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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt, um hochste Anspriiche
an Qualitat, Funktionalitdt und Design zu erfiillen. Wir wiin-
schen Ihnen mit Ihrem neuen Braun Produkt viel Freude.

Vor dem Gebrauch

Bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung sorgfaltig und
vollstdndig, bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen.

Vorsicht

. Die Messer sind sehr scharf! Behandeln
Sie Schneidwerkzeuge mit auBerster
Vorsicht, um Verletzungen zu vermeiden.

¢ Dieses Gerat kann von Personen mit reduzier-
ten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beauf-
sichtigt oder bezlglich des sicheren
Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden Gefahren ver-
standen haben.

e Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

e Dieses Gerat darf nicht von Kindern benutzt
werden.

¢ Das Gerat und seine Anschlussleitung sind
von Kindern fernzuhalten.

¢ Reinigung und Benutzerwartung dirfen nicht
unbeaufsichtigt durch Kinder durchgefihrt
werden.

e Schalten Sie das Gerat immer aus wenn es
unbeaufsichtigt ist und ziehen Sie den Netz-
stecker vor dem Zusammenbau, Auseinan-
dernehmen, Reinigen oder Aufbewahren.

¢ Wenn das Anschlusskabel beschadigt ist,
muss dieses vom Hersteller, dessen Kunden-
dienst oder &hnlich qualifiziertem Fachperso-
nal ersetzt werden, um Gefahr flir den Benut-
zer zu vermeiden.

e Priifen Sie vor der Inbetriebnahme, ob die
Spannungsangabe auf dem Gerat mit Ihrer
Netzspannung Ubereinstimmt.

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

® Dieses Gerat ist ausschlieBlich zum Gebrauch
im Haushalt und fiir haushaltstibliche Mengen
konstruiert.

e Nicht mit den Fingern in den Einflllschacht
greifen, wenn das Gerat am Netz angeschlos-
sen ist, insbesondere, wenn der Motor noch
lauft. AusschlieBlich den Stopfer zum Nach-
schieben benutzen.

e Keines der Teile darf im Mikrowellen-Herd
verwendet werden.
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Beschreibung

Sicherheitstaste @
Kontroll-Leuchte

Smartspeed Regler / stufenlose
Geschwindigkeitsanpassung uill
Motorteil

Entriegelungstasten

Purierstab

Becher

a Getriebeteil

b Schlagbesen

Stampfer

9a Getriebeteil

9b Purierschaft

9c Stampfereinsatz

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

11 Multifunktions-Zubehor «fp», 1500 ml
11a Deckel
11b  Kupplung fiir Motorteil
11c  Stopfer
11d  Einflllschacht
11e Verriegelung
11f  Arbeitsbehalter
11g Anti-Rutsch-Ring
12 Messer
13  Knetwerkzeug
14 Einsatztrager
14a Schneideinsatz
14b Raspeleinsatze (grob, fein)
14c Julienne-Einsatz
15  Pommes-Frites-Scheibe

© O~NO O h wWnN =

Bitte reinigen Sie alle Teile vor dem ersten Gebrauch —
siehe Kapitel «Reinigung».

Kontroll-Leuchte

Die Kontroll-Leuchte (2) zeigt den Betriebszustand des
Gerates an, vorausgesetzt es ist an einer Steckdose ange-
schlossen.

Kontroll- Betriebszustand

Leuchte

Rotes Gerat ist betriebsbereit

Blinken

Grin Gerat ist freigeschaltet (Sicherheitstaste ist
gedrickt) und kann angeschaltet werden

Rot Gerat ist Uberhitzt. Gerat abkuhlen lassen. Es

ist wieder betriebsbereit, wenn die Kontroll-
Leuchte anféngt rot zu blinken

Smartspeed Technologie

Smartspeed Regler fiir stufenlose
Geschwindigkeitsanpassung ..i

Einmal driicken flr alle Geschwindigkeiten: Je fester Sie
driicken, desto hoher die Geschwindigkeit (Abb. A). Je héher
die Geschwindigkeit, desto schneller und feiner das Verarbei-
tungsergebnis.
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Ein-Hand-Bedienung: Mit dem Smartspeed Regler (3) kbnnen e Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzstecker. Driicken Sie
Sie das Gerat einschalten und gleichzeitig die Geschwindigkeit die Entriegelungstasten (5) und nehmen Sie das Motorteil
stufenlos regein. ab. Danach den Schlagbesen vom Getriebeteil abziehen.

Fiir beste Ergebnisse

Gebrauch des Gerates ¢ Verwenden Sie eine mittelgroBe Schiissel.

e Halten Sie den Schlagbesen leicht schrag und bewegen ihn
Erstgebrauch: Ziehen Sie die rote Lasche vom Motorteil (4) im Uhrzeigersinn.
ab, um die Transportsicherung zu entfernen. e Schlagsahne (max. 400 ml gekiihlte Sahne, min. 30% Fett,

4-8 °C): Beginnen Sie mit einer niedrigen Geschwindigkeit
(Regler nur leicht driicken) und erhéhen Sie die Geschwin-

Einschalten (A) digkeit wahrend des Schlagens (Druck auf den Regler
erhdhen).
Das Gerat ?st mit einer Einschgltsperre ausgestattet. Zum e Eischnee (max. 4 Eier): Beginnen Sie mit einer mittleren
sicheren Einschalten gehen Sie wie folgt vor: ) Geschwindigkeit (Regler halb eindriicken) und erhéhen Sie
1. Zuerst die Sicherheitstaste (1) mit dem Daumen driicken die Geschwindigkeit wahrend des Schlagens (Druck auf
und halten. Die Kontroll-Leuchte leuchtet dauerhaft grtin. Regler erhéhen).

2. Driicken Sie danach den Smartspeed Regler (3) entspre-
chend der gewtinschten Geschwindigkeit.

Wenn der Smartspeed Regler (3) nicht innerhalb von mpfer
5 Sekunden gedriickt wird, kann das Geréat aus Sicher- Sta pre (C)
heitsgriinden nicht mehr eingeschaltet werden. Der Stampfer kann zum Stampfen von weich gekochtem
Die Kontroll-Leuchte blinkt rot. ) ) _ Gemiise und Friichten wie Kartoffeln, SiiBkartoffeln, Tomaten,
Um das Gerat wieder einschalten zu kdnnen, l16sen Sie alle Pflaumen und Apfeln benutzt werden.
Tasten und beginnen erneut mit Schritt 1.
3. Wihrend des Betriebs konnen Sie die Sicherheitstaste Vor dem Gebrauch ) )
loslassen. Keine harten oder ungekochten Lebensmittel verarbeiten, das

Gerat konnte dadurch beschadigt werden.
Entfernen Sie harte Bestandteile wie Schalen, Kerne und

e - Stiele, dann kochen und abgieBen.
Piirierstab (B) ¢
Der Pdrierstab eignet sich z.B. fir die Zubereitung von Dips, \:V|cht|g

Niemals den Stampfer in einem Topf auf eingeschalteter
Herdplatte benutzen.

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

SoBen, Suppen, Mayonnaise, Baby-Nahrung sowie zum
Mixen von Getranken und Milchshakes. Wahlen Sie die héch-
ste Geschwindigkeit fiir beste Ergebnisse.

e Klicken Sie das Motorteil (4) auf den Piirierstab (6). e Den Stampfer vor oder nach Benutzu_ng _nicht am Rand des
¢ Halten Sie den Pirierstab tief in einen Becher oder eine Kochtopfes abklopfen. Verwenden Sie einen Spatel, um

Schiissel und schalten Sie das Gerét ein. Speisereste abzuschaben. .
o Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzstecker. Driicken Sie die e Fur beste Ergebnisse beim Stampfen sollte der Topf o. &.

Entriegelungstasten (5) und nehmen Sie das Motorteil ab. nie mehr als bis zur Halfte gefullt sein.

e Machen Sie nicht mehr als eine Verarbeitungsmenge ohne
Wenn Sie beim Kochen direkt in einem Kochtopf arbeiten Pause.
wollen, nehmen Sie den Topf vom Herd, um zu vermeiden, e Lassen Sie das Gerat 4 Minuten abkiihlen, bevor Sie damit
dass kochelnde Fliissigkeiten herausspritzen (Verbriihungs- weiter arbeiten.
gefahr!).
Anwendung des Stampfers

Rezeptbeispiel: Mayonnaise e Getriebeteil (9a) durch Drehen im Uhrzeigersinn am Pdrier-
250 g Ol (z.B. Sonnenblumendl), schaft (9b) befestigen.
1 Ei und 1 Eigelb, e Den Stampfer umdrehen, den Stampfereinsatz (9c) auf den
1-2 EL Essig (ca. 15 g), Zapfen in der Mitte setzen und gegen den Uhrzeigersinn
Salz und Pfeffer nach Geschmack festdrehen. (Wenn das Getriebeteil nicht montiert ist, rastet
Alle Zutaten (Raumtemperatur) in der genannten Reihenfolge der Stampfereinsatz nicht sicher ein.)
in den Becher geben. Den Stabmixer auf den Boden des ¢ Das Motorteil am Stampfer anbringen und driicken bis es
Bechers stellen. Den Stabmixer auf Maximalgeschwindigkeit einrastet. SchlieBen Sie das Gerat an.
einschalten und in dieser Position halten, bis das Ol beginnt ¢ Halten Sie den Stampfer in einen Topf, Schiissel, 0.4. und
zu emulgieren. Ohne auszuschalten, den Pirierstab dann schalten Sie das Geréat an. Bewegen Sie den Stampfer auf
langsam ganz nach oben und wieder nach unten bewegen, bis und ab bis Sie das gewiinschte Ergebnis erzielt haben.
das Ol komplett eingearbeitet ist. Verarbeitungszeit: 1 Minute e Nach Gebrauch Stecker ziehen. Durch drehen im
(fur Salat) bis zu 2 Minuten fir mehr Konsistenz (z.B . fiir Dips). Uhrzeigersinn nehmen Sie den Stampfereinsatz (9c) ab.

e Die Entriegelungstasten driicken, um den Stampfer
abzunehmen. Entfernen Sie das Getriebeteil (9a) vom
Schaft (9b) indem Sie gegen den Uhrzeigersinn drehen.

Schlagbesen (B)

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

Rezeptbeispiel: Kartoffelplree

e Fillen Sie 1 kg gekochte Kartoffeln in eine Schiissel
e Plrieren Sie 30 Sekunden (Regler % eindriicken)

¢ Schlagbesen (8b) in das Getriebeteil (8a) stecken. Dann : El_J'g_en SngOO mg(\)/vgrrﬂe '\Q"Ch hinzu

das Motorteil (4) auf das Getriebeteil klicken. urieren Sie ca. ekunden weiter

e Schlagbesen in eine Schissel eintauchen und erst dann
einschalten.
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Zerkleinerer (D)

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

Verwenden Sie fur das Zerkleinern harter Lebensmittel immer
die hochste Geschwindigkeitsstufe (z.B. Parmesan, Schoko-
lade).

Flr beste Ergebnisse Verarbeitungstabelle D beachten.
Den «hc» Zerkleinerer maximal 2 Minuten lang pro Anwendung
benutzen.

Rezept Beispiel: Vanille-Honig-Trockenpflaumen

(als Pfannkuchen-Fiillung oder Brotaufstrich)

e Fillen Sie 50 g Trockenpflaumen und 70 g cremigen Honig
in den «hc» Zerkleinerer-Topf.

e Mixen Sie 4 Sekunden mit maximaler Geschwindigkeit
(Smartspeed Regler voll durchdriicken).

e Filigen Sie 10 ml Wasser (mit Vanille-Aroma) hinzu.

¢ Mixen Sie noch 1,5 Sekunden weiter.

Multifunktions-Zubehor

Das Multifunktions-Zubehor (11) eignet sich hervorragend zum

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

Zerkleinern (E)

Das Messer (12) eignet sich zum Zerkleinern von Fleisch, Hart-
kase, Zwiebeln, Krdutern, Knoblauch, Karotten, Walntissen,
Haselnlissen, Mandeln, etc.

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

Extrem harte Lebensmittel (z.B. Eiswurfel, Muskatnusse,
Kaffeebohnen oder Getreide) diirfen nicht zerkleinert werden.

Vor dem Zerkleinern ...

Fleisch, Kase, Zwiebeln, Knoblauch, Karotten vorschneiden
Stiele von Krautern und Nuss-Schalen entfernen

Knochen, Sehnen und Knorpelanteile bei Fleisch entfernen
Immer sicherstellen, dass der Anti-Rutsch Ring (11g) am
Arbeitsbehalter angebracht ist

Vorsicht: Das Messer (12) ist sehr scharf! Fassen Sie es immer
am Kunststoffschaft an und gehen Sie sehr vorsichtig damit um.

Entfernen Sie vorsichtig den Messerschutz.

e Driicken Sie das Messer (12) mit gleichzeitigem Drehen auf
die Achse im Arbeitsbehalter (11f) bis es einrastet.

e Flllen Sie die Zutaten ein und schlieBen Sie den Deckel
(11a). Die Verriegelung (11e) muss sich rechts neben dem
Griff des Arbeitsbehélters befinden.

¢ Drehen Sie den Deckel im Uhrzeigersinn, so dass die
Verriegelung horbar tber dem Handgriff einrastet.

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

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

e Schalten Sie das Gerat ein und halten mit der anderen Hand
den Arbeitsbehélter fest.

e Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzstecker. Driicken Sie
die Entriegelungstasten (5) und nehmen Sie das Motorteil
ab. Entfernen Sie den Stopfer.
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e Driicken Sie die Verriegelung (11e). Halten Sie sie gedriickt
und drehen Sie den Deckel (11a) gegen den Uhrzeigersinn,
um ihn zu l16sen.

e Nehmen Sie den Deckel ab.

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

Mixen leichter Teige

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

Rezeptbeispiel: Pfannkuchenteig

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

Teig kneten

Bildteil E gilt auch fur die Verwendung des Knetwerkzeugs
(13). Das Knetwerkzeug eignet sich hervorragend zum Kneten
unterschiedlicher Teigsorten wie Hefe- oder Mirbeteig (basie-
rend auf max. 250 g Mehl).

e Setzen Sie das Knetwerkzeug in den Arbeitsbehdlter (11f)
ein.

e Flllen Sie zuerst Mehl in den Arbeitsbehalter und fligen
dann die Ubrigen Zutaten auBer Flissigkeiten zu.

e Fligen Sie die Fliissigkeiten bei laufendem Motor hinzu.

e Nach einer maximalen Knetzeit von 1 Minute den Motor fiir
10 Minuten abkuhlen lassen.

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

Rezeptbeispiel: Mirbeteig

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

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

Schneiden / Raspeln /
Pommes-Frites-Scheibe (F)

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

Mit den Raspeleinsatzen (14b) kdnnen Sie z.B. Apfel, Méhren,
rohe Kartoffeln, Rote Bete, Kohl, Kase (weich bis mittelhart)
fein oder grob raspeln.

Die Pommes-Frites-Scheibe (15) schneidet Pommes Frites.

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

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

e Drehen Sie den Deckel im Uhrzeigersinn, so dass die Ver-
riegelung horbar tiber dem Handgriff einrastet.

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

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

e Schalten Sie das Gerat ein. Nie bei laufendem Gerat in den
Einflillschacht greifen. Immer den Stopfer (11¢) zum Nach-
fullen verwenden!

e Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzstecker. Driicken Sie
die Entriegelungstasten (5) und nehmen Sie das Motorteil
ab.
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e Driicken Sie die Verriegelung (11e). Halten Sie sie gedriickt
und drehen Sie den Deckel (11a) gegen den Uhrzeigersinn,
um ihn zu lI6sen.

e Nehmen Sie den Deckel ab.

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

Reinigung (G)

Motorteil und Getriebeteile (8a, 9a) nur mit einem feuchten
Tuch reinigen. Der Deckel (11a) kann unter flieBendem Wasser
abgesplilt werden, darf jedoch nicht in den Geschirrspliler.
Alle anderen Teile sind spulmaschinengeeignet.

Fir extra-grindliches Reinigen kénnen Sie die Anti-Rutsch
Ringe von den Zerkleinerer-Topfen entfernen.

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

Zubehor

(kann nachgekauft werden / nicht in jedem Land verfligbar)

MQ 30: 500 ml Zerkleinerer zum Zerkleinern von Karotten,
Fleisch, Zwiebeln, etc.

MQ 40: 1000 ml Zerkleinerer zum Zerkleinern, Mixen und
Eis zerkleinern

Anderungen vorbehalten.

dem Hausmdiill entsorgt werden. Die Entsorgung kann
Uber den Braun Kundendienst oder lokal verfligbare

Das Gerat darf am Ende seiner Lebensdauer nicht mit ﬁ
—
Rickgabe- und Sammelstellen erfolgen.
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English

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

Before use

Please read the use instructions carefully and completely

before using the appliance.

Caution
YA The blades are very sharp! To avoid
— injuries, please handle blades with
utmost care.

¢ This appliance can be used by persons with
reduced physical, sensory or mental capabili-
ties or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruc-
tion concerning use of the appliance in a safe
way and if they understand the hazards
involved.

e Children shall not play with the appliance.

¢ This appliance shall not be used by children.

e Children shall be kept away from the appli-
ance and its mains cord.

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

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

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

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

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

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

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

¢ Do not use any part in the microwave.

Description

Safety button @

Pilot light

Smartspeed switch / variable speeds uill
Motor part

Release buttons

Blender shaft

Beaker

a Gear box

b Whisk

O~NO O~ WN =

-
o
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9 Puree accessory
9a Gearbox

9b Puree shaft
9c Paddle

10 350 ml chopper «hc»
a Lid
b Blade
c Bowl
d Anti-slip ring

11 Compact kitchen machine accessory «fp», 1500 ml
11a Lid
11b  Coupling for motor part
11c  Pusher
11d  Filling tube
11e Lidinterlock
11f  Bowl
11g Anti-slipring
12  Blade
13  Kneading tool
14 Tool holder
14a Slicing tool
14b Shredding tools (fine, coarse)
14c  Julienne tool
15  French fry tool

Please clean all parts before using for the first time —
see paragraph «Cleaning».

Pilot light

The pilot light (2) shows the status of the appliance, when it is
connected to an electrical outlet.

Pilot light Appliance/operating status

Red flashing  Appliance is ready for use

Green Appliance is released (switch release button
is pressed) and can be switched on

Red Appliance is overheated. Let it cool down.
It is ready for use again when the pilot light
flashes red

Smartspeed technology

Smartspeed switch for variable
speeds .l

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

One handed operation: the Smartspeed switch (3) allows you
to turn on the motor part and control the speed with one hand.

How to use the appliance

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

Switching on (A)

The appliance has a safety button. To safely switch it on, follow
these points:

1. First press the safety button (1) with your thumb and hold.
The pilot light will light up permanently green.
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2. Then directly press the Smartspeed switch (3) according to
the desired speed.
If the Smartspeed switch (3) is not pressed within 5 seconds,
the appliance cannot be switched on for safety reasons.
The pilot light flashes red.
In order to switch the appliance on, start again with step 1.

3. During operation you do not have to keep the safety button
pressed.

Hand blender (B)

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

For best blending results use highest speed.

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

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

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

When blending directly in the saucepan while cooking, remove
the pan from the stove first to avoid splashing of the boiling
liquid (risk of scalding!).

Recipe example: Mayonnaise

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

1 egg and 1 extra egg yolk,

1-2 tbsp. vinegar (approx. 15 g),

salt and pepper to taste

Place all ingredients (at room temperature) into the beaker in
the a.m. order. Place the hand blender on the bottom of the
beaker. Operate the hand blender at maximum speed, keep
it in this position until the oil starts emulsifying. Then without
switching off slowly raise the shaft to the top of the mixture
and back down to incorporate the rest of the oil. Processing
time: from 1 minute (for salad) up to 2 minutes for more stiff-
ness (e.qg. for dip).

Whisk (B)

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

¢ Insert the whisk (8b) into the whisk gear box (8a) then click
the motor part (4) into the gear box.

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

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

Tips for best results

e Use a medium-sized bowl.

e Move the whisk clockwise, holding it slightly inclined.

e Whipped cream (max. 400 ml chilled cream, min. 30% fat
content, 4-8 °C): Start with low speed (light pressure on the
switch) and increase the speed (more pressure on switch)
while whipping.

e Beaten egg whites (max. 4 eggs): Start with a medium
speed (half way pressure on switch) and increase the speed
(more pressure on switch) while whipping.

Puree accessory (C)

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

Before use

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

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

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

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

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

e Do not process more than 1 batch without interruption.

e | et the appliance cool down for 4 minutes before you con-
tinue processing.

How to use the puree accessory

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

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

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

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

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

* Press the release buttons to remove the puree accessory.
Detach the gear box (9a) from the puree shaft (9b) by
turning counter-clockwise.

Recipe example: Mashed potatoes

e Put 1 kg cooked potatoes in a bowl

e Mash 30 s (% way pressure on the switch)
e Add 200 ml warm milk

e Resume mashing for about 30s

Chopper (D)

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

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

For best results see processing tables D. Maximum operation
time for the «hc» chopper: 2 minutes.

Recipe example: Vanilla-Honey-Prunes

(as a pancake stuffing or spread):

e Fill the «<hc» chopper bowl with 50 g prunes and 70 g
creamy honey.

e Chop 4 seconds at maximum speed (fully press the
Smartspeed button).

e Add 10 ml water (vanilla-flavoured).

e Resume chopping for another 1.5 seconds.

Compact kitchen machine accessory

The compact kitchen machine accessory (11) is perfectly
suited for

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

Chopping (E)

Using the blade (12) you can chop meat, cheese, onions,
herbs, garlic, carrots, walnuts, hazelnuts, almonds etc.

11
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For best results, please refer to the maximum quantities and
speed settings indicated in the processing table of section E.

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

Before chopping ...

pre-cut meat, cheese, onions, garlic, carrots, chillies
remove stems from herbs, shell nuts

remove bones, tendons and gristle from meat

always make sure that the anti-slip ring (11g) is attached to
the chopper bowl

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

Carefully remove the plastic cover from the blade.

¢ Place the blade (12) on the centre pin of the bowl (11f) and
give it a turn so that it locks.

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

e To lock the lid, turn it clockwise so that the interlock
engages with a «click» above the handle.

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

e Plug in the appliance and make sure the pusher is in place.

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

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

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

e Lift the lid up.

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

Mixing light dough

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

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

Kneading dough

Picture section E also applies for the use of the kneading tool.
The kneading tool (13) is ideal for kneading different dough
types like yeast dough or pastry (based on max. 250 g flour).

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

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

e Turn the appliance on at full speed.

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

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

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

Recipe example: Pastry

250 g flour, 170 g butter (cold/hard, small pieces), 80 g sugar,
1 vanilla sugar, 1 small egg, 1 pinch salt

For good results, do not use warm, soft butter.

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

Slicing / shredding / french fries (F)

Using the slicing tool (14a) you can slice e.g. cucumbers,
onions, mushrooms, apples, carrots, radishes, raw potatoes,
courgettes, cabbage.

12
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Using the shredding tools (14b), you can shred e.g. apples,
carrots, raw potatoes, beetroot, cabbage, cheese (soft to
medium).

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

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

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

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

e [nsert the motor part into the coupling (11b) until it locks.

e Plug in the appliance and insert the food to be processed
into the filling tube.

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

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

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

e Lift the lid up.

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

Cleaning (G)

Clean the motor part, the gear boxes (8a,9a) with a damp
cloth only. The lid (11a) can be cleaned under running water,
but do not immerse it in water, nor clean it in a dish-

washer. All other parts can be cleaned in a dishwasher.

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

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

Accessories

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

MQ 30: 500 ml chopper to chop carrots, meat, onions,
etc.
MQ 40: 1000 ml chopper to chop, mix, blend and

crushice
Subject to change without notice.

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

E
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For UK Only
Guarantee Information

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

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

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

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

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

e We are promptly informed of the defect.

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

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

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

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

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

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

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

Nos produits sont congus et fabriqués pour satisfaire aux plus P
hautes exigences de qualité, de fonctionnalité et de design. Desc"ptlon
Nous espérons que votre nouvel appareil Braun vous 1 Bouton de sécurité g
apportera entiére satisfaction. 2 Voyant lumineux
3 Gachette Smartspeed / variateur de vitesses .lll
4 Bloc moteur
Avant utilisation 5 Boutons de déverrouillage
6 Pied mixeur
Lisez le mode d’emploi attentivement et en entier avant 7 Bol gradue
d’utiliser cet appareil. 8 a Entraineur
b Fouet
. 9 Accessoire a purée
Attention 9a Boite a engrenages
° a | i 9b Manche a purée
Les lames sont tres coupantes ! ’I\{Ia_nl 9 Pelotio
pulezles avec précautions afin d’éviter 10 Bol hachoir 350 mi « hc »
toute blessure. a Couvercle
e Cet appareil peut étre utilisé par des per- ‘g ggfteau
sonnes presentant des capaciteés physiques, d Socle antidérapant
sensorielles ou mentales réduites, ou des 11 Accessoire robot de cuisine «fp», 1500 ml
personnes sans expérience et savoir-faire, ]]g gr?t“r;?r{gﬁ
dans la mesure ou celles-ci sont surveillées e Poussoir
ou ont regu des instructions concernant I’ utili- 11d  Cheminée de remplissage
sation de I'appareil de maniére sécurisée et si 11e yerouiliage du couvercle
elles sont conscientes des risques éventuels 11g  Socle antidérapant
encourus. 12 Couteau .
¢ Ne pas laisser les enfants jouer avec I'appareil. ]i Accessoire pour pétrir
. . A e 2 Support couteaux
. Cet_apparell ne doit pas étre utilise par. 14a Couteau pour trancher
e Tenir I'appareil et son cordon d’alimentation 14b  Couteau pour raper (finement ou plus épais)
secteur hors de portée des enfants. 130 focessoiea Julienne
. 5  Outil afrites
¢ Ne pas laisser les enfants effectuer le net-
toyage et I'entretien de I'appareil sans sur- Veuillez nettoyer toutes les piéces avant la premiére
veillance. utilisation — voir le paragraphe «Nettoyage».

¢ Toujours éteindre ou débrancher I'appareil
lorsque laissé sans surveillance et avant de

I’'assembler, le démonter, le nettoyer ou le Voyant lumineux
ranger. Le vpya_nt Iumineux'(g) montr_e I‘é'tat d(_e I’appareil lorsque
* Sile cordon d’alimentation est endommage, il o€~ ¢ estbranche aune prise électrique.
doit étre remplacé par le fabricant, un technicien  voyant Appareil/ état de I’appareil
du service aprés-vente ou toute autre personne ~ lumineux
diment qualifiée afin d’éviter tout danger. Clignotement Lappareil est prét a étre utilisé
¢ Avant de brancher I’appareil, bien vérifier que rouge
la tension correspond a celle indiguée sous Vert Lappareil est déverrouillé (le bouton de
I’appareil (bloc moteur). déverrouillage est pressé) et peut &tre mis en
* Faire attention si un liquide chaud est versé marche.
dans le robot ménager ou le mixer, étant Rouge L"’;pf?g.r el et o surehauffe. Lajssez-le
donné qu'il peut étre expulsé de I'appareil en uand 6 voyant lumineu fougs dlignote.

raison d’une formation soudaine de vapeur.
e Cet appareil est concu pour un usage domes-
tique uniquement et pour traiter des quantites  Technologie Smartspeed
domestiques.
* Ne pas mettre la main dans la cheminée de Gachette Smartspeed pour varier les
remplissage lorsque I'appareil est sous ten- vitesses .
S_IOH, partl_c_ullerem_ent |OI’SQU€ le r_noteur _fOI’]C- Toutes les vitesses en une pression. Plus vous pressez la
tionne. Utiliser toujours le poussoir pour intro- gachette et plus la vitesse sera élevée (image A). Pour de

duire les aliments dans la cheminée. meilleurs résultats pour mixer ou trancher, utilisez une vitesse
* N'utilisez aucun des €léments de ce produit plus elevee.
au micro-ondes. La gachette Smartspeed (3) vous permet de mettre en marche

le bloc moteur et de contrdler la vitesse d’une main.
14
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Comment utiliser I’appareil?

Retirer la bande collante rouge qui neutralise la commande
sur le bloc moteur (4) lors des transports.

Mise en marche (A)

L'appareil est équipé d’un bouton de sécurité. Pour le mettre
en marche en toute sécurité, suivez les étapes suivantes :

1. Pressez d’abord le bouton de sécurité (1) avec votre pouce
et maintenez le bouton enfoncé. Le voyant lumineux s’allu-
mera et restera vert.

2. Puis pressez immédiatement plus ou moins fort la gachette
Smartspeed (3) en fonction de la vitesse souhaitée.

Si la gachette Smartspeed (3) n’est pas pressée dans les

5 secondes, I'appareil ne pourra pas étre mis en marche
pour des raisons de sécurité.

Le voyant lumineux rouge clignote.

Pour mettre en marche I’appareil, recommencez a I’étape 1.

3. Pendant que vous utilisez I'appareil, vous n’avez pas besoin
de garder le bouton de sécurité enfoncé.

Mixeur plongeant (B)

Le mixeur est parfaitement adapté a la préparation de sauces,

soupes, mayonnaises, aliments pour bébé, ainsi qu’a celle

des boissons mixées et milk-shakes.

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

élevée.

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

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

e Puis démarrez I'appareil comme décrit au dessus.

e Apreés utilisation, débranchez toujours I’'appareil et pressez
les boutons de déverrouillage (5) pour séparer le bloc
moteur.

Si vous utilisez le mixeur directement dans une casserole
pendant la cuisson, retirez-la d’abord du feu pour éviter tout
risque d’éclaboussures de liquide bouillant (risque de brilure !).

Exemple de recette: la mayonnaise

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

1 ceuf entier plus 1 jaune d’ceuf supplémentaire,

1-2 cuillere(s) a café de vinaigre (environ 15g),

Sel et poivre a votre convenance

Mettez tous les ingrédients (a température ambiante) dans
un bol dans I’ordre mentionné ci-dessus. Placez le mixeur
au fond du bol. Allumez le mixeur a la vitesse maximale et
maintenez-le dans la méme position jusqu’a ce que I’huile
commence a émulsionner. Ensuite, sans éteindre I’appareil,
relevez doucement le manche vers le haut du bol puis
plongez-le de nouveau dans le mélange afin d’incorporer
I’huile restante. Temps de préparation : de une minute (pour
les salades) a 2 minutes pour une texture plus ferme (ex: en
sauce).

Fouet (B)

Utilisez le fouet uniquement pour fouetter la creme, monter
les blancs en neige, mixer gateaux, mousselines et desserts
réalisés a base de préparations.

¢ |nsérez le fouet (8b) dans I’entraineur du fouet (8a) puis
assemblez-le sur le bloc moteur (4) jusqu’au verrouillage.

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

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

e Utilisez un bol de taille moyenne.

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

e Creme fouettée (max 400 ml de creme fraiche, min. 30%
de matiére grasse, 4-8 °C) : Commencez par une vitesse
moyenne (pression moyenne de la gachette) et augmentez
la vitesse (en augmentant la pression sur la gachette)
pendant que vous fouettez.

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

Accessoire a purée (C)

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

Avant I’utilisation

N’écrasez jamais des aliments durs ou crus car vous pourriez
endommager I'appareil. Retirez les parties dures telles que la
peau, les noyaux et tiges, puis cuisez et égouttez.

Important

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

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

e Evitez que ’accessoire a purée ne tape sur le c6té du
récipient de cuisson pendant ou apres I’utilisation. Utilisez
une spatule pour enlever les restes d’aliments en raclant.

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

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

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

Comment utiliser I’accessoire a purée

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

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

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

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

e Débrancher I'appareil aprés chaque utilisation. Retirer la
palette (9c) en la tournant dans le sens des aiguilles d’une
montre.

e Appuyer sur les boutons de dégagement pour retirer
I’accessoire presse-purée. Détacher le boitier moteur (9a)
du pied presse-purée (9b) en le tournant dans le sens
inverse des aiguilles d’une montre.

Exemple de recette : purée de pommes de terre

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

e Ecrasez pendant 30 s (Mettre le régulateur de pression sur
la position %)

¢ Ajoutez 200 ml de lait chaud

e Ecrasez a nouveau pendant environ 30 s

15
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Bols hachoir (D)

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

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

Pour de meilleurs résultats, voir le tableau D. Temps maximum
d’utilisation pour le bol hachoir « hc » : 2 minutes.

Exemple de recette : Pruneaux a la vanille et au miel

(comme garniture de pancakes ou a étaler)

e Placez 50 g de pruneaux et 70 g de miel crémeux dans le
hachoir « hc ».

e Mettez-le en marche pendant 4 secondes (pressez la
gachette Smartspeed au maximum).

e Ajoutez ensuite 10 ml d’eau (parfumée a la vanille)

e Hachez de nouveau pendant 1,5 secondes.

Accessoire robot de cuisine compact

L’accessoire robot de cuisine compact (11) est parfaitement
adapté pour :

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

Hacher (E)

Utilisez le couteau (12) pour hacher de la viande, du fromage,
des oignons, des herbes, de I'ail, des carottes, des noix, des
noisettes, des amandes etc.

Pour de meilleurs résultats, référez vous aux quantités maxi-
mum et aux vitesses indiquées dans les tableau de la partie E.

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

Avant de hacher ...

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

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

e enlevez les 0s, les tendons et les nerfs de la viande

e assurez-vous toujours que le socle antidérapant (11g) soit
bien fixé au bol hachoir.

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

Retirez avec précaution la protection plastique du couteau.

e Placez le couteau (12) sur I’axe central du bol hachoir (11f).
Appuyez dessus jusqu’a ce qu’ils s’enclenchent.

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

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

¢ [nsérez le bloc moteur (4) dans I’entraineur (11b) jusqu’a ce
qu’ils s’enclenchent.

e Branchez I’'appareil et assurez-vous que le poussoir (11c) est
bien en place (11d.

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

e Apres utilisation, débranchez I’appareil et pressez les
boutons de déverrouillage (5) pour séparer le bloc moteur.
Retirez le poussoir.
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* Appuyez sur le déverrouillage du couvercle (11e) et mainte-
nez-le. Tournez le couvercle (11a) dans le sens inverse des
aiguilles d’une montre pour I’ouvrir.

e Soulevez le couvercle.

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

Mixer une pate fine

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

Exemple de recette : Pate a pancake

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

Pétrir une pate

La photo de la section E fonctionne aussi pour I'utilisation de
I’accessoire pour pétrir.

L’accessoire pour pétrir (13) est idéal pour pétrir différents
types de pates comme la pate a levée ou pates a tarte (basé
sur 250g de farine max.).

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

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

e Mettez en marche I'appareil a vitesse maximale.

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

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

Exemple de recette : Pate a pizza

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

Recette d’exemple : Pate

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

1 petit ceuf, 1 pincée de sel.

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

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

Couper / raper / outil a frites (F)

En utilisant le couteau pour couper (14a), vous pouvez couper
en tranche, par exemple les concombres, les oignons, les
champignons, les pommes, les carottes, les radis, les pommes
de terre crues, les courgettes, le chou.

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

Loutil a frites (15) pour préparer des frites.

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

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

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

e [nsérez le bloc moteur dans I’entraineur (11b) jusqu’a ce
qu’ils s’enclenchent.
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e Branchez I’appareil et introduisez les aliments dans la
cheminée de remplissage.

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

e Apreés utilisation, débranchez I’appareil et pressez les
boutons de déverrouillage (5) pour libérer le bloc moteur.

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

e Soulevez le couvercle.

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

Nettoyage (G)

Nettoyez I’organe moteur et les boites a engrenages (8a, 9a)
en utilisant seulement un chiffon humide.

Le couvercle du bol hachoir avec I’entraineur (11a) doit
uniguement étre nettoyé a I’eau.

Ne pas I'immerger ni ne le mettre au lave-vaisselle.

Tous les autres éléments peuvent étre nettoyés au lave-
vaisselle.

Vous pouvez retirer les socles antidérapants des bols hachoirs
pour un meilleur nettoyage.

Si vous utilisez le mixeur pour la préparation de légumes
colorés (exemple : carottes), les parties en plastique de
I’appareil peuvent étre colorées. Dans ce cas, enduisez-les
d’huile végétale avant de les nettoyer.

Accessoires

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

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

MQ40: Hachoir de 1000 ml pour hacher, mixer et piler la
glace

Sujet a modification sans préavis.

A la fin de vie de votre appareil, veuillez ne pas le jeter
avec vos déchets ménagers. Remettez-le a votre centre
Service Agréé Braun ou déposez-le dans les sites de
récupération appropriés conformément aux réglemen-
tations locales ou nationales en vigueur.
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Espaiiol

Nuestros productos han sido disefiados para satisfacer los mas
altos estandares de calidad, funcionalidad y diseno.Esperamos
que disfrute plenamente de su nueva batidora Braun.

Antes de usar

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

iCuidado!

o iLas cuchillas estan muy afiladas!

— Para evitar lesiones, por favor maneje
las cuchillas con el maximo cuidado.

e [ as personas con capacidades fisicas, sen-
soriales 0 mentales reducidas o con falta de
conocimientos y experiencia también pueden
hacer uso de este dispositivo, siempre que se
les haya supervisado o proporcionado ins-
trucciones con respecto a su uso de una
forma segura, y que comprendan los peligros
que este conlleva.

* Los ninos no deben jugar con el aparato.

e Este dispositivo no debe ser utilizado por
ninos.

¢ Se debe mantener a los nifos apartados del
aparato y de su cable de corriente.

* | 0s ninos no realizaran trabajos de limpieza y
mantenimiento del usuario sin supervision.

e Siempre desenchufe o apague el dispositivo
cuando se le deja desatendido y antes de
armarlo, desarmarlo, limpiarlo o almacenarlo.

¢ Si el cable de alimentacion esta danado, para
evitar riesgos debe reemplazarlo el fabri-
cante, su agente de servicio 0 una persona
cualificada de modo similar.

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

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

e Este aparato ha sido disenado exclusiva-
mente para el uso doméstico y para el proce-
samiento de cantidades propias en un hogar.

¢ No introduzca la mano en el tubo de alimen-
tacion cuando el aparato esté conectado, y
especial mente cuando el motor esté en mar-
cha. Utilice siempre el cilindro para empujar la
comida por el tubo.

¢ No use ninguna de las piezas en el microon-
das.

18
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Descripcion

Boton de seguridad @
Luz piloto

Interruptor Smartspeed / velocidad variable .l
Cuerpo del motor
Botones de expulsion
Pie de la batidora

Vaso

a Cajade engranajes
b Varilla monta-claras
Accesorio para puré
9a Parte superior

9b Brazo para puré

9c Paleta

10 Picadora 350 ml «hc»

a Tapa

b Cuchilla

¢ Recipiente

d Anillo antideslizante

O~NO U~ WN =

[¢e]

11 Accesorio robot de cocina compacto «fp», 1500 ml
11a Tapa
11b  Compartimento para el cuerpo del motor
11c  Cilindro
11d Tubo de alimentacion
11e Pestillo
11f  Recipiente
11g Anillo antideslizante
12 Cuchilla
13  Herramienta de amasar
14 Porta cuchillas
14a Cuchilla rebanadora
14b  Cuchilla ralladora (fino, grueso)
14c  Accesorio corta-rodajas para cortar en juliana
15  Accesorio para patatas fritas

Limpie todas las piezas antes de utilizarlo por primera
vez; vea el parrafo «Limpieza».

Luz piloto

La luz piloto (2) indica el estado de la batidora, cuando se
encuentra conectada a la red eléctrica.

Luz piloto Estado de la batidora / funcionamiento

Roja La batidora esta lista para su uso.

parpadeante

Verde La batidora esta desbloqueada (se ha
pulsado el botdn de seguridad) y puede
ponerse en funcionamiento.

Roja La batidora se ha recalentado. Deje que se

enfrie. Volvera a estar lista para uso cuando
la luz piloto parpadee en rojo.

Tecnologia Smartspeed

Interruptor Smartspeed de velocidad
variable ..

Un boton, todas las velocidades. Cuanto mas se presiona,
mayor es la velocidad (fig. A). Cuanto mayor la velocidad, mas
finos y rapidos son los resultados obtenidos con la batidora 'y
la picadora.
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Manejo con una sola mano: el interruptor Smartspeed (3) le
permite poner en marcha el motor y controlar la velocidad con
una sola mano.

Como usar la batidora

Primer uso: retire el pestillo de transporte del cuerpo del
motor (4) tirando de la cinta roja.

Encendido (A)

La batidora cuenta con un boton de seguridad. Para ponerla

en marcha con toda seguridad, siga estos pasos:

1. Primero, presione con el pulgar el boton de seguridad (1)
y manténgalo presionado. La luz piloto cambiara a verde.

2. Inmediatamente después, presione el interruptor
Smartspeed (3) hasta alcanzar la velocidad deseada. Sien
cinco segundos no se pulsa en interruptor Smartspeed (3),
la batidora queda bloqueada por motivos de seguridad.
La luz piloto parpadea en rojo.
Para volver a encender la batidora reinicie el proceso
desde el paso 1.

3. No hay que mantener pulsado el botdn de seguridad mien-
tras la batidora esté en funcionamiento.

Batidora (B)

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

Para obtener los mejores resultados utilice la velocidad mas

alta.

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

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

e Después de su uso, presione los botones de expulsion (5)
para separar el cuerpo del motor.

Cuando utilice la batidora directamente en el recipiente de
coccion, retire primero éste del fuego para evitar que salpique
el liquido hirviente (riesgo de quemaduras).

Ejemplo de receta: Mahonesa

250 ml de aceite (por ejemplo: aceite de girasol),

1 huevo y una yema de huevo extra,

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

Saly pimienta al gusto

Poner todos los ingrediente(a temperuta ambiental) en un
vaso . Apoyar la batidora en la parte inferior del vaso. Poner
la batidora a la velocidad maxima y mantenerla en la misma
posicion hasta que el aceite empieze a emulsionar.

A continuacion, sin apagarla, levantar el pie de la batidora
lentamente hasta arriba y volver a bajarlo incorporando el
resto del aceite. Tiempo de proceso: Desde 1 minuto (para
ensaladas) a 2 minutos para mayor densidad (por ejemplo:
para Dips).

Varilla monta-claras (B)

Use las varillas Unicamente para montar nata o claras, y para
preparar bizcochos o postres de mezcla lista.

e Inserte la varilla (8b) en la caja de engranaje de la varilla
monta-claras (8a), y luego inserte el cuerpo del motor (4)
en la caja de engranajes.

e Apoye la varilla contra el fondo del recipiente.

Solo entonces, encienda la batidora.

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

e Utilice un recipiente mediano.

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

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

e Claras montadas (max. 4 claras): empiece con una
velocidad media (presione hasta la mitad el interruptor) e
incremente la velocidad (ejerciendo mas presion sobre el
interruptor) al tiempo que monta las claras.

Accesorio para puré (C)

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

Antes de usar

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

Importante

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

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

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

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

* No procese mas de 1 dosis sin interrupcion.

e Antes de seguir procesando, deje que se enfrie el disposi-
tivo durante 4 minutos.

Como utilizar el accesorio para puré

e Encaje la parte superior (92a) en el brazo (9b) girandola en
el sentido de las agujas del reloj.

e D¢ lavuelta al accesorio para puré y encaje la paleta (9c)
en el nucleo central. Girela en el sentido contrario a las
agujas del reloj para ubicarla. (Si la parte superior no esta
bien encajada, la paleta no puede fijarse en su posicion.)

e Coloque el cuerpo motor en el accesorio para puré y pre-
sione para asegurarlo. Enchufelo.

e Coloque el accesorio para puré en el cazo o el recipiente en
cuestion y encienda el dispositivo. Mueva el accesorio para
puré hacia arriba y hacia abajo por toda la mezcla hasta
obtener el resultado deseado.

e Después de usar el aparato, desenchufelo. Quite la pala
(9c) girandola en sentido horario.

e Presione los botones de liberacién para quitar el accesorio
de puré. Desprenda la caja de engranajes (9a) del eje de
puré (9b) girandola en sentido antihorario.

Ejemplo de receta: Puré de patatas

¢ [ntroduzca 1 kg de patatas cocidas en un recipiente

e Triture durante 30 s (Oprima el interruptor 3/4 partes)
e Afada 200 ml de leche caliente

e Triture durante otros 30 s

Picadora (D)

La picadora (10) estan perfectamente adaptadas para picar
carne, quesos curados, cebolla, finas hierbas, ajo, zanahorias,
frutos secos, almendras, etc.
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Para picar alimentos duros (p. €j. queso parmesano, chocolate)
utilice siempre la velocidad maxima.

Para obtener los mejores resultados, consulte las tablas D.
Tiempo maximo de funcionamiento recomendado para la
picadora «hc»: 2 minutos.

Ejemplo de receta: Ciruelas pasas con vainilla y miel

(relleno para tortitas o pasta para untar):

e Coloque 50 g de ciruelas pasas 'y 70 g de miel en el reci-
piente de la picadora «hc».

e Pique a maxima velocidad durante 4 segundos (presione a
fondo el botdon Smartspeed).

e A continuacion, afiada 10 ml de agua (con aroma de vainilla).

e Vuelva a picar durante otros 1,5 segundos.

Accesorio robot de cocina compacto
El accesorio robot de cocina compacto (11) es ideal para:

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

Picar (E)

Mezcla de masas ligeras

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

Ejemplo de receta: Masa para tortitas

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

Amasar

Las ilustraciones de la seccion E se aplican también a la herra-
mienta de amasar.

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

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

e |ntroduzca en el recipiente hasta un max. de 250 g de
harina, afada los demas ingredientes secos.

e Encienda la batidora, a velocidad maxima.

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

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

Ejemplo de receta: Masa de pizza

Con la cuchilla (12) se puede picar carne, queso, cebollas,
finas hierbas, ajo, zanahorias, nueces, avellanas, almendras,
etc.

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

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

Antes de picar ...

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

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

e retire huesos, tendones y cartilagos de la carne

e asegurese siempre de que el anillo antideslizante (11g) se
encuentre colocado bajo el recipiente.

iCuidado! jLa cuchilla (12) esta muy afilada! Sujétela siempre
por el extreme superior de plastico y manéjela con cuidado.

