T NYCKOBOO KHOMKOO Ha
HbOMY
b  BiHn4kmn




12 Hacapnka ans Hapiskm 350mn
a  Kpuwka
b HiX ana Hapiskn
C  EMHICTb 415 Hapi3Kn
d nNpPOTUKOB3HE ryMOBE KifbLe

18 Hacapka ans Hapiskm 500 mn

«mec»

a Kpuwwka (3 kKopobkoto
LUBMOKOCTEN)

b HiXanga Hapiskn

C  HiX AN pO3KOJIIOBAHHSA
noony

d emHicTb 4ns Hapisku

9K BUKOPpUCTOBYBaTU
NPUCTPIn

BuOGip wuBnaKocTi

AKLLO HATUCHYTU KHOMKY 3MiHHOT
LUBWAKOCTI (2), WBKAKICTb 00pOOKU
BiQMOBIAAE HaNaLWTyBaAHHIO
perynstopa 3MiHHOI WBNAKOCTI (1).
Yuym BULLE Lie HANALUTYBAHHS, TUM
GinbLua LWBMAKICTb HApPi3yBaHHS.
LLIBUAKICTb MOXHaA 3py4HO
perynioBaTu nig 4ac poboTtu
npunazy, NoBepTayu perynsatop
WBNAKOCTI. MakcumanbHOi
LIBMOKOCTIi 0OPOOKM MOXKHA A0CArTU
LLUASIXOM HaTUCKaHHS KHOMKU «turbo»
(3). KHonky «turbo» Takox MoxHa
BUKOPUCTOBYBATU AJ151 MUTTEBUX
MOTY>XHUX iIMAYNbLCIB 3aMiCTb TOrO,
Wwo6 nepemMuKaT perynstop
LIBNAOKOCTI.

Hacapka-oneHpep /
Mana Hacapka gans nop-
LiiHOT 0Op0o0OKM (A)

PyyHnin 6nenpep ineanbHo nacye
005 NPUroTyBaHHS NigmBe, COyCiB,
npunpae oo canaris, Cynis, ANTSYOro
XapyyBaHHS, @ TakOX HaMnoiB.,
MOJIOYHUX Ta IHLLIWX KOKTENIB.

Jns 0OCArHeHHs HanKpaLmx
pe3ynbTaTtiB BCTAHOBIONTE HABULLY
WBNAKICTb «turbo».

[eTanbHi iIHCTPYKLIi 3 TPUroTyBaHHA
OMBITbCS B po3aini A.

Hacapka-BiHYuK (A)

BukopuctoByinTe Hacaaky-BiHYMK
nvwe ans 3émBaHHs BepLLUKiB, BiNkiB,
NPUroTyBaHHs BICKBITIB Ta 4ECEPTIB 3
rOTOBMX MOPOLLIKIB.

[na 0OCArHeHHs Hankpawmx
pe3ynbTaTiB BCTAHOBIONTE HANBULLLY
LWBNAKICTb.

JeTanbHi iIHCTPYKLIi 3 NPUroTyBaHHA
OMBITbCS B po3aini A.

Hacapka «mikcep i3 ABO-
Ma BiHU4YKamwu» (B)

BukopucTtoByinTe Mikcep i3 AgBomMa
BiHMYKaMM TiIbKM ANS 3aMillyBaHHS
TicTa Ha MNVHL 1 TicTeYka,
30MBaHHA CMEeTaHW Ta Ae4YHUX BiNkiB
i NPUroTyBaHHS KApPTONJISIHOMO MNiope.
He BuMKOpuCTOBYITE Hacaaky ans
3aMmillyBaHHA TBEPLOro TicTa 1 TicTa,
Hanpuknag, Ha niuy, nacty, xni6, a
TakoX MiCOYHOro TicTa.

61



Lna npurotyBaHHg TicTa crioyarky
36uiTe piaki iHrpedieHTn o cTaHy
nerkoi kpemononiéHoi macu, nicns
4Oro NOCTyNOBO AO04aBanTe Cyxi
iHrpenieHTn. FAKLWOo cyMmill cTae HaaTo
LLLINIbHOO, 3aBepLUITb NepeMillyBaHHS
BPYYHY.

He BrvkopucToByiTe Hally (7) pasom
i3 HacagKolo «Mikcep i3 ABoma
BIHUYKaAMW»,

JeTtanbHi iHCTPYKLUii 3 NPUroTyBaHHS
OMBITbCA B po3aini B.

Hacapka pnsa Hapisku (C)

Hacapnkuv gnsa Hapisku (12/13)
ineanbHO NacyloTb s NoApPiOHEHHS
TBEPAOro cupy, unbyrni, cneuin,
YacHMKyY, OBOUIB, xJiba, kpekepiB Ta
ropixis.

HeraiHo npunuHitTe poboTy, SKLLO0
LBWAKICTb ABUIYHA SHUXYETbLCA Ta/
abo 3’9BNAETLCS CuibHa Bibpauis.

Koncoéwka do siekania (12) przeznac-
zona jest w szczegoblnosci do siekania
twardego sera, cebuli, przypraw,
czosnku, warzyw, chleba, krakerséw

i orzechow.

[Mig, yac BUKOPUCTaHHA Hacaaoku
«mc» (13) KiNbKiCTb iHFPEaIEHTIB HE
nosuHHa OyTu GiNbLLOIO 3a Taky, LU0
06MeXYETbCS NiHIEID MaKCUMYMY.

[Mig, yac BUKOPUCTaHHA Hacagok «mec»
Ta «hC» KiNbKiCTb iIHFPEAIEHTIB HE
nosuHHa Oyt GiNbLLOO 3a Taky, LU0
06MeXYETbCS JiHIEID MaKCUMYMY.
LLLo6 pisHaTncsa Npo MakcuMasnbHy
KinbKiCTb NPOAYKTIB 4519 06p0o0KY,

a TakOX PEKOMEHA0BAHUN Yac

Ta WBWNAKICTb NPUIOTYBaHHS,

62

3BepranTecd 0o KepisHuurea 3
ekcnnyarauii I.

Mpuknan peuenta ong Hacaaku «hc»:

MepnoBuin YOpHOCAWB (HaYMHKa ANg
MAvHUiB abo nacTta ang 6ytepbpo-
aiB)

50 r YopHOCAUBY

75 r kpemonogaibHoro meny
70 mn BOAM (8i CMakoM BaHini).

* [oknaaite HopHOCNNB Ta
KpemonoaioHu meny
3MiLLyBasibHY EMKICTb «hC».

* 36epirati npu Temnepartypi 3°C B
XONOAWIBbHUKY NPOTArOM 24 rofyH.

* [NopaiTte 70 mn BoAM (3i CMakom
BaHini).

* MoppibHiTb Ha WBMAKOCTi Turbo
NPOTArOM CEKYHAMN.

Aornsaa ta ymweHHs (D)

JeTtanbHy iHbOpMaL,o ANBITLCS B
po3agini D.

FapaHTia Ta 06¢cnyroBy-
BaHHA

[MpoekTHi cneundikauii, a Takox
LaHi iIHCTPyKUji 3 ekcnyarauii Moxe
6yTn 3miHeHO 6e3 nonepenHLOro
MNOBIJOMJIEHHS.

[na oTpuMaHHsa geTanbHoi
iHpopmauii ame. NoBHI yMOBM LLOOO
rapaHTii Ta 06cnyropyBaHHs1, a6o
3anaiTe Ha canT:
www.braunhousehold.com.
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