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

e Coloque la cuchilla sobre el eje central del recipiente (11f) y
girela para fijarla en posicion.

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

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

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

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

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

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

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

e |evante la tapa.

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

20

5722111534_MQ775-777-785-787_INT_S6-104.indd 20

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

Ejemplo de recetas: Masa

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

Para obtener los mejores resultados no emplee mantequilla
reblandecida a temperatura ambiente.

Deje de amasar cuando la masa haya formado una bola.

La masa se ablandara si se amasa demasiado.

Cortar /rallar /
accesorio para patatas fritas (F)

Con la cuchilla rebanadora (14a) se pueden cortar, p.eg;j.
pepinos, cebollas, champifiones, manzanas, zanahorias,
rabanos, patatas crudas, calabacines, repollo.

Con la cuchilla ralladora (14b) se pueden rallar, p.ej.
manzanas, zanahorias, patatas crudas, remolacha, repollo,
queso (tierno o semicurado).

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

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

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

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

* [nserte el cuerpo del motor en el compartimento (11b) hasta
que encaje.

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

e Encienda la batidora y pongala en funcionamiento.
No introduzca nunca los dedos por el tubo de alimentacion
cuando la batidora esté en funcionamiento. Utilice siempre
el cilindro (11c¢) para empujar los alimentos.

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

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

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

Limpieza (G)

Limpie el cuerpo motor y las partes superiores (8a, 9a)
solamente con un pafio humedo.

La tapa (11a) puede limpiarse bajo el grifo, pero no debe
sumergirse en agua, ni limpiarse en el lavavajillas.

Los demas elementos pueden lavarse en el lavavajillas.

Los anillos antideslizantes de los recipientes de las picadoras
pueden extraerse para una mayor limpieza.

Cuando se procesan alimentos con elevada pigmentacion

(p. €. zanahorias), los accesorios pueden sufrir decoloracion.
Frote estos elementos con aceite vegetal antes de proceder a
su limpieza.

Accesorios

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

MQ 30: Picadora de 500 ml, para picar zanahorias, carne,
cebollas, etc.

MQ 40:  Picadora de 1000 ml, para picar, mezclar y triturar
alimentos y hielo

Sujeto a modificacion sin previo aviso.

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

Os nossos produtos foram desenvolvidos para alcangar os mais P
elevados padrdes de qualidade, funcionalidade e design. Descrlgao
Esperamos que desfrute em pleno do seu novo aparelho Braun. 1 Botdo de seguranca @

2 Luzpiloto

3 Interruptor Smartspeed / velocidades variaveis il

OF 4  Corpo do motor
Antes de utilizar o seu aparelho 5 Botbes de desbloqueio
Antes de utilizar este aparelho pela primeira vez, leia g (F;e da "a.”t”had
atenta e cuidadosamente as instrucdes de utilizacao. Opo misturador
’ ° 8 a Acoplador

b Acessorio
Acessorio para puré

[¢e]

Aten950 9a Mecanismo de velocidades
° As laminas encontram-se muito afiadas! gb E'Xlﬁ ptara pure
T g - . C Falneta
. Para ew:[ar_amdentes € f(lerllmento.s, 10 Acessorio picador «hc» de 350 ml de capacidade
manipule as ldminas com o0 maximo cuidado. a Tampa
e Este aparelho pode ser usado por pessoas b Lamina

U ~ oa U . ¢ Recipiente
com |ImltaQOGS fISICaS, sensoriais ou mentais d Base anti-deslizante

QL s BAgIS TSIl conhecimentos, se 11 Acessorio de cozinha compacto «fp», 1500 mli

supervisionadas ou instruidas quanto ao uso 11a Tampa
seguro do aparelho e caso compreendam 11b /écoplador do motor
H P 11c alcador de alimentos

OSL perlgos enVOh{ldOS' . 11d  Tubo de enchimento

¢ Nao deixe que criancas brinquem com o e Fecho de seguranca
aparelho. 11f Recipiente

* Este aparelho ndo deve ser usado por 153 Paseanti-deslizante
Crlan(}a_s- . . 13 Gancho para amassar

* Nao deixe que criancas se aproximem do 14 Suporte de acessorios
aparelho e do cabo de alimentacéo do 122 J\Cessorio para laminar,

3 cessorios para ralar (fino, grosso)

me;smo. ~ . 14c  Acessorio Julienne

* Alimpeza e a manutencao realizada pelo 15 Ferramenta para fritar batatas
utilizador ndo serao realizadas por criancas

e Limpe todas as pecas antes de as utilizar pela primeira
Sem _superwsao. . . vez — consulte o paragrafo «Limpeza».
* Desligue sempre o cabo de alimentacéo ou o

aparelho quando este for deixado sem vigi- .

lancia e antes de o montar, desmontar, limpar ~ Luz piloto

Oou armazenar. A luz piloto (2) indica o estado do aparelho, quando o mesmo
e Em caso de dano, o cabo de a|imentag§o tem se encontra ligado a uma tomada eléctrica.

de ser substituido pelo fabricante, por um

PN . . Luz piloto Aparelho/estado de funcionamento
seu agente de assisténcia técnica ou por uma

pessoa igualmente qualificada com vista a ‘giesggf'“o (Ot U I i 2
evitar potenciais perigos. Vord o o sod ocado am fungi
A erae aparelno pode ser colocado em tunciona-
¢ Ant.e_s de conectar o aparellho a Corrente, mento (o botao de libertacao esta pressio-
verifique se a voltagem indicada na base do nado).
aparelho .corresponde a do seu .Iar' . Vermelho Sobreaquecimento do aparelho. Deixe-o
¢ Tenha cuidado caso seja despejado liquido arrefecer. Quando a luz vermelha piscar, o
quente para o interior do processador de aparelho esta pronto a funcionar.

alimentos ou misturadora uma vez que este
pode queimar devido a projeccao de vapor

e Este aparelho foi concebido apenas para uso
domeéstico e para processar quantidades
domésticas normais.

Tecnologia Smartspeed

Interruptor Smartspeed para

A ~ : ~ velocidades variaveis .
¢ Nao introduza a mao no tubo de alimentacao il
quando 0 apare|h0 esta |igado al Corrente, gma ;t:)resséo do inFerruptor para tqdas a:s v_edlogid(af_desA)

; : uanto mais pressionar, maior sera a velocidade (fig. A).
em espeolal com 0 motor em_ funmon_amento. Quanto maior a velocidade, mais rapidos e finos serdo os
Use sempre o calcador para introduzir os resultados obtidos na preparacédo dos alimentos.
alimentos no tubo de aIimentagéo. Funcionamento com apenas uma mao: o interruptor

Smartspeed (3) permite-lhe ligar o corpo do motor e controlar

* N&o utilize nenhuma pega no micro-ondas. a velocidade apenas com uma méo.
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Como usar o aparelho

Primeiro uso: Remova o bloqueio para transporte da parte do
motor (4), puxando a cinta vermelha.

Ligar (A)

O aparelho possui um botao de seguranga. Para ligar o apa-

relho com seguranca, siga 0s pontos seguintes:

1. Em primeiro lugar, prima o botdo de seguranga (1) com o
polegar e mantenha pressionado. A luz piloto acende e
permanece verde.

2. A seguir, prima o interruptor Smartspeed (3), de acordo
com a velocidade desejada. Se ndo premir o interruptor

Smartspeed (3) no espaco de 5 segundos, ndo podera ligar

o aparelho, por razdes de seguranca. A luz vermelha do
piloto pisca. Para ligar o aparelho, repita o passo 1.

3. Durante o funcionamento, ndo € necessario manter o botéo

de seguranca pressionado.

Varinha (B)

Avarinha é ideal para preparar molhos, sopas, maionese e
comida para bebés e ainda para misturar bebidas ou batidos.
Para obter os melhores resultados, utilize o nivel de veloci-
dade mais elevado.

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

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

* Apos a utilizacdo, desligue o aparelho da corrente e pres-
sione os botdes de desbloqueio (5) para separar o corpo do
motor.

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

Exemplo de receita: Maionese

250 g de ¢6leo (por exemplo, 6leo de girassol),

1 ovo e 1 gema de ovo adicional,

1-2 colheres de sopa de vinagre (15 g aprox.),

sal e pimenta a gosto

Coloque todos os ingredientes (a temperatura ambiente) no
copo misturador, de acordo com a ordem acima indicada.
Introduza a varinha até ao fundo do copo misturador. Ligue-a
e utilize o nivel maximo de velocidade. Mantenha a varinha
nessa posicao até que o 6leo se comece a misturar com 0os
outros ingredientes. De seguida, e sem desligar a varinha,
mova-a lentamente para cima e para baixo até a maionese

ficar bem ligada. Tempo de processamento: de 1 minuto (para
salada) até 2 minutos para uma maior consisténcia (como, por

exemplo, para molho).

Acessorio batedor (B)

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

e [nsira o0 acessorio batedor (8b) no acoplador (8a) e a
sequir, introduza o corpo do motor (4) no acoplador até
encaixar com um «clique».

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

* Apos a utilizacao, pressione os botdes de desbloqueio (5)
para separar o corpo do motor. A seguir, puxe 0 acessorio
batedor do acoplador.
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Dicas para obter 6ptimos resultados

e Utilize um recipiente médio.

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

¢ Natas batidas (max. de 400 ml de natas muito frias, 30% de
teor minimo de gordura, 4-8 °C): Para fazer chantilly,
comece com um nivel de velocidade baixo (leve pressao no
interruptor) e, sem deixar de bater, aumente a velocidade
até ao nivel maximo (maior pressao no interruptor).

e Claras em castelo (max. 4 ovos): Para bater claras em
castelo, comece com um nivel de velocidade médio (pres-
sdao média no interruptor) e, sem deixar de bater, aumente
a velocidade até ao nivel maximo (maior pressao no inter-
ruptor).

Acessorio para puré (C)

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

Antes da utilizacao

Nao triture alimentos duros ou nao cozinhados; pode danificar
a unidade. Remova as partes duras como a casca, 0S carogos
€ 0s pés, de seguida cozinhe e escorra.

Importante

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

e Retire sempre a panela do calor e deixe arrefecer ligeira-
mente.

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

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

¢ Nao processe mais do que 1 lote sem interrupcao.

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

Como utilizar o acessorio para puré

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

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

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

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

e Desligue o cabo de alimentagcao da tomada apos utilizar o
dispositivo. Remova a péa (9c¢), rodando-a no sentido dos
ponteiros do relogio.

e Prima os botdes de desbloqueio para remover o acessorio
para puré. Desligue a caixa de velocidades (9a) da haste
para puré (9b), rodando-a no sentido oposto ao dos
ponteiros do relogio.

Exemplo de receita: puré de batatas

e Coloque 1 kg de batatas cozidas num recipiente

e Reduza-as a puré durante 30 s (Interruptor de pressao de
3/4 vias)

e Adicione 200 ml de leite morno

e Continue a reduzir a puré durante cercade 30 s

Acessorio picador (D)

Os acessorio picador (10) sdo ideais para triturar carne, queijo
rijo, cebolas, ervas aromaticas, alho, cenouras, nozes, amén-
doas, etc.
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Triture sempre os alimentos duros (como, por exemplo, queijo
parmesdo ou chocolate) na velocidade maxima.

Para obter os melhores resultados, consulte as tabelas de
preparagao de alimentos na seccao D. Tempo méaximo de
funcionamento para o acessorio picador «hc»: 2 minutos.

Exemplo de receita: Baunilha-Mel-Ameixas Secas

(como recheio de panquecas ou para barrar):

e Coloque 70 g de mel cremoso e 50 g de ameixas secas no
recipiente do acessorio picador «hc».

e Triture durante 4 segundos na velocidade maxima (pres-
sione totalmente o botdo Smartspeed).

e Adicione 10 ml de agua (com sabor a baunilha).

e Triture novamente durante mais 1,5 segundos.

Acessorio de cozinha compacto
O acessorio de cozinha compacto (11) é ideal para:

e picar e misturar

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

e laminar e ralar

Picar (E)

Com alamina (12) pode triturar carne, queijo, cebolas, ervas
aromaticas, alho, cenouras, nozes, avelas améndoas, etc.
Para obter os melhores resultados, consulte as quantidades
maximas e definicdes de velocidade indicadas nas tabela de
preparagao de alimentos na secco E.

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

Antes de picar ...

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

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

e retire 0sso0s, tenddes e cartilagens da carne

e coloque sempre o recipiente do picador sobre a base
anti-deslizante (11g).

Cuidado: A lamina (12) esta muito afiada! Segure-a sempre
pela parte superior de plastico e manipule-a com cuidado.

Retire cuidadosamente a proteccao de plastico da lamina.

e Coloque alamina no espigao do centro do recipiente (11f) e
rode-a até bloquear.

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

e Para fechar a tampa, rode-a no sentido dos ponteiros do
relogio até encaixar com um «clique» acima da pega.

e |nsira o corpo do motor (4) no acoplador (11b) até bloquear.

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

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

* Apos a utilizacao, pressione os botdes de desbloqueio (5)
para retirar o corpo do motor. Retire o calcador de alimen-
tos.

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

e |evante a tampa.

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

24
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Misturar massas leves

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

Exemplo de receita: Massa para panquecas

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

Amassar

As imagens da seccao E também se aplicam para a utilizacdo

do gancho para amassar.

O gancho para amassar (13) é ideal para amassar diferentes

tipos de massa, como massa levedada, quebrada ou folhada

(até um maximo de 250 g de farinha).

e Cologue o gancho para amassar no recipiente (11f).

e Cologue um maximo de 250 g de farinha no recipiente e
depois adicione os outros ingredientes, com excepcao dos
ingredientes liquidos.

* Ligue o aparelho no nivel de velocidade maximo.

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

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

Exemplo de receita: Massa para pizza
250 g de farinha, %2 colher de sal, %2 colher de fermento de
padeiro, 5 colheres de azeite, 150 ml de agua (morna).

Exemplo de receita: Massa quebrada ou folhada

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

80 g de acucar, 1 colher de acucar baunilhado, 1 ovo
pequeno, 1 pitada de sal

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

Pare de amassar assim que a massa formar uma bola.

A massa fica demasiado mole se for amassada em excesso.

Laminar /ralar /
ferramenta para fritar batatas (F)

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

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

A ferramenta para fritar batatas (15) para preparar batatas
fritas.

e |nsira 0 acessorio (14a,b,c) no suporte de acessorios e
pressione-o até encaixar. Coloque o suporte de acessorios
(14) / ferramenta para fritar batatas (15) no centro do
espigao do recipiente e certifique-se que se esta bem
encaixado.

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

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

® |nsira o corpo do motor no acoplador (11b) até encaixar.

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

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

18.02.15 08:48



* ApoOs a utilizacao, pressione os botoes de desbloqueio (5)
para separar o corpo do motor.

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

e |evante a tampa.

e Retire 0 suporte de acessorios / ferramenta para fritar
batatas (15) antes de retirar os alimentos preparados. Para
retirar a peca (14a,b,c), empurre-a para cima pela saliéncia
na parte de baixo do suporte de acessorios.

Limpeza (G)

Limpe a peca do motor, os mecanismos de velocidades
(8a,9a) apenas com um pano humido. A tampa (11a) pode ser
passada por agua corrente, mas nao deve ser mer-

gulhada em agua nem lavada na maquina de lavar loica.
Todas as outras pecas podem ser lavadas na maquina de lavar
loica.

Pode retirar as bases anti-deslizantes dos recipientes do
picador para uma melhor limpeza.

Quando se preparam alimentos de cores intensas (como
cenouras, por exemplo), as pecas de plastico podem ficar
manchadas. Limpe estas pecas com 6leo vegetal alimentar
antes de as lavar.

Acessorios

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

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

MQ 40:  Acessorio picador de 1000 ml de capacidade,
para picar, misturar, liquidificar e triturar gelo

Sujeito a alteracoes sem aviso prévio.

Nao deite o produto no lixo doméstico no final da sua
vida util. Podera entrega-lo num Centro de Assisténcia
da Braun ou num dos pontos de recolha ou reciclagem
previsto para esse efeito.
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Italiano

I nostri prodotti sono progettati per soddisfare gli standard piu
elevati in termini di qualita, funzionalita e design.

Ci auguriamo che I’elettrodomestico Braun soddisfi appieno le
vostre esigenze.

Prima dell’utilizzo

Prima di usare il prodotto, leggere attentamente e inte-
ramente le istruzioni.

Attenzione
o Le lame sono molto affilate! Per evitare
— infortuni, maneggiare le lame con la
massima prudenza.

¢ Questo dispositivo pud essere utilizzato da
persone con ridotte capacita fisiche, senso-
riali 0 mentali o prive di esperienza e cono-
scenza, se sorvegliate o istruite su come uti-
lizzare il dispositivo in modo sicuro e se
prendono conoscenza die rischiimplicati.

¢ | bambini non devono giocare con I'apparec-
chio.

¢ | bambini non devono utilizzare questo dispo-
sitivo.

* | bambini devono essere tenuti lontani
dall’apparecchio e dal cavo direte.

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

e Staccare sempre I’apparecchio dall’alimenta-
zione o spegnerlo quando lo si lascia incusto-
dito e prima di montaggio, smontaggio, puli-
zZia, conservazione.

e Se il cavo di alimentazione € danneggiato,
deve essere sostituito dal fabbricante, dal suo
agente addetto all’assistenza o da altre per-
sone similmente qualificate al fine di evitare
pericoli.

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

e Fare attenzione quando si versa liquido caldo
nel robot da cucina o nel miscelatore perché
€ss0 potrebbe essere espulso a causa di una
improwvisa fuoriuscita di vapore.

e |'apparecchio ¢ stato progettato solo per I'u-
tilizzo a casa e per processare quantita per la
casa.

¢ Non inserire nulla nell’apertura di riempi-
mento quando I’elettrodomestico & in fun-
zione. Utilizzare sempre lo spingi alimenti per
inserire i prodotti.

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

26
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Descrizione

1 Pulsante disicurezza @
2 Spia
3 Interruttore Smartspeed / velocita variabile uill
4 Corpo motore
5 Pulsanti di sgancio
6 Gambo frullatore
7 Bicchiere graduato
8 a Attacco
b Frusta
9 Accessorio per puré
9a  Attacco
9b  Gambo per pure
9c  Paletta
10 Tritatutto da 350 ml «hc»
a Coperchio
b Lama
¢ Ciotola
d Base anti-scivolo

11 Accessorio robot da cucina compatto «fp», 1500 ml
11a Coperchio (parte superiore)
11b  Accoppiamento per il corpo motore
11c Pestello
11d  Tubo
11e Blocco coperchio
11f  Ciotola
11g Base anti-scivolo
12 Lama
13  Attrezzo per impastare
14 Supporto lame
14a Lama per affettare
14b lama per sminuzzare (fine, grosso)
14c  Accessorio Julienne
15  Apparecchio per patatine fritte

Prima di utilizzare la prima volta, pulire tutte le parti —
vedere il paragrafo «Pulizia».

Spia

La spia (2) mostra lo stato dell’apparecchio, quando é colle-
gato a una presa elettrica.

Colore della Apparecchio/stato operativo
spia

Rosso L’apparecchio & pronto all’'uso

intermittente

Verde L'apparecchio & in modalita rilascio (il pul-
sante di sgancio &€ premuto) e puo essere
acceso

Rosso L’apparecchio & in surriscaldamento.

Lasciarlo raffreddare.
Sara nuovamente pronto all’'uso quando la
spia diventa rossa a intermittenza

Tecnologia Smartspeed

Interruttore Smartspeed per velocita
variabili .l

Una pressione, tutte le velocita. Piu si preme, pit aumenta la
velocita (fig. A). Maggiore ¢ la velocita, piu rapidi e fini sono i
risultati della miscelazione e della triturazione.
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Funzionamento con una mano: I'interruttore Smartspeed (3)
consente di accendere il corpo motore e di controllare la velo-
cita con una mano sola.

Come utilizzare I’apparecchio

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

Accensione (A)

L’apparecchio dispone di un pulsante di sicurezza.
Per accenderlo in sicurezza, seguire questa procedura:

1. Innanzitutto premere il pulsante di sicurezza (1) con il pol-
lice e tenerlo premuto. La spia diventa verde.

2. Poi premere direttamente il pulsante Smartspeed (3) in
base alla velocita desiderata.
Se I'interruttore Smartspeed (3) non viene premuto entro
5 secondi, I’'apparecchio non si accendera per ragioni di
sicurezza.
La spia diventa rossa ad intermittenza. Per accendere I’ap-
parecchio, ripartire dalla fase 1.

3. Durante il funzionamento, non € necessario tenere premuto
il pulsante di sicurezza.

Frullatore a immersione (B)

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

Per ottenere risultati ottimali di miscelazione impostare la
velocita massima.

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

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

e Dopo I'uso premere i pulsanti di sgancio (5) per staccarlo
dal corpo motore.

In caso di utilizzo direttamente nella pentola durante la cottura,

spostare la pentola dal fuoco per evitare schizzi di liquido
bollente (rischio di scottature).

Esempio di ricetta: Mayonnaise

250 g di olio (per esempio olio di semi di girasole),

1 uovo e 1 extra tuorlo d’uovo,

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

Mettere tutti gli ingredienti (a temperatura ambiente) nel bic-
chiere graduato nell’oardine indicato. Utilizzare il frullatore ad
immersione alla massima velocita mantenendolo in posizione
fino a che olio comincia ad emulsionare. In seguito, senza
spegnerlo, portare lentamente il frullatore ad immersione alla
cima del liquido e poi tornare in basso incorporando la parte
restante dell’olio. Tempo di lavorazione: da 1 minuto (per insa-
lata) fino a 2 minuti per una maggiore consistenza (per esem-
pio per salsine).

Frusta (B)

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

e |nserire la frusta (8b) nell’attacco (8a), poi inserire il corpo
motore (4) nell’attacco finché non si blocca con un click.

e Posizionate la frusta in profondita in un recipiente e accen-
dere 'apparecchio.

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

e Usate un recipiente di dimensioni medie.

e Muovete la frusta in senso orario tenendola leggermente
inclinata.

e Montate una quantita massima di 400 ml di panna raffred-
data (min. 30% di grasso, 4-8 °C). Iniziate a bassa velocita
(leggera pressione dell’interruttore) per poi aumentare la
velocita (maggior pressione sull’interruttore) durante la
lavorazione.

e Montate le uova (non piu di 4 alla volta): iniziate con una
velocita media (pressione intermedia sull’interruttore) per
poi aumentare la velocita (maggior pressione sull’inter-
ruttore) durante la lavorazione.

Accessorio per puré (C)

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

Prima dell’utilizzo

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

Importante

e Non utilizzare I’accessorio per pure in una padella a con-
tatto con la fonte di calore.

e Rimuovere sempre la padella dalla fonte di calore € lasciare
raffreddare brevemente.

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

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

e Non lavorare piu di 1 dose senza interruzione.

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

Come utilizzare I’accessorio per puré

e |nserire I'attacco (9a) nel gambo (9b) ruotandolo in senso
orario.

e Capovolgere I’accessorio per pure e inserire la paletta (9c)
nel perno centrale, quindi ruotare in senso antiorario per
fissarlo. (Se I'attacco non € inserito, la paletta non si blocca
in posizione.)

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

e Posizionare I’accessorio per pure nella padella o nella cio-
tola ecc. e accendere il dispositivo. Muovere I’accessorio
per pure all’interno del composto seguendo un movimento
verticale fino a raggiungere il risultato desiderato.

e Scollegare I'apparecchio dopo I‘uso. Rimuovere la pala (9c)
ruotandola in senso orario.

e Per staccare I‘accessorio per il puré premere gli appositi
pulsanti. Staccare la scatola degliingranaggi (9a) dall‘asta
per il puré (9b) ruotandola in senso antiorario.

Esempio di ricetta: Puré di patate

e Mettere 1 kg di patate bollite in una ciotola

e Schiacciare per 30s (% di pressione sull’interruttore)
e Aggiungere 200 ml di latte caldo

e Continuare a schiacciare per 30s

Tritatutto (D)

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

Quando si tritano cibi molto duri (per esempio il formaggio
Parmigiano o il cioccolato) utilizzare la velocita massima.
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Per risultati ottimali, consultare la tabella D sulla lavorazione.
Durata di utilizzo massima del tritatutto «hc» : 2 minuti.

Esempio di ricetta: Vaniglia-Miele-Prugne secche

(come ripieno di frittella o da spalmare)
Versare 50 g di prugne secche e 70 g di miele cremoso
nella ciotola del tritatutto «<hc».

e Tritare per 4 secondi alla velocita massima (esercitare la
massima pressione sul pulsante Smartspeed)

e Aggiungere 10 ml di acqua (al sapore di vaniglia)

e Tritare ancora il tutto per 1,5 secondi.

Accessorio robot da cucina compatto
L'accessorio robot da cucina compatto (11) € perfetto per

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

Tritatutto (E)

Utilizzando le lame (12) & possibile tritare carne, formaggio,
cipolle, aglio, erbe, carote, noci, mandorle, ecc.

Per risultati ottimali, attenersi alle quantita massime e alle
impostazioni di velocita indicate nella tabella E sulla lavora-
zione.

Non tritare alimenti estremamente duri come cubetti di ghiac-
cio, noci moscate, chicchi di caffé o granaglie.

Prima di tritare ...

e tagliare a pezzi la carne, il formaggio, le cipolle, I'aglio, le
carote

e togliere il gambo dalle erbe, sgusciare le noci

® rimuovere 0ssa, tendini e cartillagini dalla carne

e inserire sempre la ciotola sulla base antiscivolo (11g).

Attenzione: la lama (12) € molto affilata! Maneggiarla sempre
tenendola dalla parte superiore in plastica.

Rimuovere attentamente la copertura di plastica dalla lama.

e Posizionare la lama sul perno al centro della ciotola (11f),
premere le lame verso il basso e girarle di 90° per bloccarle.

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

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

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

e Attaccare I’apparecchio alla presa e assicurarsi che il
pestello (11c) sia inserito (11d).

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

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

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

e Sollevare il coperchio.

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

Realizzare un impasto soffice

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

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

Impastare

L'immagine della sezione E & applicabile anche all’uso
dell’accessorio per impastare.

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

e |nserire I’accessorio per impastare nella ciotola (11f).

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

e Accendere I'apparecchio a velocita massima.

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

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

Esempio di ricetta: Pasta per pizza
250 g di farina, %2 cucchiaio di sale, Y2 cucchiaio di lievito
disidratato, 5 cucchiai olio di oliva, 150 ml di acqua (tipieda).

Esempio di ricetta: Pasta

250 g farina, 170 g burro (freddo/duro, a pezzetti), 80 g zuc-
chero, 1 zucchero vanigliato, 1 uovo piccolo, 1 pizzico di sale.
Per risultati ottimali non utilizzare burro caldo e morbido.
Smettere di impastare dopo aver formato una palla di pasta.
Impastando troppo, la pasta diventerebbe troppo morbida.

Affettare / sminuzzare /
apparecchio per patatine fritte (F)

Utilizzando I’accessorio per affettare (14a), & possibile
affettare cetrioli, cipolle, funghi, mele, carote, ravanelli, patate
crude, zucchine, cavolo.

Utilizzando I’accessorio per sminuzzare (14b), & possibile
sminuzzare mele, carote, patate crude, barbabietola, cavolo,
formaggio, (da morbido a mediamente morbido).
L'apparecchio per patatine fritte (15) per preparare patatine
fritte.

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

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

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

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

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

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

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

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

e Sollevare il coperchio.

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

Pulire il corpo motore e I’attacco (8a, 9a) esclusivamente con
un panno umido. Pulire il coperchio (11a) solo sotto acqua
corrente ma non va immerso. Non lavarlo in lavastoviglie.
Tutte le altre parti possono essere lavate in lavastoviglie.

Per una pulizia completa, &€ possibile rimuovere la base anti-
scivolo dalle ciotole tritatutto.

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

Accessori

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

MQ 30:  Tritatutto da 500 ml per tritare carote, carne,
cipolle, ecc.

MQ 40:  Tritatutto da 1000 ml per tritare, mixare, miscelare
e tritare il ghiaccio

Soggetto a modifiche senza preavviso.

Non gettare I’apparecchio nella spazzatura.
Losmaltimento pu0 essere eseguito presso un centro

assistenza Braun o presso i punti di raccolta appositi —

del nostro paese.

5722111534_MQ775-777-785-787_INT_S6-104.indd 29

29

18.02.15 08:48



Nederlands

Onze producten zijn ontwikkeld om te voldoen aan de hoogste

standaard wat betreft kwaliteit, functionaliteit en ontwerp.
We hopen dat u heel erg zult genieten van uw nieuwe Braun-
apparaat.

VG6or gebruik

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

Waarschuwing:

. De mesjes zijn erg scherp! Ga er, om
verwondingen te voorkomen, uiterst
voorzichtig mee om.

e Dit toestel mag niet worden gebruikt door
personen met verminderde fysieke, zintuig-
lijke of mentale vermogens of een gebrek aan
ervaring en kennis tenzij onder speciaal toe-
zicht of wanneer ze werden geinstrueerd in
het veilige gebruik van het toestel en tenzij ze
de ermee verbonden risico’s kennen.

¢ Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

e Dit toestel mag niet worden gebruikt door
kinderen.

¢ Kinderen moeten uit de buurt worden gehou-
den van het apparaat en zijn netsnoer.

* Reiniging en gebruikersonderhoud mogen
zonder toezicht niet door kinderen uitgevoerd
worden.

¢ Ontkoppel of schakel het toestel altijd uit
wanneer u het alleen laat en voor het gemon-
teerd, gedemonteerd, gereinigd of wegge-
borgen wordt.

e Als het netsnoer beschadigd is, moet het ver-
vangen worden door de fabrikant, diens
onderhoudsvertegenwoordiger of personen
met vergelijkbare kwalificaties om gevaarlijke
situaties te voorkomen.

¢ Controleer, voordat u de stekker in het stop-
contact steekt, of het voltage van het stop-
contact overeenkomt met het voltage dat staat
vermeld op de onderkant van het apparaat.

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

¢ Het apparaat is enkel ontworpen voor huis-
houdelijk gebruik en voor het verwerken van
huishoudelijke hoeveelheden.

¢ Reik niet in de vul as wanneer het apparaat is
aangesloten, vooral terwijl de motor nog
draait. Gebruik altijd de stamper om uw voed-
sel bij de as te begeleiden.

e Gebruik geen van de onderdelen in de mag-
netron.
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Beschrijving

Veiligheidsknop @

Signaallicht

Smartspeedknop / variabele snelheden .l
Motordeel

Ontgrendelingsknoppen

Blendervoet

Mengeker

a Koppelingsstuk garde

b Garde

Accessoire voor puree
9a Schakelbak

9b Puree-as

9c¢ Spatel

10 350 hakker <hc»
a Deksel
b Mes
¢ Kom
d Anti-slip ring

O~NO U~ WN =

©

11 Compact keukenmachine accessoire «fp», 1500 ml
11a Deksel
11b  Koppeling voor motordeel
11c  Duwer
11d  Vulbuis
11e Dekselvergrendeling
11f Kom
11g Anti-slipring
12 Mes
13  Kneedhaak
14 Houder
14a Snijdplaat
14b Raspplaat (fijn, grof)
14c Julienneplaat
15  Patatgereedschap

Maak alle onderdelen schoon voor u het toestel voor de
eerste maal gebruikt - zie alinea «<Schoonmaken».

Signaallicht

Het signaallicht (2) geeft de status van het apparaat weer
wanneer het is aangesloten op de electriciteit.

Signaallicht Apparaat/status

Rood Apparaat is klaar voor gebruik

knipperend

Groen Apparaat is ontgrendeld (ontgrendeling om in
te schakelen is ingedrukt) en kan ingescha-
keld worden

Rood Apparaat is oververhit. Laat het afkoelen. Het

is klaar voor gebruik als het signaallicht rood
begint te knipperen

Smartspeed technologie

Smartspeedknop voor variabele
snelheden ..

Een druk op de knop: alle snelheden. Hoe meer u de knop
induwt, hoe hoger de snelheid (fig. A). Hoe hoger de snelheid,
hoe sneller en fijner de mix- en hakresultaten.

Bedienen met één hand: de Smartspeedknop (3) maakt het u
mogelijk om met één hand het motordeel aan te zetten en de
snelheid onder controle te houden.
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Hoe het apparaat te gebruiken

Bij het eerste gebruik: Verwijder het transportslot van het
motordeel (4) door aan het rode bandje te trekken.

Aanzetten (A)

Het apparaat is uitgerust met een veiligheidsknop. Om het

apparaat veilig aan te zetten, volg onderstaande instructies:

1. Druk ten eerste de veiligheidsknop (1) met uw duim in en
houd de knop ingedrukt. Het signaallicht licht blijvend groen
op.

2. Druk vervolgens direct de Smartspeedknop (3) in volgens
de gewenste snelheid. Indien de Smartspeedknop (3) niet
binnen 5 seconden wordt ingedrukt, kan het apparaat,
vanwege veiligheidsredenen, niet worden ingeschakeld.
Het signaallicht begint rood te knipperen. Om het apparaat
aan te zetten, volg de instructies opnieuw vanaf punt 1.

3. Tijdens gebruik van het apparaat hoeft u de veiligheidsknop
niet ingedrukt te houden.

Handblender (B)

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

Gebruik altijd de hoogste snelheid voor het beste resultaat.

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

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

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

Indien u het apparaat tijdens het koken direct in een pan wilt
gebruiken, dient u de pan van het vuur te halen om spetteren
van hete vloeistof (risico op brandwonden) te voorkomen.

Voorbeeldrecept: Mayonaise

250 ml olie (bijv. zonnebloemolie),

1 eien 1 extra eidooier,

1-2 el azijn (zo’n 15 ml),

zout en peper naar smaak

Alle ingrediénten dienen op kamertemperatuur gebracht te
worden. Doe alle ingrediénten in bovenstaande volgorde in
de mengbeker. Plaats de handmixer op de bodem van de
mengbeker. Zet de mixer op de hoogste snelheid en houd hem
in deze positie tot de olie begint te emulgeren (te binden).
Beweeg de mixer zonder hem uit te zetten langzaam naar
boven en naar beneden door het mengsel tot er een gladde
massa ontstaat. Mixtijd: vanaf 1 minuut (voor salade) tot

2 minuten voor meer stevigheid (bijv. voor dipsaus).

Garde (B)

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

e Steek de garde (8b) in het koppelingsstuk (8a) en klik het
motordeel (4) erop.

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

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

e Gebruik een middelgrote kom.

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

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

e Geklopte eiwitten (max. 4 eieren): Begin op een gemid-
delde snelheid (houd de knop halverwege i gedrukt) en
verhoog de snelheid (knop dieper indrukken) tijdens het
kloppen.

Accessoire voor puree (C)

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

V66r gebruik

Stamp geen hard of ongekookt voedsel fijn; u kunt het toestel
beschadigen. Verwijder harde delen zoals schillen, pitten en
stelen, dan koken

en afgieten.

Belangrijk

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

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

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

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

e Verwerk niet meer dan 1 partij zonder onderbreking.

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

Hoe gebruikt u het accessoire voor puree

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

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

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

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

* Trek het toestel na gebruik uit het stopcontact. Verwijder de
spatel (9c) door met de klok mee te draaien.

e Druk op de ontgrendelknoppen om de stamper te
verwijderen. Haal de tandwielkast (9a) van de pureeschacht
(9b) door tegen de wijzers van de klok in te draaien.

Receptvoorbeeld: aardappelpuree

e Doe 1 kg gekookte aardappelen in een kom

e Stamp gedurende 30 s (Schakelaar op % zetten)

e Voeg 200 ml warme melk toe

e Ga verder met fijnstampen gedurende ongeveer 30 s

Hakker (D)

De hakker (10) zijn uitermate geschikt voor het hakken van
vlees, harde kaas, uien, kruiden, knoflook, wortelen, noten,
amandelen etc.
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Gebruik voor het hakken van harde ingrediénten (bijv. Parme-
zaanse kaas of chocolade) altijd de hoogste snelheid.

Voor het beste resultaat zie tabel D. De maximale werkingstijd
voor de «hc» hakker: 2 minuten.

Exemplo de receita: Baunilha-Mel-Ameixas Secas

Voorbeeldrecept: Vanille-honing pruimen

(lekker op pannenkoeken of als broodbeleg):

e Doe 70 g romige honing en 50 g pruimen in de «hc»
hakkom.

e |aat hem 4 seconden op maximum snelheid draaien
(Smartspeedknop helemaal indrukken).

e \oeg vervolgens 10 ml water met vanille-extract toe.

e Nogmaals laten draaien gedurende 1,5 seconden.

Compact kitchen machine accessory

Het compact keukenmachine-accessoire (11) is uitermate
geschikt voor:

e hakken en mixen
e het kneden van deeg (gebaseerd op max. 250 g bloem)
e snijden en raspen

Hakken (E)

Het mes (12) kunt u gebruiken om vlees, kaas, uien, kruiden,
knoflook, wortelen, walnoten, hazelnoten, amandelen etc. te
hakken.

Voor het beste resultaat kunt u het beste de maximale hoeveel-
heden en snelheid raadplegen in de tabel in sectie E.

Hak geen extreem harde ingrediénten zoals ijsblokjes, mus-
kaatnoot, koffiebonen of granen.

Voor het hakken ...

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

e verwijder de steeltjes van kruiden en de schillen van noten

e verwijder botten, pezen en kraakbeen van viees

e zorg ervoor dat de anti-slipring (11g) altijd aan de hakkom is
bevestigd.

Waarschuwing: Het mes (12) is zeer scherp! Houd het altijd
vast aan het bovenste plastic gedeelte en ga er voorzichtig
mee om.

Verwijder voorzichtig de plastic beschermkap van het mes.

e Plaats het mes op de pin in het midden van de kom (11f) en
draai eraan zodat het vastzit.

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

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

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

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

e Zet het apparaat aan en houd de kom met de andere hand
vast.

* Trek na gebruik de stekker uit het stopcontact en druk op
de ontgrendelingsknoppen (5) om het motordeel te ont-
koppelen. Verwijder de duwer.

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

e Til het deksel van de kom.

e Verwijder voorzichtig het mes alvorens de gehakte ingre-
diénten uit de kom te nemen. Om het mes te verwijderen,
draait u er licht aan en trekt het eruit.
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Het mixen van licht deeg

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

Voorbeeldrecept: Pannenkoekenbeslag

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

Deeg kneden

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

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

e \ul de kom met max. 250 g bloem, en voeg de overige
ingrediénten, behalve de vioeistof toe.

e Zet het apparaat op de hoogste snelheid.

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

e Maximale kneedduur: 1 minuut — daarna het motorgedeelte
z0’n 10 minuten laten afkoelen.

Voorbeeldrecept: Pizzadeeg
250 g bloem, 2 1l zout, %2 tl gedroogde gist, 5 el olijfolie,
150 ml lauwwarm water.

Voorbeeldrecept: Deeg

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

1 snufje zout

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

Snijden / raspen / patatgereedschap (F)

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

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

Het patatgereedschap (15) om patat te bereiden.

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

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

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

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

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

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

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

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

e Til het deksel op.

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

Reinig het motordeel en de schakelbakken (8a, 9a) enkel met
een vochtige doek. Het deksel (11a) kan onder stromend
water gereinigd worden, maar mag niet ondergedompeld
worden en ook niet in de vaatwasser. Alle andere onderdelen
mogen in de vaatwasser gereinigd worden.

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

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

Accessories

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

MQ 30: 500 ml hakker om wortelen, vlees, uien etc. te
hakken

MQ 40: 1000 ml hakker om te hakken, te mixen en ijs te
crushen

Sujeito a alteracoes sem aviso prévio.

Gooi dit product na de levensduur a.ub. niet bij het
huishoudelijk afval. U kunt het naar een Braun Service

Centre brengen of naar een ander afvalinzamelingspunt —
in uw buurt waar het op de juiste manier zal worden

verwerkt.
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Dansk

Vores produkter er skabt til at opfylde de starste krav med
hensyn til kvalitet, funktionalitet og design.
Vi haber, du vil fa stor glaede af dit nye apparat fra Braun.

For ibrugtagning

9 Pure tilbehgr
9a Gearenhed
9b Pureaksel
9c Ske

10 350 ml hakker «hc»

Lzes hele denne brugsvejledningen omhyggeligt igen-
nem, for du tager apparatet i brug.

Bemaerk

o Knivene er meget skarpe! Handter
knivene meget forsigtigt for at undga
skader.

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

® Barn ma ikke lege med apparatet.

e Dette apparat ma ikke benyttes af barn.

® Barn skal holdes veek fra apparatet og dets
stramkabel.

® Rengaring og brugerens vedligeholdelse ma
ikke foretages af barn uden opsyn.

e Traek altid stikket ud eller sluk for apparatet,
nar det er uden opsyn og fer det samles, skil-
les ad, rengares eller stilles til opbevaring.

* Hvis netledningen er beskadiget, skal den
udskiftes af producenten eller dennes service-
veerksted eller af en kvalificeret fagmand for
at undga enhver risiko.

e Kontroller far brug, at speendingen pa lysnet-
tet svarer til spaendingsangivelsen i bunden af
apparatet.

e VVeer forsigtig, hvis der haeldes varme veesker i
foodprocessoren eller blenderen, da den kan
skydes op fra apparatet pa grund af pludselig
opstaede dampe.

e Dette apparat er designet til brug i hushold-
ningen og til maengder som normalt indgar i
en husholdning.

e Undga at stikke fingre ned i pafyldningsraret,
nar apparatet er tilsluttet, isaer mens motoren
karer. Brug altid skubberen til at presse mad
gennem pafyldningsraret.

* Ingen af delene ma anvendes i mikroovn.

Beskrivelse

1 Sikkerhedsknap @
2 Kontrollampe

3 Smartspeed-knap/variable hastigheder .ulll
4 Motordel

5 Udlgserknapper
6 Blenderskaft
7 Beeger

8 a Gearkasse
b Piskeris
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a Lag
b Kniv
c Skal
d Anti-slip ring

11 Tilbehgr til kompakt kekkenmaskine «fp», 1500 ml
11a Lag
11b  Kobling til motordel
11c  Skubber
11d  Pafyldningsrar
11e LAagets lasemekanisme
11f  Skal
11g Anti-slipring
12 Knive
13 Altetilbehgr
14 Holder
14a Snittetilbehar
14b Rivetilbehgr (fin, grov)
14c  Julienne-tilbehar
15  Pommes frites veerktgj

Rengor alle dele, for de bruges farste gang — se afsnittet
«Renggring».
Kontrollampe

Kontrollampen (2) viser apparatets status, nar det er tilsluttet
en stikkontakt.

Kontrol- Apparat/Betjenings-status

lampe

Rgdt blink Apparatet er klar til brug

Grgn Apparatet er udlgst (udlgserknappen er
trykket ned) og kan teendes

Rgdt Apparatet er overophedet. Lad det kale af.
Det er klar til brug igen, nar kontrollampen
blinker rgdt

Smartspeed-teknologi

Smartspeed-knap til variable
hastigheder ..i

Et tryk, alle hastigheder. Jo hardere du trykker, desto hurtigere
karer apparatet (fig A). Jo hgjere hastighed, desto hurtigere
og finere bliver blender og hakkeresultatet.

Betjening med én hand: Smartspeed-knappen (3) giver dig
mulighed for at teende for motordelen og styre hastigheden
med én hand.

Brug af apparatet

Far brug: Fjern transportlasen fra motordelen (4) ved at
traekke i den rade strop.

Taend (A)

Apparatet er forsynet med en sikkerhedsknap. Gar falgende
for at teende for det:
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1. Tryk farst pa sikkerhedsknappen (1) med tommelfingeren
og hold den nede. Kontrollampen lyser permanent grgnt.

2. Tryk derefter pa Smartspeed-knappen (3) i henhold til
ognsket hastighed.
Hvis Smartspeed-knappen (3) ikke trykkes ned inden for
5 sekunder, kan man ikke taende for apparatet af sikker-
hedsgrunde.
Kontrollampen blinker rgdt.
For at teende for apparatet skal man starte forfra med trin 1.

3. Du behgver ikke at holde sikkerhedsknappen trykket ned
under brug af apparatet.

Stavblender (B)

Stavblenderen er perfekt til at tilberede dips, saucer, supper,

mayonnaise, babymad samt til at blande drinks og milkshakes.

Du opnar de bedste blenderresultater med den hgjeste
hastighed.

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

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

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

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

Eksempler pa opskrifter: Mayonnaise

250 g olie (f.eks. solsikkeolie),

1 2eg og 1 ekstra eeggeblomme,

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

salt og peber

Kom alle ingredienser (ved stuetemperatur) i baegeret i oven-
naevnte reekkefelge. Hold stavblenderen helt ned i bunden af
malebaegeret. Teend stavblenderen pa hgjeste hastighed, hold
den i denne position, til olien begynder at emulgere.

Uden at slukke fgres stavblenderen langsomt op i toppen af
blandingen og ned igen for at fa resten af olien med.
Tilberedningstid: fra 1 minut (til salat) op til 2 minutter til en
mere fast konsistens (f.eks. til dip).

Piskeris (B)

Brug kun piskeriset til at piske fladeskum, seggehvider, sand-
kagedej og feerdige dessertblandinger.

e Seet piskeriset (8b) i gearboksen (8a), og klik derpa motor-
delen (4) fast pa gearboksen.

e Placer piskeriset i en skal, og teend farst derefter for appa-
ratet.

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

Tips til at opna de bedste resultater

e Brug en mellemstor skal.

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

e Flgdeskum (maks. 400 ml afkglet piskeflgde, min. 30%
fedtindhold, 4-8 °C): Begynd ved lav hastighed (let tryk pa
knappen), og @g hastigheden (hardere tryk pa knappen),
mens du pisker.

e Piskede seggehvider (maks. 4 seg): Begynd ved middel-
hastighed (halvt tryk pa knappen), og ag hastigheden
(hardere tryk pa knappen), mens du pisker.
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Pure tilbehor (C)

Moseren kan bruges til mosning af kogte grentsager og frugter
som kartofler, sgde kartofler, tomater, blommer og eebler.

Inden brug

Undga at mose harde eller utilberedte madvarer, du kan skade
enheden. Fjern de harde dele som skal, kerner og stilk, kog,
og heeld vandet fra.

Vlgtlgt
e Benyt aldrig puretilbehgret i en pande over direkte varme.

e Fjern altid panden og lad den kgle lidt af.

e Bank ikke puretilbehgret mod siden af kogekarret under
eller efter brugen. Benyt en spartel til at fierne madrester.

e For bedste resultater ved mosning ma pande m.m. ikke
fyldes mere end halvt op med madvarer.

e Undlad at behandle mere end 1 portion uden pause.

e |ad apparatet kgle af i 4 minutter inden naeste proces.

Sadan bruges puretllbeharet
Monter gearenhed (9a) pa aksel (9b) ved at dreje med uret.

e Vend puretilbeharet pa hovedet og monter ske (9c) over
navet og drej mod uret for lasning.

(Hvis gearenhed ikke er monteret kan skeen ikke lases
fast).

e Anbring motor pa puretilbeharet og tryk for lasning. Tilslut
stikkontakt.

e Anbring puretilbehgret i pande eller skal m.m. og taend ap-
paratet. Bevaeg puretilbehgret i en op- og nedgaende
bevaegelse gennem blandingen indtil det gnskede resultat
er naet.

e Efter brug af apparatet tages stikket ud. Fjern spaden (9c)
ved at dreje med uret.

¢ Tryk pa udlgserknapperne for at fierne purépresseren.
Adskil gearhus (9a) og pureringsstav (9b) ved at dreje mod
uret.

Opskriftseksempel: Kartoffelmos

e Anbring 1 kg kogte kartofler i en skal
e Mos i 30 sek (Tryk kontakten % ind)
e Tilsaet 200 ml varm meelk

e Fortseet mosningica. 30 sek

Hakker (D)

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

Hak altid harde fedevarer med hgjeste hastighed (f.eks. par-
mesan, chokolade).

Se behandlingstabeller D for de bedste resultater. Maksimal
betjeningstid for «hc» hakker: 2 minutter.

Eksempler pa opskrifter: Vanilje-honning-svesker

(som fyld i pandekager eller til at smgre pa brad):
e Fyld «hc» hakkeskalen med 70 g cremet honning og 50 g
svesker.

e Hak 4 sekunder ved maksimal hastighed (tryk Smartspeed-
knappen helt i bund).

e Tilsaet 10 ml vand (smagt til med vanilje).

e Fortseet hakningen i endnu 1,5 sekunder.

Tilbehor til kompakt kekkenmaskine

Tilbehgret (11) til den kompakte kgkkenmaskine er perfekt
egnet til

e at hakke og blende
¢ zlte dej (baseret pa maks. 250 g mel)
e snitte og rive
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Hakning (E)

Med kniven (12) kan du hakke kad, ost, lgg, krydderurter,
hvidlgg, gulergdder, valngdder, hasselngdder, mandler, etc.

Se maksimale maengder og hastighedsindstillinger i behand-
lingstabeller i afsnit E for at opna de bedste resultater.

Hak ikke ekstremt harde madvarer som isterninger, muskat-
ngd, kaffebgnner og korn.

For du hakker ...

e skeer kad, lag, hvidlgg, guleradder og chili i mindre stykker

e fjern steengler fra krydderurter, knaek ngdder og fiern
skallerne

e fjern ben, sener og brusk fra ked

e sgrg altid for, at anti-slip-ringen (11g) er monteret pa
hakkeskalen.

Advarsel: Kniven (12) er meget skarp! Hold altid i den gverste
plastikdel, og handter den forsigtigt.

Fjern forsigtigt plastdeekslet fra kniven.

e Placer kniven pa tappen i midten af skalen (11f) og drej den,
til den laser fast.

e Fyld skalen med madvarer. Saet laget (11a) fast pa skalen
med lasemekanismen (11e) placeret ved siden af skalens
handtag.

e | aget lases ved at dreje det med uret, sa lasemekanismen

klikker pa plads over handtaget.

Saet motordelen (4) fast pa koblingen (11b), indtil den laser.

Tilslut apparatet og serg for at skubberen (11c) er pa plads.

Teend for apparatet og hold skalen med den anden hand.

Tag stykket ud og tryk pa udlgserknapperne (5) efter brug

for at fierne motordelen. Fjern skubberen.

¢ Tryk pa lagets lasemekanisme (11e) og hold fast i den. Drej
laget (11a) mod uret for at tage det af.

o Lgftlaget op.

e Tag forsigtigt kniven ud, fgr de behandlede madvarer fjer-
nes. Drej kniven lidt og treek i den for at fjerne den.

Sadan rgres en let dej

Med kniven (12) kan du ogsa regre en let dej til f.eks. pande-
kager eller en kage baseret pa op til 250 g mel.

Eksempler pa opskrifter: Pandekagedej

Heeld farst 375 ml meelk i skalen, tilseet 250 g mel og til sidst
2 &g. Brug hgjeste hastighedsindstilling til at blande en
ensartet de;j.

Kltet dej

Billedafsnit E gaelder ogsa for brug af eeltetilbeharet.
Altetilbehgret (13) er ideelt til at aelte forskellige typer dej,
som f.eks. geerdej eller kagedej (baseret pa maks. 250 g mel).

e Placer altetilbehgret i blenderskalen (11f).

e Fyld skalen med maks. 250 g mel, tilseet de andre ingre-
dienser bortset fra vaesker.

e Teend for apparatet pa hgjeste hastighedsindstilling.

¢ Tilsaet veesker igennem pafyldningsrgret, mens motoren
karer.

e Maksimal eeltetid: 1 minut — derefter skal motordelene kgle
af i 10 minutter.

Eksempler pa opskrifter: Pizzadej
250 g mel, Y2 tsk. salt, 2 tsk. targeer, 5 spsk. olivenolie,
150 ml vand (lunkent).
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Eksempler pa opskrifter: Dej

250 g mel, 170 g smer (koldt/hardt, sma stykker),

80 g sukker, 1 tsk. vanilje, 1 lille aeg, en knivspids salt

Brug ikke varmt, bladt smar.

Stands eeltningen kort efter, at dejen er formet som en kugle.
Dejen bliver for blgd, hvis den altes for leenge.

Snitte / rive / pommes frites vaerktgj (F)

Med snittetilbehgret (14a) kan du snitte f.eks. agurker, lgg,

svampe, abler, guleragdder, radiser, ra kartofler, squash, kal.

Med rivetilbehgret (14b) kan du rive f.eks. eebler, guleradder,

ra kartofler, redbeder, kal og ost (blgd til mellemhard).

Pommes frites veerktgj (15) for tilberedning af pommes frites.

* Placer et stykke tilbehar (14a,b, c) i tilbehars-
holderen (14), og klik det pa plads. Placer holderen (14) /
pommes frites veerktaj (15) pa centerpinden i skalen, og las
den sikkert fast.

e Saetlaget (11a) fast pa skalen med lasemekanismen (11e)
placeret ved siden af skalens handtag.

e |aget lases ved at dreje det med uret, sa lasemekanismen
klikker pa plads over handtaget.

e Saet motordelen (4) fast pa koblingen (11b), indtil den laser.

e Tilslut apparatet og heeld den mad, der skal behandles ned i
pafyldningsraret.

e Teend for apparatet for at betjene det. Raek aldrig ned i
pafyldningsrgret, nar der er teendt for apparatet. Brug altid
skubberen (11c) til at skubbe madvarerne ned med.

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

e Tryk pa lagets lasemekanisme (11e) og hold fast i den. Drej
laget (11a) mod uret for at tage det af.

e |gftlaget op.

e Tag tilbehgrsholderen / pommes frites veerktgj af, for de
behandlede madvarer fiernes. For at fjerne tilbeharet
(14a, b, c) skal du trykke op pa den ende, som stikker ud i
bunden af holderen.

Rengoring (G)

Rens kun motordelen, og gearenheder (8a, 9a) med en fugtig
klud. Laget (11a) kan rengares under rindende vand, men ma
ikke nedseenkes i vand eller renggres i en opvas-

kemaskine. Alle andre dele kan renggres i opvaskemaskinen.
Fjern anti-slip-ringene fra hakkeskalene for ekstra grundig
renggring.

Ved behandling af madvarer med meget pigment (f.eks. gule-
redder) kan apparatets plastdele blive misfarvede. Gnid disse
dele med vegetabilsk olie, inden de renggres.

Tilbehor

(kan kgbes separat, fas ikke i alle lande)

MQ 30: 500 ml hakker til at hakke gulergdder, ked, lag
etc.

MQ 40: 1000 ml hakker til at hakke, rgre, blende og
knuse is

Der tages forbehold for eendringer uden forudgaende varsel.

Produktet ma ikke bortskaffes sammen med hushold-
ningsaffaldet. Bortskaffelse kan ske i et Braun
Servicecenter eller et passende indsamlingssted i dit
land.
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Norsk

Vare produkter er konstruert for 8 imgtekomme de hayeste
standarder nar det gjelder kvalitet, funksjonalitet og design.
Vi haper du blir forngyd med ditt nye Braun-produkt.

For bruk

Les hele bruksanvisningen ngye for du begynner a bruke
apparatet.

Advarsel

. Knivbladene er sveert skarpe!

Du ber handtere dem ytterst forsiktig
for & forhindre skader.

¢ Dette apparatet kan brukes av personer med
fysiske, falelsesmessige eller psykiske funk-
sjonshemninger eller manglende erfaring og
kunnskap dersom de har fatt oppleering eller
instruksjon om bruken av utstyret pa en sikker
mate og dersom de har forstatt farene som er
knyttet til dette.

¢ Barn skal ikke leke med apparatet.

¢ Dette apparatet skal ikke brukes av barn.

e Apparatet og tilhgrende stramledning ma hol-
des utenfor barns rekkevidde.

e Rengjering og vedlikehold ma ikke gjares av
barn uten at de er under tilsyn.

* Trekk alltid ut stikkontakten eller skru av
utstyret nar det ikke er under oppsyn, og far
montering, demontering, rengjaring, eller
lagring.

e Hvis stramledningen er skadet ma den skiftes
av produsenten, en av deres serviceverkste-
der, eller annen kvalifisert person, for @ unnga
risiko for skader.

* Far du setter stapselet i stikkontakten, sjekk
at spenningen korresponderer med spen-
ningsangivelsen som er trykt pa apparatet.

e VVaer ytterst forsiktig dersom det helles varm
vaeske i foodprosessoren eller mikseren, da
varm damp kan sive ut.

e Dette apparatet er kun beregnet til bruk i hus-
holdninger og for tilberedning av mengder
som er vanlig i privathusholdninger.

e Du ma ikke ha handen i pafyllingstrakten nar
apparatet er tilkoblet stramnettet, spesielt nar
motoren er i gang. Bruk alltid stamperen til &
fylle pa ingredienser gjennom trakten.

® [ngen av delene skal benyttes i mikrobglgeovn.

Beskrivelse

Sikkerhetsknapp @

Indikatorlampe

Bryter for smarthastighet / regulerbar hastighet .ulll
Motordel

Utlgserknapper

abrowN =
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Blandestav
Beger

a Girkobling
b Visp

9 Puré tilbehgr
9a Girkasse
9b  Puréskaft
9¢c  Skovl

10 350 ml <hc»-hakker
a Lokk
b Knivblad
c Bolle
d Sklisikker ring

11 Redskaper til kompakt kjgkkenmaskin «fp», 1500 ml
11a Lokk
11b  Kobling for motordel
11c  Stapper
11d  Pafyllingsrar
11e Lasesperre
11f  Bolle
11g Sklisikker ring
12 Knivblad
13  Elteinnsats
14 Innsatsholder
14a Snitteinnsats
14b Riveinnsatser (fin, grov)
14c  Julienne-tilbehgr
15 Pommes frityrkoker verktay

[eclNNe))

Vennligst rengjor alle deler for forstegangs bruk —
se avsnitt «rengjoring».

Indikatorlampe

Indikatorlyset (2) viser apparatets status nar det er koblet til et
strgmuttak.

Indikator- Apparat/driftsstatus

lampe

Blinker redt ~ Apparatet er klar til bruk

Lyser grgnt Apparatet er frikoblet (strgambryteren er tryk-
ket inn) og kan slas pa

Lyser rgdt Apparatet er overopphetet. La det avkjgles.

Det er klar til bruk igjen nar indikatorlampen
blinker rgdt

Teknologi for smarthastighet

Bryter for smarthastighet med
regulerbar hastighet ..
Ett trykk, alle hastigheter. Jo mer du trykker, jo hgyere hastig-
het (fig. A). Jo hgyere hastighet, jo raskere og finere blir ingre-
diensene hakket og blandet.

Betjenes med én hand: Med bryteren for smarthastighet (3)
kan du sla pa motoren og regulere hastigheten med én hand.

Slik bruker du apparatet

Far bruk: Fjern transportlasen fra motordelen (4) ved a dra i
den rgde stroppen.
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Sla pa (A)

Apparatet har en sikkerhetsknapp. Slik slar du pa apparatet pa
en trygg mate:

1. Trykk farst pa sikkerhetsknappen (1) med tommelen, og
hold den inne. Indikatorlampen vil lyse grant.

2. Hold deretter inne bryteren for smarthastighet (3) inntil
ansket hastighet er oppnadd.
Av sikkerhetsarsaker kan ikke apparatet slas pa hvis du
ikke har trykket pa bryteren for smarthastighet (3) innen
5 sekunder.
Indikatorlampen blinker rgdt.
Du ma starte pa nytt fra trinn 1 for & kunne sla pa apparatet.

3. Du behgver ikke holde inne sikkerhetsknappen under bruk.

Stavmikser (B))

Stavmikseren passer perfekt nar du skal lage dip, sauser,
supper, majones og babymat, og nar du skal mikse milkshake
og andre drikker.

Du oppnar best resultat ved maksimal hastighet.

e Klikk fast motordelen (4) pa blandestaven (6).

e Plasser stavmikseren i bunnen av et beger eller en bolle.
Sla deretter pa apparatet som beskrevet ovenfor.

e Etter bruk trekker du ut stgpselet og trykker inn utlgser-
knappene (5) for a koble fra motordelen.

Nar stavmikseren brukes direkte i kielen under matlagingen,
skal du ta kjelen vekk fra platen for & unnga at det spruter
kokende veeske (fare for skalding!).

Eksempel pa oppskrift: Majones

250 g olje (f. eks. solsikkeolje),

1 egg og 1 ekstra eggeplomme,

1-2 ss eddik (ca. 15 g),

Salt og pepper etter smak

Hell alle ingrediensene (de skal ha romtemperatur) i en bolle i
rekkefglgen ovenfor. Plassér stavmikseren i bunnen av bollen.
Kjar stavmikseren pa full effekt, behold denne posisjonen til
oljen begynner & emulgere. Uten a sla av mikseren, lgft den
sakte mot toppen av blandingen og beveg den ned igjen for
a blande inn resten av oljen. Tilberedningstid: fra 1 minutt

(til salat), opp til 2 minutter for et fastere resultat (f. eks. dip).

Visp (B)

Bruk vispetilbehgret kun til visping av krem, eggehviter og
miksing av sukkerbrgd og ferdigblandete desserter.

e Settinn vispen (8b) i girkoblingen (8a), og klikk deretter fast
motordelen (4) i girkoblingen.

e Plasser vispenien bolle, farst da kan du sla pa apparatet.

e Etter bruk trekker du ut stgpselet og trykker inn utlgser-
knappene (5) for a koble fra motordelen. Trekk deretter ut
vispen fra girkoblingen.

Tips for best mulig resultat

e Bruk en passe stor bolle.

e Beveg vispen med klokken mens du holder den lett pa skra.

e Pisket krem (maks. 4 dl kremflgte, min. 30 % fettinnhold,
4-8 °C): Start med lav hastighet (lett trykk pa bryteren), og
ok hastigheten (hardere trykk pa bryteren) mens du pisker
kremen.

e Stivpiskede eggehviter (maks. 4 egg): Start med middels
hastighet (trykk bryteren halvveis inn), og gk hastigheten
(hardere trykk pa bryteren) mens du pisker hvitene.
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Puré tilbehor (C)

Moseren kan brukes til & mose kokte grennsaker og frukt, som
poteter, sgtpoteter, tomater, plommer og epler.

For bruk

Ikke mos hard eller ukokt mat, du kan skade enheten. Fjern
harde deler, som skall, stener og stilker — kok deretter og sil av
vannet.

V|kt|g
Bruk aldri puré tilbehgr i en kasserolle over direkte varme.

e Taalltid kasserollen av fra varmen og la den avkjgles litt.

o |kke trykk pa puré tilbehgret pa siden av kokebeholderen
under eller etter bruk. Bruk en slikkepotte til & skrape bort
overflgdig mat.

e For best mulige resultater ma du aldri fylle en kasserolle
osv. mer enn halvfull med mat nar du skal mose.

e |kke bearbeid mer enn 1 porsjon uten avbrudd.

e La utstyret kjgle eg ned i 4 minutter fer du begynner & bear-
beide en ny porsjon.

Hvordan bruke puré tilbehgret

e Monter girkassen (9a) pa akselen (9b) ved a dreie den med
urviseren.

e Snu puré tilbeharet pa hodet og monter skovlen (9c) over
det sentrale midtpunktet og skru mot urviserens retning for
a finne det. (Hvis girkassen ikke er montert er skovlen ikke
sikkert pa plass.)

e Monter motordelen pa puré tilbehgret og skyv for & lase
fast. Plugg inn.

e Plasser puré tilbehgret i kasserollen eller bollen osv., og sla
pa apparatet. Beveg puré tilbehgret i en opp og ned beve-
gelse gjennom hele blandingen inntil gnsket resultat er
oppnadd.

e Koble fra apparatet etter bruk. Fjern bladet (9c) ved a vri
med klokken

e Trykk pa utlgserknappene for & fierne purétilbehgret. Koble
gearboksen (9a) fra puréakselen (9b) ved a vri mot
urviseren.

Oppskriftseksempel: Potetstappe

e |egg 1 kg kokte poteterien bolle
Bearbeid | 30 sek (Bryter % inntrykket)
Tilsett 200 ml varm melk

Fortsett bearbeidingen i ca. 30 sek

Hakker (D)

Hakker (10) passer perfekt til & hakke kjgtt, harde oster, lgk,
urter, hvitlgk, gulretter, ngtter, mandler osv.

Harde ingredienser skal alltid hakkes pa full hastighet (f.eks.
parmesan eller sjokolade).

Du oppnar best resultat ved a felge tabell D. Maksimal driftstid
for «hc»-hakkeren: 2 minutter.

Eksempel pa oppskrift: Svisker med vanilje og honning

(tll pannekake- eller kakefyll):

e Fyll <hc»-hakkebollen med 70 g flytende honning og 50 g
svisker.

e Hakk i 4 sekunder pa maksimal hastighet (trykk bryteren for
smarthastighet helt inn).

e Tilsett 10 ml vann (med vaniljesmak).

e Fortsett hakkingeni 1,5 sekunder til.

Redskaper til kompakt kjskkenmaskin

Redskapene til den kompakte kjgkkenmaskinen (11) passer
perfekt til &

e hakke og blande

e elte deig (maks. 250 g mel)

e gnitte og rive
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Hakking (E)

Med knivbladet (12) kan du hakke kjatt, ost, lgk, urter, hvitlgk,
gulrgtter, valngtter, hasselngtter, mandler osv.

Du oppnar best resultat ved a ikke overstige maksimums-
mengden og ved a referere til hastighetsinnstillingene som er
angitt i tabell i avsnitt E.

Ikke hakk sveert harde ingredienser, slik som isbiter, muskat,
kaffebgnner eller korn.

For hakking ...

e Kkutt farst opp kjott, ost, Igk, hvitlgk, gulrgtter og paprika i
biter

¢ fjern stilkene fra urter og skallet fra ngtter

e fjern ben, brusk og sener fra kjott

e sgrg alltid for at den sklisikre ringen (11g) er festet til hakke-
bollen.

Advarsel: Knivbladet (12) er veldig skarpt! Hold alltid i den gvre
plastdelen, og handter knivbladet forsiktig.

Fjern plastbeskyttelsen forsiktig fra knivbladet.

¢ Plasser knivbladet pa midtstaven i bollen (11f), og drei
knivbladet rundt slik at det lases fast.

¢ Fyll bollen med ingredienser. Sett lokket (11a) pa bollen
med lasesperren (11e) naer bollehandtaket.

e Las fast lokket ved a dreie det med klokken slik at lase-
sperren slar inn med et «klikk» over handtaket.

e Sett motordelen (4) i girkoblingen (11b) slik at den lases pa
plass.

e Koble til apparatet, og kontroller at stapperen (11c) er pa
plass.

e Sla pa apparatet, og hold bollen med den andre handen.

e Etter bruk trekker du ut stgpselet og trykker inn utlgser-
knappene (5) for a koble fra motordelen. Fjern stapperen.

e Trykk pa lasesperren (11e), og hold den inne. Drei lokket
(11a) mot klokken for a lgsne det.

e Lgft opp lokket.

e Fjern knivbladet forsiktig far du tar ut maten. Vri pa kniv-
bladet og trekk det opp for a fierne det.

Blande lette deiger

Med knivbladet (12) kan du ogsa blande lette deiger, slik som
pannekakergre eller en kakedeig med maks. 250 g mel.

Eksempel pa oppskrift: Pannekakergre
Hell farst 3,75 dl melk i bollen, tilsett 250 g mel og til slutt
2 egg. Bland sammen til jevn rare pa full hastighet.

Elte deig

Bildene i avsnitt E gjelder ogsa for bruk av elteinnsatsen.
Elteinnsatsen (13) passer perfekt til a elte ulike typer deig, slik
som gjeerdeig eller butterdeig (maks. 250 g mel).

e Plasser elteinnsatsen i bollen (11f).

e Fyll bollen med maks. 250 g mel, og tilsett deretter de
andre ingrediensene bortsett fra vaeske.

e Sla pa apparatet pa full hastighet.

¢ Tilsett veesken gjennom pafyllingsraret nar motoren er i
gang.

e Maksimal eltetid: 1 minutt — deretter ma motordelen kjgles
ned i 10 minutter.

Eksempel pa oppskrift: Pizzadeig
250 g mel, 2 ts salt, Y ts tarrgjeer, 5 ss olivenolje,
1,5 dlvann (lunkent).

Eksempel pa oppskrift: Butterdeig
250 g mel, 170 g smer (kalde, harde sma terninger),
80 g sukker, 1 tsk. vaniljesukker, 1 lite egg, 1 klype salt
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Du oppnar best resultat hvis smearet er hardt og avkjalt.
Avslutt eltingen rett etter at deigen er blitt formet som en ball.
Deigen blir for myk hvis den eltes for mye.

Snitting / riving /
pommes frityrkoker verktoy (F)

Med snitteinnsatsen (14a) kan du snitte for eksempel agurk,
lek, sopp, epler, gulratter, reddiker, ra poteter, squash og kal.
Med riveinnsatsen (14b) kan du rive for eksempel epler,
gulrgtter, ra poteter, radbeter, kal og ost (myk til medium).
Pommes frityrkoker verktgyet (15) for a tilberede pommes
frites.

e Plasser eninnsats (14a,b, c) i innsatsholderen (14), og trykk
den pa plass. Sett innsatsholderen (14) / pommes frityrko-
ker verktay (15) pa midtstaven i bollen, og serg for at den
lases fast.

e Sett lokket (11a) pa bollen med lasesperren (11e) neer
bollehandtaket.

¢ Dreilokket med klokken for & lase det fast slik at lasesper-
ren festes med et «klikk» over handtaket.

e Settinn motordelen (4) i girkoblingen (11b) slik at den lases
fast.

e Koble til apparatet, og tilsett ingrediensene gjennom pafyl-
lingsraret.

e Sla pa apparatet. Stikk aldri inn fingrene i pafyllingsraret nar
apparatet er slatt pa.

Bruk alltid stapperen (11c) til & skyve inn ingrediensene.

e Etter bruk trekker du ut stgpselet og trykker inn utlgser-
knappene (5) for a koble fra motordelen.

e Trykk pa lasesperren (11e), og hold den inne. Drei lokket
(11a) mot klokken for & lasne det.

e | gft opp lokket.

e Fjern innsatsholderen / pommes frityrkoker verktay far du
tar ut maten. Du lgsner innsatsen (14a,b, c) ved a skyve opp
pa den siden som stikker frem pa undersiden pa innsats-
holderen.

Rengjoring (G)

Motordelen, girkassene (8a,9a) ma kun rengjeres med en
fuktig klut. Lokket (11a) kan rengjgres under rennende vann,
men det ma ikke legges i vann eller rengjares i oppvask-
maskin. Alle andre deler kan vaskes i oppvaskmaskin.

Du kan Igsne de sklisikre ringene fra hakkebollene for ekstra
grundig rengjaring.

Nar du bearbeider sterkt farget mat (f.eks. gulrgtter), kan
plastdelene til apparatet bli misfarget. Terk av disse delene
med matolje far du rengjer dem.

Tilbehor

(kan kjgpes individuelt, ikke tilgjengelig i alle land)

MQ 30:
MQ 40:

500 ml hakker til & kutte gulratter, kjatt, ok osv.

1000 ml hakker til & kutte, blande, mikse og
knuse is

Kan endres uten varsel.

Ikke kast dette produktet i husholdningsavfallet nar det
skal kasseres. Det kan leveres til et Braun servicesenter

eller pa en kommunal miljgstasjon. —
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Svenska

Vara produkter ar framtagna for att méta de hogsta kraven pa
kvalitet, funktion och design.

Vi hoppas att du kommer att bli n6jd med din nya apparat fran
Braun.

Fore anvandning

Las bruksanvisningen noga, och i sin helhet, innan du
anvander apparaten.

Varning!

. Knivbladen ar valdigt vassa! Hantera
dem med storsta mojliga forsiktighet for
att undvika skador.

¢ Den har apparaten kan anvandas av personer
med minskad kroppslig, mental eller sens-
orisk férmaga eller som saknar erfarenhet
och kunskap om apparaten, ifall de Overvakas
eller har fatt instruktioner i hur apparaten ska
anvandas pa ett sakert satt samt att personen
ar inforstadd med vilka risker som ingar.

e Barn far inte leka med apparaten.

¢ Denna apparat ska inte anvandas av barn.

e Barn ska hallas utom rackhall for apparaten
och dess natkabel.

e Rengoring och underhall bér inte utféras av
barn utan overvakning.

e Koppla alltid fran eller stdng av apparaten nar
den lamnas utan tillsyn och innan montering,
demontering, rengoring eller forvaring.

* Om anslutningskabeln ar skadad maste den
bytas ut av tillverkaren, dennes serviceagent
eller en annan behorig person for att undvika
fara.

e Innan du ansluter stickkontakten maste du
kontrollera att spanningen stammer Gverens
med den som anges pa apparatens under-
sida.

e \ar forsiktig om het vatska halls ned i matbe-
redaren eller mixern eftersom den kan kastas
ut ur apparaten vid plétslig forangning.

¢ Den har apparaten ar utformad endast for
hushallsanvandning och for hushallsméangder.

e Stick ej ned fingrarna i pafyliningsroret nar
apparaten ar ansluten till strom, sarskilt inte
om motorn ar pa. Anvand padrivaren for att
fora frukt/gronsaker genom roret.

* Ingen av delarna far anvandas i mikrovag-
sugn.

Beskrivning (sesid. 2)

Séakerhetsknapp @

Kontrollampa

Smartspeed-reglage/ variabla hastigheter .l
Motordel

Utlésarknappar

O wWN =
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Mixerskaft
Bagare

a Vaxellada
b Visp

9  Puré-tillbehor
9a Vaxellada
9b Puré-skaft
9c Degspade

10 350 ml hackare «hc»
a Lock
b Knivblad
c Skal
d Anti-halkring

11 Tillbehor till kompakt koksmaskin «fp», 1500 ml
1a Lock
11b  Anslutning fér motordel
11c  Padrivare
11d  Inmatningsror
11e Locksparr
11f  Skal
11g Anti-halkring
12 Knivblad
13 Knadningstillbehor
14 Hallare
14a Skartillbehor
14b  Rivtillbehor (fin, grov)
14c  Julienne-tillbehor
15 Verktyg for pommes frites

[eclNNe))

Rengor alla delar innan den forsta anviandningen — se
kapitlet «Rengoring».

Kontrollampa

Kontrollampan (2) visar apparatens status nar den ar ansluten
till ett eluttag.

Kontrol- Apparat/driftstatus

lampa

Blinkar rott Apparaten ar redo att anvandas

Gron Apparaten ar i utldsningslage (utlésningskna
ppen ar nedtryckt) och kan sattas pa

Rod Apparaten ar 6verhettad. Lat den svalna.

Den ar redo att anvandas igen nar kontrol-
lampan blinkar rott

Smartspeed-teknik

Smartspeed-reglage for variabel
hastighet .

Ett tryck for alla hastigheter. Ju mer du trycker, desto hogre
hastighet (bild A.). Ju hogre hastighet, desto snabbare och
finare mixnings- och hackningsresultat uppnas.
Enhandsbetjaning: Smartspeed-reglaget (3) gor att du kan
séatta pa motordelen och kontrollera hastigheten med bara en
hand.

Anvianda apparaten

Fore anvandning: Ta bort transportlasen fran motordelen (4)
genom att dra i den réda remmen.
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Satta pa (A)

Apparaten har en sdkerhetsknapp. For att sla pa den sakert,
folj dessa steg:

1. Tryck pa sakerhetsknappen (1) och hall in den med
tummen. Kontrollampan tdnds och lyser med ett fast gront
sken.

2. Tryck darefter direkt pa Smartspeed-reglaget (3) for att fa
onskad hastighet.
Om du inte trycker pa Smartspeed-reglaget (3) inom
5 sekunder kan apparaten inte sattas pa av séakerhetsskal.
Kontrollampan blinkar rott.
Borja om fran steg 1 for att starta apparaten pa nytt.

3. Under drift behdver du inte halla in sdkerhetsknappen.

Stavmixer (B)

Stavmixern ar perfekt for tillredning av dippsaser, saser, sop-
por, majonnas och barnmat samt for att blanda drinkar och
milkshake.

For optimalt mixningsresultat anvand hogsta hastighet.

e Klicka fast motordelen (4) i mixerskaftet (6).

¢ Placera stavmixern i en bagare eller skal. Satt sedan pa
apparaten i enlighet med beskrivningen ovan.

e Nar du ar klar trycker du pa knapparna (5) for att ta bort
motordelen.

Nar du mixar direkt i kastrullen samtidigt som du tillagar mat
— ta forst bort kastrullen fran spisen for att undvika stank fran
kokande vatska (skallningsrisk!).

Receptexempel: Majonnés

250 g olja (t.ex. solrosolja),

1 4agg och 1 extra aggula,

1-2 msk vinager (ca 15 g),

salt och peppar efter smak

Satt alla ingredienser (rumstempererade) i bagaren i den
ordning som de listas i receptet ovan. Placera stavmixern i
bagarens botten. Kor stavmixern vid maximal hastighet och
hall kvar i det har laget till dess att oljan borjar emulgera. For
darefter stavmixern langsamt uppat och nedat i blandningen
utan att stdnga av den, for att arbeta in resterande mangd olja.
Processtid: fran 1 minut (till sallad) upp till 2 minuter for en
fastare majonnas (t.ex. dippsas).

Visp (B)

Anvand vispen endast till att vispa gradde, agg, kaksmet och
efterrattsmixer.

e Forinvispen (8b) i vaxelladan (8a). Klicka sedan fast motor-
delen (4) i vaxelladan.

e Placera vispen i en skal och satt forst darefter pa apparaten.

e Nar du ar klar trycker du pa utlosarknapparna (5) for att
lossa motordelen. Dra sedan ut vispen ur vaxelladan.

For basta resultat

e Anvand en mellanstor skal.

e ROr vispen medurs samtidigt som du haller den aningen
lutad.

e Vispad gradde (max 4 dl kylskapskall gradde, fetthalt minst
30 %, 4-8 °C): Borja pa lag hastighet (tryck latt pa reglaget)
och Oka hastigheten (0ka trycket pa reglaget) under visp-
ningen.

e \ispade aggvitor (max 4 8gg): Borja pa lag hastighet (tryck
medelhart pa reglaget) och 6ka hastigheten (6ka trycket pa
reglaget) under vispningen.
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Puré-tillbehor (C)

Purépressen kan anvandas for att mosa mjukkokta gronsaker
och frukt som potatis, s6tpotatis, tomater, plommon och
applen.

Fore anvdndning

Mosa inte hard eller okokt mat, annars kan du skada hela
enheten. Ta bort harda delar som skal, karnor och stjélkar,
koka sedan och hall av vattnet.

Viktigt

e Anvand aldrig puré-tillbehor i en kastrull ovanpa direkt
varme.

¢ Ta alltid bort kastrullen fran den varma spisen och lat den
kyla ned nagot.

e Knacka inte med puré-tillbehoret pa sidan av kokkarlet
under och efter anvandning. Anvand en degskrapa for att
skrapa bort kvarvarande mat.

e Om du vill na basta resultat nar du mosar, fyll aldrig en
kastrull eller liknande mer an halften med mat.

e Bearbeta inte mer an 1 portion utan avbrott.

e Latapparaten kyla ned i 4 minuter innan du fortsatter
tillagningen.

Hur man anvander puré-tillbehoret

e Fast vaxelladan (9a) pa skaftet (9b) genom att vrida den
medurs.

e Vrid puré-tillbehoret upp och ner och fast degspaden (9c)
pa navet i mitten och och vrid det moturs sa att det sitter
fast. (Om véaxelladan inte ar fastsatt sitter inte heller
degspaden ordentligt).

e Fast motordelen pa puré-tillbehoret och tryck for att lasa.
Kopplain.

e Placera puré-tillbehdret i kastrullen eller skalen etc. och satt
pa maskinen. Ror purétillbehdret upp och ner genom hela
blandningen tills du uppnar 6nskat resultat.

e Efter anvandning, koppla ur apparaten. Ta bort paddein
(9c) genom att vrida medurs.

e Tryck pa frigéringsknappen for att ta bort purétillbehoret.
Koppla bort vaxelladan (9a) fran puréaxeln (9b) genom att
vrida moturs.

Receptexempel : potatismos

e Lagg 1 kg kokt potatis i en skal

Mosa i 30 sek (Tryck ned omkopplaren % vag)
Tillsatt 200 ml varm mjélk

Fortsatt att mosa ca 30 sek

Hackningstillbehor (D)

Hackningstillbehor (10) ar perfekta for att hacka kott, hard ost,
16k, Orter, vitlok, mordtter, ndtter, mandel o.s.v.

Hacka alltid harda ingredienser pa hdgsta hastighet (t.ex.
parmesan, choklad).

For basta resultat — se beredningstabell D. Maximal drifttid for
«hc»-hackaren: 2 minuter.

Receptexempel: Honungs och vaniljsmakande katrinplommon

(som pannkaksfylining)

e Fyll <hc»-hackningsskalen med 70 g kramig honung och
50 g katrinplommon.

e Hacka i 4 sekunder pa hogsta hastighet
(tryck ner Smartspeed-knappen helt).

e Tillsatt 10 ml vatten (smaksatt med vanilj).

e Fortsatt hacka i ytterligare 1,5 sekunder.
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Tillbehor till kompakt koksmaskin
Tillbehoren till den kompakta kbksmaskinen (11) ar perfekta
att anvanda till att

e hacka och mixa
e knada deg (med pa max 250 g/4 dl mjol)
e skiva och riva

Hacka (E)

Med knivbladen (12) kan du hacka kott, ost, 10k, orter, vitlok,
morotter, valnotter, hasselndtter, mandel o.s.v.

For basta resultat - folj de maximala kvantiteter och hastighets-
installningar som anges i beredningstabell E.

Hacka inte ingredienser med véldigt hard konsistens, som
isbitar, muskotnot, kaffebdnor och gryn.

Fore hackning ...

skar kott, ost, 10k, vitlok, morot, chilifrukt i mindre bitar
avlagsna stjalkar fran kryddorter och skala nétter
avlagsna ben, senor och brosk fran kott

sakerstall att anti-halkringen (11g) har satts fast pa
hackningsskalen.

Varning! Knivbladen (12) &ar valdigt vassa! Hall alltid i den 6vre
plastdelen och hantera dem varsamt.

Avlagsna forsiktigt plastskyddet fran knivbladen.

e Placera knivbladen pa skalens (11f) mittpinne och vrid dem
for att sparra dem i ratt lage.

e Fyll skalen med aktuellt livsmedel. Satt pa locket (11a) pa
skalen sa att locksparren (11e) hamnar bredvid handtaget.

e For att fasta locket vrider du det medurs sa att locksparren
hakar i med ett «klick» ovanfor handtaget.

e Satti motordelen (4) i anslutningen (11b) tills den sparras
i ratt lage.

e Anslut apparatens kontakt till eluttaget och se till att padri-
varen (11c) sitter pa plats.

e Sitt pa apparaten och hall skalen med andra handen.

e Nar du ar klar trycker du pa utlésarknapparna (5) for att
lossa motordelen. Ta bort padrivaren.

e Tryck pa och hall in locksparren (11e). Vrid locket (11a)
moturs for att lossa sparren.

e Lyft upp locket.

¢ Innan du témmer skalen maste du ta ur knivbladen. For att
gora detta vrider du dem forst en aning och drar sedan.

Blanda till smet

Med knivbladen (12) kan du aven blanda till smet t.ex. till
pannkakor eller en mjuk kaka med max 250 g mjol.

Receptexempel: Pannkakssmet
Hall 375 ml mjolk i skalen, tillsatt 250 g mjol och avslutningsvis
2 agg. Mixa smeten slat pa hogsta hastighet.

Knada deg

Bildavsnitt E géller aven fér anvandning av knadningsverktyget.
Knadningsverktyget (13) ar idealiskt for att knada olika typer av
deg t.ex. jastdeg eller smordeg (med max 250 g mjol).

e Placera knadningsverktyget i skalen (11f).

e Fyll skalen med max 250 g mj6l och tillsatt sedan resten av
ingredienserna forutom vatskan.

e Satt pa apparaten pa hogsta hastighet.

e Tillsatt vatska genom inmatningsroret nar motorn ar igang.

e Maximal knadningstid: 1 minut — Iat sedan motordelen
svalna i 10 minuter.

Receptexempel: Pizzadeg
250 g mjol, ¥z tsk salt, ¥z tsk torrjéast, 5 msk olivolja,
150 ml vatten (ljummet).
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Receptexempel: Mérdeg

250 g mjol, 170 g smor (kylskapskallt/fint tarnat), 80 g socker,
1 tsk vaniljsocker, 1 litet 4gg, 1 nypa salt

For basta resultat — anvand inte varmt och mjukt smar.

Sluta knada nar degen formats till en boll. Degen blir for mjuk
om den knadas for mycket.

Skiva / riva / verktyg for pommes frites (F)

Med skartillbehdret (14a) kan du skiva t.ex. gurka, 16k, svamp,
applen, morotter, radisa, ra potatis, zucchini, kal.

Med hjalp av rivtillbehdret (14b) kan du riva exempelvis apple,
morot, ra potatis, roddbeta, kal och ost (mjuk till mellanhard).
Pommes-frites verktyget (15) for att tilaga pommes frites.

e Placera Onskat tillbehor (14a, b, c) i hallaren (14) och sparra
deniratt lage. Placera tillbehorsfastet (14) / verktyg for
pommes frites (15) pa skalens mittpinne och se till att
sparra det i ratt lage.

e Sitt pa locket (11f) pa skalen sa att locksparren (11e)
hamnar bredvid handtaget.

e For att fasta locket vrider du det medurs sa att locksparren
hakar i med ett «klick» ovanfor handtaget.

e Satti motordelen (4) i anslutningen (11b) tills den spéarras i
ratt lage.

e Satti kontakten i eluttaget och lagg i ingredienserna som
ska skivas/rivas i inmatningsroret.

e Sitt pa apparaten. Stick aldrig in fingrarna i inmatningsroret
nar apparaten ar paslagen. Anvand alltid padrivaren (11c)
for att mata ner ingredienserna.

e Nar du ar klar trycker du pa knapparna (5) for att ta bort
motordelen.

e Tryck pa locksparren (11e) och hall in den. Vrid locket (11a)
moturs for att lossa sparren.

e Lyft upp locket.

e Lyft ur hallaren / verktyg for pommes frites innan du tar ut
den behandlade maten.

For att avlagsna tillbehoret (14a, b, ¢) trycker du det uppat i
den ande som sticker ut langst ner pa skivhallaren.

Rengoring (G)

Rengdr motordelen och véaxelladorna (8a, 9a) endast med en
fuktig trasa. Du kan rengéra locket (11a) under rinnande
vatten, men det far inte ldggas i vatten eller diskas i
diskmaskin.

Alla andra delar kan diskas i diskmaskinen.

Du kan ta bort anti-halkringarna fran hackningsskalarna for
extra grundlig rengoring.

Vid tillredning av ingredienser med starka fargamnen (t.ex.
morotter) kan apparatens plastdelar missfargas. Torka av
dessa delar med vegetabilisk olja innan du rengér dem.

Tillbehor

(kan kopas separat, finns inte i alla [ander)

MQ 30:
MQ 40:

500 ml hackare for att hacka morot, kott, 10k etc.
1000 ml hackare for att hacka, mixa och krossa is

Kan andras utan foregdende meddelande.

Av hansyn till miljon ber vid dig att inte slanga den har
apparaten i de vanliga hushallssoporna nar den ar
uttjant. Du kan ldamna in den uttjanta produkten hos ett

Braun-servicecenter eller till en atervinningsstation.
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Suomi

Tuotteemme on suunniteltu tdyttdmaan korkeimmat laadun,
toimivuuden ja muotoilun vaatimukset.

Toivottavasti saat paljon iloa ja hy6tya uudesta Braun-
laitteestasi.

Ennen kayttoa

Lue nama kayttoohjeet huolellisesti ennen laitteen
kayttoonottoa.

Varoitus

o Teréat ovat erittain teravia! Vammojen
ehkaisemiseksi teria tulee kasitella
varoen.

e Tata laitetta saa kayttaa myos henkild, jonka
fyysinen, aistillinen tai henkinen kyky on alen-
tunut tai jolla on vain vahaista kokemusta tai
tietdmysta laitteen kaytosta, jos hanen toimin-
taansa valvotaan tai hanelle annetaan ohjeet
laitteen turvallisesta kaytosta ja jos han
ymmartaa kayttoon liittyvat vaaratilanteet.

e L apset eivat saa leikkia laitteella.

e Tama laite ei sovellu lasten kayttoon.

e | apset eivat saa koskea laitteeseen ja sen vir-
tajohtoon.

e Lapset eivat myoskaan saa puhdistaa ja huol-
taa laitetta ilman valvontaa.

e Sammuta laite tai irrota pistoke seinasta aina
kun sitd ei kayteta, seka ennen kokoamista,
purkamista, puhdistusta tai varastoimista.

e Jos virransyottojohto vahingoittuu on valmis-
tajan, sen huoltoedustajan tai vastaavasti
patevan henkilon vaihdettava se vaarojen valt-
tamiseksi.

e Tarkista laitteen pohjasta ennen kayttoonot-
toa, ettd verkkovirran jannite vastaa laittee-
seen merkittya jannitetta.

e Ole varovainen, jos kuumaa nestettd kaade-
taan monitoimikoneeseen tai tehosekoitti-
meen, koska sita voi lentaa ulos laitteesta
akillisen hoyrystymisen vuoksi

e Tama laite on tarkoitettu ainoastaan tavalli-
seen kotikayttoon.

e Ala kosketa syottosuppiloon, kun laite on
verkkovirrassa ja erityisesti moottorin ollessa
kaynnissa. Syota ruoka syottosuppilon lapi
kayttamalla syottopaininta.

e Ala kayta mitaan laiteen osaa mikroaaltouu-
nissa.

Kuvaus

Turvapainike @

Merkkivalo

Smartspeed-kytkin / sdadettavat nopeudet il
Moottoriosa

Vapautuspainikkeet

abhown =
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Sekoitinvarsi
Mittakulho

a Vaihteisto-osa
b Vispila

[eclNNe))

9 Soseutuslisdvaruste
9a Kayttopyoraston kotelo
9b Soseutusakseli
9c Sekoitustera

10 350 ml leikkuri <hc»
a Kansi
b Tera
¢ Kulho
d Liukumaton rengas

11 Kompaktin keittiokoneen lisdosa «fp», 1500 ml
11a Kansi
11b  Moottoriosan liitin
11c  Syo6ttopainin
11d  Syoéttosuppilo
11e Kannen lukitus
11f  Kulho
11g Liukumaton rengas
12 Terd
13  Vaivauskoukku
14 Osan pidike
14a Viipalointiosa
14b Silppuamisosat (hieno, karkea)
14c Julienne-osa
15 Ranskalaisten perunoiden tydkalu

Puhdista kaikki osat ennen ensimmaista kdyttokertaa —
katso kohta «Puhdistus».

Merkkivalo

Merkkivalo (2) nayttaa laitteen tilan, kun se on kytketty verk-
kovirtaan.

Merkkivalo Laite/kayttotila

Punainen Laite on valmis kaytettavaksi

vilkkuva

Vihrea Laite on vapautettu (kdynnistyksen
vapautuspainiketta on painettu) ja se voidaan
kaynnistaa

Punainen Laite on ylikuumentunut. Anna sen jaahtya.

Se on valmis kaytettdvaksi, kun merkkivalo
vilkkuu punaisena

Smartspeed-tekniikka

Smartspeed-kytkin nopeuden
saatoon ..l

Yksi puristus, kaikki nopeudet. Mitd enemman painat, sita
korkeampi nopeus (kuva A.). Mité korkeampi nopeus, sita
nopeampi ja hienojakoisempi lopputulos.

Kayttd yhdella kadella: Smartspeed-kytkimen (3) avulla voit
kaynnistdd moottoriosan ja hallita nopeutta yhdella kadella.

Na&in laite toimii

Kayttd ensimmaista kertaa: Poista moottoriosan kuljetuslukko
(4) vetamalla sita punaisesta nauhasta.
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Kaynnistys (A)

Laitteessa on turvapainike. Kaynnista laite turvallisesti
seuraavasti:

1. Paina ensin peukalolla turvapainiketta (1) ja pida sita
painettuna. Merkkivalo syttyy palamaan yhtajaksoisesti
vihredna.

2. Paina sitten Smartspeed-kytkinta (3) halutun nopeuden
mukaisesti.
Jos Smartspeed-kytkinta (3) ei paineta viiden sekunnin
kuluessa, laitetta ei voi kytkea paalle turvallisuussyista.
Merkkivalo vilkkuu punaisena.
Kaynnista laite aloittamalla uudestaan vaiheesta 1.

3. Kayton aikana turvapainiketta ei tarvitse pitda alaspainet-
tuna.

Pikasekoitin (B)

Pikasekoitin soveltuu erinomaisesti dippien, kastikkeiden,
keittojen, majoneesin ja vauvanruokien valmistukseen seka
juomien ja pirteldiden sekoitukseen.

Saat parhaan sekoitustuloksen kayttamalla maksiminopeutta.

e Kiinnitd moottoriosa (4) sekoitinvarteen (6).

e Aseta pikasekoitin syvélle mittakulhoon tai kulhoon.
Kaynnista laite edella kuvatulla tavalla.

* |rrota laite pistorasiasta kayton jalkeen ja irrota moottoriosa
painamalla vapautuspainikkeita (5).

Jos kaytat pikasekoitinta kattilassa ruoanlaiton yhteydessa,
nosta kattila ensin pois levylta kiehuvien roiskeiden valttami-
seksi (palovammojen vaara!).

Ruokaohje-esimerkki: Majoneesi

250 g 6ljya (esim. auringonkukkadljya),

1 kananmuna ja 1 ylimaarainen keltuainen,

1-2 rkl viinietikkaa (noin 15 g),

suolaa ja pippuria maun mukaan

Laita kaikki (huoneenlampdiset) ainekset mittakulhoon
mainitussa jarjestyksessa. Laita sekoitin kulhon pohjalle ja
kaynnista se. Kayta sekoitinta suurimmalla mahdollisella

nopeudella ja pida se paikallaan, kunnes 6ljy alkaa emulgoitua.

Pida sekoitin kdynnissa. Nosta sekoitin hitaasti ylos seoksen
pinnalle ja paina se sitten jélleen alas, jotta loput Oljysta

sekoittuu. Valmistusaika: 1 minuutti (juokseva majoneesi esim.

salaatinkastikkeeksi) tai 2 minuuttia (paksu majoneesi esim.
dipiksi).

Vispili (B)

Kayta vispildd ainoastaan kerman ja munanvalkuaisten
vatkaukseen seka vanukkaiden ja jalkiruokien sekoitukseen.

e Aseta vispila (8b) vispilan vaihteisto-osaan (8a) ja kiinnita
sitten moottoriosa (4) vaihteisto-osaan.

e Aseta vispila kulhoon ja kaynnista laite vasta sitten.

e [rrota moottoriosa kayton jalkeen irrottamalla laite pistora-
siasta ja painamalla vapautuspainikkeita (5). Veda sen
jalkeen vispila irti vaihteisto-osasta.

Vinkkeja parhaan lopputuloksen saavuttamiseksi

e Kayta keskikokoista kulhoa.

e Liikuta vispilad myotapaivaan ja pida sitd hieman kallistettuna.

e Kermavaahto (enintddn 400 ml kylmaa kermaa,
rasvapitoisuus vahintdan 30 %, 4-8 °C): Aloita matalalla
nopeudella (kevyt painallus kytkimesta) ja lisdd nopeutta
(voimakkaampi painallus) vatkatessa.

e Munanvalkuaisten vatkaus (enintddn 4 kananmunaa): Aloita
keskinopeudella (kytkin painettu puoliksi pohjaan) ja lisaa
nopeutta (voimakkaampi painallus) vatkatessa.
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Soseutuslisavaruste (C)

Survimella voidaan survoa keitettyja vihanneksia ja hedelmia,
kuten perunoita, bataatteja, tomaatteja, luumuja ja omenia.

Ennen kayttoa

Ala soseuta kovaa tai keittdmatonta ruokaa; laite saattaa
vioittua. Poista kovat osat, kuten kuoret, siemenet ja idut, keita
ja valuta vesi pois.

Tarkeda

o Ala koskaan kdytd soseutuslisévarustetta kasarissa suoraan
lammonlahteen paalla.

e Ota kasari aina liedelta ja anna sen jadhtya hieman.

o Al3 naputa soseutuslisdvarustetta keittoastian kylkeen
kayton aikana tai sen jalkeen. Kaavi jadnnosruoka pois
lastalla.

e Parhaat soseutustulokset saadaan, kun kasaria tms. ei
tayteta ruoalla yli puolenvalin.

o Al3 prosessoi useampaa kuin 1 erdn keskeytyksetta.

e Anna laitteen jadhtya 4 minuuttia, ennen kuin jatkat proses-
sointia.

Soseutuslisdvarusteen kaytto

e Sovita kayttopyorastdn kotelo (9a) akseliin (9b) kaantamalla
sitd myotapaivaan.

e Kaanna soseutuslisavaruste ylosalaisin ja laita sekoitustera
(9c) keskinavan paalle ja kierra
vastapaivaan. (Jos kayttopyoraston koteloa ei kayteta,
sekoitustera ei kiinnity paikoilleen.)

e Sovita moottoriosa soseutuslisavarusteeseen ja lukitse pai-
namalla. Kytke pistorasiaan.

e Aseta soseutuslisavaruste kasariin, kulhoon tms. ja kytke
laite paalle. Liikuttele soseutuslisdvarustetta ylos ja alas
sekoittaaksesi lapikotaisin, kunnes tulos on toivotunlainen.

e |rrota pistoke seindsta kayton jalkeen. Poista lasta (9c)
kaantamalla sita myotapaivaan.

e Paina vapautuspainikkeita poistaaksesi soseutuslisalait-
teen. Irrota vaihteisto (9a) soseutusakselista (9b) kaanta-
malla vastapaivaan.

Esimerkkiresepti: Perunamuusi

e Laita kulhoon 1 kg keitettyja perunoita
e Muusaa 30 s (% painetta kytkimeen)

e Lisad 200 ml lamminta maitoa

e Jatka muusaamista noin 30 s

Leikkuri (D)

Leikkuri (10) sopivat erinomaisesti lihan, juuston, sipulin,
yrttien, valkosipulin, porkkanoiden, pahkindiden, manteleiden
jne. hienontamiseen.

Hienonna kovat ruoka-aineet aina maksiminopeudella (esim.
parmesaani, suklaa).

Saadaksesi parhaan mahdollisen lopputuloksen katso kaytto-
taulukko D. Maksimikayttdaika «hc» leikkurille: 2 minuuttia.

Ruokaohje-esimerkki: Vaniljalla ja hunajalla maustetut kuivatut

luumut (ohukaisten taytteeksi tai levitteeksi):

e Lisad «hc» leikkurikulhoon 70 g paksua hunajaa ja 50 g
kuivattuja luumuja.

e Hienonna 4 sekuntia maksiminopeudella (paina Smartspeed-
painike kokonaan pohjaan).

e Lisad 10 ml vetta (vaniljalla maustettua).

e Jatka hienontamista viela 1,5 sekuntia.

Kompaktin keittiokoneen lisdaosa

Kompaktin keittiokoneen lisdosa (11) sopii erinomaisesti:

e hienontamiseen ja sekoittamiseen
e taikinan vaivaamiseen (taikinassa enintaan 250 g jauhoja)
e viipalointiin ja silppuamiseen snitte og rive
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Hienontaminen (E)

Teraa (12) kayttamalla voit hienontaa lihaa, juustoa, sipulia,
yrtteja, valkosipulia, porkkanoita, saksanpahkinéita, hassel-
pahkindita ja manteleita.

Saadaksesi parhaan mahdollisen lopputuloksen katso enim-
maismaarat ja nopeusasetukset osan taulukko E.

Al4 hienonna erittdin kovia elintarvikkeita, kuten jadkuutioita,
muskottipahkinda, kahvipapuja tai jyvia.

Ennen hienontamista ...

paloittele liha, juusto, sipuli, valkosipuli, porkkanat, chilit
poista yrteista varret ja kuori pahkinat

poista lihasta luut, janteet ja rustot

varmista, etta liukumaton rengas (11g) on kiinnitetty
leikkurikulhoon.

Varoitus: Teraa (12) on erittain terava! Pida aina kiinni terdn
muovisesta yldosasta ja kasittele sita varoen.

Poista varovasti teran muovisuojus.

e Aseta terd kulhon (11f) keskitappiin ja lukitse paikalleen
kaantamalla.

e |aita ruoka-aineet kulhoon. Liitd kansi (11a) kulhoon siten,
ettd kannen lukitus (11e) on kulhon kahvan vieressa.

* Lukitse kansi kaantamalla sitd myotapaivaan, jolloin kannen
lukitus napsahtaa kahvan ylapuolella.

e Aseta moottoriosa (4) liittimeen (11b), kunnes se lukkiutuu
paikoilleen.

e Kytke laite pistorasiaan ja varmista, etta syottdpainin (11c¢)
on paikallaan.

e Laita laite paalle ja pida kulhosta kiinni toisella kadella.

¢ [rrota moottoriosa kdyton jalkeen irrottamalla laite pistora-
siasta ja painamalla vapautuspainikkeita (5).
Irrota sy6ttopainin.

e Paina kannen lukitusta (11e) ja pida se painettuna. Avaa
kansi (11a) kddntamalla sita vastapaivaan.

e Nosta kansi ylos.

e |rrota tera varovasti ennen kasitellyn ruoan poistamista.
Irrota terd kaantamalla sita ensin hieman ja veda se sitten
irti.

Ohuen taikinan sekoittaminen

Teraa (12) kayttamalla voit sekoittaa myds kevyen taikinan,
kuten ohukais- tai kakkutaikinan, jossa on enintaan 250 g
jauhoja.

Ruokaohje-esimerkki: Ohukaistaikina

Kaada ensin 375 ml maitoa kulhoon, lisaa sitten 250 g jauhoja
ja lopuksi 2 kananmunaa. Sekoita taikina kuohkeaksi maksi-
minopeudella.

Taikinan vaivaaminen

Kuvasarja E koskee myds vaivauskoukun kayttoa.

Vaivauskoukku (13) on ihanteellinen erilaisten taikinoiden,

kuten hiiva- ja kakkutaikinoiden vaivaamiseen (jauhoja

enintaan 250 g).

e Aseta vaivauskoukku kulhoon (11f).

e Laita kulhoon enintddn 250 g jauhoja ja sen jalkeen muut
ainekset nestetta lukuun ottamatta.

e Laita laite maksiminopeudelle.

e Lisaa neste sydttosuppilosta, kun moottori on kaynnissa.

e Enimmaisvaivausaika: 1 minuutti — anna moottoriosan
jadhtya sitten 10 minuuttia.

Ruokaohje-esimerkki: Pizzataikina
250 g jauhoja, Y2 tl suolaa, V2 tl kuivahiivaa, 5 rkl oliividljya,
150 ml vettd (haaleaa).

Ruokaohje-esimerkki: Murotaikina

250 g jauhoja, 170 g voita (kylmaa/kovaa, pienia palasia),
80 g sokeria, 1 tl vaniljasokeria, 1 pieni kananmuna, ripaus
suolaa
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Hyvan tuloksen saamiseksi, dla kayta lamminta, pehmeaa voita.
Lopeta taikinan vaivaaminen, kun siitd on muodostunut pallo.
Taikinasta tulee liian pehmeaa, jos sita vaivataan liikaa.

Viipalointi / silppuaminen / ranskalaisten
perunoiden tyokalu (F)

Viipalointiosalla (14a) voit viipaloida esimerkiksi kurkkua,
sipulia, herkkusienia, omenaa, porkkanaa, retiisia, raakaa
perunaa, kesdkurpitsaa ja kaalia.

Silppuamisosilla (14b) voit silputa esimerkiksi omenaa,
porkkanaa, raakaa perunaa, punajuurta, kaalia ja juustoa
(pehmeasta keskikovaan).

Ranskalaisten perunoiden tydkalu (15) ranskalaisten perunoi-
den valmistukseen.

Aseta osa (14a,b,c) osan pidikkeeseen (14) ja napsauta
paikalleen. Aseta osan pidike (14) / ranskalaisten
perunoiden tytkalu (15) kulhon keskitappiin ja varmista,
ettad se lukittuu paikalleen.

Liité kansi (11a) kulhoon siten, etta kannen lukitus (11e) on
kulhon kahvan vieressa.

Lukitse kansi kaantamalla sita myotapaivaan, jolloin kannen
lukitus napsahtaa kahvan ylapuolella.

Aseta moottoriosa liittimeen (11b), kunnes se lukkiutuu
paikoilleen.

Kytke laitteeseen virta ja syota kasiteltava ruoka-aine
syottésuppiloon.

Kaynnisté laite. Ala kosketa sydttosuppilon sisélle, kun laite
on kdynnissa. Kayta ruoan syottamiseen aina sydttopaininta
(11c).

Irrota moottoriosa kayton jalkeen irrottamalla laite pistora-
siasta ja painamalla vapautuspainikkeita (5).

Paina kannen lukitusta (11€) ja pida se painettuna. Avaa
kansi (11a) kaantamalla sita vastapaivaan.

Nosta kansi ylos.

Ota osan pidike / ranskalaisten perunoiden tyokalu pois
ennen kasitellyn ruoan poistamista. Irrota osa (14a,b,c)
nostamalla sitd osan pidikkeen pohjassa nakyvasta paasta.

Puhdistus (G)

Puhdista moottoriosa ja kayttopyoraston kotelot (8a,9a)
pelkalla kostealla liinalla. Kansi (11a) voidaan pesta
juoksevalla vedelld, mutta dla upota sité veteen alaka pese sita
astianpesukoneessa.

Kaikki muut osat voi pesta astianpesukoneessa.

Voit irrottaa liukumattomat renkaat leikkurikulhoista perusteel-
lista puhdistusta varten.

Laitteen muoviosat voivat varjadntya runsaasti pigmenttia
sisaltavia raaka-aineita (esimerkiksi porkkanoita) kasiteltaessa.
Pyyhi nama osat kasviéljylld ennen puhdistamista.

Lisavarusteet

(voidaan ostaa yksittdin, ei saatavana kaikissa maissa)

MQ 30: 500 ml leikkuri porkkanan, lihan, sipulin jne.
hienontamiseen
MQ 40: 1000 ml leikkuri leikkaa, sekoittaa ja murskaa

jaata

Tiedot voivat muuttua ilman ennakkoilmoitusta.

Kun laite on tullut elinkaarensa paahan, ala havita sita
kotitalousjatteiden mukana. Havita tuote viemalla
se Braun-huoltoliikkeeseen tai asianmukaiseen

)

kerayspisteeseen.
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Polski

Nasze produkty spetniajg najwyzsze standardy jakosci,
funkcjonalnosci oraz wzornictwa.

Mamy nadzieje, ze korzystanie z tego urzadzenia firmy Braun
bedzie przyjemnoscia.

Przed uzyciem

Przed uzyciem urzadzenia nalezy doktadnie i w catosci
przeczyta¢ instrukcje obstugi.

Uwaga

o Ostrza sg bardzo ostre! Aby unikng¢
skaleczen, obchodz sie z nimi niezwykle
ostroznie.

¢ Urzgdzenie nie powinno by¢ uzywane przez
0soby o obnizonej sprawnosci fizycznej, sen-
sorycznej lub umystowej oraz osoby z niewy-
starczajacg wiedzg i doswiadczeniem, jesli nie
znajdujg sie one pod nadzorem osoby odpo-
wiedzialnej za ich bezpieczenstwo, nie zostaty
poinstruowane jak bezpiecznie uzywac urzg-
dzenia oraz nie zrozumiaty zwigzanych z tym
zagrozen.

¢ Nie wolno pozwoli¢, aby dzieci bawity sie tym
urzgdzeniem.

e Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane przez
dzieci.

¢ W poblizu urzgdzenia oraz jego kabla zasilajg-
cego nie mogg przebywac dzieci.

e Czyszczenie oraz nalezace do uzytkownika
czynnosci konserwacyjne nie mogg by¢
wykonywane przez dzieci bez nadzoru 0sob
dorostych.

¢ Urzadzenie nie moze zosta¢ pozostawione
bez nadzoru zanim wtyczka kabla zasilaja-
cego nie zostanie wyciggnieta z gniazda sie-
ciowego. Przed przystgpieniem do rozbiera-
nia, sktadania lub czyszczenia urzgdzania lub
w przypadku odstawienia go na przechowanie
zawsze nalezy wpierw wyciggna¢ wtyczke z
gniazda sieciowego.

¢ W przypadku, gdy kabel zasilajgcy jest uszko-
dzony, wowczas w celu unikniecia zagrozen
dla uzytkownika, kabel ten musi zostac
wymieniony przez producenta, autoryzowany
serwis naprawczy producenta lub przez
osobe o podobnych kwalifikacjach facho-
wych.

* Przed podtgczeniem urzgdzenia do gniazda
zasilania sprawdz, czy napiecie pradu jest
zgodne z napieciem wskazanym na urzgdze-
niu.

® Podczas wlewania gorgcych cieczy do robota
kuchennego lub do miksera nalezy zachowac
0stroznosc, poniewaz z uwagi na gwattowne
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parowanie moze nastgpic¢ nagty wyrzut takiej
goracej cieczy z urzgdzenia.

o Urzagdzenie jest przeznaczone wytgcznie do
uzytku w gospodarstwie domowym i do
obrébki normalnych dla gospodarstw domo-
wych ilosci produktow.

* Nie siegaj do tuby napetniajgcej, kiedy urzg-
dzenie jest podfgczone do pradu, w szczegol-
nosci gdy jego silniczek pracuje. Zawsze uzy-
waj popychacza, by zaaplikowa¢ zywnos¢ do
tuby.

* Nie uzywac zadnych czesci urzadzenia w
kuchenkach mikrofalowych.

Opis

Przycisk bezpieczenstwa @

Kontrolka

Przetgcznik Smartspeed/zmienna predko$¢ il
Czesc¢ silnikowa urzgdzenia

Przyciski zwalniajgce

Koncowka rozdrabniajgca

Gteboki pojemnik

a Uchwyt

b Przystawka do ubijania

O~NO O~ WN =

©

Koncowka do przecierania
9a Przektadnia

9b Drazek do przecierania
9c kopatka

10 Przystawka do siekania 350 ml «hc»
a Pokrywa
b Ostrze
¢ Pojemnik
d Pierscien antyposlizgowy

11 Kompaktowe dodatki kuchenne «fp», 1500 ml

11a Pokrywa

11b  Pofgczenie czesci silnikowej

11c  Popychacz

11d  Rura do napetniania

11e Blokada pokrywy

11f  Pojemnik

11g Pierscien antyposlizgowy

12 Ostrze

13 Narzedzie do ugniatania ciasta

14 Uchwyt narzedzia

14a Narzedzie do ciecia na plastry

14b Narzedzia do rozdrabniania (doktadnego,
zgrubnego)

14c  Przystawka Julienne

15 Narzedzie do przygotowywania frytek

Przed przystapieniem do korzystania z urzadzenia po raz
pierwszy nalezy oczyscic jego wszystkie elementy
sktadowe — patrz paragraf «Czyszczenie».

Kontrolka

Kontrolka (2) pokazuje stan urzadzenia, gdy jest ono podta-
czone do gniazda elektrycznego.

Kontrolka Urzadzenie/Stan

Miga na
czerwono

Urzgdzenie jest gotowe do uzycia
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Swieci signa Urzadzenie jest zwolnione (wcisnigty jest

zielono przycisk zwalniania przetgcznika) i moze
zostac wtaczone

Swieci sie na Urzadzenie jest przegrzane. Poczekaj, az

czerwono ostygnie. Urzgdzenie jest ponownie gotowe

do uzycia, gdy kontrolka zacznie miga¢ na
czerwono

Technologia Smartspeed

Przetacznik Smartspeed
umozliwiajgcy ustawianie
réznych predkosci i

Jedno nacisnigcie, wszystkie predkosci. Im mocniej naciskasz,
tym wiekszg predkos¢ uzyskujesz (rys. A). Im wieksza pred-
kos$c¢, tym szybsze i doktadniejsze jest miksowanie i siekanie.
Obstuga jedng reka;: przetgcznik Smartspeed (3) umozliwia
wtgczenie uchwytu urzgdzenia i sterowanie predkoscig za
pomocg jednej reki.

Jak uzywac urzadzenia

Pierwsze uzycie: Usun blokade transportowg z czesci silnikowej
urzadzenia (4) poprzez pociggniecie jej za czerwony pasek.

Witaczanie (A)

Urzadzenie jest wyposazone w przycisk bezpieczenstwa.
W celu jego bezpiecznego wtaczenia nalezy postepowac
w nastepujacy sposob:

1. Najpierw wcisnij i przytrzymaj kciukiem przycisk bezpie-
czenstwa (1). Kontrolka zaswieci sie na zielono.

2. Nastepnie nacisnij przetagcznik Smartspeed (3) w celu
ustawienia zgdanej predkosci.
Jesli przetacznik Smartspeed (3) nie zostanie nacisniety
w ciggu 5 sekund, urzgdzenie nie bedzie mogto zostac
wigczone ze wzgledow bezpieczenstwa.
Kontrolka bedzie miga¢ na czerwono.
W celu wigczenia urzgdzenia rozpocznij ponownie od
kroku 1.

3. Podczas obstugi urzadzenia nie musisz trzymac wcisnig-
tego przycisku bezpieczenstwa.

Blender reczny (B)

Blender reczny doskonale nadaje sie do przygotowywania
dipbéw, sosow, zup, majonezu oraz positkoéw dla dzieci, a takze
mieszania drinkdw i koktajli mlecznych.

W celu uzyskania najlepszych efektow miksowania nalezy
uzywac najwyzszej predkosci.

® Potgcz czesc silnikowg urzgdzenia (4) z przystawkg rozdra-
bniajgcg, (6).

e Zanurz blender w misce lub gtebokim pojemniku tak, aby
koncowka byta blisko dna. Nastepnie wtgcz urzgdzenie
W opisany powyzej sposob.

e Po zakonczeniu pracy odtgcz czes¢ silnikowg urzadzenia,
naciskajac przyciski zwalniajgce (5).

W wypadku miksowania zawartosci rondla podczas gotowania
zdejmij naczynie z palnika przed uzyciem urzadzenia, aby
zapobiec rozprysnieciu sie wrzgcego ptynu (i poparzeniom).
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Przyktadowy przepis: Majonez

250 g oleju (np. stonecznikowego),

1 jajko i 1 z6ttko dodatkowo,

1-2 tyzki octu (ok. 15 g),

SOl i pieprz wedtug smaku

Wszystkie sktadniki (w temperaturze pokojowej) umies¢ w
pojemniku wedtug wyzej podanej kolejnosci. Zanurz blender
reczny, tak aby koncowka znajdowata sie blisko dna. Miksuj
z maksymalng predkoscig bez poruszania blenderem, az
mieszanina zacznie zamieniac¢ sie w emulsje.

Nastepnie, nie przerywajac miksowania, delikatnie przesun
koncowke blizej powierzchni i ponownie opusc¢, aby potgczy¢
reszte oleju. Czas przyrzadzania: od 1 minuty (do satatki) do
2 minut, aby uzyskac¢ wiekszg gestos¢ (np. do dipu).

Przystawka do ubijania (B)

Uzywaj przystawki do ubijania wytgcznie do przygotowywania
bitej $mietany, ubijania biatek oraz mieszania ciasta biszkop-
towego i gotowych deserow.

e Potgcz koncowke ubijajgcg (8b) z uchwytem przystawki do
ubijania (8a), a nastepnie podtgcz catg przystawke do
czesci silnikowej urzadzenia (4).

e Umies¢ przystawke do ubijania w misce, a nastepnie wtgcz
urzadzenie.

e Po zakonczeniu pracy odfgcz czes¢ silnikowg urzadzenia,
naciskajac przyciski zwalniajgce (5). Nastgpnie wyjmij
przystawke do ubijania z uchwytu.

Jak uzyska¢ najlepsze rezultaty

e Uzywaj miski Srednich rozmiarow.

e Podczas ubijania lekko pochyl urzadzenie i zataczaj nim
kota w prawo.

e Bita $mietana (maks. 400 ml schtodzonej $mietany,
zawartos$¢ ttuszczu min. 30%, 4-8 °C): Zacznij od niskiej
predkosci (lekko nacisnij przetacznik), zwigkszajac ja,

w miare ubijania (mocniej nacisnij przetgcznik).

e Piana z biatek (maks. 4 biatka): Zacznij od $redniej
predkoséci (nacisnij przetgcznik do potowy), zwiekszajgc
ja w miare ubijania (mocniej nacisnij przetacznik).

Koncoéwka do przecierania (C)

Ubijak stuzy do ubijania gotowanych warzyw i owocow, np.
ziemniakow zwyktych i stodkich, pomidoréw, sliwek oraz jabtek.

Przed uzyciem

Nie wolno miksowac¢ twardych ani nieugotowanych produktow,
poniewaz mozna w ten sposob uszkodzi¢ urzgdzenie. Usung¢
twarde czesci, takie jak obierki, kamienie i todygi, a nastgpnie
ugotowac i odcedzi¢.

Uwaga

e Koncowki do przecierania nie wolno uzywac¢ w rondlu
stojgcym na palniku kuchenki.

e Rondel nalezy zawsze zdjg¢ z ognia i lekko ostudzi¢.

e Podczas uzywania ani po uzyciu nie wolno uderzac kon-
cOwkg do przecierania o krawedz naczynia do gotowania.
Resztki potrawy nalezy zeskrobywac ze $cianek naczynia
szpatutka.

e Aby uzyskac najlepsze efekty, miksowana potrawa powinna
zajmowac najwyzej potowe objetosci rondla itp.

* Nie przetwarzaj wigcej niz 1 porcji bez przerwy.

e Pozwdl, by urzgdzenie ostygto przez 4 minuty, zanim
bedziesz kontynuowac przetwarzanie.

Jak uzywaé koncowki do przecierania
e Zamocowac przektadnie (9a) na drazku (9b), obracajac jg,
W prawo.
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e Obroci¢ koncowke do przecierania do gory i natozy¢
topatke (9c¢) na srodkowg piaste. Przekreci¢ jg w lewo, aby
znalazta si¢ we wtasciwym miejscu. (Jesli przektadnia nie
jest zamocowana, fopatki nie da sie zablokowac¢ w
odpowiedniej pozyciji.)

e Zamocowac cze$c¢ z silnikiem do koncowki do przecierania i
popchnag ja, aby zablokowata si¢ we wiasciwym miejscu.
Podtgczy¢ urzadzenie do zrédta zasilania.

* Umiesci¢ koncowke do przecierania nad rondlem, miskg,
itp. i wtgczy¢ urzadzenie. Poruszac koncowka do przecie-
rania w gore i w dot w catej objetosci miksowanej potrawy
az do osiggniecia pozgdanych efektow.

® Po zakonczeniu korzystania, wtyczke kabla zasilajacego
nalezy wyciggnac¢ z gniazdka sieciowego. Przystawke
rozdrabniajgcg (9c) zdemontowac, obracajac jg w kierunku
zgodnym z ruchem wskazowek zegara.

* Aby zdjg¢ przystawke do puree nalezy nacisng¢ przycisk
zwalniajgcy. Przektadnie (9a) nalezy zdemontowac z watka
przystawki do puree (9b) obracajac jg w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek zegara.

Przyktadowy przepis: Ziemniaki purée

* W16z 1 kg ugotowanych ziemniakdéw do miski

e Rozgniataj przez 30 sekund (Nacisng¢ regulator % drogowy)
e Dodaj 200 ml cieptego mleka

e Kontynuuj rozcieranie przez okoto 30 sekund

Przystawka do siekania (D)

Pojemniki do siekania (10) idealnie nadajg sie do siekania
miesa, zottego sera, cebuli, ziot, czosnku, marchwi, orzechoéw,
migdatow itp.

Twarde produkty (np. parmezan, czekolade) zawsze siekaj
z maksymalng predkosciag,.

W celu uzyskania najlepszych rezultatow zapoznaj sig z tabe-
lami przetwarzania produktow D. Maksymalny czas dziatania
przystawki do siekania «hc»: 2 minuty.

Przyktadowy przepis: Masa waniliowo-miodowo-s$liwkowa

(nadzienie do nalesnikéw lub masa do smarowania):

e W pojemniku do siekania «hc» umies$¢ 70 g ptynnego miodu
i 50 g $liwek.

e Siekaj przez 4 sekund z maksymalng predko$cig (nacisnij
do konca przetgcznik Smartspeed).

e Dodaj 10 ml wody (z aromatem waniliowym).

e Wznow siekanie na kolejne 1,5 sekundy.

Kompaktowe dodatki kuchenne

Kompaktowe dodatki kuchenne (11) idealnie nadajg sie do

e siekania i miksowania
e ugniatania ciasta (maks. 250 g maki)
e cieciairozdrabniania

Siekanie (E)

Za pomocg ostrza (12) mozna sieka¢ mieso, ser, cebule,
ziota, czosnek, marchew, orzechy wtoskie, orzechy laskowe,
migdaty itp.

W celu uzyskania najlepszych rezultatow zawsze stosuj sie
do maksymalnych ilosci i ustawien predkosci podanych
w tabelach przetwarzania produktow E.

Nie siekaj bardzo twardych produktow, takich jak kostki lodu,
gatka muszkatotowa, ziarna kawy czy zboza.
Przed rozpoczeciem siekania ...

e pokroj mieso, ser, cebule, czosnek, marchew lub papryke
na mniejsze kawatki
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e oderwij fodyzki ziot, wytuskaj orzechy z tupin

® usun z migsa kosci, Sciegna i chrzastki

e zawsze sprawdzaj, czy na pojemnik do siekania zatozony
jest pierscien antyposlizgowy (11Q).

Uwaga: N6z (12) jest bardzo ostry! Zawsze trzymaj go za
gorna, plastikowa czes¢ i obchodz sie z nim ostroznie.

Ostroznie zdejmij z ostrza plastikowg ostong.

e Umiesc¢ ostrze na bolcu w $rodku pojemnika (11f) i obro¢ je
w celu zablokowania.

e Napetnij pojemnik produktem. Zat6z pokrywe (11a) na
pojemnik tak, aby blokada (11e) znajdowata sie obok uchwytu
pojemnika.

* W celu zablokowania pokrywy obré¢ jg w prawo, aby blokada
zaskoczyta na uchwycie (bedzie styszalne kliknigcie).

o WI0Oz cze$c¢ silnikowg urzgdzenia (4) do potgczenia (11b), az
zostanie zablokowane.

e Podtgcz urzadzenie i upewnij sie, ze popychacz (11c¢) znaj-
duje si¢ na miejscu.

* Wigcz urzgdzenie i przytrzymaj pojemnik drugg reka.

* Po zakonczeniu pracy odtgcz cze$¢ silnikowg urzgdzenia,
naciskajac przyciski zwalniajgce (5). Wyjmij popychacz.

e Nacisnij i przytrzymaj blokade pokrywy (11e).

Obro¢ pokrywe (11a) w lewo w celu jej odblokowania.

* Podnies pokrywe.

® Przed wyjeciem posiekanych produktéw ostroznie usun
ostrze. W tym celu delikatnie je obrd¢ i wyciggnij.

Ugniatanie lekkiego ciasta

Za pomocg ostrza (12) mozna takze wyrabiac¢ lekkie ciasto,
takie jak ciasto na nales$niki lub masa na ciasto (maks. 250 g
maki).

Przyktadowy przepis: Ciasto na nales$niki

Wilej do pojemnika 375 ml mleka, nastepnie dodaj 250 g maki
i wbij 2 jajka. Mieszaj ciasto z maksymalng predkoscia, az
nabierze gtadkiej konsystencji.

Ugniatanie ciasta

Rysunek w czesci E dotyczy rowniez uzycia narzedzia do
ugniatania ciasta.

Narzedzie do ugniatania ciasta (13) idealnie nadaje sie do
wyrabiania roznych rodzajow ciasta, takich jak ciasto droz-
dzowe czy ciasto na placek (maks. 250 g maki).

e Umies¢ narzedzie do ugniatania ciasta w pojemniku (11f).

e Umies¢ w pojemniku maks. 250 g maki, nastgpnie dodaj
pozostate sktadniki poza ptynami.

* Wigcz urzadzenie i ustaw na maksymalng predkos$c.

e Gdy silnik bedzie pracowac, dodaj ptyny przez rure do
napetniania.

e Maksymalny czas ugniatania: 1 minuta — nastepnie cze$¢
silnikowa urzadzenia musi stygna¢ przez 10 minut.

Przyktadowy przepis: Ciasto na pizze

250 g maki, Y2 tyzki stotowej soli, V2 tyzki stotowej suchych
drozdzy, 5 tyzek stotowych oliwy z oliwek,

150 ml letniej wody.

Przyktadowy przepis: Ciasto
250 g maki, 170 g masta (zimne/twarde, mate kawatki),
80 g cukru, 1 cukier wanilinowy, 1 mate jajko, 1 szczypta soli.

W celu uzyskania dobrych rezultatéw nie nalezy uzywac
cieptego, miekkiego masta.

Zakoncz ugniatanie krétko po tym, jak ciasto uformuje sie w
kule. Zbyt dtugie ugniatanie spowoduje, ze ciasto nadmiernie
zmigknie.
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Ciecie / rozdrabnianie /
narzedzie do przygotowywania frytek (F)

Za pomocag narzedzia do cigcia na plastry (14a) mozesz kroi¢
0gorki, cebule, grzyby, jabtka, marchew, rzodkiew, surowe
ziemniaki, cukinie i kapuste.

Za pomocg, narzedzi do rozdrabniania (14b) mozesz szatkowac
jabtka, marchew, surowe ziemniaki, buraki cwiktowe, kapuste,
sery (miekkie i Srednio twarde).

Narzedzie do przygotowywania frytek (15).

* Umies¢ narzedzie (14a,b,c) w uchwycie narzedzia (14), az
zaskoczy. Natéz uchwyt narzedzia (14) / narzedzie do
przygotowywania frytek (15) na bolec w $srodku pojemnika i
sprawdz, czy sie zablokowat.

e Zatdz pokrywe (11a) na pojemnik tak, aby blokada (11e)
znajdowata sie obok uchwytu pojemnika.

e W celu zablokowania pokrywy obroc¢ jg w prawo tak, aby
blokada zaskoczyta na czesci silnikowej urzgdzenia (bedzie
styszalne kliknigcie).

® Wtoz czesc silnikowg urzgdzenia do potgczenia (11b), az
zostanie zablokowany.

e Podftgcz urzadzenie i wtoz produkty przeznaczone do
przetworzenia do rury do napetniania.

e Wigcz urzgdzenie. Nigdy nie wkfadaj reki do rury do napet-
niania, gdy urzadzenie jest wtagczone. Do wktadania pro-
duktow zawsze uzywaj popychacza (11c).

* Po zakonczeniu pracy odfgcz czes¢ silnikowg urzadzenia,
naciskajgc przyciski zwalniajgce (5).

e Nacisnij i przytrzymaj blokade pokrywy (11e). Obro¢
pokrywe (11a) w lewo w celu jej odblokowania.

e Podnies$ pokrywe.

* Przed wyjeciem produktow wyjmij uchwyt narzedzia /
narzedzie do przygotowywania frytek. Aby zdjac¢ narzedzie,
(14a,b,c) nacisnij je na koncu wystajgcym w dolnej czesci
uchwytu.

Czyszczenie (G)

Czes¢ mechaniczng, i przektadnie (8a, 9a) czyscic¢ tylko
wilgotng szmatkg. Pokrywe (11a) mozna myc¢ pod biezaca,
woda, ale nie wolno zanurzac¢ jej w wodzie ani my¢ w
zmywarce.

Wszystkie inne czgsci mozna my¢ w zmywarce.

Aby dokfadniej wyczyscic pierscienie antyposlizgowe, mozna
je zdja¢ z pojemnikoéw do siekania.
Przygotowywanie produktéw o duzej zawartosci pigmentu (np.

marchwi) moze powodowac przebarwienie czesci urzadzenia.
Przed umyciem przetrzyj te czesci olejem roslinnym.

Dodatki

(mozna kupowac osobno, nie sg dostepne we wszystkich
krajach)

MQ 30:  Pojemnik o pojemnosci 500 ml do siekania
marchwi, miesa, cebuli itp.

MQ 40:  Pojemnik o pojemnosci 1000 ml do siekania,
mieszania i miksowania oraz rozdrabniania lodu

Informacje moga ulec zmianie bez uprzedzenia.

Po zakonczeniu eksploatacji produktu nie nalezy
wyrzucac z odpadami komunalnymi. Nalezy go E
oddac do utylizacji do punktu serwisowego Braun

lub odpowiedniego punktu zbiorki odpadéw w kraju
uzytkowania.
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Cesky
NaSe vyrobky jsou konstruovany tak, aby splfiovaly nejvyssi
pozadavky na kvalitu, funkénost i vzhled.

Vérime, Ze s novym domacim spotfebi¢em Braun budete
naprosto spokojeni.

Pred pouzitim

Nez zacnete pristroj pouzivat, peclivé si prectéte cely
tento navod.

Pozor

. NoZe jsou velmi ostré! Abyste predesli
poranéni, zachazejte s nozi velmi opa-
trné.

e Osoby se snizenymi fyzickymi, senzorickymi
nebo duSevnimi schopnostmi nebo s nedo-
statkem zkuSenosti a znalosti mohou pouZzivat
tento pfristroj pouze pod dozorem nebo po
instruktazi tykajici se bezpe€ného pouzivani
pristroje, a pokud rozumi souvisejicim rizikiim.

e S pristrojem si déti nesméji hrat.

e Tento pristroj nesméji pouzivat déti.

¢ Déti by se mély udrzovat v dostateCné vzdale-
nosti od pfistroje a jeho privodni Sidry.

e Cisténi a uZivatelskou udrzbu by déti nemély
provadét bez dozoru.

e Spotrebi¢ vypnéte nebo vytahnéte $iiliru ze
zasuvky vzdy, kdyZ je ponechan bez dozoru a
pred sestavovanim, rozebiranim, ¢isténim
nebo uskladnénim.

e Je-li pfivodni Siitira poSkozena, musi ji vymeé-
nit vyrobce, jeho servisni zastupce nebo
podobné kvalifikované osoby, aby se predeslo
nebezpeci.

® Pred pripojenim k elektrické zasuvce zkontro-
lujte, zda napéti v elektricke siti odpovida
napéti uvedenému na pristroji.

e KdyZ se do prostoru pro pripravu jidla nebo
mixéru naléva horka tekutina, bud’te opatrni,
protoZe miiZe z pristroje vystfiknout z diivodu
nahlého vyvinu pary.

e Tento pristroj je konstruovan pouze pro pouzi-
vani vdomacnosti a pro zpracovavani mnoz-
stvi normalnich v domacnosti.

¢ Nikdy nesahejte do otvoru plnici Sachty,
pokud je pristroj zapojen do elektricke sité,
zvlasté je-li motor v chodu. Privkladani ovoce
do Sachty na plnéni vzdy pouZivejte pécho-
vatko.

® Nepouzivejte Zadny dil v mikro-vinné troubg.
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Popis

Bezpe&nostni spina& @
Kontrolka

Inteligentni ovladac rychlosti .l
Motorovy dil

Uvoliovaci tlacitka

TyCovy mixovaci nastavec
Odmérna nadobka

a Prevodovka

b Slehaci metla

O~NO O~ WN =

©

PrisluSenstvi na pyré
9a Prevodovka

9b Hridel na pyré

9c Lopatka

10 Sekaci nastavec «hc» 0 objemu 350 ml
a Viko
b Nuz
¢ Miska
d Protiskluzovy krouzek

11 Kompaktni pfislugenstvi k ruénim kuchyriskym pristrojim
«fp», 1500 ml
11a Viko
11b  Nasadka pro motorovou &ast
11c  Péchovadlo
11d  Plnici hrdlo
11e Zapadka vika

11f  Miska
11g Protiskluzovy krouZek
12 NGz

13  Hnétacinasada

14 Drzék nasad

14a Krouhac¢

14b  Struhadlo (jemné, hrubé)

14c Kréjeci nastavec Julienne

15  Hranolkovac
Pred prvnim pouzitim ocistéte vSechny ¢asti —
viz odstavec «Cisténi».

Kontrolka

Kontrolka (2) indikuje stav zarizeni po pripojeni k elektrické
zasuvce.

Kontrolka Stav zarizeni

Blika Zafizeni je moZné pouzivat

cervenou

barvou

Sviti zelenou  Zafizeni je dotasné odpojeno (je stisknuto
barvou uvoliiovaci tlacitko) a Ize je zapnout

Sviti Zafizeni se prehralo. Nechte ho vychladnout.
¢ervenou Az zacne kontrolka blikat ¢ervenou barvou, je
barvou opét pfipraveno k pouZiti

Inteligentni spinac

Inteligentni ovladaé€ rychlosti .ui

Jedinym stisknutim spustite motorek jakoukoliv rychlosti. Cim
silngji spina stisknete, tim vyssi rychlosti se budou Cepele
otacet (obr. A). Cim vyS$Si je rychlost, tim rychleji a jemnéji se
potraviny rozmixuji i nasekaji.

Manipulace jednou rukou: diky inteligentnimu ovladaci
rychlosti (3) mlZete ovladat rychlost krajeni jednou rukou.

18.02.15 08:48



Zpusob pouZziti pristroje

Prvni pouZziti: Odstrarite prepravni zamek z motorové ¢asti (4)
vytaZenim ¢erveného pasku.

Zapnuti (A)

Zafizeni je vybaveno bezpetnostnim spinacem. Postup
bezpetného zapnuti:

1. Nejprve palcem stisknéte bezpecnostni spinac (1) a
podrzte jej. Kontrolka se rozsviti zelenou barvou.

2. Poté stisknéte inteligentni ovladac rychlosti (3) silou odpo-
vidajici poZadované rychlosti mixovani.
Pokud inteligentni ovladac rychlosti (3) nestisknete do
5 sekund, zafizeni nebude moZné z bezpecnostnich diavodu
zapnout. Kontrolka bude blikat ¢ervenou barvou.
Pokud se tak stane, vrat'te se ke kroku 1.

3. Bé&hem provozu neni nutné drZzet bezpecnostni spinac
stisknuty.

Ruéni mixér (B)

Ru&ni mixér je vynikajicim pomocnikem pro pfipravu pomaza-
nek, omacek, polévek, majonézy a détské stravy a rovnéz pro
michani napoji nebo mlé&nych koktejla.

Doporuc€ujeme mixovat co nejvyssi rychlosti.

e Motorovy dil (4) nasad’te na mixovaci nastavec (6).

e Ruc¢ni mixér ponorte dostate¢né hluboko do misky nebo
odmérné nadobky. Zafizeni zapnéte podle vySe uvedeného
postupu.

e Po pouZiti pfistroj odpojte od elektrické zasuvky a stisknu-
tim uvoliiovacich tlacitek (5) oddé&lte motorovy dil.

P¥i mixovani pfimo v hrnci béhem vareni vZdy nejprve sundejte
hrnec ze sporaku. V opaéném pripadé muze dojit k rozsttiknuti
horké kapaliny (nebezpeci opareni).

Priklad receptu: Majonéza

250 g oleje (napt. slunecnicového),

1 vejce a 1 Zloutek,

1-2 polévkové IZice octa (pfiblizné 15 g),

sul a pepr dle chuti

V8echny prisady vloZte v uvedeném poradi do odmérné
nadobky. Ponorte ru¢ni mixér az ke dnu nadobky. Spust'te
mixér na nejvyssi rychlost a udrZujte jej v této poloze, dokud
olej nezatne emulgovat. Mixér ponechte zapnuty a pomalu
zvedejte nastavec k povrchu smési a zase jej spust’te ke dnu,
aby se rozptylily zbytky oleje. Doba pripravy: 1 minuta (do
salatu) aZz 2 minuty pro vytvoreni tuzsi smési (napft. pro dip).

Slehaci metla (B)

Slehaci metlu pouZivejte pouze k pripravé §lehagky, snéhu
z bilku, piskotového tésta a dezertt z hotovych smési.

o Slehaci metlu (8b) zasuiite do prevodovky (8a) a poté na
prevodovku nasad’te motorovy dil (4).

e Slehaci metlu vloZte do misky a zafizeni zapnéte.

e Po pouZiti pfistroj odpojte od elektrické zasuvky a stisknu-
tim uvoliovacich tlacitek (5) oddélte motorovy dil. Poté
vytahnéte Slehaci metlu z pfevodovky.

UzZitecéné rady

¢ PouZivejte misku stfedni velikosti.

e Slehaci metlu drZzte mirné naklonénou a pohybuijte s nive
sméru hodinovych rucek.

e Zpracovavejte nejvySe 400 ml vychlazené smetany ke
Slehani (min. obsah tuku 30 %, teplota 4-8 °C): Zatnete
pomalu (spinac stisknéte jen mirné) a postupné rychlost
zvyS8ujte (spinac stisknéte vétsi silou).
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e Snih z bilk{l (max. 4 vejce): Zanete stiedni rychlosti (spinac
stiskné&te z poloviny) a postupné rychlost zvySujte (spinac
stisknéte vétsi silou).

PrisluSenstvi na pyré (C)

Rozmackavadlo Ize pouzit k rozmackavani varené zeleniny a
ovoce, napt. brambor, sladkych brambor, raj¢at, Svestek a
jablek.

Pred pouzitim

Nerozmackavejte tvrdé nebo neuvarené potraviny; mizete
poskodit pristroj. Odstrarite tvrdé ¢asti jako slupku, pecky a
stonky, poté uvarte a slijte.

Dulezité

¢ Nikdy nepouzivejte prisluSenstvi na pyré v hrnci nad primym
teplem.

e Vzdy sejméte hrnec z plotny a nechte lehce vychladnout.

¢ Neklepejte prisluSenstvim na pyré o bok nadoby na vareni
bé&hem pouzivani nebo po ném. Seskrabte zbytky potravin
Skrabkou.

e Pro dosaZeni co nejlep8ich vysledkl nepliite hrnec atd.
potravinami vice neZ do poloviny.

e Nezpracovavejte bez prerusenivice nez 1 davku.

e Pred dalSim zpracovavanim nechte pfistroj 4 minuty vychla-
dnout.

Jak pouzivat prisluSenstvi na pyré

e Pripevnéte prevodovku (9a) k htideli (9b) otagenim ve
sméru hodinovych rucicek.

e QOtocte prisluSenstvi na pyré spodni ¢asti nahoru a pripev-
néte lopatku (9c) pres stfedovy naboj a otocte ji proti sméru
hodinovych rucicek. (Neni-li pfipevnéna prevodovka, neni
lopatka bezpec€né pripevnéna).

e Pripevnéte dil motoru k prisluSenstvi na pyré a stlacte jej pro
zajisténi. Zapojte zastréku.

e Umistéte prisluSenstvi na pyré do hrnce nebo misky atd. a
zapnéte pristroj. Pohybujte béhem mixovani prislusenstvim
na pyré nahoru a dolt, dokud nedosahnete poZzadovanych
vysledku.

e Po pouziti vytahnéte privod ze zasuvky. Lopatku (9c)
vyjméte otoCenim doprava.

e K uvolnéni prisludenstvi pro pfipravu kase stisknéte
uvolfiovaci tlagitko. Ze htidele pro pripravu kase odpojte
prevodovku (9a) otoenim doleva.

Priklad receptu: Bramborova kase

VloZzte 1 kg vafenych brambor do nadoby
Mixujte 30s (Stisknéte spinak ze tfi ¢tvrtin)
Pridejte 200 ml teplého mléka

Pokracujte v mixovani 30s

Sekaci nastavec (D)

Sekaci nastavec (10) jsou vhodné k sekani masa, tvrdého
syru, bylinek, &esneku, mrkve, ofech(i, mandli atd.

Tvrdé potraviny (napf. parmezan, ¢okoladu) mixujte vZzdy
nejvyssi rychlosti.

Nejlepsich vysledkl dosahnete, pokud budete dodrzovat
udaje uvedené v tabulce D. Maximalni doba chodu sekaciho
nastavce «hc»: 2 minuty.

Priklad receptu: SuSené Svestky s vanilkou a medem
(Jako napln do palaginek nebo jako pomazanka):

Do misky «hc» vioZzte 70 g tekutého medu a 50 g suSenych
Svestek.

e Prisady sekejte 4 sekund nejvys8i moZnou rychlosti
(inteligentni ovladac rychlosti stiskn&te naplno).

e Pridejte 10 ml vody (ochucené vanilkou).

e Prisady sekejte dalsi 1,5 sekundy.
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Kompaktni pFislusenstvi k ruénim
kuchyriskym pFistrojum
Kompaktni prislusenstvi (11) k ru¢nim kuchyriskym pfistrojiim
je idedlné prizplsobeno k:

e sekani Ci mixovani potravin,
e hnéteni tésta (vytvoreného z nanejvys 250 g mouky),
e Kkrajeni a strouhani.

Sekani (E)

NUZ (12) slouzi k sekani masa, syru, cibule, bylinek, ¢esneku,
mrkve, vlagskych ofechu, liskovych ofech(, mandli atd.

Doporucujeme postupovat podle tabulek uvedenych v ¢astech
E, v nichZ jsou uvedeny maximalni mnoZzstvi zpracovavanych
potravin a optimalni pracovni rychlosti.

Nastavce nepouZivejte k sekani mimoradné tvrdych potravin,
jako napriklad kostek ledu, muskatovych ofechu, kavovych zrn
nebo obilnin.

Pred pouzitim sekaciho nastavce ...

e maso, syr, cibuli, ¢esnek, mrkev a papri¢ky predem
nakrajejte

e 7 bylinek odstrarite stonky, ofechy vyloupejte ze skorapek

® 7z masa odstrarite kosti, Slachy a chrupavky

e vzdy zkontrolujte, zda je k misce sekaciho nastavce
pripevnén protiskluzovy krouzek (11g).

Pozor: NUZ (12) je velmi ostry! VZdy jej drzte za plastovou ¢ast a
manipulujte s nim opatrné.
Z noZe opatrné sejméte plastovy kryt.

e NUz nasad'te na stfedovy ¢ep misky (11f), zatlacte na néj a
otocte jim.

e Do misky vloZte potraviny. Na misku nasad’te viko (11a) tak,
aby se zapadka (11e) nachazela vedle rukojeti misky.

e Vikem otocte po sméru hodinovych ruci¢ek tak, aby se
zapadka zasunula nad madlo. Zajisténi vika poznate podle
zretelného cvaknuti.

* Motorovy dil (4) vloZte do nasadky (11b).

e Zarizeni pripojte k elektrické siti a zkontrolujte, zda je
péchovadlo (11c) na svém misté.

e Zafizeni zapnéte a druhou rukou pfidrZujte misku.

e Po pouziti pristroj odpojte od elektrické zasuvky a stisknutim
uvoliiovacich tlacitek (5) oddélte motorovy dil.
Vyjméte péchovadlo.

e Stisknéte zapadku a podrzte ji (11e). Viko (11a) odjistéte
otoCenim proti sméru hodinovych rucicek.

e Viko nadzvednéte.

e Pred vyjmutim zpracované potraviny opatrné vytahnéte nuz.
NUZ je pred vytaZzenim tfeba mirné pootodit.

Mixovani lehkého tésta

NUZ (12) je mozné vyuZzit také k mixovani lehkého tésta,
napfriklad palacinkového nebo dortového tésta vyrobeného
z nanejvys 250 grami mouky.

Priklad receptu: Palacinkové tésto

Do misky nejprve nalijte 375 ml mléka, poté pridejte 250 g
mouky a na zavér pridejte 2 vejce. Tésto rozmixujte nejvyssi
rychlosti tak, aby neobsahovalo hrudky.
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Hnéteni tésta

Cast E obrazku se vztahuje také k pouzivani hnétaciho

nastavce.

Hnétaci nastavec (13) je uréeny k hnéteni rliznych druht tést,

jako napfiklad kynutého nebo listového tésta (z nanejvys 250 g

mouky).

e Hnétaci nastavec vlozte do misky (11f).

e Do misky nasypte nanejvys 250 g mouky a pridejte dalsi
prisady (kromé tekutin).

e Zafizeni zapnéte plnou rychlosti.

e Zarizeni nechte spusténé a postupné plnicim hrdlem pfilijte
tekuté prisady.

e Tésto je mozné hnist nanejvy$ 1 minutu. Poté je nutné
nechat motorovy dil 10 minut chladnout.

Priklad receptu: Tésto na pizzu
250 g mouky, 2 I1Zi€ky soli, V2 IZicky suSeného droZdi,
5 polévkovych IZic olivového oleje, 150 ml vody (vlazné).

Priklad receptu: Listové tésto

250 g mouky, 170 g masla (studeného, nakrajeného na malé
kousky), 80 g cukru, 1 vanilkovy cukr, 1 malé vejce, Spetka soli
NepouZivejte teplé, mékké maslo.

Az bude té&sto dobre propracované, prestarite jej hnist.

V opacném pripadé muze tésto pfili§ zméknout.

Sekani / strouhani / hranolkovaé (F)

Krouhac (14a) je mozné vyuZit ke krajeni okurek, cibule, hub,
jablek, mrkve, fedkvicek, syrovych brambor, cuket nebo zeli.
Struhadla (14b) slouZi ke strouhani jablek, mrkve, syrovych
brambor, fepy, zeli nebo syra (mékkého aZ stredné tvrdého).
Hranolkovac (15) pro pfipravu hranolek.

e NadrZzak nasad (14) nasad’te nastavec (14a,b,c). Drzak
nasad (14) / hranolkovac (15) nasad’te na stfedovy cep
misky a zkontrolujte, Ze se radné zajistil.

¢ Na misku nasad’te viko (11a) tak, aby se zapadka (11e)
nachazela vedle rukojeti misky.

e Vikem oto&te po sméru hodinovych ruci¢ek tak, aby se
zapadka zasunula nad madlo. Zajisténi vika poznate podle
zietelného cvaknuti.

e Motorovy dil (4) vioZte do nasadky (11b).

e Zarizeni pripojte k elektrické siti a zpracovavané potraviny
vloZte do plniciho hrdla.

e Zafizeni zapnéte. Je-li zafizeni zapnuté, nikdy nesahejte do
plniciho hrdla. K zatlaceni potravin vZzdy pouZivejte pécho-
vadlo (11c).

e Po pouZiti pfistroj odpojte od elektrické zasuvky a stisknu-
tim uvoliiovacich tlacitek (5) oddélte motorovy dil.

e Stisknéte a podrzte zapadku (11e). Viko (11a) odjistéte
oto¢enim proti sméru hodinovych rucicek.

e Viko nadzvednéte.

e Pred vyjmutim zpracované potraviny opatrné vytahnéte
drzak nasad / hranolkovac.

Na nasadu (14a,b,c) zatlacte na strané&, ktera vy&niva na
spodni strané drZzaku nasad.

Cisteéni (G)
Cistéte &ast motoru, prevodovky (8a, 9a) pouze vihkou
tkaninou. Viko (11a) je moZné omyvat pod tekouci vodou.
Neponoftujte ho vSak do vody ani ho nemyjte v myc&ce na
nadobi.
V8echny ostatni sou¢asti je mozné umyvat v my&ce nadobi.
P¥i Cisténi je moZné sundat z misky sekaciho nastavce
protiskluzovy krouZek.

P¥i zpracovavani siln& barvivych potravin (napfriklad mrkve)
muze dojit ke zméné barvy plastovych dill zafizeni.
Tyto soucasti pred CiSténim potrete rostlinnym olejem.
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Prislusenstvi

(Ize zakoupit samostatné&, rozsah nabidky se v jednotlivych
zemich lisi)

MQ 30:  Sekaci nastavec s miskou o objemu 500 ml
k sekani mrkve, masa, cibule atd.

MQ 40: Sekaci nastavec s miskou o objemu 1000 ml,
k sekani, mixovani, michani a k drceni ledu

Deklarovana hodnota emise hluku tohoto spotrebice je
76 dB(A), coz predstavuje hladinu A akustického vykonu
vzhledem na referencni akusticky vykon 1 pW.

Udaje se mohou bez pfedchoziho oznameni zmé&nit.

Az zatizeni doslouZi, nevyhazujte ho spolecné se
smésnym odpadem. Zafizeni je moZné vratit v servisnim
stfedisku spole¢nosti Braun nebo jej zlikvidovat ve
stfediscich sbérného odpadu.

154
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Slovensky

Nase vyrobky st vytvorené tak, aby spifiali najvysie poZiada-
vky na kvalitu, funk&nost’ aj vzhlad.

Verime, Ze s novym domacim spotrebi¢om Braun budete
uplne spokojni.

Pred pouzitim pristroja

NeZ zacnete pristroj pouZivat’, pozorne si precitajte cely
tento navod.

Upozornenie

. Ostrie je mimoriadne ostré! Zaobcha-
dzajte s nim velmi opatrne, aby ste sa
neporanili.

e Toto zariadenie m6Zu pouZivat’ osoby s
obmedzenymi fyzickymi, vnemovymi alebo
mentalnymi schopnost'ami, pripade osoby s
nedostato¢nymi skisenostami a znalost'ami,
ak na ne dohliada ina osoba, pripadne boli
zaSkoleni v pouZivani zariadenia bezpeCnym
sposobom a porozumeli nebezpeCenstvam,
ktoré im hrozia.

® Deti sa nesmu hrat’s pristrojom.

e Toto zariadenie nie je urCené na pouZitie
detmi.

® Deti sa musia zdrziavat’' v dostatoCnej vzdiale-
nosti od pristroja a jeho hlavného napajacieho
kabla.

e Cistenie ani beznu udrzbu nesmu vykonavat’
deti bez dozoru.

* Ak je pristroj bez dozoru, vypnite ho. Pred zlo-
Zenim, rozloZenim, Cistenim alebo uloZenim
pristroja vytiahnite elektricku zastrCku.

¢ Ak je napajaci kabel poSkodeny, je v zaujme
zachovania bezpeCnosti pouZivatela, aby ho
vyrobca, jeho zakaznicky servis alebo
podobne kvalifikovany personal vymenil.

* Pred zapojenim pristroja do elektrickej
zasuvky skontrolujte, €i napatie v sieti zodpo-
veda napatiu uvedenému na pristroji.

® Pri nalievani horucich tekutin do kuchynského
robota alebo mixéra postupujte opatrne,
mdZe unikat’ horuca para.

¢ Tento spotrebiC je navrhnuty vylu€ne pre pou-
Zitie vdomacnosti a pre spracovavanie nor-
malnych mnoZstiev v domacnosti.

¢ Nesiahajte do plniaceho otvoru, ked’ je pri-
stroj zapojeny do elektrickej siete a najma
ked’ je motor zapnuty. Na manipulaciu s
potravinami v plniacom otvore pouzivajte
zatlacadlo.

¢ Ziadnu Cast’ nepouZzivajte v mikrovinnej rure.
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Popis

Bezpe&nostny spinaé o
Kontrolka

Inteligentny ovliadag rychlosti uill
Motorovy diel

Uvolfiovacie tlacidla

TyCovy mixovaci nadstavec
Odmerna nadobka

a Prevodovka

b Srahacia metla

O~NO U~ WN =

9 PrisluSenstvo na pyré
9a Prevodovka
9b Hriadel na pyré
9c Lopatka

10 Sekaci nastavec «hc» s objemom 350 ml
a Veko
b Noz
¢ Miska
d Protisklzovy krazok

11 Kompaktné prisluSenstvo k ru¢nym kuchynskym pristrojom
«fp», 1500 ml
11a Veko
11b  Nasadka pre motorovu Cast’
11c  Stlacaci nastroj
11d  Plniace hrdlo
11e Zapadka veka
11f  Miska
11g Protisklzovy kruZok
12 Noz
13 Miesiaca nasada
14 DrZiak nasad
14a Platkovac
14b Struhadlo (jemné, hrubé)
14c Nadstavec Julienne
15 Nastroj na hranolky

Pred prvym pouZitim vSetky diely oCistite — pozri kapitolu
«Cistenie».

Kontrolka

Kontrolka (2) indikuje stav zariadenia po pripojeni k elektrickej
zasuvke.

Kontrolka Stav zariadenia

Blika Zariadenie je moZné pouzivat’

cervenou

farbou

Svieti Zariadenie je doCasne odpojené (je stlacené
zelenou uvolfiovacie tlacidlo) a je mozné ho zapnut’
farbou

Svieti Zariadenie sa prehrialo.

Cervenou Nechajte ho vychladnut’.

farbou AZ zaCne kontrolka blikat’ ¢ervenou farbou, je

opat’ pripravené na pouZitie

Inteligentny spinac

Inteligentny ovladaé rychlosti .ui

Jedinym stlacenim spustite motor&ek f'ubovornou rychlost’ou.
Cim silnejsie spinad stlacite, tym vy83ou rychlostou sa budu
Cepele otacat’ (obr. A). Cim vy88ia rychlost’, tym rychlejSie a
jemnejSie sa potraviny rozmixuju €i nasekaju.
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Manipulécia jednou rukou: vd’aka inteligentnému ovladacu
rychlosti (3) mdZete ovladat’ rychlost’ krajania jednou rukou.

Spodsob pouzitia pristroja

Prvé pouzitie: Odstrarite prepravny zamok z motorovej ¢asti (4)
vytiahnutim Cervenej pasky.

Zapnutie (A)

Zariadenie je vybavené bezpetnostnym spinatom. Postup
bezpecného zapnutia:

1. Najskor palcom stlacte bezpe&nostny spinac (1) a podrzte
ho. Kontrolka sa rozsvieti zelenou farbou.

2. Potom stlacte inteligentny ovladac rychlosti (3) silou zodpo-
vedajucou poZzadovanej rychlosti mixovania.
Ak inteligentny ovladac rychlosti (3) nestlacite do 5 sekund,
zariadenie nebude moZzné z bezpe&nostnych dévodov
zapnut'.
Kontrolka bude blikat’ €ervenou farbou.
V takom pripade sa vrat'te na krok 1.

3. Pocas prevadzky nie je nutné drZat’ bezpecnostny spina¢
stlaCeny.

Ruény mixér (B)

Ru&ny mixér sa dokonale hodi na pripravu dipov, omacok,
polievok, majonézy a detskej stravy, ako aj na mieSanie napo-
jov alebo mlieCnych koktailov.

Odporu¢ame mixovat’ ¢o najvy$sou rychlost'ou.

e Motorovy diel (4) nasad'te na mixovaci nadstavec (6).

e Rucny mixér ponorte dostatocne hlboko do misky alebo
odmernej nadobky. Zariadenie zapnite podla vySSie uvede-
ného postupu.

e Po pouZziti pristroj odpojte od elektrickej zasuvky a stlacenim
uvolfiovacich tlacidiel (5) oddel'te motorovy diel.

Ak chcete mieSat’ omacku priamo v nadobe, v ktorej ju pripra-
vujete, najskdr odtiahnite nadobu zo sporaka, aby vriaca teku-
tina neprskala (nebezpecenstvo popalenia).

Priklad receptu: Majonéza

250 g oleja (napr. slne¢nicového),

1 vajce a 1 Zitok,

1-2 polievkové lyZice octu (priblizne 15 g),

sol’a korenie podrla chuti

VSetky prisady vloZzte do odmernej nadobky v uvedenom
poradi. Ponorte ru¢ny mixér az ku dnu nadobky. Spustite mixér
na najvy3Siu rychlost’ a udrzujte ho v tejto polohe, kym olej
nezacne emulgovat’. Mixér nechajte zapnuty a pomaly dvihajte
nadstavec k povrchu zmesi a zase ho spustite ku dnu, aby sa
rozptylili zvy$ky oleja. Dizka pripravy: 1 minGta (do Salatu) a#

2 minuty na vytvorenie tuh§ej zmesi (napr. na dip).

SPahacia metlicka (B)

Metlicku pouZivajte len na Sfahanie Srahacky, bielkov, mieSanie
piSkoétového cesta a hotovych dezertov.

e Vlozte metli¢ku (8b) do meni€a rychlosti (8a) a potom k nej
pripojte motorovu Cast’ (4).

e Slahaciu metlicku vloZte do misky a zariadenie zapnite.

e Po pouZiti odpojte pristroj od elektrickej zasuvky a stlacte
uvolfiovacie tlacidla (5), aby sa odpojila motorova Cast’. Na
zaver vytiahnite metlicku z menica rychlosti.
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Uzitocné rady

¢ PouZite stredne velku misku.

e Slahaciu metlicku drzte mierne naklonent a pohybujte fiou
doprava.

e Spracuvajte maximalne 400 ml vychladenej smotany na
SPahanie (min. obsah tuku 30 %, teplota 4 — 8 °C): Zac¢nite
pomaly (spinac stlacte iba mierne) a postupne rychlost’
zvySujte (spinac stlacte vacsou silou).

e Sneh z bielkov (max. 4 vajcia): Za¢nite strednou rychlost'ou
(spinac stlacte do polovice) a postupne rychlost’ zvySujte
(spinac stlacte vacsou silou).

PrisluSsenstvo pre pyré (C)

Miaga€ sa mdZe pouZivat’ na rozmiaganie jemne uvarenej
zeleniny a ovocia, ako napriklad mrkiev, sladkych zemiakov,
paradajok, sliviek a jablk.

Pred pouzitim

Nesekajte tvrdé alebo nevarené potraviny; mozete poskodit’
spotrebi¢. Odstrarite tvrdé zlozky, ako napriklad Supky, kostky
a stonky, nasledne uvarte a zlejte.

Upozornenie

¢ Nikdy nepouZivajte prisluSenstvo na pyré na panvici nad
priamym zdrojom tepla.

e Panvicu vzdy odlozZte zo zdroja tepla a nechajte ju mierne
vychladnut’.

e Pocas alebo po pouZiti neoklepavajte prislu§enstvo na pyré o
bo¢nu stranu nadoby na varenie. Na zoSkrabanie zvySkov
potravin pouZite vareSku.

¢ Na dosiahnutie najlep8ich vysledkov pocas roztlacania
nikdy nenapiiiajte panvicu atd’. potravinami viac ako do
polovice.

e Nespracuvajte viac ako 1 davku bez prerusenia.

e Pred pokracovanim v spracovani nechajte spotrebi¢
4 minaty chladnut'.

Sposob pouZivania prisluSenstva na pyré
e Upevnite prevodovku (9a) k hriadelu (9b) tak, Ze ju otocite
v smere otacania hodinovych ruciciek.

e QOtocte prislusenstvo na pyré hore nohami a upevnite
lopatku (9c) cez stredovy naboj a lokalizujte ho otacanim
proti smeru ota€ania hodinovych ruciciek. (Ak prevodovka
nie je upevnena, lopatka sa nezaisti na svojom mieste.)

e K prisluSenstvu na pyré osad’te diel motora a zatlatenim ho
uzamknite. Pripojte.

e Prisludenstvo na pyré umiestnite do panvice alebo nadoby
atd’. a spotrebi¢ zapnite. Pohybujte prislusenstvom na pyré
nahor a nadol cez zmes, kym sa nedosiahne poZadovany
vysledok.

e Pristroj po pouziti vypnite. Lopatku (9c) odstrarite oto¢enim
doprava.

e MliaZdi¢ odstrarite stlacenim tlacidla pre uvolnenie.
Prevodovku (9a) odpojte z hriadela mliaZzdi¢a (9b) otocenim
dolava.

Priklad receptu: Zemiakova kasa

e Do misky vloZte 1 kg varenych zemiakov
Zemiaky nechajte 30 s (Stlacte regulator do 34)
Pridajte 200 ml teplého mlieka

Na pribl. 30 s pokragujte v mixovani

Sekaci nadstavec (D)

Sekaci nadstavec (10) st vhodné na sekanie méasa, tvrdého
syra, byliniek, cesnaku, mrkvy, orechov, mandli atd’.

Tvrdé potraviny (napr. parmezan, ¢okoladu) mixujte vzdy
najvyssou rychlost’ou.

55

18.02.15 08:48



NajlepSie vysledky dosiahnete, ak budete dodrziavat’ udaje
uvedené v tabulke D. Maximalna doba chodu sekacieho
nadstavca «hc»: 2 minuty.

Tip na recept: SuSené slivky s vanilkou a medom

(ako napli do palaciniek alebo ako natierka):

e Do misky «hc» viozZte 70 g tekutého medu a 50 g suSenych
sliviek.

e Prisady sekajte 4 sekund najvy8Sou moznou rychlost'ou
(inteligentny ovladac rychlosti stlacte naplno).

e Pridajte 10 ml vody (ochutenej vanilkou).

* Prisady sekajte d’alSie 1,5 sekundy.

Kompaktné prislusenstvo k ruénym
kuchynskym pristrojom
Kompaktné prislusenstvo (11) k ru€nym kuchynskym pristro-
jom je idealne prispdsobené na:

e sekanie ¢i mixovanie potravin,
e miesenie cesta (vytvoreného z maximalne 250 g muky),
e Kkrajanie a struhanie.

Sekanie (E)

No6Z (12) slizi na sekanie mésa, syra, cibule, byliniek, cesnaku,
mrkvy, vla8skych orechov, lieskovych orechov, mandli atd’.

Odporucame riadit’ sa podla tabulke uvedenych v astiach E,
v ktorych su uvedené maximalne mnoZstva spracovavanych
potravin a optimalne pracovné rychlosti.

Nesekajte prili§ tvrdé potraviny, ako su ladové kocky, muska-
tovy orieSok, kavové zrna alebo obilné zrna.

Pred pouzitim sekacieho nadstavca ...

® maso, syr, cibulu, cesnak, mrkvu ¢i papric¢ky najskor
nadrobno nakrajajte

e odstrarite stonky byliniek a orechové Skrupiny

e zmasa vyberte kocky, Sfachy a chrupavky

e s miskou na sekanie vzdy pouZivajte protisklzovy kruaZzok
(119).

Pozor: Ostrie (12) je velmi ostré! VZdy ho uchopte za vrchnu
plastovu ¢ast’ a manipulujte s nim opatrne.

Z noZa opatrne odstrarite plastovy kryt.

e NOZ nasad'te na stredovy ¢ap misky (11f), zatlacte nari a
otocte nim.

e Do misky vloZte potraviny. Na misku nasad'te veko (11a) tak,
aby sa zapadka (11e) nachadzala vedl'a rukovate misky.

e Vekom otoc&te doprava tak, aby sa zapadka zasunula nad
rukovat’. Zaistenie veka spoznate podla zretelného
cvaknutia.

e Motorovy diel (4) vioZte do nasadky (11b).

e Zariadenie pripojte do elektrickej siete a skontrolujte, i je
stlacaci nastroj (11c) na svojom mieste.

e Zariadenie zapnite a druhou rukou pridrZujte misku.

e Po poufZiti pristroj odpojte od elektrickej zasuvky a stlace-
nim uvolfiovacich tlacidiel (5) oddelte motorovy diel.
Vyberte stlacaci nastro;j.

e Stlacte a podrzte zapadku (11e). Veko (11a) odistite otoce-
nim dolava.

e Veko nadvihnite.

e Pred vybratim spracovanej potraviny opatrne vyberte néz.
NO6Z je pred vybratim potrebné mierne pootocit'.

Mixovanie Pahkého cesta

No6Z (12) je mozné vyuZzit’ aj na mixovanie fahkého cesta,
napriklad palacinkového alebo tortového cesta vyrobeného
z maximalne 250 gramov muky.
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Tip na recept: Palacinkové cesto

Do misky najskor nalejte 375 ml mlieka, potom pridajte 250 g
muky a na zaver pridajte 2 vajcia. Cesto rozmixujte najvy§Sou
rychlost’'ou tak, aby neobsahovalo hrudky.

Miesenie cesta

Cast’ E obrazka sa vzt'ahuje aj na pouzivanie miesiaceho
nadstavca.

Miesiaci nadstavec (13) je ur€eny na miesenie réoznych druhov
ciest ako napriklad kysnutého alebo listkového cesta (z maxi-
malne 250 g muky).

Miesiaci nadstavec vliozte do misky (11f).

Do misky nasypte maximalne 250 g muky a pridajte d’alSie
prisady (okrem tekutin).

Zariadenie zapnite plnou rychlost'ou.

Zariadenie nechajte spustené a postupne plniacim hrdlom
prilievajte tekuté prisady.

Cesto je mozné miesit’ najviac 1 minutu. Potom je potrebné
nechat’ motorovy diel 10 minut chladnut’.

Tip na recept: Cesto na pizzu

250 g muky, Y2 lyZicky soli, 12 lyZicky suSeného drozdia,
5 polievkovych lyZic olivového oleja, 150 ml vody (vlaznej).

Tip na recept: Listkové cesto

250 g muky, 170 g masla (studeného, nakrajaného na malé
kusky), 80 g cukru, 1 vanilkovy cukor, 1 malé vajce, Stipka soli
NepouZivajte teplé, makké maslo.

AZ bude cesto dobre prepracované, prestarite ho miesit’.

V opacnom pripade mbze cesto prili§ zmaknut'.

Sekanie / drvenie / nastroj na hranolky (F)

Platkovac (14a) je mozné vyuzit’' na krajanie uhoriek, cibule,
huab, jablk, mrkvy, red’kvigiek, surovych zemiakov, cukiet alebo
kapusty.

Struhadla (14b) slGZia na strihanie jabik, mrkvy, surovych
zemiakov, cvikly, kapusty alebo syra (tvrdého aZ stredne
tvrdého).

Nastroj na hranolky (15) je ur€eny na pripravu hranoliek.

Na drZiak nasad (14) nasad’te nadstavec (14a,b,c). Drziak
nasad (14) / nastroj na hranolky (15) nasad'te na stredovy
¢ap misky a skontrolujte, ¢i sa riadne zaistil.

Na misku nasad’te veko (11a) tak, aby sa zapadka (11e)
nachadzala vedla rukovate misky.

Vekom otocte doprava tak, aby sa zapadka zasunula nad
rukovat’. Zaistenie veka spoznate podla zretelného
cvaknutia.

Motorovy diel vioZte do nasadky (11b), az kym nezacvakne.
Zariadenie pripojte do elektrickej siete a spracuvané
potraviny vloZte do plniaceho hrdla.

Zapnite zariadenie. Ak je zariadenie zapnuté, nikdy nesiahajte
do plniaceho hrdla. Na zatlaCenie potravin vZdy pouZzivajte
stlacaci nastroj (11c).

Po pouziti pristroj odpojte od elektrickej zasuvky a stlace-
nim uvolfiovacich tlacidiel (5) oddelte motorovy diel.
Stlacte a podrzte zapadku (11e). Veko (11a) odistite otoce-
nim dolava.

Veko nadvihnite.

Pred vybratim spracovanej potraviny opatrne vyberte drziak
nasad / nastroj na hranolky.

Na nasadu (14a,b,c) zatlacte na strane, ktora vy&nieva na
spodnej strane drziaku nasad.
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Cistenie (G)

Diel motora a prevodovky (8a, 9a) Cistite len pomocou vihkej
handri¢ky. Veko (11a) je mozné umyvat’ pod tec¢ucou vodou.
Neponarajte ho vSak do vody ani ho neumyvajte v umyvacke
na riad.

V8etky ostatné Casti mdZete umyvat’ v umyvacke riadu.

Pri Cisteni je moZné vybrat’ z misky sekacieho nadstavca
protiSmykovy kruZok.

Pri spracuvani silne farbiacich potravin (napriklad mrkvy) méze
doéjst’ k zmene farby plastovych dielov zariadenia. Tieto diely
pred Cistenim potrite rastlinnym olejom.

Prislusenstvo

(je moZné zakupit’ samostatne, rozsah ponuky sa v jednotli-
vych krajinach li8i)

MQ 30: 500 ml sekac¢ na sekanie mrkvy, masa, cibule atd’

MQ 40: 1000 ml sekac na sekanie, mixovanie, mieSanie a
drvenie ladovych kociek

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotiebica je
76 dB(A), o predstavuje hladinu A akustického vykonu
vzhladom na referenény akusticky vykon 1 pW.

Udaje sa mdzu bez predchadzajuceho oznamenia zmenit..

s domacim odpadom. Zariadenie je mozné vratit’
v servisnom stredisku spolo¢nosti Braun alebo ho
zlikvidovat’ v strediskach zberného odpadu.

Az zariadenie doslUzi, nevyhadzujte ho spolo¢ne H
| |
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Magyar

Termékeink a legmagasabb min&ségi, funkcionalitasi és
tervezési elvarasoknak megfeleléen késziiltek.
Reméljuk, 6romét leli Uj Braun készulékében.

Hasznalat elott

Kérjiik, a késziilék hasznalata el6tt figyelmesen és teljes
egészében olvassa el a hasznalati utasitast.

Figyelem!

. A kések rendkivil élesek! A sérilések
— elkerulése érdekében, kérjuk, banjon
rendkivll ovatosan a késekkel!

o A készlléket korlatozott fizikai, érzékszervi
vagy szellemi kepessegekkel rendelkezd,
illetve tapasztalattal vagy kell6 tudassal nem
rendelkez6 személyek is hasznalhatjak meg-
felel6 felugyelet vagy a készllék biztonsagos
hasznélatara vonatkoz6 utmutatas mellett és
aveszelyek megeértése eseteén.

e Gyermekek ne jatsszanak a késztilékkel.

e Ezt a készuléket gyermekek nem hasznalhat-
jak.

o A készuléket és annak tapkabelét gyermekek-
t0l elzarva tartsa.

o A készulek tisztitasat es felhasznaloi karban-
tartasat gyermekek nem végezhetik felligye-
let nélkdl.

¢ Ha nem hasznalja a készlléket, valamint
0sszeszereles, szétszerelés, tisztitas es taro-
las el6tt minden esetben kapcsolja ki a készu-
léket.

¢ Ha a tapkabel meghibasodott, akkor veszé-
lyek elkertlése érdekében a gyartoval, annak
szervizligynokével, vagy mas ugyanilyen
képesitésli szakemberrel cseréltesse ki azt.

¢ Haszndlat el0tt ellendrizze, hogy a halozati
feszultseg megfelel-e a készuleken jelzett
erteknek.

e Forro folyadékok konyhai robotgépbe, vagy
mixerbe ontésekor 6vatosan jarjon el, mivel a
gépbdl hirtelen forrd gbz aramolhat ki.

e Ezt a késziléket kizarolag haztartasi haszna-
latra és a haztartasokban szokvanyos élelmi-
szer mennyiségek feldolgozasara tervezték.

¢ Ha a készulék be van dugva a konnektorba, -
kulonosen, ha az bekapcsolt allapotban van,
ne nyuljon az adagolonyilasba! Az ételek ada-
golonyilasba toltéseéhez minden esetben
hasznalja a tomorudat.

e Egyik alkatrészt se hasznalja mikrohullamu
sutdben.
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Leirasn

Biztonsagi gomb @

Jelzofény

Smartspeed gomb/a sebesség valtoztatasa .uill
Motorrész

Kioldbgombok

Mixel6rud

Mérépohar

a Meghajto

b Habver6

9 Puré-kiegészitd
9a Forgorész-haz
9b Pireésité meghajté-tengely
9c Lapat

O~NO O~ WN =

10 350 ml-es aprit6 «hc»
a Fedél
b Kés
c Tal
d Csuszasgatlo gyarl

11 Kompakt konyhaigép-tartozék «fp», 1500 ml
11a Fedél
11b  Motorrész-csatlakoztato
11c  Tomérud
11d Betoltoényilas
11e Fedélilleszték
1f  Tal
11g Csuszasgatlé gyarl
12 Keés
183  Dagaszt6
14  Eszkoztarto
14a Szeleteld
14b Darabolok (finom, durva)
14c  Julienne kiegészitd
15 Hasabburgonya készit6

Az elsd hasznalat el6tt tisztitsa meg a késziilék
alkatrészeit - lasd a «tisztitas» fejezetben.

Jelzé6fény

A jelzdfény (2) a készlilék allapotat jelzi, amikor az elektromos
halézathoz van csatlakoztatva.

Jelzéfény Késziilék/miikodési allapot

Piros A késziilék hasznalatra kész

villogoféeny

Zo6ld fény A késziilék ki van oldva (a kioldbgomb be van
nyomva) és bekapcsolhato

Piros fény A készulék tulhevdlt. Hagyja lehdlni.

Amikor a piros jelzéfény villogni kezd, a
készilék ismét hasznalatra kész

Smartspeed technologia

Smartspeed gomb a sebesség
valtoztatasahoz ..

Egy gombbal barmilyen sebesség. Minél er6sebben nyomja le
a gombot, annal nagyobb sebességre kapcsol a gép (A abra).
Minél nagyobb sebességgel dolgozik a készilék, annal gyor-
sabban és finomabbra turmixol és aprit.

Egy kézzel végezhetd mivelet: a Smartspeed gomb (3) lehe-
téveé teszi a motorrész bekapcsolasat és a sebesség egy kézzel
val6 szabalyozasat is.
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A késziilék hasznalata

Els6 hasznalat: Tavolitsuk el a szallitasi zarat a motor részrél
(4) a piros szijat kihuzva.

Bekapcsolas (A)

A készllék egy biztonsagi gombbal is rendelkezik.
A biztonsagos bekapcsolashoz kévesse az alabbi pontokat:

1. El&szor hivelykujjaval nyomja le, majd tartsa lenyomva a
biztonsagi gombot (1). A jelz6fény folyamatosan z6lden fog
vilagitani.

2. Ezutan nyomja le a Smartspeed gombot (3) a kivant sebes-
ségnek megfeleld erdvel.

Ha a Smartspeed gombot (3) 5 masodpercen beliil nem
nyomja le, a késziiléket biztonsagi okokbdl nem fogja tudni
bekapcsolni. Villogni kezd a piros jelz6fény.

A készlilék bekapcsolasahoz kezdje Gjra a miiveletet az

1. |épéssel.

3. Ahasznalat alatt nem kell lenyomva tartani a biztonsagi
gombot.

Botmixer (B)

A botmixer segitségével martasokat, szoszokat, leveseket,
majonézt, bébiételeket és turmixokat készithet, valamint
italokat mixelhet.

A hatékonyabb turmixolashoz hasznalja a késziiléket a legna-
gyobb sebességen.

e Csatlakoztassa a motort (4) a mixeléradra (6).
* Helyezze a botmixert egy mérépoharba vagy talba. Majd a

fentiekben leirtaknak megfeleléen kapcsolja be a készliléket.

e Hasznalat utan huzza ki a készlléket a konnektorbdl, és
nyomja meg a kioldbgombokat (5) a motorrész levételéhez.

Ha kozvetlenll Iabasban szeretné hasznalni a botmixert f6zés
kdzben, el6szor vegye le a labast a tlizrél, hogy elkertilje a
forrd folyadék kifrocskolddését (a leforrazas veszélyét).

Példarecept: Majonéz

2 dl étolaj (pl. napraforgoolaj),

1 tojas és még 1 tojas sargaja,

1-2 evbkanal ecet (kb. 20 ml),

SO és bors izlés szerint

Helyezziik az 6sszes hozzavalot (szobahémérsékleten) a
meérdpoharba a fenti sorrendben. A kézi kever6t vigylk az
edény aljara. Inditsuk el a kézi keverdt maximalis sebességen,
és tartsuk ebben a helyzetben, amig az olaj egyenletesen
szét nem oszlik. Ezutan anélkiil, hogy kikapcsolnank a gépet,
emeljik meg a tengelyt a keverék tetejéig, majd eresszik le
ujbol, hogy a maradék olaj is elkeveredjen. Feldolgozasi idd:
1 perc (salatahoz) és 2 perc kdzott, ha strlibb keveréket
szeretnénk (pl. martashoz).

Habverd (B)

A habver6t kizarolag tejszinhab, porbol készilt desszertek és
piskotak készitéséhez, valamint a tojasfehérje felveréséhez
hasznalja.

e Helyezze a habver6t (8b) a habverémeghajtoba (8a), azutan

csatlakoztassa a motorhoz (4) ugy, hogy az bepattanjon a
helyére.

e Helyezze a habver6t egy talba, és csak ezutan kapcsolja be
a készuléket.

e Hasznalat utan huzza ki a készliléket a konnektorbol, és
nyomja meg a kioldbgombokat (5) a motorrész levételéhez.
Ezutan hiuzza le a habver6t a habverémeghajtorol.
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Otletek a legjobb eredmény eléréséhez

e Hasznaljon kdzepes méreti talat.

e Mozgassa a habverdt az 6ramutato jarasaval megegyezd
iranyba, kissé ferdén tartva.

e Egyszerre max. 400 ml (min. 30% zsirtartalmu, 4-8 °C
hémérsékleti) lehitott tejszin: Kezdje a habverést lassu
fokozaton (csak enyhén nyomja le a gombot), majd ezutan
habverés kdzben ndvelje a sebességet (a gomb erésebb
lenyomasaval).

e Tojasfehérje (egyszerre max. 4 tojas): Kezdje kézepes
fokozaton (félig nyomja le a gombot), majd ezutan habverés
kdzben novelje a sebességet (a gomb erdsebb lenyomasa-
val).

Puré-kiegészité (C)

A purésito fott zoldség- és gyimolcsfélék (pl. burgonya, édes-
burgonya, paradicsom, szilva és alma) purésitéséhez haszna-
Ihato.

Hasznalat el6tt

Ne purésitsen kemény vagy nyers élelmiszert; kart okozhat az
eszkdzben. Tavolitsa el a kemény részeket (pl. héj, magok és
szarak), majd f6zze meg és csepegtesse le az alapanyagokat.

Fontos

e Soha ne haszndlja a plré-kiegészitoét labasban, kézvetlentl
a hoforras felett.

e Mindig vegye le a labast a tlizhelyrél és engedje, hogy egy
kissé leh(ljon.

e Ne Utogesse a plré-kiegészitdt a f6z6edény oldalahoz
hasznalat kozben vagy azt kbvetden.
A folosleges ételmennyiség kiszedéséhez hasznaljon egy
szedo6lapatot.

e Alegjobb eredmény elérése érdekében purésitéskor mindig
csak félig toltse meg étellel a labast, stb.

e 1-nél tbbb adagot ne dolgozzon fel megszakitas nélkdl.

* Miel6tt folytatja a feldolgozast, hagyjon a készuléknek
4 perc lehilési id6t.

A piiré-kiegészit6 hasznalata

e Az 6ramutato jarasaval megegyez6 iranyban forgatva,
illessze a forgorész-hazat (9a) a meghajtd-tengelyhez (9b).

e Forditsa fejjel lefelé a puré-kiegészit6t és illessze a lapatot
(9c) a kdzponti csuklopont folé, majd a rogzitéshez for-
gassa az 6ramutato jarasaval ellentétes iranyba. (Ha a
forgorész-haz nem illeszkedik, akkor a lapat nem régzil a
helyére.)

e |llessze a motorrészt a pliré-kiegészitbhdz és nyomja meg,
amig a helyére nem zarodik. Csatlakoztassa az elektromos
halozathoz.

e Helyezze a puré-kiegészitdt a labasba vagy talba, stb. és
kapcsolja be a késziiléket. Keverés kdzben folyamatosan
mozgassa a puré-kiegészitd fel és le, amig el nem éri a
kivant eredményt. ]

¢ Hasznalatot kdvetéen hiizza ki a dugaszt. Ora jarasaval
egyez0 iranyba forgatassal vegye le a nyomoébetétet (9¢).

e A nyomoelem levételéhez nyomja meg a kioldé gombot.
Ora jarasaval ellentétes iranyba forgatassal a tengelyrél (9b)
vegye le a hajtorészt (9a).

Példa egy receptre: Burgonyaptiré

e Tegyen 1 kg fott burgonyat egy talba

e Plrésitse 30 mp-ig (Szabalyozé benyomasa %-ig)
e Adjon hozza 200 ml meleg tejet

e Folytassa a purésitést kb. 30 mp-ig
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Aprit6 (D)

Az aprit6 (10) tokéletesen alkalmasak has, kemény sajt,
hagyma, fliszerndvények, fokhagyma, répa, csonthéjasok,
mandula stb. apritdsahoz.

Kemény ételek (pl. parmezan, csokoladé) apritasahoz mindig
hasznalja a leger6sebb fokozatot.

A legjobb eredmény elérése érdekében lasd az D jel(l tablaza-
tot. A «<hc» apritd maximalis mikodtetési ideje: 2 perc.

Receptajanlat: Vanilias-mézes aszalt szilva

(palacsmtatolteleknek vagy kenyérre):
e Tegyen 70 g folyékony mézet és 50 g aszalt szilvat a «<hc»
apritéedénybe.

e Apritsa 6ket 6ssze maximum sebességen (teljesen nyomja
be a Smartspeed gombot) 4 masodpercig.

e Adjon hozza 10 ml (vaniliaval izesitett) vizet.

e Folytassa az apritast tovabbi 1,5 masodpercig.

Kompakt konyhaigép-tartozék

A kompakt konyhaigép-tartozék (11) tokéletesen megfelel

e apritashoz és turmixolashoz
e tésztadagasztashoz (egyszerre max. 250 g lisztbol)
e szeleteléshez és darabolashoz

Apritas (E)

A kések (12) hus, sajt, hagyma, fliszerndévények, fokhagyma,
répa, dio, mogyord, mandula stb. felapritasara alkalmasak.

A minél hatékonyabb hasznalat érdekében kérjiik, vegye
figyelembe az ételek készitésére vonatkozo E jelli tablazatot
maximumként megadott mennyiségeket és sebességeket.

Ne apritson nagyon kemény ételeket, pl. jégkockat, szerecsen-
diot, kavébabot és gabonaszemeket.

Apritas el6tt ...

e vagja fel a hust, sajtot, hagymat, fokhagymat, répat,
csilipaprikat

e tavolitsa el a ndvények szarat, pucolja meg a csonthéjaso-
kat

e tavolitsa el a csontokat, inakat és mécsingot a hasokrol

e mindig gy6z6djon meg rola, hogy a csuszasgatlo gyarit
(119g) felhelyezte az apritbedény aljara.

Figyelem! A kés (12) nagyon éles! Mindig a felsd, manyag
részénél fogva tartsa, és banjon vele 6vatosan.

Ovatosan tavolitsa el a kés miianyag boritasat.

e Helyezze a kést az apritéedény kozepén 1évd tengelyre
(11f), nyomja le, és forditsa el, amig az a helyére nem
kattan.

e Toltse meg az edényt az étellel. Csatlakoztassa a fedelet
(11a) az edény fiile mellett talalhato illeszték (11e)
segitségével az edényhez.

o Afedél lezarasahoz forditsa azt el az 6ra jarasaval mege-
gyezd irdnyba ugy, hogy az illeszték kattan6 hangot adva
a tal file folott bepattanjon.

e |llessze a motorrészt (4) a csatlakoztatora (11b), amig a
helyére nem kattan.

e Dugja be a késziiléket a konnektorba, és gy6zd6djon meg
réla, hogy a tomoérud (11¢) megfeleld helyen van.

e Kapcsolja be a késziléket, és masik kezével tartsa a talat.

e Hasznalat utan huzza ki a készliléket a konnektorbdl, és
nyomja meg a kioldbgombokat (5) a motorrész levételéhez.
Tavolitsa el a rudat.
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* Nyomja meg a fedélillesztéket (11e), és tartsa lenyomva.
A kinyitashoz forditsa el a fedelet (11a) az 6ra jarasaval
ellentétes iranyba.

¢ Emelje fel a fedelet.

e QOvatosan vegye ki a kést, miel6tt kiszedné a feldolgozott
ételt az edénybol. Az eltavolitashoz egy kicsit forgassa el a
kést, majd huzza ki.

Lagy tészta elkeverése

A kés (12) hasznalataval akar lagy tésztat, példaul palacsin-
tatésztat vagy piskotatésztat is keverhet, legfeljebb 250 g
lisztbol.

Receptajanlat: Palacsintatészta

Eloszor 6ntson 375 ml tejet a talba, majd tegyen bele 250 g
lisztet és véglil 2 tojast. A legerésebb fokozaton keverje simara
a tésztat.

Tésztadagasztas

A E képsorozat a dagasztoeszkdz hasznalatara is vonatkozik.
A dagasztoeszkoz (13) kiilonféle tésztak dagasztasara
alkalmas, mint példaul az élesztbvel készilt tésztak vagy a
sliteménytészta (egyszerre max. 250 g lisztbdl).

e Helyezze a dagasztoeszkozt a talba (11f).

e Toltson a talba legfeljebb 250 g lisztet, majd adja hozza a
tobbi hozzavalot is, a folyékonyak kivételével.

e Kapcsolja a késztliléket a legerdsebb fokozatra.

o Mikdzben a motor miikddik, adja a tésztahoz a folyadékokat
a toltécsovon keresztil.

e Maximum dagasztasi id6: 1 perc — ezutan hagyja 10 percig
halni a motorrészt.

Receptajanlat: Pizzatészta
250 g liszt, V2 tedskanal so, V2 tedskanal szaritott éleszto,
5 evbkanal olivaolaj, 150 ml viz (kézmeleg).

Receptajanlat: Tortatészta

250 g liszt, 170 g vaj (hideg/kemény, kis darabokban), 80 g
cukor, 1 csomag vanilias cukor, 1 kisebb tojas, 1 csipet s6.

A kivant eredmény elérése érdekében ne hasznaljon felmele-
gedett, puha vajat.

Amint a tészta valamelyest 6sszeallt, hagyja abba a gyurast.
A tészta ugyanis tul puha lesz, ha tul sokaig gyurja.

Szeletelés/darabolas / hasabburgonya
készito (F)

A szeletel® eszkoz (14a) segitségével példaul uborkat, hagy-
mat, gombat, almat, répat, retket, nyers burgonyat, cukkinit,
kaposztat szeletelhet fel.

A darabol6 eszkdzokkel (14b) példaul almat, répat, nyers
burgonyat, céklat, kaposztat, (puha vagy kbzepesen kemény)
sajtot darabolhat fel.

Hasabburgonya készit6 (15) hasabburgonya készitéséhez.

e Helyezze az eszkdzt (14a,b,c) az eszkoztartéba, és kattintsa
be a megfeleld helyzetbe. Helyezze az eszkdztartot (14) /
hasabburgonya készitd (15) az edény kézepén talalhato
tengelyre és gy6z6djon meg rola, hogy az a helyére kattant.

e (Csatlakoztassa a fedelet (11a) az edény fiile mellett tala-
Ihato illeszték (11e) segitségével az edényhez.

e Afedél lezarasahoz forditsa azt el az 6ra jarasaval mege-
gyezd iranyba ugy, hogy az illeszték kattan6 hangot adva az
edény file folott bepattanjon.

e |llessze a motorrészt a csatlakoztatora (11b), amig az a
helyére nem kattan.

e Dugja be a késziiléket a konnektorba és toltse a feldolgozni
kivant élelmiszert a betoltényilasba.

¢ Ahasznalathoz kapcsolja be a készuléket. Amikor a
készilék mikodésben van, ne nyuljon a betéltényilasba!
Mindig a rudat hasznalja, ha ételt szeretne a készilékbe
tolteni.
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e Hasznalat utan huzza ki a készliléket a konnektorbdl, és nyo-
mja meg a kioldbgombokat (5) a motorrész levételéhez.

* Nyomja meg a fedélillesztéket (11e), és tartsa lenyomva.
A kinyitashoz forditsa el a fedelet (11a) az 6ra jarasaval
ellentétes iranyba.

e Emelje fel a fedelet.

o Ovatosan vegye ki a kést, mieldtt kiszedné a feldolgozott
ételt az edénybdl. Az eszkdz (14a,b,c) eltavolitasahoz tolja
azt fel az eszkoztarto aljan kinyald részen.

Tisztitas (G)

A motorrészt és a forgorész-hazakat (8a, 9a) csak nedves
torloruhaval tisztitsa. A fedelet (11a) folyo viz alatt is lehet
tisztitani, de ne meritse vizbe és ne tisztitsa mosogatégépben.
Minden mas alkatrész moshaté mosogatdégépben.

A kulonosen alapos tisztitas érdekében tavolitsa el a csuszas-
gatlo gylrit az apritoedény aljarol.

Amikor sok festékanyagot tartalmazo ételeket (példaul répat)
dolgoz fel, a késziilék mianyag részei elszinez6dhetnek.
Mosogatas el6tt ezeket a részeket torolje at ndvényi olajjal.

Tartozékok

(ktléon megvasarolhatd, nem minden orszagban elérhetd)

MQ 30: 500 ml-es aprit6 sargarépa, hus, voréshagyma
stb. apritasahoz

MQ 40: 1000 ml-es aprit6 apritashoz, mixeléshez,
keveréshez és jeg 6sszezuzasahoz

El6rejelzés nélkil médosithato.

Kérjuk, ha lejart a készulék élettartama, ne a haztartasi
szeméttel egyitt dobja ki. Az ilyen hulladék leadhatd

a Braun Szervizkdzpontban vagy az On orszagaban
biztositott gyUjtépontokon.
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Hrvatski

Nasi proizvodi su dizajnirani tako da zadovoljavaju najvise
standarde kvalitete, funkcionalnosti i dizajna. Nadamo se da
¢ete potpuno uZivati u koriStenju svojeg novog uredaja Braun.

Prije uporabe

Molimo vas da prije uporabe uredaja pazljivo i u cijelosti
procitajte upute.

Pozor

. NoZevi su vrlo 08tri! Rukujte s njima Sto
pazljivije kako biste izbjegli mogucnost
ozljedivanja.

¢ Ovaj uredaj mogu koristiti osobe sa smanje-
nim fizi€kim, senzornim ili mentalnim sposob-
nostima ili osobe bez iskustva i znanja ako su
pod nadzorom ili ukoliko su dobile upute o
koriStenju uredaja na siguran nacin te shva-
taju mogucu opasnost.

¢ Djeca se ne smiju igrati s aparatom.

¢ Ovaj uredaj ne bi smjela koristiti djeca.

e Drzite djecu podalje od aparata i njegova
strujnog kabela.

e CiSc¢enje i korisni¢ko odrzavanje aparata ne
smiju se povijeriti djeci bez nadzora.

¢ Uvijek izvucite utikaC strujnog kabela ili isklju-
Cite aparat kad ga ostavite bez nadzora te
prije montaze, demontaze, CiScenja ili
pohrane.

¢ Ako se opskrbni kabel oSteti, mora ga zamije-
niti proizvodac, njegova servisna sluzba ili
osoba sli¢nih kvalifikacija kako bi se izbjegle
moguce opasnosti.

® Prije ukljuCivanja u utiCnicu, provjerite odgo-
vara li vas napon naponu ispisanom na dnu
uredaja.

¢ Budite oprezni prilikom ulijevanja vruce vode
u kuhinjski uredaj za obradu hrane ili blender
jer moze doci naglog izlaska pare.

¢ Ovaj uredaj je osmisljen iskljucivo za upotrebu
u domacinstvu i za obradu normalnih koliCina
koje se u domacinstvu koriste.

* Ne posezite u otvor za punjenje dok je uredaj
ukljuCen u izvor elektriCne energije, a
posebno ako motor radi. Za guranje namir-
nica kroz otvor uvijek koristite potiskivac.

¢ Ne koristite nijedan dio uredaja u mikro-valnoj
pecnici.

Opis

Sigurnosni prekida¢ @

Kontrolna lampica

Prekida¢ Smartspeed za ukljucivanje / razli¢ite brzine .l
Motorni dio

Prekida€ za odvajanje motornog dijela

abhown =
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Osovina §tapnog miksera
Mjerna posuda

a Pogonska jedinica

b Metlica za mlacenje

[eclNNe))

9 Dodatak za pripremu pirea
9a Kuciste
9b Osovina za pire
9c Lopatica

10 Nastavak za usitnjavanje «hc» od 350 ml
a Poklopac
b Noz
¢ Posuda
d Protuklizni prsten

11 Dijelovi kompaktnog dodatka «fp», 1500 ml
11a Poklopac
11b  Spojka za motorni dio
11c  Nastavak za guranje
11d  Cijev za punjenje
11e Spojka poklopca
11f  Posuda
11g Protuklizni prsten
12 Noz
13  NoZ za mijeSanje tijesta
14 DrZa noZeva
14a NoZ za rezanje na ploske
14b  NozZ za usitnjavanje (fino, grubo)
14c Nastavak Julienne
15  Dodatak za pripremu prZzenih krumpirica

Molimo odistite sve dijelove prije prve uporabe - vidjeti
stavak «Cis¢enje».

Kontrolna lampica

Kontrolna lampica (2) pokazuje stanje uredaja, kad je uklju€en
u izvor elektri¢ne energije.

Kontrolna Stanje/rad uredaja

lampica

Bljeskanje Uredaj je spreman za uporabu

crvenog

svijetla

Zeleno Uredaj je otpusten (pritisnut je prekidac za
otpustanje uredaja) i moZe se ukljuditi

Crveno Uredaj je pregrijan. Pustite neka se ohladi.

Ponovno je spreman za uporabu kad bljeska
crveno svijetlo

Tehnologija Smartspeed

Prekida¢ Smartspeed za razli€ite
brzine ..

Jedan dodir, sve brzine. Sto vise pritiskate, uredaj radi brze
(slika A). Sto visa brzina, to brZe i finije mije$anje i usitnjavanje.

Dovoljna je jedna ruka: prekida¢ Smartspeed (3) omogucuje
da jednom rukom uklju€ite motorni dio i kontrolirate brzinu.

Kako koristiti uredaj

Prva uporaba: Uklonite transportnu zastitu s motornog dijela
(4) tako da je povucete za crvenu vrpcu.
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Ukljucivanje (A)

Uredaj ima sigurnosni prekidac. Kako biste ga sigurno ukljucili

slijedite ove korake:

1. Prvo palcem pritisnite i drZite sigurnosni prekidac (1).
Kontrolna lampica ¢e se upaliti i svijetliti zeleno.

2. Zatim pritisnite prekida¢ Smartspeed (3) prema Zeljenoj
brzini.
Ako se prekida¢ Smartspeed (3) ne uklju¢i unutar 5 sekundi
iz sigurnosnih razloga se uredaj ne moZe pokrenuti.
Kontrolna lampica sada bljeska crveno.
Kako biste ukljucili uredaj ponovno krenite od prvog koraka.

3. Tijekom koriStenja moZete prestati drzati sigurnosni preki-
dac pritisnutim.

Stapni mikser (B)

Stapni mikser je savrSen za pripravu umaka, sokova, juha,

majoneze i djec€je hrane, kao i za mijeSanje pi¢a i mlije¢nih

napitaka.

e UloZite motorni dio (4) u osovinu miksera (6) tako da uskoci
na svoje mjesto.

e Stavite Stapni mikser duboko u posudu. Zatim ukljucite ure-
daj kako je gore opisano.

e Nakon koristenja iskljuCite uredaj iz utiCnice i pritisnite preki-
dac za odvajanje motornog dijela (5).

Kod mije8anja izravno u posudi tijekom kuhanja, najprije
maknite posudu sa Stednjaka kako biste sprijecili prskanje
vrele tekucine (opasnost od nastanka opekotina).

Primjer recepta: Majoneza

250 g ulja (npr. od suncokreta),

1 jaje i 1 dodatni Zumanjak,

1-2 Zlice octa (oko 15 g),

sol i papar po Zelji

Stavite sve sastojke u mjernu posudu prema gore spomenu-
tom redu. (Pripazite da sastojci budu na sobnoj temperaturi.)
UloZite mikser do dna mjerne posude.

Miksajte pri najvecoj brzini i drzite mikser u tom poloZaju dok
ulje ne emulgira. Potom ga lagano pomicite gore - dolje, bez
iskljuCivanja, dok majoneza ne bude dobro promijeSana i svo
ulje iskoriSteno. Potrebno vrijeme: od 1 minute (za preljev za
salatu) do 2 minute za gu$cu konzistenciju (npr. za umake).

Rad metlicom za mlaéenje (B)

Ovaj nastavak koristite samo za izradu tu¢enog vrhnja, snijega
od bjelanjka i smjese za biskvit, te gotovih smjesa za deserte.

e UloZite metlicu (8b) u njen pogonski nastavak (8a), a potom
u mjenjacku kutiju uloZite motorni dio (4) dok ne uskoci na
svoje mjesto.

e Stavite nastavak u posudu i tek tada ukljucite uredaj.

e Nakon uporabe iskljucite uredaj iz uti¢nice, zatim pritisnite
prekida¢ za odvajanje motornog dijela (5) te izvucite metlicu
iz pogonske jedinice.

Za najbolje rezultate

e Koristite Siru posudu.

e Pomicite metlicu u smjeru kazaljke na satu, drzeci je lagano
nako3eno.

e MijeSajte najviSe do 400 ml hladnog vrhnja (min. 30 %
sadrZaja masti, 4-8 °C); poc¢nite s niZom brzinom (lagano
pritisnite prekidac) te povecavajte brzinu tijekom koristenja
(jace pritiskajte prekidac).

e MijeSajte do 4 bjelanjka najvi§e. Zapocnite sa srednjom
brzinom (napola pritisnite prekidac) i povec¢avajte brzinu
(jaci pritisak na prekidac) tijekom rada.
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Dodatak za pripremu pirea (C)

Gnjecilicu moZete koristiti za pasiranje kuhanog voca ili povréa
poput krumpira, batata, rajcica i jabuka.

Prije upotrebe

Nemojte gnjeciti tvrdu ili nekuhanu hranu; time moZete oStetiti
jedinicu. Odstranite tvrde dijelove poput kore, ko§tica i stab-
liike te skuhajte i ocijedite.

VazZno

e Dodatke za pripremu pirea nikad ne koristite u posudi, na
direktnom izvoru topline.

e Uvijek uklonite posudu s izvora topline i ostavite ga da se
ohladi.

¢ Ne dodirujte dodatak za pripremu pirea na stranilonca za
kuhanje, za vrijeme ili nakon kori$tenja. Za uklanjanje viska
hrane koristite lopaticu.

e Za postizanje najboljih rezultata, nikad nemojte lonac napu-
niti hranom viSe od polovice.

* Ne obradujete viSe od 1 smjese bez prekida.

e QOstavite uredaj da se hladi 4 minute prije nego §to nastavite
S pripremanjem.

Kako koristiti dodatak za pripremu pirea

e Postavite kuciste (9a) na osovinu (9b) tako da ga okrenete
u smjeru kazaljke na satu.

e Okrenite dodatak za pripremu pirea naopako i postavite
lopaticu (9c¢) na srediSnju osovinu te je okrenite u smjeru
suprotnom od kazaljke na satu da bi je ucvrstili na mjestu.
(Ako kuciste nije postavljeno, lopaticu nec¢e biti moguce
pricvrstiti na mjestu).

e Postavite dio motora na dodatak za pripremu pirea i priti-
snite ga dok ne Skljocne. Ukljucite ga.

e Postavite dodatak za pripremu pirea u lonac ili posudu itd.
i ukljucite uredaj. Pomicite nastavak za pripremanje pirea
gore dolje i mijeSajte sve dok ne postignete Zeljeni rezultat.

e Nakon upotrebe izvucite utikac iz uticnice. Izvadite lopaticu
(9c) okrecuci je u smjeru kazaljki na satu.

e Pritisnite tipke za otpu$tanje kako biste izvadili nastavak za
izradu kase. Odvojite prijenosnik (9a) od vratila (9b)
okre¢uci ga u smjeru suprotnom od kazaljki sata.

Primjer recepta: Pire od krumpira

e U zdjelu stavite 1 kg kuhanog krumpira

e MijeSajte 30 s (Pritisnite prekida¢ do % hoda)
e Dodajte 200 ml toplog mlijeka

¢ Nastavite s mijeSanjem jo$ priblizno 30 s

Nastavci za usitnjavanje (D)

Nastavci za usitnjavanje (10) savrSeno su prikladni za usitnja-
vanje mesa, sira, luka, aromati¢nog bilja, ¢eSnjaka, mrkve,
oraha, liednjaka, badema, itd.

Tvrde namirnice (npr. parmezan, ¢okolada) uvijek usitnjavajte
na najvisoj brzini.
Za najbolje rezultate pogledajte tablicu u dijelu D. Koristite

nastavak za usitnjavanje «hc» najviSe dvije minute bez pre-
stanka.

Vanilija-med-S§ljive (kao namaz ili punjenje za pala¢inke)

e U posudu «hc» stavite 70 g meda i 50 g suSenih Sljiva.

e Usitnjavajte 4 sekundi pri najviSoj brzini (pritisnite prekida¢
Smartspeed do kraja).

e Dodajte 10 ml vode (s okusom vanilije)

e Nastavite usitnjavati jo$ 1,5 sekunde.
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Kompaktni kuhinjski dodatak

Kompaktni kuhinjski dodatak (11) savrSeno je prikladan za:
e usitnjavanje i mijeSanje

* mijeSanje tijesta (najvise 250 g brasna)

e rezanje na kriSke i grubo usitnjavanje

Usitnjavanje (E)

Pomocu noZa (12) moZete usitniti meso, sir, luk, za¢insko bilje,
¢esnjak, mrkvu, orah, liesnjak, badem, itd.

Za najbolje rezultate pogledajte tablicu u dijelu E koja navodi
maksimalne koli€ine i postavke brzina za pojedine namirnice.

Ne usitnjavajte vrlo tvrdu hranu, poput muskatnih orascica,
zrna kave i Zitarica.

Prije sjeckanja ...

e narezite meso, sir, luk, ¢esnjak, mrkvu

e uklonite peteljke aromati¢nog bilja te ljuske oraSastih
plodova

* s mesa uklonite kosti, zZile i hrskavicu

® uvijek provjerite da je protuklizni prsten (11g) pricvr§¢en za
posudu za usitnjavanje.

PaZnja: NoZevi su vrlo o5tri! Uvijek ih drZite za gorniji, plasti¢ni
dio i pazljivo njima rukujte.

PaZljivo odstranite plastiCnu zastitu s noZeva.

e Postavite nozZ na sredi$nju osovinu zdjele za usitnjavanje
(11f) i okrenite ga dok ne sjedne na mjesto.

e Stavite namirnice u posudu. Postavite poklopac s pogon-
skom jedinicom (11a) na posudu tako da je spojka poklopca
(11e) postavljena uz drsku zdjele.

e Poklopac ¢ete ucvrstiti tako da ga okrenete u smjeru
kazaljke na satu dok se ne zakaci iznad drske zdjele (Sut
cete «klik»).

e Umetnite motorni dio (4) u pogonsku jedinicu tako da
sjedne na svoje mjesto.

e UkljucCite uredaj u uti¢nicu i provjerite da je nastavak za
guranje (11c) na mjestu.

e Ukljucite uredaj, a tijekom uporabe jednom rukom drZite
motorni dio, a drugom posudu.

e Nakon uporabe, pritisnite prekidace za skidanje motornog
dijela (5).

e Pritisnite i drzite pritisnutom spojku poklopca (11e).
Okrenite poklopac (11a) u smjeru suprotnom od smjera
kazaljke na satu kako biste ga otkvagili.

e Podignite poklopac.

¢ Prije nego $to izvadite hranu paZljivo izvadite noZ tako da ga
lagano okrenete i zatim izvuCete.

Izrada laganih tijesta

Pomocu noza (12) mozete izraditi i laganija tijesta, poput onog
za palacinke ili mjeSavine za kola¢ sve dok ne koristite vise

od 250 g bradna. Na primjer, za smjesu za palacinke, ulijte
tekucinu u zdjelu, a potom dodajte bradno i na kraju jaja, pa
miksajte smjesu dok ne bude jednolika.

Primjer recepta: Smjesa za palacinke

Najprije ulijte 375 ml mlijeka u posudu, a potom dodajte 250 g
brasna i na kraju 2 jaja. Pri najvi$oj brzini mije$ajte smjesu dok
ne bude jednolika.

Izrada tijesta

Odijeljak sa slikama E vrijedi i za upotrebu nastavka za
mijeSanje.
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Nastavak za mijeSanje (13) savrseno je prikladan za mijeSanje

razliCitih vrsta tijesta kao §to su tijesto s kvascem ili prhko

tijesto (s maksimalno 250 g brasna).

e Nastavak za mijeSanje tijesta stavite u posudu (11f).

e U posudu zatim prvo stavite najvise 250 g brasna i druge
suhe sastojke.

e Ukljucite uredaj i koristite ga na najvisoj brzini.

e Tekuce sastojke ulijevajte kroz otvor za punjenje dok motor
radi.

e Nakon maksimalno 1 minute mijeSanja, pustite motor da se
hladi 10 minuta.

Primjer recepta: Tijesto za pizzu

250 g bradna, pola ¢ajne Zli¢ice soli, ¥2 Cajne Zlicice

suhog kvasca, 5 €ajnih Zli¢ica maslinovog ulja, 150 ml vode
(mlake).

Primjeri recepta: Prhko tijesto

250 g brasna, 170 g maslaca (hladnog i ¢vrstog, nasjeckanog
na komadic¢e), 80 g Secera, 1 vanilin-Sec¢er, 1 manje jaje,

1 prstohvat soli

Bolje rezultate dobit ¢ete ako maslac nije mekan i topao.
Prestanite mijeSati nakon §to se tijesto oblikovalo u kuglu.
Zbog predugog mijeSanja tijesto postaje premekano.

Rezanje na ploske i usitnjavanje (kosanje) /
dodatak za pripremu przenih krumpiriéa (F)

Koristeci nozZ za rezanje na plo3ke (14a) moZete narezati
krastavce, luk, gljive, jabuke, mrkvu, rotkvicu, sirove krumpire,
tikvice, kupus i sl.

KoristeCi noZeve za usitnjavanje (14b) moZete iskosati jabuke,
mrkvu, sirove krumpire, ciklu, repu, kupus, sir (meki do
srednje tvrdi).

Dodatak za prZzene krumpirice (15) za pripremu przenih
krumpiri¢a (pomfrita).

e Postavite noz (14a,b,c) na drza¢ nozZeva (14) dok ne uskoci
na svoje mjesto. Postavite noz (14) / dodatak za prZzene
krumpiri¢e (15) na srediSnju osovinu posude i okrenite ga
dok ne sjedne na mjesto.

e Pri¢vrstite poklopac (11a) na posudu tako da je spojka
poklopca (11e) postavljena uz drsku zdjele.

e Poklopac ¢ete ucvrstiti tako da ga okrenete u smjeru
kazaljke na satu dok se ne zakaciiznad drske zdjele (Sut
cete «klik»).

e Motorni dio (4) umetnite u njegovu spojku (11b), tako da
sjedne na svoje mjesto.

e Ukljucite uredaj u uti¢nicu i namirnice ubacujte kroz cijev za
punjenje.

e UkljucCite uredaj. Nikad ne stavljajte prste u cijev za punjenje
dok je uredaj uklju€en. Uvijek koristite nastavak za guranje
(11c) namirnica kroz cijev.

e Nakon uporabe, isklju€ite uredaj iz utiCnice i pritisnite
prekidace za skidanje motornog dijela (5).

e Pritisnite spojku poklopca (11e), okrenite poklopac u smjeru
suprotnom od smjera kazaljke na satu kako biste ga otkvacili i
onda ga podignite

e Skinite poklopac.

* Prije nego $to izvadite hranu izvadite drZza¢ noZeva
(14a,b,c). Kako biste ga izvadili prvo ga povucite na
krajevima koji vire iz dna drZza€a noZeva / dodatak za prZzene
krumpirice.

Ciséenje (G)
Ocistite dio motora, osovine (8a, 9a) isklju¢ivo vlaznom krpom.

Poklopac (11a) moZzete isprati pod teku¢om vodom, ali ga
nemojte uranjati u vodu niti prati u perilici posuda.
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Svi ostali dijelovi uredaja mogu se prati u perilici suda.

Za temeljito CiS¢enje moZete ukloniti protuklizni prsten
s posuda.

Kada pripremate neke namirnice s jakom bojom (kao &to je
npr. mrkva) plasti¢ni dijelovi uredaja mogu se obojati, pa ih
prije stavljanja u perilicu premazite biljnim uljem.

Dodaci

(mogu se kupiti odvojeno, ali ne u svim zemljama)

MQ 30:  Nastavak za usitnjavanje od 500 ml za usitnjavanje
mrkve, mesa, luka itd.

MQ 40:  Nastavak za usitnjavanje od 1000 ml za usitnja-
vanje, mijeSanje i drobljenje leda

PodloZzno promjenama bez prethodne najave.

Na kraju radnog vijeka ovog uredaja, nemojte ga
odlagati zajedno s ku¢nim otpadom. Odloziti ga
moZete u servisnim centrima Braun, kao i na mjestima
predvidenima za prikupljanje takvog otpada u va3oj
zemlji.
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Slovenski

dom kakovosti, funkcionalnosti in oblikovanja.
Zelimo si, da bi va$ novi Braunov aparat z veseljem uporabljali.

Pred uporabo

Pred prvo uporabo naprave natan¢no in v celoti preberite
navodila za uporabo.

Opozorilo

. Rezila so zelo ostra! Da bi preprecili
— poskodbe, vas prosimo, upravljajte z

rezili z najve€jo mozno skrbnostjo.

¢ Uporaba taga aparata s strani ljudi, ki imajo
zmanj3ane telesne, Cutne ali duSevne zmoz-
nosti ali nimajo zadostnega znanja 0z. izku-
Senj, je dovoljena samo, €e so pod nadzorom
ali e so jim dana ustrezna navodila o varni
uporabi aparata in Ce razumejo nevarnosti, ki
S0 S tem povezane.

e Otroci se ne smejo igrati z aparatom.

e Otroci ne smejo uporabljati tega aparata.

e Otroci se ne smejo zadrZevati v obmocju apa-
rata in glavnega kabla.
nja in vzdrZzevanja.

¢ \Vedno izklopite ali izkljuCite aparat, kadar je
nenadzorovan in pred sestavljanjem, razsta-
vljanjem, CiCenjem ali skladiSCenjem.

¢ \/ primeru, da je napajalni kabel poSkodovan,
ga mora zamenijati proizvajalec, njihov servi-
ser ali podobno kvalificirana oseba, da bi se
izognili nevarnosti.

® Preden prikljuCite aparat na elektri¢no vtic-
nico, preverite, Ce vaSa omrezna napetost
ustreza napetosti, ki je navedena na aparatu.

e Bodite pazljivi, Ce v predelovalnik hrane ali
meSalnik zlijete vro€o tekocCino, saj jo lahko ta
zaradi nenadne pare izvrze.

¢ Naprava je namenjena izklju€no uporabiv
gospodinjstvu in predelavi take koliCine Zivil,
ki je obiCajna za gospodinjstvo.

¢ Ne segajte v polnilno cev, ko je aparat priklo-
plien na elektricno omrezje, zlasti kadar motor
deluje. Za potiskanje Zivil v cev vedno upora-
bite potisni nastavek.

¢ Nobenega dela naprave ne postavite v mikro-
valovno pecico.

Opis

Varnostni gumb @

Signalna lu¢

Stikalo za hitrost «<Smartspeed»/ razli¢ne hitrosti .l
Enota z motorjem

Gumba za sprostitev

AR wN =
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Nastavek za meSanje
Casa

a Pogonski nastavek
b Stepalnik

9 Pripomocek za pire
9a Menjalnik

9b Drzalo za pire
9c Lopatka

10 350 ml sekalnik «hc»
a Pokrov
b Rezilo
¢ Posoda
d Nedrseciobro¢

[eclNNe))

11 Kompakten kuhinjski pripomocek «fp», 1500 ml
11a Pokrov
11b  Sklop za enoto motorja
11c  Potisni nastavek
11d  Polnilna cev
11e Zaskocka pokrova
11f  Posoda
11g Nedrseciobro¢
12  Rezilo
13  Nastavek za gnetenje
14 DrZalo za nastavke
14a Nastavek za rezanje
14b  Nastavek za drobljenje (fino, grobo)
14c Nastavek rezanje
15 Pripomocek za ocvrt krompiréek

Prosimo, da pred prvo uporabo odistite vse sestavne
dele — ve¢ informacij v poglavju «CiS€enje».

Signalna lué

Signalna lu¢ (2) prikazuje stanje aparata, ko je priklju¢en na
elektricno omreZje.

Signalna lué¢ Stanje aparata/delovanja

Rdece utripa Aparat je pripravljen za uporabo

Zeleno Naprava je spro$¢ena (gumb za sprostitev je
vklopljen) in jo lahko vklopite
Rdece Aparat je pregret. Pustite, da se ohladi.

Aparat je pripravljen za ponovno uporabo, ko
signalna luCka utripa rdece

Tehnologija «<Smartspeed»

Stikalo «Smartspeed» za razli€ne
hitrosti .

En gumb, vse hitrosti. VeCkrat kot boste pritisnili, ve¢ja bo
hitrost (slika A). Vecja kot je hitrost, bolj hitri in fini bodo
rezultati meSanja in sekljanja.

Upravljanje z eno roko: stikalo «Smartspeed» (3) omogoca, da
obrnete enoto z motorjem in upravljate hitrost z eno roko.

Pravilna uporaba aparata

Ob prvi uporabi: odstranite transportno zapiralo z motornega
dela (4), tako da povlecCete rdeci trak.
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Vklop (A)

Aparat ima varnostni gumb. Za varen vklop aparata upostevajte
naslednje tocke:

1. Najprej s palcem pritisnite varnostni gumb (1) in ga zadrZite.
Signalna lu¢ bo neprekinjeno svetila zeleno.

2. Nato pa pritisnite stikalo «<Smartspeed» (3) glede na Zeleno
hitrost.
Ce stikala «Smartspeed>» (3) ne pritisnete v roku 5 sekund,
aparata iz varnostnih razlogov ne boste mogli vklopiti.
Signalna lu¢ bo utripala rdece.
Ce Zelite aparat vklopiti, ponovite korak 1.

3. Med delovanjem ni treba pritiskati na varnostni gumb.

Pali¢ni mesSalnik (B)

Pali¢ni me3alnik je primeren za pripravo omak, juh, majoneze,
otroSke hrane in tudi za meSanje pija¢ ali mle¢nih napitkov.
NajboljSe rezultate boste dosegli ob najved;ji hitrosti.

e Namestite enoto z motorjem (4), tako da zaskoci na nastavek
za meSanje (6).

e Vstavite pali¢ni meSalnik globoko v ¢aso ali posodo. Nato pa
napravo vklopite kot je opisano zgoraj.

e Po uporabi napravo izkljucite in pritisnite gumba za sprostitev
(5), da odstranite enoto z motorjem.

Ce nameravate mesati neposredno v ponvi, v kateri pravkar
kuhate, najprej odstranite ponev s kuhalne plos¢e, da prepre-
Cite brizganje ali polivanje tekoc€ine (nevarnost opeklin!).

Primer recepta: majoneza

250 g olja (npr. son¢ni¢nega olja),

1 jajce in 1 dodaten rumenjak,

1-2 Zlici kisa (priblizno 15 g),

sol in poper po Zelji.

Postavite vse sestavine (na sobni temeraturi) v merilno posodo.
Postavite pali¢ni me3alnik na dno merilne posode in ga priZgite
na najvecjo hitrost; drzite ga v tem poloZaju, dokler ne zacne
olje emulgirati. Nato, ne da bi ga ugasnili, poCasi dvignite
pali¢ni meSalnik do vrha mesanice in ponovno do dna posode,
tako boste v celoti zmesSali vse olje. Cas priprave: od 1 minute
(za solate) do 2 minuti za bolj gosto meSanico (npr. za omake).

Stepalnik (B)

Stepalnik uporabljajte samo za stepanje smetane, jajcnega
beljaka in meSanje kreme za izdelavo sladic.

e Stepalnik (8b) vstavite v pogonski nastavek (8a), nato
namestite enoto z motorjem (4) na pogonski nastavek.

e Stepalnik namestite v posodo in Sele takrat vklopite aparat.

e Po uporabi napravo izklju€ite in pritisnite gumba za sprosti-
tev (5), da odstranite enoto z motorjem. Potem odstranite
stepalnik iz pogonskega nastavka.

Nasveti za najboljSe rezultate

e Uporabljajte posode srednje velikosti.

e Premikajte stepalnik v smeri urinega kazalca, tako da je
rahlo nagnjen.

e Stepena smetana (maks. 400 ml ohlajene smetane, z
vsebnostjo min. 30 % mascobe, 4-8 °C): Zacnite z majhno
hitrostjo (stikalo rahlo pritiskajte) in jo med stepanjem
postopoma povecajte (mocneje pritiskajte na stikalo).

e Stepeni jaj¢ni beljak (maks. 4 jajca): Zacnite s srednjo
hitrostjo (stikalo pritiskajte do polovice) in jo postopoma
med stepanjem povecajte (mocneje pritiskajte na stikalo).
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Pripomocek za pire (C)

Tlacilko lahko uporabite, da pretlacite mehko kuhano zelen-
javo in sadje, npr. krompir, sladki krompir, paradiznik, slive in
jabolka.

Pred uporabo

Ne tlacite trde ali nekuhane hrane, saj lahko posSkodujete
enoto. Odstranite trde dele, kot so olupki, kos¢ice in pecke,
nato skuhajte in odlijte.

Pomembno

e Pripomocka za pire nikoli ne uporabljajte v kozici neposre-
dno nad virom toplote.

e Kozico vedno odmaknite od vira toplote in po€akajte, da se
nekoliko ohladi.

e Med uporabo ali po njej ne trepljajte pripomocka za pire ob
stran posode za kuhanje. S kuhinjsko lopatico postrgajte
preostalo hrano.

e Za najboljsi rezultat med tlacenjem kozice ipd. nikoli ne
napolnite s hrano ¢ez polovico.

¢ Ne obdelujte vet kot 1 meSanice brez prekinitve.

e Aparat naj se 4 minute ohlaja, preden ga uporabite za
nadaljnjo obdelavo.

Kako se uporablja pripomocek za pire

e Menjalnik (9a) namestite na drzalo (9b), tako da ga zasu-
kate v smeri urnega kazalca.

e Pripomocek za pire obrnite na glavo in namestite lopatko
(9c) Cez osredniji del ter zasukajte v nasprotni smeri urnega
kazalca. (Ce ne boste pritrdili menjalnika, se lopatka ne bo
zaskocila.)

¢ Na pripomocek za pire pritrdite motorni del in pritisnite, da
se zaskoci. Prikljucite ga.

e Pripomocek za pire poloZite v kozico ali posodo ipd. ter
vklopite napravo. Pripomocek za pire med meSanjem
premikajte gor in dol, tako da doseZete Zeleni rezultat.

e Po uporabi napravo izklopite. Odstranite lopatico 9c) tako,
da jo obrnete v smeri urinega kazalca

e Pritisnite gumb za sprostitev in odstranite pripomocek za
pire. Odstranite menjalnik (9a) iz ro¢aja za pire (9b) tako, da
ga obrnete v nasprotni smeri urinega kazalca.

Primer recepta: Krompirjev pire

e V posodo dajte 1 kg kuhanega krompirja
Tlacite 30 s (3%4-smerni pritisk na stikalu)
Dodajte 200 ml toplega mleka
Nadaljujte s tlacenjem za priblizno 30 s

Sekalnik (D)

Sekalnik (10) sta primerna za sekljanje mesa, trdega sira,
Cebule, zeli8¢, Cesna, korenja, orehov, mandljev itd.

Za sekljanje trdih Zivil vedno uporabljajte najvecjo hitrost (npr.
za parmezan, ¢okolado).

NajboljSe rezultate boste dosegli, e boste upostevali tabelo
D. Maksimalni €as delovanja za «hc» sekalnik: 2 minuti.

Primeri receptov: Vanilija-med-suhe slive

(za nadev za palacdinke ali kot namaz):

e Napolnite «<hc» posodo sekalnika s 70 g kremastega medu
in 50 g suhih sliv.

e Sekljajte 4 sekund ob maksimalni hitrosti (do konca
pritisnite gumb «Smartspeed»).

e Dodajte 10 ml vode (z okusom vanilije) in sekljajte e
1,5 sekunde.
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Kompakten kuhinjski pripomoéek

Kompakten kuhinjski pripomocek (11) je primeren za

e sekljanje in meSanje,
e gnetenje testa (na osnovi maks. 250 g moke),
® rezanje in drobljenje.

Sekljanje (E)

Rezilo (12) je primerno za sekljanje mesa, sira, ¢ebule, zelis¢,
¢esna, korenja, orehov, leSnikov, mandljev itd.

NajboljSe rezultate boste dosegli, e boste upostevali
priporoCene koli¢ine in nastavitve hitrosti, navedene v tabelo
poglavij E.

Nastavek ni primeren za sekljanje izjemno trdih Zivil, na primer
ledenih kock, muSkatnega ore8¢ka in kavnih ali Zitnih zrn.

Pred sekljanjem ...

meso, sir, ebulo, Eesen, korenje ali Cili najprej nareZite
zeliS¢em odstranite stebla, orehom odstranite lupino

mesu odstranite kosti, kite in hrustanec

vedno se prepric¢ajte, da je nedrseci obro¢ (11g) pritrjen na
posodo sekalnika.

Pozor: Rezilo je zelo ostro! Vedno ga primite za zgornji plasti¢ni
del in z njim previdno ravnajte.

Z rezila previdno odstranite plasti¢no zascito.

e Rezilo namestite na sredinski zati¢ posode (11f) in ga
zavrtite, da se zaskocCi na svoje mesto.

eV posodo dajte zZivilo. Pokrov (11a) pritrdite na posodo s
pomocjo zaskocke (11e), ki mora biti poravnana z ro¢ajem
posode.

® Pokrov zaprite tako, da ga zavrtite v smeri urinega kazalca,
dokler se zaskoCka ne zaskoc€i nad roCajem.

e Namestite enoto z motorjem (4) na sklop (11b), tako da se
zaskoCi.

e PrikljuCite aparat in se prepriajte, da je potisni nastavek
(11c) na svojem mestu.

e Vklopite aparat in drZite posodo z drugo roko.

e Po uporabi napravo izkljucite in pritisnite gumba za sprosti-
tev (5), da ostranite enoto z motorjem. Odstranite potisni
nastavek.

e Pritisnite in zadrZite zasko¢ko pokrova (11e). Obrnite pokrov
(11a) v nasprotni smeri urinega kazalca in ga odprite.

e Dvignite pokrov.

* Preden iz posode vzamete sesekljana Zivila, previdno odstra-
nite rezilo, tako da ga rahlo zavrtite in izvieCete.

MesSanje lahkega testa

Z rezilom (12) lahko me8ate tudi lahko testo, kot je masa za
palacinke ali torto na osnovi do 250 g moke.

Primeri receptov: Masa za paladinke

V posodo nalijte 375 ml mleka, nato dodajte 250 g moke in na
koncu 8e 2 jajci. MeSajte ob najvedji hitrosti, dokler vsebina ne
postane gladka.

Gnetenje testa

Slika predela E se nana$a tudi na uporabo nastavka za
gnetenje. Nastavek za gnetenje (13) je primeren za gnetenje
razli¢nih vrst testa, kot so kvaSeno testo ali listnato testo (na
osnovi maks. 250 g moke).

¢ Nastavek za gnetenje namestite na posodo (11f).
¢ Posodo napolnite z maks. 250 g moke, nato dodajte ostale
sestavine, razen tekocin.
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e Aparat nastavite na najvecjo hitrost.

e TekocCine dodajte skozi polnilno cev med delovanjem
motorja.

e Maksimalni €as gnetenja: 1 minuta — nato pa pustite
10 minut, da se enota z motorjem ohladi.

Primeri receptov: Testo za pico
250 g moke, %2 €ajne Zlicke soli, ¥2 €ajne Zlicke suhega kvasa,
5 Zlic olivnega olja, 150 ml vode (mla¢ne).

Primeri receptov: Testo

250 g moke, 170 g masla (hladnega/trdega, v majhnih kosih),
80 g sladkorja, 1 vanilin sladkor, 1 majhno jajce, 1 $¢epec soli
NajboljSe rezultate boste dosegli, e ne boste uporabili
toplega, mehkega masla.

Ko se testo preoblikuje v Zogo, prenehajte gnesti. Testo lahko
postane preve¢ mehko, zaradi prekomernega gnetenja.

Rezanje / drobljenje /
pripomocek za ocvrt krompircek (F)

Z nastavkom za rezanje (14a) lahko rezete npr. kumare,
Cebule, gobe, jabolka, korenje, redkev, surov krompir, bucke,
zelje.

Z nastavki za drobljenje (14b) lahko zdrobite npr. jabolka,
korenje, surov krompir, peso, zelje, sir (mehek do srednje trd).
Pripomocek za ocvrt krompir€ek (15) za pripravo ocvrtega
krompircka.

¢ Namestite nastavek (14a,b,c) v drzalo za nastavke (14), da
zaskocCi na svoje mesto. DrZalo za nastavke (14) /
pripomocek za ocvrt krompiréek (15) namestite na sredinski
zati€ posode in zagotovite, da zaskoci na svoje mesto.

e Pokrov (11a) pritrdite na posodo s pomocjo zaskoCke (11e),
ki mora biti poravnana z ro€ajem posode.

e Pokrov zaprite tako, da ga zavrtite v smeri urinega kazalca,
dokler se zaskocka sliSno ne zaskoci nad ro¢ajem.

e Namestite enoto z motorjem (4) na sklop (11b), tako da se
zaskoci.

e PrikljuCite aparat in vstavite Zivila za predelavo v polnilno
cev.

¢ Zadelovanje vklopite aparat. Ko je naprava vklopliena, nikoli
ne sezite v polnilno cev. Zivila vstavljajte samo s potisnim
nastavkom (11c).

e Po uporabi napravo izklju€ite in pritisnite gumba za
sprostitev (5), da odstranite enoto z motorjem.

e Pritisnite in zadrZite zasko¢ko pokrova (11e). Obrnite pokrov
(11a) v nasprotni smeri urinega kazalca in ga odprite.

e Dvignite pokrov.

* Preden odstranite predelana Zivila, odstranite drzalo za
nastavke / pripomocek za ocvrt krompir¢ek. Nastavek
(14a,b,c) odstranite, tako da ga potisnete navzgor na strani,
ki sega iz spodnje strani drZala za nastavke.

Ciséenje (G)

Motorni del in menjalnike (8a, 9a) ocistite samo z viazno krpo.
Pokrov (11a) lahko Cistite pod tekoco vodo, vendar ga ne
smete potopiti v vodo ali ga pomivati v pomivalnem stroju.

Vsi ostali deli se lahko perejo v pomivalnem stroju.

Za natancnejSe CiSCenje lahko odstranite nedrseCe obroCe
s posode sekalnika.

Ko predelujete Zivila z visoko vsebnostjo barvila (npr. korenje),

se lahko plasti¢ni deli aparata razbarvajo. Pred ¢is€enjem
obriSite te dele z rastlinskim oljem.
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Dodatna oprema

(posamezni deli se lahko dokupijo; niso pa dobavljivi v vseh
drzavah)

MQ 30: 500 ml sekalnik za sekanje korenja, mesa, ¢ebule
itd.

MQ 40: 1000 ml sekalnik za sekljanje, meSanje in
drobljenje ledu

PridrZzujemo si pravico do sprememb brez predhodnega
opozorila.

Prosimo, da odsluZene naprave ne odvrzete med
gospodinjske odpadke. Napravo odnesite v Braunov

servisni center ali na ustrezno zbirno mesto v vasi drZavi. —
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Tiirkce

Urtinlerimiz kalite, kullanim ve tasarimda en yiiksek standart-
lara ulasabilmek tzere tasarlanmigtir.
Yeni Braun drtininizden memnun kalacaginizi umariz.

Uyan

Cihazi kullanmaya baslamadan once liitfen kullanim
kilavuzunu dikkatlice ve eksiksiz okuyunuz.

Dikkat
° Bicaklar ¢ok keskindir! Yaralanmalara karsi, lttfen
bicaklar cok dikkatli bir sekilde kullanin.

® Bu cihaz, cihazin givenli bicimde kullanimina iliskin dene-

time veya bilgilendirmeye tabi tutulmus olan ve mevcut

risklerin farkinda olan fiziksel, duyusal veya zihinsel yetileri
disiik ya da tecriibesi ve bilgisi olmayan kimseler tarafin-
dan kullanilabilir.

Cocuklar cihazla oynamamaldir.

Bu cihaz cocuklar tarafindan kullaniimamaldir.

Cocuklar cihazdan ve gui¢ kablosundan uzak tutulmahdir.

Temizlik ve bakim islemleri gbzetimsiz bir sekilde cocuklar

tarafindan yapiimamahdir.

¢ Basinda bulunmadiginiz zamanlarda ve monte etme,
sokme, temizleme veya saklama islemlerinden 6nce mut-
laka cihazin figini prizden cekin veya cihazi kapatin.

¢ Gic kablosu hasarliysa, riski 6nlemek icin Uretici, servis
yetkilisi veya benzer ehliyete sahip kisiler tarafindan degis-
tirilmelidir.

e Cihazi prize takmadan 6nce, sebeke cereyan geriliminin,
cihazin altinda yazili olan voltaj ile uygunlugunu kontrol
ediniz.

e Mutfak robotuna veya blender’a sicak sivi dokilirse dik-
katli olun; sivi ani buharlasma nedeniyle cihazdan figkirabi-
lir

* Bu cihaz yalnizca evde kullaniimak icin ve normal sartlarda
evde kullanilan miktarlarin islenmesi icin tasarlanmistir.

e Cihaz prize takiliyken, 6zellikle de motor calisiyorken gida
doldurma borusunun igine elinizi sokmayin. Yiyecekleri
saftin icerisine doldurmak icin her zaman iticiyi kullanin.

e Cihazin herhangi bir pargasini mikrodalga firnda kullan-
mayin.

Tanimlama (bakiniz sayfa 2)

Giivenlik diigmesi @

Gosterge 1s11

Smartspeed (akill hiz teknolojisi) digmesi / farkli hiz
ayarlarrigin il

Motor kismi

Calistirma digmeleri

Blendir safti

Kap

a Disli kutusu

b Cirpici

O~NO O b wWnN =

9 Plre aksesuari
9a Digli kutusu
9b Pure mili
9c Palet

10 350 ml dograyici «<hc»
a Kapak
b Bicak
c Kase
d Kaymayi dnleyen halka

11 Kompakt mutfak makinesi aksesuarlari «fp», 1500 ml

11a Kapak
11b  Motor igin baglanti pargasi
1c ltici

11d  Doldurma tipu
11e Kapak kilidi
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11 Iglem kabi

11g Kaymayi Onleyen atacman
12 Bicak

13 Yogurma atagmani

14 Atacman tutucu

14a Dilimleme bicagi

14b  Kiyma bigagi (kaba, ince)
14c Julyen bicagi

15  Patates kizartmasi aleti

ilk kullanimdan &nce liitfen tiim parcalan temizleyin;
«Temizleme» baslikh paragrafa bakin.

Gosterge 1s1g1

Gosterge 1s1g1 (2), cihazin prize bagh oldugunu géstermek
icindir.

Gosterge Cihaz / Calisma statiisii

1S1g1

Kirmizi yanip  Cihaz kullanima hazirdir

sonme

Yesil Cihazin «switch release» diigmesi basilidir ve

calistirilabilir

Kirmizi Cihaz asin isinmigtir. Sogumaya birakiniz.
Kirmizi isik tekrar yanip sonmeye basladi-
ginda cihaz tekrar kullanima hazirdir

Smartspeed teknolojisi

Farkh hiz ayarlari icin Smartspeed
dugmesi .l

Bir seferde bitln hiz ayarlarini sikistirin. Ne kadar fazla basar-
saniz, o kadar fazla hiz verirsiniz (sekil A). Hiziniz ne kadar
yukske olursa, karistirma ve dograma sonuglari da o kadar
hizli ve ince olacaktir.

Tek elle calistirma: Smartspeed digmesi (3) tek elle motor
kismini agmanizi ve hizi kontrol etmenizi saglar.

Cihazin Kullanimi

ilk kullanim: Kirmizi banttan gekerek tagima kilidini motor
kismindan (4) cikartin.

Calistirma (A)

Cihazin bir glivenlik diigmesi vardir. Cihazi glivenli bir sekilde
calistirmak icin asagidaki noktalari dikkate alniz:

1. Cihazin bir givenlik digmesi (1) vardir. Cihazi glivenli bir
sekilde calistirmak igin asagidaki noktalari dikkate aliniz:

2. Ik olarak giivenlik diigmesine bag parmaginizla basip
parmaginizi basil tutun. Gosterge i1s1g1 kalici olarak yesil
yanacakitir.

Daha sonra dogrudan Smartspeed diigmesine (3) istenen
hiza gére basin.

Eger Smartspeed dugmesine (3) 5 saniye icinde basil-
mazsa, cihaz glvenlik nedeniyle galismaz.

Gosterge 1191 kirmizi yanar.

Cihazi calistirmak icin Adim 1 ile yeniden baslayin.

3. Calistirma sirasinda glivenlik diigmesini strekli basih
tutmaniz gerekmez.
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El blendiri (B)

El blendir; sos, corba, mayonez ve bebek mamasi hazirlamak
ve icecekleri ve milk shakeleri karistirmak igin idealdir.
En iyi karistirma sonucunu almak icin en yiiksek hizi kullanin.

e Motor kismini (4) blendir saftinin (6) icine takin.

* El blenderini derin bir dlcim kabi ya da kaseye yerlestirin.
Daha sonra cihazi yukarida tarif edildigi gibi galigtirin.

e Kullanim sonrasi figini gikarip motor parcasini ayirmak icin
digmesine (5) basin.

Pisirme esnasinda tencere icerisinde direkt karistirma yapmak
isterseniz, dncelikle tencerenizi ocaktan aliniz.

Tarif 6rnekleri: Mayonez

250 gr yag,

1 tam yumurta + 1 yumurta sarisi,

1-2 corba kasig sirke (yaklasik 15 gr),

Tadina gore tuz ve karabiber

Yukarida miktarlari verilen tim malzemeleri, (oda sicakliginda)
sirastyla islem kabina koyunuz. El blendirinizi 6lciim kabinin
tabanina yerlestiriniz. El blendirinizi, en hizli ayarda, yag tam
olarak karisana kadar bu pozisyonda calistiriniz. Daha sonra
safti calisir pozisyonda yavasca yukariya ve sonra yagin kalan
kismini da icine almasi icin tekrar asagiya dogru hareket
ettiriniz. islem siiresi: Salata igin 1 dakika, (sos gibi) daha kati
karigimlar icin 2 dakikaya kadar varabilir.

Cirpici (B)

Cirpiciyl sadece krema, yumurta cirpmak ve hamurlari ve hazir
tathlan karnistirmak igin kullanin.

e Cirpicryr (8b) cirpici disli kutusuna (8a) yerlestirin, sonra da
motor kismini (4) disli kutusuna takin.

e Cirpiciyr bir kdsenin icerisine koyun ve ancak o zaman cihazi
calistirin.

¢ Kullandiktan sonra cihazi prizden ¢ekin ve motor kismini
ayirmak icin digmelerine (5) basin. Sonra da ¢irpiciy digli
kutusundan cikarip alin.

En iyi sonuclari elde etmek icin ipuclari

e Orta buyuklikte bir kdse kullanin.

e Cirpiciyr hafif egimli tutarak saat yoniinde hareket ettirin.

e Cirpilmis krema (en fazla 400 ml sogutulmus krema, en az
%30 yag icerikli, 4-8 °C): Dusuk hizla baslayin (digmeye
hafifce basin) ve cirparken hizi arttirin (digmeye daha
kuvvetli basin).

e Cirpilmis yumurta beyazi (en fazla 4 yumurta): Orta hizla
baslayin (digme lzerinde yariya kadar basin¢ uygulayin) ve
cirparken hizi arttinin (digmeye daha kuvvetli basin).

Piire aksesuari (C)

Ezme aparati patates, havuc, domates, erik ve elma gibi sebze
ve meyveleri pigirdikten sonra ezmek amaciyla kullanilir.

Kullanim 6ncesinde

Sert veya cig gidalari piire haline getirmeyin; tniteye zarar
verebilirsiniz. Kabuk, gekirdek ve sap gibi sert kisimlari ¢ikartin,
ardindan pisirin ve suzun.

Onemli

e Plre aksesuarini asla direkt 1si kaynagi Gizerindeki bir
tencerede kullanmayin.

¢ Tencereyi daima isi kaynagindan uzaklastirip biraz soguma-
sini saglayin.

e Pire aksesuarini kullanim sirasinda veya sonrasinda pisirme
tenceresinin yan tarafina vurmayin. Fazla gidalari kazimak
icin bir spatula kullanin.
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e Pure yapma esnasinda en iyi sonuglari elde etmek icin bir
tencereyi asla yarisindan fazla gidayla doldurmayin.

* Araliksiz olarak 1 partiden fazla trlinu islemden gegirmeyin.

e isleme devam etmeden dnce cihazin sogumasi igin 4 dakika
bekleyin.

Piire aksesuarinin kullaniimasi

¢ Disli kutusunu (9a) saat yonuinde ¢evirerek mile (9b)
oturtun.

e Plre aksesuarini ters cevirin ve paleti (9c) orta gobege
yerlestirip sabitlemek icin saat yoninun tersine gevirin.
(Disli kutusu sabitlenmemisse palet yerine oturmaz).

* Motor parcasini pure aksesuarina sabitleyin ve kilitlemek
icin itin. Figi takin.

¢ Pure aksesuarini tencereye veya bir kaseye koyup cihaz
calistirin. Istenen sonuc elde edilene kadar plre aksesuarini
karisimin icinde yukari - asagi hareket ettirin.

e Kullandiktan sonra aygrtin fisini cekin. Saat yoniinde
cevirerek kanadi (9c) cikarin

* Pure aksesuarini ¢cikarmak icin serbest birakma
digmelerine basin. Disli kutusunu (9a) saat yonuinin tersi
yonde cevirerek pure govdesinden (9b) ayirin.

Tarif 6rnegi: Patates puresi

e Kabinigine 1 kg haslanmis patatesi koyun

e Patatesleri 30 sn boyunca (% yonli basinc anahtari)
e 200 ml ik siitilave edin

® Yaklasik 30 sn daha ezme islemine devam edin

Dograyici (D)

Dograyici (10); et, sert peynir, sogan, yesillik, sarimsak, havug,
yemis, badem vb. dogramak igin uygudur.

Sert yiyecekleri her zaman en son hizda dograyin (6rn. parme-
san peyniri, ¢ikolata).

En iyi sonuglari elde etmek igin islem tablosu D’ye bakin. «hc»
dograyici igin maksimum calisma stiresi: 2 dakika.

Tarif 6rnegi: Vanilya-Bal-Siyah Erik (krep olarak):

e 70 gr sivi bali ve 50 gr siyah erigi <hc» dograyici kasesine
yerlestirip maksimum hizda 4 saniye karistirin (Smartspeed
digmesine sonuna kadar basin).

e Vanilya ile tatlandinimis 10 ml su ekleyip 1,5 saniye daha
karigtirin.

Kompakt mutfak makinesi
aksesuarlan

Kompakt mutfak makinesi aksesuarlar (11) dograma,

e kanstirma ve hamur yogurma (en fazla 250 gr un tizerinde),
dilimleme ve parcalama islemleri igin son derece uygundur.

Dograma (E)

Bicagi kullanarak et, peynir, sogan, yesillik, sarimsak, havuc,
ceviz, findik, badem vb. dograyabilirsiniz.

En iyi sonuglar elde etmek igin litfen E bolimlerindeki islem
tablosu gosterilen maksimum miktarlara ve hiz ayarlarina
bakiniz.

Buz kiipu, Hindistan cevizi, kahve cekirdegi gibi asiri derecede
sert yiyecekleri dogramayin.

Dogramadan once...

¢ eti, peyniri, soganlari, sarimsagi, havuglar, kirmizibiberleri
onceden pargalara ayirin
¢ yesilliklerin saplarini ve kuru yemislerin kabuklarini ayirin
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e kemikleri, kikirdaklari ve sinirleri etten ayirin
e daima kaymayi 6nleyen atacmanin (11g) dograyici késeye
ekli oldugundan emin olun.

Dikkat: Bigak (12) ¢ok keskindir! Bicagi daima Ust plastik
kisimdan ve cok dikkatli bir sekilde tutun.
Plastik kilifi bicaktan dikkatlice ¢ikarin.

e Bicagiislem kabinin (11f) ortasindaki mile yerlestirin ve
oturmasini saglayacak sekilde dondurun.

* Yiyecekleriigslem kabina yerlestirin. Kapagdi (11a) islem
kabinin tzerine koyup, kabin tutma yerinin yaninda bulunan
kapak kilidi ile (11e) birbirine kenetleyin.

e Kapagi kilittemek icin kapagi saat yoninde cevirip «klik»
sesini duyun.

* Motor kismini motor baglanti parcasinin (11b) igine kilitle-
nene kadar yerlestirin.

e Cihaz fise takin ve iticinin (11c) yerinde olmasini saglayin.

e Cihazi cahlstirin ve diger elinizle islem kabini tutun.

¢ Kullandiktan sonra fisten cikarin ve motor kismi ¢cikarmak
icin cikarma dugmelerine (5) basin. iticiyi cikarin.

e Kapak kilidine (11e) basin ve tutun. Kapagi (11a) acmak igin
saat yonunde dondurin.

e Kapag! yukari kaldirn.

o i§lemi tamamlanmig yiyecekleri gikarmadan once bicagi
dikkatli sekilde cikarin. Bicagi ¢cikarmak icin hafifge dondirtin
ve sonra da gekip gikarin.

Hamur yogurma

Bicagi (12) kullanarak krep hamuru gibi hafif hamurlan veya
250 grama kadar un iceren kek karisimlarini yogurabilirsiniz.

Tarif Ornegi: Krep hamuru

Once 375 ml siitli islem kabina dokin, sonra 250 gr un ve
2 yumurta ekleyin. Hamuru kivamina gelene kadar en son
hizda yogurun.

Hamur yogurma

B6lim E’deki resim, yogurma atagmaninin kullanimi icin de
gecerlidir.

Yogurma atacmani (13) (maksimum 250 gram un icerecek
sekilde) mayalama hamuru veya pasta hamuru gibi gesitli
hamur tiplerini yogurmak icin uygundur.

* Yogurma atacmanini islem kabina (11f) yerlestirin.

e islem kabina maksimum 250 gr un doldurun ve sivilar harig
olmak lizere diger malzemeleri ekleyin.

e Cihazi en son hizda caligtirin.

* Motor calisirken sivi doldurma tupu vasitasiyla sivilari ilave
edin.

* Maksimum yogurma siresi: 1 dakikadir — sonra motor
kismini 10 dakika boyunca dinlendirin.

Tarif 6rnegi: Pizza hamuru
250 gr un, %2 cay kasigi tuz, 2 cay kasigr kuru maya, 5 corba
kasigi zeytinyadi, 150 ml (ilik) su

Tarif 6rnegi: Pasta

250 grun, 170 gr tereyadi (soguk/sert, kiiciik parcalar
halinde), 80 gr seker, 1 vanilya sekeri, 1 kiiciik yumurta,

1 tutam tuz

lyi sonuglar igin sicak, yumusak tereyagi kullanmayin.
Hamur bir top haline geldikten hemen sonra yogurmayi
birakin. Asirt derecede yogurmaniz durumunda hamur ¢ok
yumusak bir hal alacaktir.

Dilimleme / Kiyma /
patates kizartmasi aleti (F)

Dilimleme bigagini (14a) kullanarak salataliklari, soganlari,
mantarlari, elmalari, havuclari, turplari, ¢ig patatesleri,
kabaklari, lahanalar vb. dilimleyebilirsiniz.

72

5722111534_MQ775-777-785-787_INT_S6-104.indd 72

Kiyma bicagini (14b) kullanarak elmalari, havuclari, cig
patatesleri, pancarlari, lahanalari, peyniri (yumusak-orta
yumusaklikta) vb. kiyabilirsiniz.

Patates kizartmasi hazirlamak icin patates kizartmasi aleti (15).

e Atacman tutucusunun (14) igine atagmanlarindan birini
(14a,b,c) yerlestirin. Atacman tutucusunu (14) / patates
kizartmasi aleti (15) islem kabinin ortasindaki mile yerlestirin
ve yerine oturmasi igin gevirin.

e Kapagi (11a) islem kabinin Gizerine koyup, kabin tutma
yerinin yaninda bulunan kapak kilidi ile (11e) birbirine
kenetleyin.

e Kapag kilittlemek icin kapagi saat yoniinde cevirip «klik»
sesini duyun.

* Motor kismini (4) motor baglanti par¢asinin (11b) icine
kilittenene kadar yerlestirin.

¢ Cihaz fise takin ve igslenecek yiyecegi doldurma tliptine
yerlestirin.

e Cihazi cahstirin. Cihaz agikken asla doldurma tiiptinin icine
dokunmayin. Yiyecek doldurmak icin daima iticiyi (11c)
kullanin.

¢ Kullandiktan sonra figsten ¢ikarin ve motor kismi ¢cikarmak ici
cikarma diigmelerine (5) basin.

e Kapak kilidine (11e) basin ve tutun. Acmak icin kapagi (11a)
saat yonunun tersine cevirin.

e Kapag! yukar kaldirin.

e islemi tamamlanmig yiyecegi gikarmadan énce atagman
tutucusunu / patates kizartmasi aleti cikarin. Atacmani
(14a,b,c) cikarmak icin yukari itin.

Temizleme (G)

Motor parcasini, digli kutularini (8a, 9a) yalnizca nemli bir bez
ile temizleyin. Kapak (11a) akan su altinda temizlenebilir ancak
kapadi suyun igine batirmayin veya bulasik makinesinde
yikamayin.

Diger tim parcalar bulasik makinesinde temizlenebilir.

Ekstra temizlik saglamak icin kaymayi 6nleyen atacmanlari
dograyici kaselerden cikarabilirsiniz.

Renk iceren yiyecekler (0rnegin havuc) plastik pargalarin
renklerini degistirebilir. Bu kisimlari temizlemeden 6nce bitkisel
yag ile silin.

Aksesuarlar

(ayri olarak satin alinabilir, ancak her lGlkede bulunmayabilir)

MQ 30:
MQ 40:

Havug, et, sogan vb. icin 500 ml’lik dograyici
1000 ml’lik buz kiracagi

Haber vermeksizin degistirilebilir.

Kullanim siresi sonunda, Grlind evinizdeki ¢op kutusuna
litfen atmayiniz. Bu islem sadece Braun Servis K
Merkezleri'nde veya eger varsa yasadiginiz bélgedeki

toplama noktalarinda yapilmaktadir.
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Bakanlikca tespit edilen kullanim émrt 7 yildir.

Uretici firma ve CE isareti uygunluk degerlendirme kurulusu:

De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-Str. 4

63263 Neu-Isenburg

Germany

Delonghi Bosphorus Ev Aletleri Tic. A.S. Meydan Sok. No:1
Beybi Giz Plaza D:53-54 Maslak/ISTANBUL

DLB Tuketici Hizmetleri
444 27 64

info@braunhousehold.com.tr
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Romana (RO/MD)

Produsele noastre sunt proiectate pentru a respecta cele mai
nalte standarde de calitate, functionalitate si design.

Speram cd va veti bucura pe deplin de noul dvs. produs Braun.

Inainte de utilizare

Cititi integral si cu atentie instructiunile de utilizare
Tnainte a folosi aparatul.

Atentie
. Lamele sunt foarte ascutite! Pentru a
— evita accidentele, manuiti lamele cu cea
mai mare grija.

e Acest aparat poate fi utilizat de persoanele cu
capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau de persoanele fard cunostinte sau
experienta doar sub supraveghere sau dupa o
instruire care sa le ofere informatiile necesare
pentru utilizarea in siguranta a aparatului si
daca acestia inteleg pericolele la care se
expun.

e Copiii nu trebuie lasati sa se joace cu acest
aparat.

¢ Acest aparat nu trebuie utilizat de catre copii.

* Nu lasati aparatul si cordonul de alimentare la
indemana copiilor.

e Curatarea siintretinerea aparatului nu trebuie
realizate de catre copii fara supravegherea
unui adult.

e Scoateti din priza sau opriti aparatul intot-
deauna atunci cand il lasati nesupravegheat si
nainte de asamblare, dezasamblare, curatare
sau depozitare.

¢ Daca cordonul de alimentare este deteriorat,
acesta trebuie inlocuit de catre producator,
de catre agentul de service sau de catre per-
soanele calificate pentru a se evita potentia-
lele pericole.

* Inainte de conectarea la priza, verificati daca
tensiunea acesteia corespunde celei indicate
pe aparat.

* Fiti prevazatori in cazul in care un lichid fier-
binte este turnat in procesor sau in blender
deoarece acesta poate fi scos din aparat sub
forma de aburi.

¢ Acest aparat este proiectat excluziv pentru uz
casnic, pentru procesarea de cantitati obis-
nuite de gospodarie.

* Nu introduceti niciodata degetul in tubul de
alimentare. Folositi intotdeauna impingatorul
pentru a apasa alimentele.

* Nu utilizati piesele aparatului in cuptor cu
microunde.
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Descriere

Buton de siguranti @

Led indicator

Comutator Smartspeed (Viteza inteligenta) / viteze
variabile il

Grup motor

Butoane pentru eliberarea accesoriilor

Axul blenderului

Cana gradata

a Angrenaj

b Tel

9 Accesoriul tocdtor
9a Aparatul de viteze
9b Piciorul de tocat
9c Paleta

10 Tocator 350 ml «hc»
a Capac
b Lama
¢ Recipient
d Inel antialunecare

WN =

oO~NO O A

11 Accesoriu compact pentru robotul de bucatarie
«fp», 1500 ml
11a Capac
11b  Unitate de cuplare pentru grupul motor
11c Dispozitivde impingere
11d  Tub de alimentare
11e Dispozitiv de blocare a capacului
11f  Recipient
11g Inel antialunecare
12 Lama
13  Accesoriu pentru framantare
14 Suport pentru accesorii
14a Accesoriu pentru feliere
14b  Accesorii pentru maruntit (fin, mare)
14c Razatoare Julienne
15 Instrumentul de cartofi prajiti

Va rugam sa curatati toate piesele inainte de prima
utilizare — a se vedea paragraful «Curatare».

Ledul indicator

Ledul indicator (2) va arata starea aparatului cand acesta este
conectat la o priza.

Ledul
indicator

Aparat/stare de functionare

Lumina rosie, Aparatul este gata pentru utilizare
intermitenta

Verde Aparatul este fara accesorii (butonul
comutator pentru eliberarea instrumentelor
este apasat) si poate fi pornit

Rosu Aparatul este supraincalzit. Lasati-l sa se

raceasca.
Il puteti utiliza din nou cand ledul indicator
clipeste rosu, intermitent

Tehnologia Smartspeed

Comutatorul Smartspeed pentru
viteze variabile ..i

Printr-o singura apasare, orice viteza. Cu cat apasati mai tare,
cu atat viteza este mai mare (fig. A). Cu cat viteza este mai
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mare, cu atat este mai rapid si mai fin rezultatul mixarii si al
tocarii.

Utilizare cu o singurd mana: comutatorul Smartspeed (3) va
permite sa porniti motorul si s controlati viteza cu o singura
mana.

Modul de utilizare a aparatului

Prima utilizare: Indepartati siguranta de transport de la motor
(4) pozitionand-o la banda rosie.

Pornirea (A)

Aparatul are un buton de siguranta. Pentru a-I porni in conditii

de siguranta, urmati acesti pasi:

1. Maiintai, apasati pe butonul de siguranta (1) cu degetul
mare si mentineti apasat. Ledul indicator se va aprinde
verde, constant.

2. Apoi, apasati direct pe comutatorul Smartspeed (3) conform

vitezei pe care doriti sa o utilizati.
In cazul in care comutatorul Smartspeed (3) nu este apdsat
n interval de 5 secunde, aparatul nu poate fi pornit, din
motive de siguranta.
Ledul indicator se aprinde rosu, intermitent.
Pentru a porni aparatul, reluati actiunea de la pasul 1.

3. Tn timpul utilizarii, nu este necesar sa tineti apdsat butonul
de siguranta.

Blender manual (B)

Blenderul manual este ideal pentru pregatirea sosurilor reci
si calde, a supelor, a maionezei si a mancarii pentru copii,
precum si pentru amestecarea bauturilor si a shake-urilor cu
lapte.

Pentru cele mai bune rezultate de mixare, utilizati viteza
maxima.

e Cuplati grupul motor (4) pe axul blenderului (6).

e Afundati blenderul manual intr-un recipient sau intr-o cana

gradata. Apoi, porniti aparatul, conform descrierii de mai sus.
¢ Dupa utilizare, deconectati de la priza si apasati pe butoanele

pentru eliberarea accesoriilor (5) pentru a desprinde grupul
motor.
Daca utilizati blenderul direct in cratita in timp ce gatiti, inde-
partati-o mai intdi de pe aragaz, pentru a evita stropirea cu
lichid incins (risc de oparire!).

Exemplu de retetd: Maioneza

250g ulei (ex. Ulei de floarea soarelui)

1 ou si un galbenus de ou

1-2 lingurite otet (aprox. 15g)

Sare si piper dupa gust

Puneti toate ingredientele (la temperatura camerei) in vas in
ordinea mentionata. Asezati mixerul deasupra vasului. Porniti
aparatul la viteza maxima, mixerul se va pastra in pozitia
aceasta pana cand se omogenizeaza uleiul. Apoi fara a-I
scoate din functiune ridicati ugor piciorul mixerului desupra
amestecului si introduceti-1 Tnapoi pentru a incorpora si restul
uleiului. Timp de preparare: de la 1minut (pentru salatd) pana
la 2 minute pentru o textura mai compacta (ex. pentru sosuri).

Tel (B)

Utilizati telul numai pentru a bate frisca, albusuri de oua si

pentru amestecarea aluaturilor spumoase si a deserturilor

premixate.

¢ Introduceti telul (8b) in angrenajul sau (8a), apoi cuplati
grupul motor (4) pe angrenaj.
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¢ Introduceti telul intr-un recipient si abia apoi porniti apa-
ratul.

e Dupa utilizare, deconectati aparatul de la priza si apasati
butoanele pentru eliberarea accesoriilor (5) pentru a
desprinde grupul motor. Apoi, extrageti telul din angrenajul
sau.

Sfaturi pentru cele mai bune rezultate

e Utilizati un recipient de dimensiune medie.

* Miscati telul in sensul acelor de ceasornic si tineti-1 usor
nclinat.

e Frisca (max. 400 ml de smantana rece, min. 30% continut
de grdsime, 4-8 °C): Incepeti la vitezd mica (apasati usor pe
comutator) si cresteti viteza (apdsati mai tare pe comu-
tator) in timp ce bateti frisca. .

e Albusuri de ou batute (max. 4 oud): Incepeti la viteza medie
(apasati usor pe comutator) si cresteti viteza (apasati mai
tare pe comutator) in timp ce bateti oudle.

Accesoriul tocator (C)

Masina de tocat poate fi utilizata pentru a zdrobi legume si
fructe precum cartofi, cartofi dulci, rosii, prune si mere.

Inainte de utilizare

Nu tocati alimente tari sau negatite; este posibil sa deteriorati
aparatul. Indepartati partile tari precum coaja, samburi si cozi,
apoi preparati si goliti.

Important

* Nu utilizati niciodata accesoriul tocator intr-o cratita direct
pe o sursa de incalzire.

e luati intotdeauna cratita de pe sursa de caldura si I1asati-o
sa se raceasca putin.

* Nu loviti accesoriul tocator de partea laterala a vasului de
gatit sau dupa utilizare. Utilizati o spatula pentru a indeparta
alimentele in exces.

® Pentru rezultate optime la tocare, nu umpleti niciodata
cratita sau alt recipient mai mult de jumatate cu alimente.

¢ Nu procesati mai mult de 1incarcare fara intrerupere.

® | 3sati aparatul sa se raceasca timp de 4 minute inainte de a
continua procesarea.

Cum se utilizeaza accesoriul tocator

e Potriviti aparatul de viteze (9a) pe picior (9b) rotind in sensul
acelor de ceasornic.

¢ Intoarceti accesoriul tocator invers si potriviti paleta (9c)
peste butucul central, rotind in
sensul invers acelor de ceasornic pentru fixare. (Daca
aparatul de viteze nu este fixat, paleta nu se potriveste la
locul ei.)

¢ Fixati motorul pe accesoriul tocator si apasati pentru
blocare. Introduceti stecarul in priza.

e Asezati accesoriul tocator in cratitd sau castron, ori orice
alt recipient, si porniti aparatul. Deplasati accesoriul tocator
n sus sin jos in amestec, pana cand se obtine rezultatul
dorit.

e Dupa utilizare, scoateti aparatul din priza. Tndepértagi paleta
(9c) invartind n sensul acelor de ceasornic

e Apdsati pe butoanele de eliberare pentru a indeparta
accesoriul pentru piureu. Detasati motorul (9a) de pe axul
pentru piureu (9b) invartind in sensul acelor de ceasornic.

Exemplu de reteta: Piure de cartofi

* Puneti 1 kg de cartofi fierti intr-un recipient

e Zdrobiti timp de 30s (Presiune pe trei sferturi asupra
Tntrerupatorului)

e Addugati 200 ml de lapte cald

e Continuati zdrobirea timp de aproximativ 30s
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Tocator (D)

Tocator (10) sunt perfect adaptate pentru tocat carne,
branzeturi uscate, ceapd, verdeata, usturoi, morcovi, nuci,
migdale etc.

Tocati intotdeauna alimentele tari la viteza maxima (de ex.,
parmezanul ciocolata).

Pentru cele mai bune rezultate, consultati tabelul de procesare
D. Durata maxima de functionare in cazul tocatorului <hc»:
2 minute.

Exemplu de reteta: Prune cu vanilie si miere

(ca umplutura pentru clatite sau ca glazura):

e Umpleti recipientul pentru tocare «<hc» cu 70 g de miere
lichida si 50 g de prune.

* Tocati timp de 4 secunde la vitezad maxima (apasati pana la
capat butonul Smartspeed).

e Addugati 10 ml de apa (cu aroma de vanilie).

* Reluati tocarea timp de inca 1,5 secunde.

Accesoriu compact pentru robotul de
bucatarie
Accesoriul compact (11) pentru robotul de bucatarie este
perfect adaptat pentru

® tocare si mixare,
e pentru framantarea aluatului (pentru max. 250 g de faind),
e pentru feliere si pentru maruntire.

Tocarea (E)

Utilizand lama (12) puteti sa tocati carne, branza, ceapa,
verdeatd, usturoi, morcovi, nuci, alune de padure, migdale etc.
Pentru cele mai bune rezultate, consultati cantitatile maxime

si setdrile de viteza indicate In tabelul de procesare din sectiu-
nile E.

Nu tocati alimente foarte tari, de ex., cuburi de gheata,
nucsoara, boabe de cafea sau cereale.

Inainte de atoca ...

e taiati in bucati carnea, brénza, ceapa, usturoiul, morcovii si
ardeii chili

¢ Tinlaturati cozile de zarzavaturi si cojile de nuca

¢ inlaturati oasele, tendoanele si zgarciurile carnii

® asigurati-va intotdeauna ca inelul antialunecare (11g) este
atasat la recipientul pentru tocat.

Atentie: Lama (12) este foarte ascutita! Tntotdeauna apucati-o
de partea superioara din plastic si manevrati-o cu atentie.

Indepartati cu atentie protectia din plastic de pe lama.

® Asezati lama pe pivotul din centrul recipientului (11f) siinvar-
titi-o pentru a o fixa.

e Umpleti recipientul cu alimente. Atasati capacul (11a) pe
recipient utilizand dispozitivul de blocare (11e) amplasat
langa manerul recipientului.

e Pentru blocarea capacului, invartiti-1 in sensul acelor de
ceasornic, astfel incat dispozitivul de blocare sa cupleze
printr-un «clic» deasupra manerului.

® Inserati grupul motor (4) in unitatea de cuplare (11b) pana
cand este fixat.

e Conectati aparatul la priza si asigurati-va ca dispozitivul de
Tmpingere (11c) este la locul lui.

* Porniti aparatul si tineti recipientul cu cealaltd mana.

e Dupa utilizare, deconectati aparatul de la priza si apasati
pe butoanele pentru eliberarea accesoriilor (5) pentru a
desprinde grupul motor. Tndepérta;i dispozitivul de Tmpingere.
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¢ Apasati dispozitivul de blocare a capacului (11e) si menti-
neti-1 apasat. Invartiti capacul (11a) in sensul invers acelor
de ceasornic pentru a-1 desprinde.

¢ Ridicati capacul.

¢ Indepartati cu grija lama Tnainte de a scoate alimentele proce-
sate. Pentru a indeparta lama, rotiti-o usor, apoi desprin-
deti-o.

Mixarea aluatului subtire

Utilizand lama (12), puteti mixa si aluat subtire, cum ar fi alua-
tul pentru cléatite sau amestecul pentru prajituri, care contine
maximum 250 g de faina.

Exemplu de reteta: Aluat pentru clatite

Mai intai, turnati 375 ml de lapte in recipient, apoi adaugati
250 g de faina si, la final, 2 oud. Mixati aluatul la viteza maxima
pana devine omogen.

Framantarea aluatului

Imaginile din sectiunea E sunt valabile si pentru accesoriul
pentru framantare.

Accesoriul pentru framantare (13) este ideal si pentru framan-
tarea diferitelor tipuri de aluat, cum ar fi aluatul cu drojdie sau
cel pentru patiserie (pentru maximum 250 g de faind).

¢ Introduceti accesoriul pentru framéantare in recipient (11f).

e Puneti max. 250 g de fdina in recipient, apoi adaugati alte
ingrediente, cu exceptia lichidelor.

e Porniti aparatul la vitezd maxima.

e Adaugati lichidele prin tubul de alimentare in timp ce motorul
functioneaza.

e Durata maxima de frdmantare: 1 minut — apoi lasati grupul
motor sa se raceasca timp de 10 minute.

Exemplu de retetd: Aluat de pizza
250 g de faing, Y2 de lingura de sare, 2 de lingura de drojdie
uscatd, 5 linguri de ulei de masline, 150 ml de apa (calduta)

Exemplu de retetd: Coca

250 g de faind, 170 g de unt (rece/tare, in bucati mici), 80 g
de zahar, 1 zahar vanilat, 1 ou mic si un varf de cutit de sare
Pentru un rezultat reusit, nu utilizati unt caldut, moale.
Incetati framantarea dupa ce aluatul formeaza o bila. Daca
este framantat prea mult, aluatul devine prea moale.

Felierea / Maruntirea /
instrumentul de cartofi prajiti (F)

Utilizand accesoriul pentru feliere (14a), puteti sa feliati, de
ex., castraveti, ceapa, ciuperci, mere, morcovi, ridichi, cartofi
cruzi, dovlecei, varza.

Utilizand accesoriile pentru méaruntire (14b), puteti marunti, de
ex., mere, morcovi, cartofi cruzi, sfecla rosie, varza, branza
(moale sau cu duritate medie).

Instrumentul de feliere a cartofilor (15) pentru a prepara cartofi
prajiti.

e Plasati un accesoriu (14a,b,c) in dornul pentru accesorii si
cuplati-l. Asezati dornul pentru accesorii (14) / instrumentul
de cartofi prajiti (15) pe pivotul central al recipientului si
asigurati-va ca este fixat la locul sau.

e Atasati capacul (11a) pe recipient utilizand dispozitivul de
blocare (11e) amplasat langa manerul recipientului.

® Pentru blocarea capacului, invartiti-l in sensul acelor de
ceasornic, astfel incat dispozitivul de blocare sa cupleze
printr-un «clic», deasupra manerului.

¢ Introduceti grupul motor in unitatea de cuplare (11b) pana
cand se cupleaza.

e Conectati aparatul la priza si introduceti alimentele pe care
doriti sa le procesati, prin tubul de alimentare.

e Porniti aparatul pentru a-I utiliza. Nu bagati niciodata
degetele n tubul de alimentare cand aparatul este pornit.
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Utilizati intotdeauna dispozitivul de impingere (11c) pentru a
introduce alimentele.

e Dupa utilizare, deconectati aparatul de la priza si apasati pe
butoanele pentru eliberarea accesoriilor (5) pentru a
desprinde grupul motor.

¢ Apasati dispozitivul de blocare a capacului (11e) si menti-
neti-1 apasat. Invartiti capacul (11a) In sensul invers acelor
de ceasornic pentru a-1 desprinde.

e Ridicati capacul.

¢ Indepartati dornul pentru accesorii / instrumentul de cartofi
prgjiti inainte de a scoate alimentele procesate. Pentru a
ndeparta accesoriul (14a,b), impingeti-1 din capatul
proeminent catre partea inferioara a dornului pentru
accesorii.

Curatarea (G)

Curatati motorul, aparatele de viteza (8a, 9a) numai cu un
material textil umed. Capacul (11a) poate fi curatat sub jet de
apd, dar nu il scufundati in apa si nu il curatati intr-o masina de
spadlat vase.

Toate celelalte piese pot fi spalate in masina de spalat vase.

Puteti indeparta inelele antialunecare de pe recipientele
pentru tocare pentru a le curata mai bine.

Cand procesati alimente cu un continut mare de pigment (de
ex., morcovi), partile de plastic ale aparatului se pot decolora.
Stergeti aceste parti cu ulei vegetal inainte de a le curata.

Accesoriile

(pot fi cumparate separat si nu sunt disponibile in toate tarile)

MQ 30:  recipient pentru tocare de 500 ml pentru tocarea
morcovilor, a carnii, a cepei etc.

MQ 40: tocator de 1000 ml pentru tocare, mixare, pasare
si zdrobirea ghetii

Conform Hotararii nr. 672 din 19 iulie 2001 privind stabilirea
conditiilor de introducere pe piata a aparatelor electrocasnice
n functie de nivelul zgomotului transmis prin aer, valoarea de
zgomot dB(A) pentru acest aparat este de 76 dB(A).

Acestea pot fi modificate fara notificare.

Nu aruncati produsul in gunoiul menajer la finalul
ciclului sau de utilizare. Puteti duce produsul intr-un E
Centru de service Braun sau la centrele de colectare
adecvate din tara dvs.

5722111534_MQ775-777-785-787_INT_S6-104.indd 77

7

18.02.15 08:48



EAANvVIKG

Ta mpoidvTa Hag KATaoKeLATovTaL £TOL OOTE VA TIANPOUV
Ta LYPNASTEPQ TIPOTUTIA TIOIOTNTAG, AEITOUPYIKOTNTAG KAl
oxedlaopou. EATiCoue va IkavoToinOeite anodAuta and v
kawvolpyla oag cuokeun Braun.

Mpw ™ xprion

MapakaAoVpe SlaBaoTe TIg 08nyieg XP10NG MPOCEKTIKA
TIPIV XPNOLLOTION)OETE TI) GUCKELN.

Mpoooxn

. O1 Aemidec eival moAv kopTepég! MNa my
OTIOPUYN TPAUMOTION@Y, TIPETEL VO XEL-
piCeote TIC Aemibeg e MOAD IPOCOXT).

e AuTr) 1) GUOKEUN UTOPEL va xpnotdomnomei
OO ATOMA PE MEIWUEVES PUOIKEC, OVTIANTITL-
KEG 1) B10VONTIKEG IKOVOTNTEG N XWPIG EpMEIpia
KOl YVQOEIC, TIapa LOVO EQOOOV EMITNPOVVTAL
1] TOuG €xouv 600€i 00NyieC OXETIKG e TV
00@OAN XPr0m TC GUOKEUNC Kat €AV EXOLV
kaToAdBel Toug mbavoug kiveivoug,.

e Ta taibid va pnv maiCouv Je  GUOKEUT).

e AuTr) 1 ouokeun dev PEMEL va XN ollomoleiTal
oo naidid.

e Ta aibid va pnv €pxovTal o€ MO ME
OUOKEUN KO TO KAA®SI0 TPOPOSOTONG TG
OUOKEUT|G.

e Ta mabia dev mpénet va kabapifouv kat va
OUVTNPOUV TI) CUOKET| XWPIC emiBAedN.

® [1avta va amoCUVOEETE 1) va OBAVETE T
ouokeur| 6tav 6ev xpnoIomoLETalL Kal TIPIV TNV
OUVOPUOAGYNON, AMOCUVAPUOAGYNOT), TOV
kaBapiopd N m UAGEN.

¢ EGv 10 KOAQSI0 TPOPOBOTONG Exel POApPE,
Ba mpénel va avtikataotadei anod Tov kata-
OKELOOTN, TO EEOVOIOB0TNHEVO CUVEPYEID TOU
1 ano katdAAnAa katapTiopéva Atoua mpo-
KEWEVOU Va anoPeuxOel TUXOV KivBuvog.

¢ [Tpwv ouvdéoete TO I oV ipiCa, eAéyETe edv
1 TAOT TOU PEVUOTOC AVTIOTOIKET 0NV TAOM
TIOU UTTOBEIKVUETAL TIAVE 0TI CUCKEUN.

* Na ipocéxete eav BaAete (eoTd uypd OTO
noAvunxdavnua i 1o pikep emedn evoéxetar va
ekTIVaXB0U0V amd TN CUOKEUT) O€ TIEPITTMOT)
EQPVIKNG OUYKEVTPWONG ATHUGV.

e AuTr) 1 OUOKEUN €XEL OXEBIOOTEL HOVO YIO OIKI-
0K XPrion Ka yia eneEEPYaania OKIOKV
MOCOTITRV.

¢ Mnv ayyiCete mv unodoxr mANpwong étavn
OUOKELT) gival ouvdeBEPEVN OTO PEVUA KA
€181kG OTaV TO HOTEP AEITOVPYEL. XpnotuoTot-
eite mAvra Tov MPoWOHNTI yIa TV QONON TRV
TPOPQV 0NV UTTOB0XN.

e ATIOYOPEVETALT) XPN 0N TV EEAPTNHATWV TG
OUOKEUTC 0E POUPVO UIKPOKUUAT®V.
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Mepypagpn

MAnKTPO acpaleiac @

EvbekTiki Auyvia

Awakémmg Smartspeed / peTaBAnTEg TOXUTNTEG ailll
Motép

MAAKTPa aneAevBEPWONG

PaBdog unAévrep

Aoxeio

a AvtdnTop pHapéykag

b Avabeumpag papéykag

O~NO O~ WN =

9 EEdpTnua Yo Toupé
9a KiBoTio Taxumtev
9b AEovag yla mouvpé
9c¢ Avadeumpacg

10 Koémmg «hc» 350 ml
a KoumAep
b Aemnida
¢ MrmoA
d AvtioAloOnTikr) Baon

11 Zuumnayég eEaptnua koulivounyxavng «fp», 1500 ml
11a KoumAep
11a KoumAep HOTEP
11b  TMeompag
11c  Ztéuo Tpopodoaoiag
11d  AopOAela KOUTIAED
11e MmoA
11f  AvtioAioBnTikny Bdon
12 Aeniba
13 EEdpmua Cupouatog
14 Xmpypa epyoAeiov
14a EE4GpTNMO KOTING
14b EEapmpoTa TEPOXIONO00 (AETTO, XOVTPO)
14c E&apmua Julienne
15 EEGpmua KOTIMG Yia TNYOVITEG TIATATEG

Na kabapioete OAa Ta €PN TPV TN PO TN XPrion — deite
m napaypago pe Titho «<Kadapiopog».

EvéewTikni) Auxvia

H evbeikTiki Auxvia (2) 6eixvel TNV KaTAoTaon ™G CUOKEUNG,
otav eival ouvdedepévn otV NAEKTPIKY) TIPICa.

EvéekTikn Zuokeun / katdotaon Aeitoupyiag

Avuxvia

AvaBoaofrivet  H ouokeur gival €Tolun yla xprion

KOKKIVO

[Mpdowo To MANKTPO a0pOAEiag eival TIEOUEVO KaL N
OLOKeLT) unopei va Tebei ae Aeitoupyia

Kokkivo H ouokeun €xel uriepOepuavOei. Apnote TV

va kpuwaoel. Eivat €toun Eava yia xprjon étav
N eVOEIKTIKA Auxvia avaBooBrivel KOKKIVO

TexvoAoyia Smartspeed

Awakomnttng Smartspeed yua
METABANTEG TAXOTNTEG i

Me éva nampua, 6Aeg ot TaxuTNTeg. ‘000 EPIOCOTEPO TIECETE,
1600 peyoAuTtepn n taxuTTa (k. A). Oco peyoAdTtepn eivat

n Tox0™TA, TOOO TIO YPIYOoPad KAl TIIo AeTTd Ba gival Ta anote-
Aéopata avapelEng Kat KoTmgG.
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Aertoupyia pe 1o éva xépt: o Slakoémmg Smartspeed (3) oag
ETUTPETIEL VA EVEPYOTIOIEITE TO LOTEP KAL VA EAEYXETE TNV TAXV-
TNTA WE TO Eva XEPL.

M®G va XPnoIOTIOLEITE TN CUOKELN)

Mpa xprion: ApalpéaTte TNV aoPAAELD LETAPOPAC aTtd TO
HOTEP (4) TpaBavTag v arnd TNV KOKKIvVN Tawia.

Avaupa TnGg CUoKeLVNG (A)

H ouokeun 8laBétel éva MANKTPO acpalAeiag. Na va Béoete
€ aoMAAELQ TN CUOKELN Og AEITOVPYia, aKOAOUONOTE Ta
TIOPOKAT BANOTA:

1. Np®Ta MIEOTE TO MANKTPO A0PAAEiaG (1) pe Tov avTixelpd
00G KOl KPATAOTE TO MATNUEVO. H evBeIKTIKY) Auxvia Ba
avayel otabepd PAGCIVO.

2. XN ouvéxela Tiéate anevbeiag Tov Slakomm Smartspeed
(3) avaAoya pe v embuunTr) TaXVTNTA. EAV 0 Stakémmg
Smartspeed (3) 6ev ueotei péoa oe 5 SeutepoOAemTa, N
ouokeun 6ev unopei va 1ebei oe Aettoupyia yia Adyoug
aopoAeiag. H evBelkTikr) Auxvia avaBoofrvel KOKKIvo. MNa
va B€oeTe TN OLUOKeLN O€ AglToupyia, EeKvioTe TIAAL UE TO
Bripa 1.

3. Katd m 6idpkela mg Aettoupyiag dev xpeldletal va Kpan-
O€ETE TO TIANKTPO A0PAAEIQG TIIETUEVO.

MmnAévtep xepog (B)

To UMAEVTEP XEPOG gival amOAUTA KATAAANAO yla TNV Tapa-
OKer) VT, OAATOAG, 0oUTaG, HaylovECAG Kat TTALSIKAG TPO-
NG KOO®E ETHONGC KAL YIO TNV AVAUEIEN TIOTQV KOl UIAK OEIK.

e TomoBetmoTe TO LOTEP (4) 0N PAREO UTAévTEp (6).

e TomoOeTOTE TO UMAEVTEP XEIPOG O€ €va BaBO0 UTIOA T
B6oxeio. X ouvéxela B€aTe TN OLUOKELT) O€ AelTouPYia OTIWG
TEPLYPAPETAL TIOPATIAVE®.

e Metd ) Xpnon, BYAATe To PIg and v npifa kat matioTe
TA MANKTPA aneAEVOEPWONG (5) yia va anocuvB8EoeTe TO
HOTEP.

‘Otav avautyvOeTe aneuBeiag otnv KATOApOAQ KOTA TO
Jayeipepa, apxikd, amopakpUVETE TNV KATOAPOAQ amd TNV
€0Tia, yia TNV ano@uyr TToAionaTog Tou BpacTtol uypou
(kivbuvog eykavpaTog!).

Juvtayn: MaytovéCa

250 yp. AGd1 (11.x. nAtEAQLO),

1 avyo kat 1 eTumnAéov KpOKOg avyou,

1-2 kouTtaAlég TG coumag EVBL (tepimou 15 yp.),

AAGTLKAL TUTIEPL

BdaATe 6Aa Ta LAIKA (0 Bepuokpacia SwuaTiov) péoa oto
Boxelo e T oepd TIOL AVAPEPOVTAL TIOPATIAVK. TOTIOOETOTE
TO UTAEVTEP XEIPOG OTO KATW TURMA TOL oxeiov. Aettovpynote
TO PTIAEVTEP XELPOG OTN KEYIOTN TAXUTNTA KAl KOOTAOTE TO OE
auTt ) 6€on €wg 6Tou To AddL apxioel va TEL. 2N CLVEXELQ
XWPIG va KAEIOETE TN GUOKEUT) AVOONKMOOTE EAAPPA TN PABRE0

OTNV KOPUPT] TOL PELYUATOG KAl PETA TIPOG TA KATW Y1 VA «BETEL

7O uTdAotro AGdL. Xpovog enegepyaociog: and 1 Aentd (yia
O0AATA) £XG KAl 2 AETITA YIA TIEPIOCOTEPO TNEIMO (TL.X. YIO VTUTT).

Avadevmpag papéykag (B)

Xpnotuomonote Tov avadeuTpa LAapEYKAG YA VO XTUTINOETE
KPEUA YAAQKTOG, aoTipadla auy®V Kal va avakaTéPeTe
apPEATA KEIK KAl ETOINA JelypaTa yia eTudopTIaL.

e TomoBetote TOov avadeutripa (8b) oTov avtantopa Hopey-
Kag (8a), Kal, TN CUVEXELA, KOUUTIOOTE TO HOTEP (4) oTOV
avtanropa.
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e TomoBetoTe TOV avadeuTripa oe éva Babl doxeio & povo
TOTE BEO0TE TN OLOKEUT) O€ AElToLPYia.

e MeTd ) XPN)on, AT oTE Ta TANKTPA aneAeuBEépwong (5)
YO VO aTIOOLVEECETE TO WOTEP. 'Eneita, TpapnEte Tov ava-
devmpa and Tov avtAanTopa.

ZuuBou)\eq yia KaAUTepa anoteAéouara
e Xpnowototrote éva §oxeio peoaiouv peyeOoug.

¢ MEeTOKIVAOTE TOV avadeuTpa 8EEIOOTPOPA KPATOVTAG TOV
UE UIa EAaPPLA KAION.

o Xtummote péxpt 400 ml kpbag KPEUAG YAAOKTOG
(TouAdixiotov 30% Anmapd, 4-8 °C): Zekwv|oTe e XaunAn
TaxuTa (EAapPId Tieon otov S1akOTTN) Kal avENOTE TNV
Tax0mMTa (TMEPLo0dTEPN TiieoN OTOV B1OKOTITN) KATA TO
XToTmpa.

e Xtummuéva aompddla avyaVv (LEYIOTO 4 auyd): ZeKIvAOTE
UE peoaia TaxvTa (Tieon Tou 8lakoT™ HéEXPL TN HEON) Kal
av&note v Tox0TNTO (TIEPLOCHTEPN THiEDT OTOV BLAKOTITN)
KATA TO XTOTINUAL.

EEapmmua yia toupé (C)

Mmopeite va XPnOoIOTIO)OETE TOV TIOATOTIOINTH] YO VA TIOATO-
TIOINOETE HAYEIPEUEVA AQXAVIKA KL pPOUTA OTIWG TIATATEG,
YAUKOTIATATEG, VIOUATEG, SANACKNVA KAl PAAQL.

Mpw m xprion

Mn Aiovete okANPA 1) un payelpepéva tpoeiua. Mmnopeite va
KATAoTPEPETE TN CLUOKELT]. APAIPEDTE TA OKANPA PEPT OTIWG
@A0UBa, KOUKOUTOLO KAl LiIOXOUG, KATOTIV HAYEIPEPETE KAl
OOVLPROTE.

ZNHUAVTIKO

e Mn xPnOlLOTIOLETE TIOTE TO EEAPTNLA YIO TIOUPE OE KATOO--
POAGKL Ve BpiokeTal oe 0Tia OEPUOTTOG.

* Na Bydalete MAVTA TO KATOAPOAAGKL ATIO TN PWTIA KAl VA TO
QPIVETE VO KPUROEL.

e Mn xTumdte 10 €EAPTNUA VIO TTOUPE OTO TIAGL TOU OKEVOUG
HayEPEUATOC KATA TN SIAPKELD 1) LETA TN XPT0N.
XpnoluotowmoTe pia ondTovAd yia va palépete v repio-
O€10 TV TPOPIHWV.

e [0 APloTa ATIOTEAEOUATA OTAV AIOVETE, TIOTE N YEUICETE TO
KATOOPOAGKL KTA., TIEPIOOOTEPO ATIO TN LEOT UE TPOPIUAL.

e Mnv enegepydleote neploodTePo amnod 1 maptiba xwpig
Blakorm).

e A@nOTE TN GUOKEUN VA KPUKWOEL Yia 4 AETITA TPV OUVEXIOETE
mv ene€epyaaia.

M®G va XpnoyonomoeTe TO EEAPTNHA YA TIOVPE

e [1pooapuoaoTe TO KIBOTIO TAXUTTWV (9a) otov d&ova (9b)
otpépovTag deElboTpoPa.

e [upiote 10 €EGPTNUA YIO TIOVPE avamoda Kal TIPOCAPUOOTE
Tov avadeumpa (9¢) mévw amod TO KEVTPIKO Onueio Kat
otpEPTE 0PLOTEPOOTPOPA YIa VO ao@aAioel. (Edv To KiB@TIO
TaXLTNTWV Hev eival IPOCAPUOCUEVO TOTE O AVABEVLTHPAG
bev ao@aAilel o 6€on Tou.)

* [1p0COPUOOTE TO HOTEP OTO EEAPTNUA YIO TIOUPE KAl wONOTE
yla va ao@oAioel. Zuv6EQTe TO OTO pPelA.

e TomoBemoTe TO EEAPTNUA YIA TIOUPE HECA GTO KATOOPOAAKL
KTA., KOl EVEPYOTIONOTE TN ouoKeLN. MeTakivAoTe TO €EAP-
TNUA HECQA OTO HEIYMA UE KIVAOEIG TIAV®, KATW UEXPL VA ETIL-
TeuxBei To eMBLUNTO ATOTEAEDUA.

e MeTd ) xprion, BYAATe T ouoKeLr) anod v npila.
Apalpéate Tov avadeupa (9c) otpifovrag mpog ta deEld.

e [1€0TE TO KOLUTI ATIOCPAAIONG VIO VO APAIPETETE TO
eEdpmua yia Tov mouvpé. AMoouvEEQTE TO KIBATIO
TaxuTeV (9a) and To oTéEAEXOC (9b) oTpiBovTag mpog Ta
aplotepd.

Mapdadetypa cuvtayng: MNatdteg moupé

e BdATte 1 kg payelpepéveg matateg LECA O Eval UTIOA
e [loAtonomote ota 30 6evut (Mieon % otov lakoTm).)
e [lpooBéate 200 ml xAlapo vepd

e >yvexiote va oAToToleite yia miepinov 30 Seut.
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Koénreg (D)

O komreg (10) givar anmdAuTa KATAAANAOL Yla TNV KOTIN) KPEATOG,
OKANPOUL TUPLOD, KPEUULBIAV, HUPWBIK®OV, OKOPEOU, KAPOTWV,
KAPLBIWV, AUOYBAAGV KATT.

KéBete mAvta TIG OKANPEG TPOMEG TN HEYIOTN TAXVTNTA (TL.X.
napuelava, 0OKOAATA).

[Na kaAUTepa anoteAéopaTa, deite Toug Tivakeg enegepyaaoiag
D. Méylotog xpOvog Aeltoupyiag yia Tov KO «hc»: 2 Aentd.

Mapddetypa cuvtayng: Aapgdoknva pe BaviAla kat PéAL

(mg YEUION Y10 TNYQVITES 1) Yia eTIIKAALYN)
e TomoBemote 70 yp. KPEU®BEG HEALKaL 50 yp. Bapdoknva
OTO UTIOA KOTMG «he».

e AelTOUPYNOTE TO YIa 4 BevTePOAETTA OTN PEYLIOTN TOX0OTNTA
(ruéote evieAwg Tov SlakdTn Smartspeed).

e [1pocBéate 10 mlvepd (Le dpwua Bavillag).

e Juvexiote v kot yia akopa 1,5 deutepoAemnta.

Zupnay€Eg eEappua kouvQivounxavig

To ouvunayég eEdptua kouvlivounxavig (11) eivar anéAvta
KATAAANAO yla

® KOTIN) KOl QVAUELEN
e COpwua CUUNG (Bdoel 250 yp. aAelpl YEyIoTo)
® KOTIN) O PETEG KAl TEPAXIONOG

Kom (E)

Xpnototmolwvtag  Aemiba (12) urnopeite va KOYEeTE KPEQQ,
TUPL, KPEUMLUBIO, HUPWBIKA, okOPBOo, KapoTa, KapLdLa, POouv-
TOUKIA, APOYSAAQ KATL.

o kaAUTEPQ aTOTEAEONATA, TTIAPAKAAOUUE AVATPEETE OTIG
UEYIOTEG TIOCOTNTEG KO TAXVUTNTEG TIOU UTIOBEIKVOOVTOL GTOUG
mivakeg eneEepyaoiog ™mg evomrag E.

Mnv k6BeTE €EQIPETIKA OKANPEG TPOPEG, OTWG TIAYAKIA,
HOOXOKAPULEO, KOKKOUG KAPE 1 SnuNTPLaKA.

Mpwv T komj ...

® KOYTE OE KOPPATIA TO KPEQG, TO TUPI, TA KPEUUOSLIA, TO
okOPdOo, Ta KAPOTA, TIG TUTEPLEG

® QAPAIPEDTE TA KOTOAVIO aTIO TA HUPWSIKA, TO KEAUPOG amd
Ta KapLdla

o ApalpéoTe Ta KOKAAQ, TOUG TEVOVTECG KAl TOUG XOVBpoug and
TO KPEQG

e BeBawwbeite 6T N avrioAloOnTikr) Baon (11g) eival TonoBem-
MEVN OTO UTIOA KOTING.

Npoooxn: H Aemtiba givar moAv axunen! Na mv kpatdte navta
amnd To AV TAACTIKO TUNKA KAl Va TNV XEIPICeaTe e TIPOCOXT.

Apalp€aTe TIPOOEKTIKA TO TAAOTIKO KAALUA aTtd TN AeTtiba.

e TomoBetoTe TN Aemida oTov KEVTPIKO AEova Tou pToA (11f)
KOl TIEPLOTPEYTE TNV £0G OTOU KOUUTIWOEL.

e [euioTe TO UTOA e UAIKA. TomoBeaTe TO KOUTIAEP (11a)
TMAV® OTO UTIOA JE TNV A0PAAela KOUTIAEP (11e) ToroBem-
Jévn GimAa o AaBr) Tou UTIOA.

e [0 va a0POAICETE TO KOUTIAEP, TIEPIOTPEPTE TO HEEIO-
OTPOMA £TOL MOTE 1 ACPAAELD VO KOUUTIOOEL TIAV® OO TN
AQBN] UE TOV XOPAKTNPLOTIKO X0 «KAIK».

e Ei0dyete TO LOTEP (4) OTO KOUTAEP MOTEP (11b) €wg 6TOL
aopaAioel.

e YyuvbéaTe TN ouokewn oV TipiCa kal BeBalwbeite OTL O TIECTNA-
pag (11c) Bpioketal o B€on TOU.

® ©O£0TE TN OUOKEULT) O AEITOVPYIA KAl KPOTAOTE TO UTIOA LE TO
AAAO XEPL.
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e MeTd ) Xprion, BYAATE T GuoKeLT) amd TNV TPICa Kal TIEaTE
TA MANKTPA amneAevO€PwONG (5) yla va apalpECETE TO LOTEP.
Apalp€TTE TOV TIECTNPA.

o [1IEOTE KAL KPATNOTE TIATNMEVN TNV AOPAAELD KOUTIAEP (11€).
MeploTpéPte TO KOUTAEP (11a) aPlOTEPOOTPOPA YIa VA TO
ATIOO@OAIOETE.

®  AvVOONKQOOTE TO KOUTIAEP.

o ByAATE MPOOEKTIKA TN AETIBO TPV ApAIPETETE TNV eNeEepya-
opévn Tpo®n. MNa va apatpéoeTe M Aemniba, neploTpedTe TV
eAa@pd, 0N ouVEXELD TPARNETE TNV.

Avdapueign eAagppiag Loung
Xpnowotmolovtag m Aemiba (12), unopeite emniong va avauei-

Eete eAaPLd COUN OTIwG COMN YA TNYAVITEG 1) MEIYUA KEIK e
TocO™TA AAELPIOL £KG Kat 250 yp.

Mapddetypa ouvrayng: ZOUn yia Tnyaviteg

Mpata BaATe 375 ml yGAa OTO UTOA, OTN CUVEXELD, TIPOCOEQTE
250 yp. aAelpl kal TEAOG, MPoaBEaTe 2 avyd. AvakaTéPTe TO
petypa om péylot taxdTnta, HEXPL va yivel Agio.

ZOpoua

H evotnTa €1IKOVWV E 10x0€L eTiong kat yia Tn xprion Tou eEapTn-
patog Cuumpatog. To eEdptnua Cupauatog (13) ivat 1I8avikd
yia 10 COPWUA BLO@POPETIKOV TOTIOV {UUNG OTIKWG Hayld 1 COUN
yla YAukiopata (pe péylotn oodmta aievplol 250 yp.).

e TomnoBetoTe T0 €EAPTNUA CUUOUATOC HECO OTO UTTOA (11f).

e [euiote TO UTOA TO TIOAU pEe 250 yp. aAelpl, 0T CLVEXEID
TPOOOEaTE TA UTIOAOITIA UAIKG EKTOG OTIO TA LYPA.

e O¢oTe N OLOKeLN O€ AelToupyia OTn PEYIOTN TaXVTNTA.

¢ [1pooBéoTe Ta LYPA LAIKA ATIO TO OTOWIO TPOPOSOTIag eV
TO HOTEP Ba BpiokeTal oe Aettoupyia.

e Mégylotog xpovog CupopaTtog: 1 Aemtd — OTn OUVEXELD APNOTE
TO POTEP va kpu®aoel yia 10 Aemrd.

Mapdadetypa cuvtayng: Ziun yua mitoa

250 yp. AAe0pl, ¥2 KOUTOAGKL YAUKOU OAATL, Y2 KOUTOAGKKL
YAUKOU amognpapévn paytd, 5 koutaAlEg colmag eAatvAado,
150 ml vepd (xAlapo).

Mapddetypa ouvrayng: ZOun yia YAuvkioyata

250 yp. aAevpt, 170 yp. Bo0TUpO (KPUO/OKANPO, OE HIKPAG
koupaTia), 80 yp. Caxapn, 1 Baviia og okovn, 1 pikpod avyo,

1 npéCa aAdTt

o KOAUTEPO ATIOTEAEOUATA, UN XPNOILOTIOLEITE XALAPO,
HaAQKO BOUTUPO. ZTANOTNOTE TO COMWUA APETKG apol N COUN
€xel oxnuaTioel a undAa. H Coun Ba yivet moAd paAakid anod
TO UTIEPPBOAIKO COUWHUAL.

Komn og péteg / Tepaxiopnog / e§dptnua
KOTMG Yla TNyavitég matarteg (F)

Xpnotpotmolwvtag 1o eEApTNUa KOTMG (14a), uropeite va
KOYETE O PETEC TL.X. AYYOUPL, KOEUUUBIA, paviTapla, unAa,
KapoTa, padikia, wuég MaTATeg, KOAOKVBIA, Adxavo.
Xpnouotmolovtag Ta eEapTuata Tepaxiopol (14b), unopeite
va TepoxioeTe T.X. MNAQ, KOPOTa, WUEG TIATATEG, TIAVTCAPL,
Adxavo, Tupi (LaAaKd €G LETPLO).

EEGpTNHa KOTNG Yia TIg TaTdTeg (15) yia va KOBETE TIQ MATATEG
Y0 TNYAVIOUA.

e TomoBemote kamolo eEGpua (14a,b,c) oto ompLyua
epyoaAeinv (14) / eEAPTNHA KOTIG YA TNYAVITEG TTIOTATEG
(15) kat kouumOOTE TO 0T 6€0M Tou. TOTIOBETNOTE TO
OTNPIYHA EPYOAEIV OTOV KEVTPIKO AEOVA TOU UTIOA KOTING
Kal BePalwdeite 6TL €xel KOLUTIOOEL TN BEON TOU.

e TomoBemote TO KOUTIAEP (11a) MAV® OTO PTIOA HE TNV
ao@aAela KOumAep (11e) tomoBemuévn dinmAa ot Aapn Tou
UTTOA.
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e [0 va ao@aAioETE TO KOUTIAEP, TIEPIOTPEYTE TO BEEIOOTPOPA
£TOL OOTE N AOPAAELQ VO KOUUTIOOEL TIAVE aTtd TN Aafr) pe
TOV XOPAKTNPLOTIKO X0 «KAIK».

e Ei0ayeTe TO HOTEP (4) OTO KOUTIAEP pOTEP (11b) €wg 6TOL
ao@aAioel.

e YUvB€QTE TN oLOoKELN OTNV TIPICa KAl TIPOOOEDTE TA UAIKA
mou Ba eneEepyaateite €O ATIO TO OTOWIO TPOPOBOaiag.

e O¢0Te N OLOKEUT O€ AetTovpyia. Mnv ayyiCete TOTE TO
oTtouLo Tpo®odoaoiag (11c) étav n cuokeun BpiokeTal o
Aertoupyia. Xpnoworoleite navta tov reotmpa (11b) yia va
TPOCOECETE TNV TPOPT).

e Metd ) xpron, BYAATe To PIg and v npifa kat MTOTAOTE TA
TIANKTPQ aneAevB€Pwaong (5) yla va anoouveEoeTe TO
UOTED.

e [NE0TE KAl KPATAOTE TIATNUEVN TNV AOPAAELD KOUTIAEP (11€).
MeplotpéPte TO KOUTIAEP (11a) APIOTEPOOTPOPA YIa VA TO
anaoc@aAioeTe.

® AVOONK®OOTE TO KOUTIAEP.

e BydATe TO OTpLypa epYOAEiwV / EEAPTNA KOTING YIO TNYO-
VITEG TIOTATEG TIPWV APAIPECETE TNV EMEEEPYATUEVN TPOPT.
lNa va apaipéoete To €EGpMUa (14a,b,c), mEOTE TO MPOG
Ta IAVW Ao TO €va AKPO TIOU TIPOEEEXEL OTO KATW TUN A
TOU OTNPIYHOTOG EPYOAEIWV.

Ka@apiouog (G)

KaBapioTe TO HOTEP, T KIBOTIO TAXLVTATWV (82,9a) ndvo ue Eva
vt navi. KaBapiote 1o kOunAep (11a) ye TpexolPEVO vepO,
QAAAG unv To BuBiCeTe 0€ vePO KAl PNV TO TIAEVETE OTO TMAUVTIPLO
THATWV.

‘OAa ta GAAQ pé€pn pTtopovV va MAVO0UV GTO TIAUVTHPLO TIATWV.
Mmopeite va apalpéoeTe TV AVTIOAITONTIKY BAoN amod Ta UTTOA
KOTING YO TILO OXOAQOTIKO KABAPIoUO.

Katd mv ene€epyacia TpOPQV e XPWOTIKEG OVOIES (TT.X.
Kapo6Ta) eival TOavo va amoxPwHUATIOTOUV T TIAQCTIKA
TUNUOTO NG OLOKEUNG. KaBapioTte autd Ta TUNUOTO HE PUTIKO
AGB1 TpIv Ta KaBapioeTe.

ESapmuata

(MTIOPOUV Va ayopaoTolv pepoveuéva, dev dlaTibevTtal oe OAEQ
TIG XOPEG)

MQ 30: Koémmg 500 ml yia ko) KapdTwv, KPEATOG,
KPEUMUBIDV, KA.

MQ 40: Koémmg 1000 ml yia korr), avapelgn, avadeuvon kat
OpupPATIONO TIAYOU

Ynokelral oe aAAQYEG Xwpig eldonoinon.

MapakaAoUUE UNV ATIOPPITITETE TO TIPOIOV OTA OIKIOKA
amopPIiLLaTa OTO TEAOG NG XPNOUNG (NG Tou. K
H andppupn unopei va mpaypatomnoinbei oe KAMOL0
E€ouotodotnuévo Kévrpo Service g Braun ) oe

KATAAANAQ Onpeia amoOKOUIBNG IOV TIAPEXOVTAL OTN X®PA OOGC.
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Bunnrapcku

HawwuTe npoaykTn ca NnpoekTupaHu Taka, 4e na oTroBapsaTt
Ha Hal-BNUCOKNTE CTaHAAPTU 3a Ka4eCTBO, PYHKLIMOHATHOCT
M ON3aiH.

Hapasame ce ga nanmtare NCTUHCKO yAOBOJICTBME OT BaLLMS
HOB ypen, Ha Braun.

Mpeau pa 3anovHeTte pa6orta

Mons, npoyeTeTe UHCTPYKUMMTE BHUMATEJIHO U [OKpaiA,
npeav aa uanonsearte ypeaa.

Mpeaynpexpexue
o HoxoseTe ca mHoro octpu! 3a Aa
=2 p3berHeTe HapaHsBaHe, OTHACsNTe ce
KbM HOXOBETE C U3K/IIOHYUTENHO BHUMAHME.

e To3u ypen MOXe Ja ce 13non3ea oT inua ¢
OrpaHnyeHn GU3NYecKkn, CETUBHM UK
YMCTBEHM Heab3un unu 6e3 onuT 1 MO3HAHWS,
aKo ro npaesT nog, HabnoaeHe um
CbrIAaCHO C MHCTPYKLMNTE 3a 13MNOA3BaHE Ha
ypena no 6e30naceH HauuH, 1 ako OCb3HaBaT
€BEHTYaJIHUTE PUCKOBE.

¢ He no3BonsBanTe Ha fela aa Cu UrpasT c
ypeza.

* Toan ypen He TpsibBa Aa ce 13non3ea ot
aeua.

e [leuaTa TpsibBa Aa CTONT Aaneye OT ypeaa u
OT 3axpaHBaLLmMs My kaben.

® [lounCTBAHETO M NOAAPbXKATa OT NOTPEOM-
Tens He TpsibBa Aa ce n3BbpLuBa OT Aeua 6e3
Haa30p.

® BuHaru nsknioysanTe ypena korato He € nop,
HabnoaeHne n npeay crnobssaxe, pasrno-
0sBaHe, NOYNCTBAHE MJIN CbXPaHEHME.

e AKO 3axpaHBalmsT kaben e NOBPEeEH, TON
TpsibBa Ja 6bae CMEHEH OT NPOVN3BOAUTENS,
CEPBU3HNS TEXHUK U JPYTX KBAMbULW-
paHu nua ¢ uen n3dsreaHe Ha OMacHOCTHU.

e [Tpeay oa BKNOYUTE ypeaa KbM KOHTAKTa,
npoBepeTe Aann HaNPeXeHWETO Ha Ballata
enekTpo3axpaHealla Mpexa 0Trosaps Ha
HaNPEeXeHNEeTO, 03HAYEHO BbPXY HETO.

¢ BHumaBariTe, B Ciyyat Ye B ypeaa 3a obpa-
60TKa Ha XPaHUTENHW NPOaYKTY 1N GneH-
Aepa ce nobasm ropeL, NPoayKT, 3awW0TOo TO
MOXE [1a Ce U3XBbPJIN OT ypeaa BCneacTane
Ha BHE3aMHO M3napeHne

e To3un ypen e cb3aaneH 3a omMallHa yno-
Tpeba, 3a KONMYECTBA, HYXHM 32 eAHO A0Ma-
KMHCTBO.

¢ Hykora He NocTaBsinTe pbLETE CU B yes 3a
MbJIHEHE, KOraTo YPEeabT € BKIOYEH 1 MO-
crneumanHo, kKorato MoTopbT paboTu. Korato
Ce HanoXu Ja HaTUCHETE NPOAYKTUTE B yNes
13nonaeanTe 6yTanoTo.

® He nocraesinTe HUKaKBM YaCTN B MUKPOBBJI-
HoBara ¢ypHa.
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OnucaHue

ByToH 3a 3awmTa @

MHpvkaTopHa namna

MpeBktoyBaTen 3a yMHa CKOPOCT / MPOMEHIINBU
ckopocTtu il

[BurarenHa 4yact

ByToHM 3a ocBObGOXAaBaHe

HakpalHuk 3a nacupaHe

MeH3ypa

a CbeauHuTen 3a pa3buBaHe

b Ten 3a pa3busaHe

Mpeca
9a 3agBwxBall, Moayn

9b Ban 3a nopupaHe
9c Bnoxka 3a npecara

oO~NO O A WN =

©

10 350 mn pesayka «hc»
a Kanak
b Hox
¢ Kyna
d TMpbCTEH NPOTUB Nb3raHe

11 KomnakTHO nprcrnocobrieHne 3a KyXHEHCKM POBOT «fp»,
1500 ml
11a Kanak
11b  CwenuHuTen 3a ABWratenHara 4act
11c  WN306yTBay
11d Tpbba 3a MbiHeHe
11e MexaHu3bM 3a 6510KMpaHe Ha kanaka
11f  Kyna
11g [lpbCTEH NPOTUB Nb3raHe
12 Hox
13  VIHCTpyMEHT 3a MeceHe
14 Ibpxad Ha MHCTPYMEHTU
14a VIHCTpyMEHT 3a psidaHe
14b  WIHCTpyMeHTM 3a cTbpeHe (duHo, eapo)
14c  Hox 3a pAsaHe Ha XynueHu
15  TpucrtaBka 3a NbpxXxeHn kapTodu

Mons nouncTBaiiTe BCUYKU 4acTu nNpeau aa rm

n3nonseare 3a NbPBU MNbT — BUX Nnaparpad
»ouncreane”

UupukaTopHa namna

MHponkaTopHaTa namna (2) noka3sa CbCTOSIHMETO Ha ypeaa,
KOraTo € CBbpP3aH C eNIeKTPUYECKM KOHTAKT.

Unpn- Ypen/pabGoTHO CbCTOSIHME

KaTopHa

namna

Mwrane YpensT e rotoB 3a ynotpeba

B YEPBEHO

3eneHo YpensT e ocBo60AeH (OyTOHBLT 32 OCBO-
60X aaBaHe e HaTucHaT) U Moxe Aa 6bae
BKJTIIOYEH

YepBeHo Ypenwt € nperpsn. OctaBeTe ro ga ce

oxnagu.
Toli e OTHOBO roTOB 32 ynoTpeba, Korato
VMHAMKATOpHAaTa amna Mura B HepBEHO
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TexHonorna ymHa cKopoct

MpeBkno4YBaTeNn yMHa CKOpPOCT 3a
MNPOMEHJINBU CKOPOCTMU .l

EnHO HaTuckaHe, Bcuykun ckopocTtu. KonkoTo noBeye HaTuc-
KaTe, TONIKOBa No-BUCOKa e ckopocTTa (purypa A.). KonkoTto
Nno-BMCOKa € CKOPOCTTa, TONIKoBa No-6bp3n 1 GuHN ca
pesyntatuTe OT NacMpaHeTo N KbLAHETO.

OnepwupaHe ¢ egHa pbka: [peBnkioYBaTeENsT yMHa CKOPOCT
(3) B Nn03BOSIABA Aa BKIOYBATE ABMUraTesiHarTa 4acT 1 aa
KOHTpOJIMpaTe CKOPOCTTa C eiHa PbKa.

Kak ce uanonsea ypeabt

Mpean nbpBaTa ynotpedba: MaxHeTe TpaHCNopTHMS obe3ona-
cuTen oT ABuUraTenHata 4acT KaTo ApbhHeTe YepBeHaTa BPbB.

BkniouBaHe (A)

Ypenst uma OyToH 3a 3awmTa. 3a Aa ro Bkiounte 6e3omnacHo,
cnepgaiTe cnegHUTe CTbIKK:

1. MbpBO HaTUcHeTe ByToHa 3a 3awmTa (1) ¢ nokasaneua cu n

3aapbxTe. MiHavkatopHarta fnanma e CBeTHe B 3es1eHo 6e3

namura.
2. Cnep ToBa AUPEKTHO HATUCHETE NPEBKIIIOYBATENS YMHA
ckopocT (3) crnopep, xenaHara CKOpPOCT.
AKO NpeBKOYBATENAT YMHA CKOPOCT (3) He 6bae HaTucHaT
B pamMKkuTe Ha 5 cekyHau, ypeabT He Moxe Aa 6bae BKIo-
YeH nopaau NpuYnHK 3a 6€30MacHOCT.
MHankaTopHaTa nanmMa 3anoysa Aa Mura B YepBeEHO.
3a ga BKouYMTe ypeaa, 3ano4yHeTe OTHOBO CbC CThrka 1.

3. Mo BpeMe Ha paboTa He e HeoOX0AMMO Aa AbpXuTe OyTOoHa

3a 6e30MacHOCT HaTUCHAT.

PbyeH nacatop (B)

PbyHUAT rnacartop e ngeaneH 3a nNnpuroTegHe Ha nactu,
COCOoBe, Cynu, MalioHe3un 1 6e6eLLKN XpaHn, KakTo 1 3a
CMeCBaHe Ha HanUTKU U MIeYHU LLEeKoBe.

3a Hain-go0pu peaynTaT Npu nacupaHe, U3nonseamnTe
MakcrMasiHa CKOpOCT.

e 3akpeneTe 4pes LWpakBaHe ABurarenHara JacT (4)
B HakpanHuka Ha nacatopa (6).

e [locTaBeTe pbyHMSA NacaTop Abf60KO B MEH3ypa Un Kyna.
Cnep, ToBa BKJIIOYETE Ypeaa, KakTo e ONMcaHo No-rope.

° Cne,u. Mn3nosi3BaHe U3KJK4YeTe OT KOHTaKTa U HaTUCHeTe
6yTOHMTE 32 OcBOOOXAABaHe (5), 3a Aa otaenuTe asura-
TenHarta 4acT.

Korarto nacupare AMpeKkTHO B TEHAKEpaTa Mo Bpeme Ha
roTeeHe, Ha-Hanpep, oTTerneTe TeHaxepara OT KOT/IoHa, 3a
[a nsberHeTte pasnpbCckBaHe Ha BPsLLATa TEYHOCT (ONacHOCT
OT narapsiHe!).

MpumepHa peuenTa: ManoHesa

250 rp. onvo (Hanp. CAbHYOrNea0BO 0/MO0),

1 anue n 1 anyYeH XbNTbkK,

1-2 cyneHu nbxunum oueT (npubnusutenHo 15 rp.),

Con v nunep Ha BKyC

CrnoxeTe BCMYKM CbCTaBKM B Kynarta 3a pa3busaHe B NOCO-
yeHusa pea. Te TpsibBa fa ca Cbe CTaHa TeMnepartypa.
[MocTaBeTe nacupallara NpucTaBka Ha AbHOTO Ha Kynara 3a
pa3buBaHe. BknoyeTe ypea Ha MakcuMasiHa CKOPOCT U He
ro NnoBAuranTe oT AbHOTO NPEeaM 0OIMOTO Aa Ce NPEBbPHE B
emyncus. bes pa nsknousare ypeaa, AsmxeTe 6aBHO Harope
HaJoNy N3 CMecTa nacupatllara npucTaBka 4OKaTo yCBoUTe
Hamb/HO 0NMOTO. Bpeme Ha o6paboTka: 1 MUHyTa (KOHCUC-
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TEeHUMATa e Noaxoadiua 3a canara) U 0 2 MUHYTU 3a NOCTU-
raHe Ha no-rossiMa nibTHOCT.

Ten 3a pa3ouBaHe (B)

M3nonsBaiiTe TenTa 3a pa3buBaHe camo 3a pa3brBaHe Ha
CcMeTaHa, Ha 6€J'IT'I:LI,I/I N cMecBaHe Ha naHauwnaHm h rotoesum
CMeCKM 3a JecepTu.

e BMbkHeTe TenTa 3a pa3bveare (8b) B cbeamHuTens 3a
TenTa 3a pasbusaHe (8a), cnep ToBa 3akpeneTe Ypes
LpakBaHe apurarenHara 4acTt (4) KbM CbeNHUTENA.

e [locTaBeTe TenTa 3a pa3buBaHe B Kyrna 1 4yak crej Toa
BKJlOYETE ypeaa.

e Crnep 13non3BaHe N3KJIIYETE U HAaTUCHETe OyTOHMTE 3a
ocBoboxaaBaHe (5), 3a Aa oTAenuTe aBuraTenHara JyacT.
Cnep ToBa n3BageTe TenTa 3a pa3brBaHe 0T CbeANHUTENS
3a TesnTa 3a pa3buBaHe.

CbBeTu 3a Hal-a,006pu pesynTtatu

* l3nonaeaniTte Kyna CbC CpeneH pasmep.

e JlBuxeTe TenTa 3a pa3brBaHe No nocoka Ha YacoBHMKOBaTa
CTpesnka, Kato 9 AbPXUTE NoA, IEK HAKJIOH.

e Pa3buBaHe Ha cmeTaHa (Makc. 400 M oxnageHa cMeTaHa,
MUH. 30% cbabpxaHue Ha Ma3HuHU, 4-8 °C): 3anoyHeTe
C HMCKa CKOPOCT (J1IEKO HAaTUCKaHe Ha Kjloya) 1 yBenuyete
MOCTENEHHO CKOPOCTTA (MOBEYE HATUCK BbPXY Kilto4a)
nokaro pasbusare.

e PaszbuBaHe Ha 6enTbLM (Makc. 4 aiua): 3anoyHeTe CbC
cpenHa CKOpOCT (Ha NoJsIoBMHa HaTMCKaHe Ha Kitova) U
yBENn4eTe NOCTENEHHO CKOPOCTTA (MOBEYE HATUCK BbPXY
Knoya) gokaro pasbusare.

MpuHapnexHocT 3a mope (C)

Mpecara 3a nope MoxXe 4a Ce 1U3MoJi3eBa 3a CMadYkBaHe Ha
CrOTBEHU 3€/EeHYYLIM U NJIOA0BE, KaTo kKapTodu, cnanku
kapTodu, goMaTK, CAMBU 1 AOBIKN.

Mpepu ynotpeba

He nacupaiTe TBbpAa Unv CypoBa XpaHa; MOXeTe Aa
nospeauTte ypega. OTcTpaHeTe TBbPAMTE YacTu, KaTo Kopa,
KOCTUAKWN 1 cTebna, cnep ToBa CroTBeTe 1 oTueneTe.

BaxHo:

e Huikora He 13non3BariTe NPUHALIEXHOCTTA 3a MOPEe B
3arpsita Ha AUPeKTeH OrbH TeHOXepa.

e BuHarum oTcTpaHsiBanTe TeHOXeparta OT OrbHA U S
OCTaBaNnTe NeKo aa ce oxnagu.

e He yopsnTe npuHaanexHocTTa 3a nope B pbba Ha cbaa 3a
rOTBEHE HUTO MO BPEME, HUTO CNef Kpas Ha rOTBEHETO.
ManonseaniTe wnaryna, 3a aa OTCTPaHUTE U3NNLLIHOTO
KOJINYECTBO XpaHa.

e 3ano-gobpu pesyntaru, korato nacmpare, HuKkora He
nbJHETE TEHAXKepaTa U1 ApPyr CbA, NoBeYe OT NoJIoBUHATA
C XpaHa.

e He npuroTeaiTe noBeye oT 1 yacT 6e3 npekbcBaHe.

e (QOctaBeTe ypenbT Aa ce oxiaam 3a 4 MyuHyTu, Nnpeaun aa
NPOLBLKMTE C NPUrOTBSIHETO HA XpaHara.

Kak ce nusnonsea npuHagnexHocTTa 3a niope

e [lpukpeneTe ckopocTHaTa kyTus (9a) kbm Bana (9b), kato
3aBbPTUTE MO NOCOKA HA YaCOBHMKOBATA CTpesIKa.

e OObpHETE NpMHAAJIEXHOCTTa 3a Niope HaobpaTHoO,
nocrtaeeTe 6bpkankara (9¢) Haf ueHTpanHaTa rmasvHa u
3aBbPTETE M0 NOCOKa, MPOTUBOMOJIOXHA Ha YaCOBHMKOBATA
cTpesnka. (AKo KyTusiTa CbC CKOPOCTUTE HE € MPaBuIHO
rnocTaBeHa, 6bpkasikara He e 6e30MacHo NocTaBeHa Ha
MSACTOTO CH).

e 3akpeneTe YacTTa C eNleKTpoABUraTens KbM
npuHagiexHocTTa 3a niope 1 HaTUCHeTe, 3a fa ce
dukeurpa. BkroyeTe B KOHTaKTa.
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e [locTaBeTe NPUHAAIEXHOCTTA 3a Nope B TeHAXePa, Kyna
1nu gpyr Nnofo6eH CbA, 1 BKIOYETE ypena. [Buxete
NPUHALANEXHOCTTa Harope-Haaoy B CMecTa, foKaTo
NMOCTUIHETE XeNaHnsl pe3ysTar.

e Cnep ynotpeba nskntoyeTte ypena. OTcTpaHeTe 6bpkankara
(9c) KaTo 3aBbLPTMTE MO NOCOKA HA YaCOBHMKOBATA CTPEsKa.

e HatucHeTe 6yTOHMTE 32 0OCBOOOXAaBaHe, 3a Aa
OoTCTpaHuTe NpucTaBkara 3a nope. OTkayeTe npucTaskara
3a nmopeTo (9b) oT 3apBMKBaLLMsA koprnyc (9a), kaTo
3aBbpTUTE 0OPATHO HA YaCOBHUKOBATA CTPENKA.

MpumepHa peuenTta: KaptodeHo nope

e CnoxeTte 1 Kkr BapeHu kaptodu B kyna

e [lacupaiite 30 cek. (% HanaraHe BbpPXy NPEBKIIOYATENB)
e [lo6asete 200 ml TONMIO MAAKO

e [lpoawbmkeTe Aa nacmpare 3a okoJso oue 30 cek.

Pe3auku (D)

Pe3zaukute (10) ca nepdekTHM 3a Kb/ILAHE HA MECO, TBbPAO
cupeHe, nyk, noanpaeku, 4ecbH, MOPKOBU, SAKA, BageMn 1
T.H.

BuHaru kbnuaiTe TBbpAM XpaHu Ha MbJIHA CKOPOCT (Hanpu-
Mep: napMesaH, Wwokonaa,).

3a Hain-gobpu peaynTtaTtu, BUX. TabnuumTe 3a obpadoTka D.
MakcumanHo Bpeme Ha paboTa 3a pesadkara «hc»: 2 MuHyTK.

MpumepHa peuenTta: CylleHn CYHU CIIMBU C BAHUIVS U Mef,

(kaTo nIbHKa 3a nanadnHku Uiav 3a HamasBaHe):

e HanbnHeTe «hc» Kynata ¢ pesadykarta ¢ 70 rp. pastoneH me[,
1 50 rp. CUHKU CnvBMU.

e Kbnuante 4 CeKyHOM HA MakCUMasHa CKOPOCT (HaTUCHETe
[okpain 6yToHa yMHa CKOPOCT).

e [lo6aseTte 10 My BoAa (C apomar Ha BaHUANS).

e [IpoabikeTe Kb/LAHETO 3a oule 1,5 cekyHau.

KomnakTHO npucnocob6neHue 3a
KYXHEHCKN pob6oTt

KomnakTHO npucnocobieHne 3a KyxHeHCKn po6oT (11) e
naeasnHo 3a

® KbfiLAHE N NacvpaHe

® MeceHe Ha TecTo (Ha ocHoBaTa Ha Makc. 250 rp. 6paLluHo)
® psi3aHe 1 CTbpraHe

KbnuaHne (E)

C nomoLuTa Ha Hoxa (12) MoxeTe fa Kbfuate Meco, CUpeHe,
JIyK, MOANPABKU, YECBHH, MOPKOBW, OPEXM, NNELLIHMLM, Banemm
M T.H.

3a Hali-0o6pu pedynTatu, MoJis HanpaBeTe crpaska 3a
MaKCUManHNTE KOMYECTBa U HACTPOMKM 32 CKOPOCT, yKasaHu
B TabnuuuTe 3a o6padoTka B pasaoenu E.

He kbnuanTe npekaneHo TBbPAU XPaHU - HaNnpuMep neaeHu
KybyeTa, MHOUICKO opexye, KadeHN 3bpHa UM 3bPHEHU
XpaHu.

Mpeau kbnuaxe ...

® MpeaBapuTeSTHO HapeXeTe Ha eap0 MeCOTO, CUPEHETO,
nyka, YecbHa, MOPKOBUTE, YyLLIKUTE

® npemMaxHeTe cTbbrara Ha 3eIeHNTE NOANPAaBKY, YHEPYNKUTE
Ha aakuTe

® npemMaxHeTe KOCTUTE, CYXOXMNSTA U XPYLUSIUTE OT
MecoTo

® BUHArv NpoBepsiBaniTe fanm NPbCTEHLT NPOTUB Mib3raHe
(11g) e npukpeneH KbM Kynarta Ha pesaykara.

Mpepynpexaexune: HoxbT (12) € MHOro ocTbp! BuHaru ro
XBalllaliTe 3a ropHaTa NacTMacoBa 4acT U BHUMaBalTe rnpu
paboTa C Hero.
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BHuMaTenHo ceaneTe nnacTMacoBusa NpeanasvTen oT Hoxa.

e [locTaBeTe HOXa BbPXy LeHTpanHusa WwndT Ha kynata (11f)
1 r0 3aBbPTETE, 32 2 Ce 3aCTOMNopw.

® HanwbnHeTe kynara ¢ xpaHa. lNpukpenete kanaka (11a) Bbpxy
Kynata ¢ mexaHuama 3a 6nokupate (11e), nosmumoHmpaH o
OpbXkKara Ha KkynaTta.

e 3a ja 3ak/oumTe Kanaka, 3aBbpTeTe ro rno nocoka Ha 4aco-
BHMKOBATa CTPEJIKA TaKa, Y& MEXaHU3MbT 3a 6110KMpaHe
nonagHe C «Lipak» Haj ApbXkKara.

® [locTtaBeTe ABurareniHara 4acTt (4) B cbeanHutens (11b)
[,0KaTO Ce 3aCTOMNopu.

e BkJodyeTe ypea B eniekTpuyeckara Bepura n ce ysepere, ye
n3byTtBaybT (11c) e Ha MsicTO.

e BkuodyeTe ypea v 3agpbXTe Kynata ¢ aApyrarta pbka.

e Cnep n3nona3saHe U3KJOYeTe OT KOHTaKTa U HaTUCHeTe ByTo-
HUTe 3a ocBoboXdaBaHe (5), 3a oa MmaxHeTe ABuratenHara
yacT. MaxHeTe n3byTeava.

e HartucHeTe MexaHm3Ma 3a 6110kMpaHe Ha kanaka (11e) n ro
3aapwbxTe. 3aBbpTeTe kanaka (11a) B nocoka obparHa Ha
4YaCOBHMKOBATA CTPESIKa, 3a a ro OTKIIIo4YUTE.

e [loBaurHeTe kanaka.

e BHMMaTenHo n3BazeTe HoXa, Npeau aa u3saaute o6pabo-
TeHaTta xpaHa. 3a fa u3BaguTe Hoxa, JIeKO ro 3aBbpTeTe
1 ro usgbpnanre.

CMecBaHe Ha J1IeKO TecTo

KaTto nanonssate Hoxa (12), MOXeTe CbLLUO Taka Aa CMecBarte
JIeKO TeCTO KaTo MeKO TECTO 3a nanavymHKu Uan CMec 3a Kekc,
KOMTO ca Ha 6asaTa Ha 10 250 rp. 6paluHo.

MNpumepHa peuenTta: Meko TECTO 32 NanavnHKm

Haii-Hanpepn cuneTte 375 M MASIKO B KynaTa, nocine gobaseTte
250 rp. 6paluHo 1 Hakpas 2 aiiua. PaameceTe TeCcToTo Ha
MbJIHA CKOPOCT JOKATO CTaHe rMaakKo.

MeceHe Ha TecTO

Paspen kapTuHu E cbLLO € npunoxinm 3a ynotpebara Ha
WHCTPYMEHTA 3a MeceHe.

MHCTpyMeHTLT 3a MmeceHe (13) e noeaneH 3a MeceHe Ha
pasnnyHn BUAOBE TECTO KaTo TECTO C Mas v TecTo 3a
cnagku (Ha 6asata Ha makc. 250 rp. 6patuHo).

e [locTaBeTe MHCTPYMeEHTa 3a MeceHe B kynara (11f).

e HanbnHeTe kynata ¢ Makc. 250 rp. 6paluHo, crneg tosa
nobaBeTe opyrmMTe CbCTaBkW, 6€3 TeYHOCTUTE.

e BkJoyeTe ypeaa Ha nbfiHa CKOPOCT.

e JlobaBeTe TEYHOCTUTE Npe3 TpbbaTa 3a NbJIHEHE A,0KATO
ABuratenHara 4act paboTu.

e MakcumanHo Bpeme 3a MeceHe: 1 MuHyTa — cnef Toea
ocTaBeTe ABurarenHara 4acT Aa ce oxnaam 3a 10 MuHyTun.

MpumepHa peuenTa: Tecto 3a nuua
250 rp. 6paliHo, Y2 4.a1. con, Y2 4.1. cyxa mas, 5 C.J1. 3eXTUH,
150 mn BOoAa (xnagka)

MNpumepHa peuenTa: TecTo 3a cnagku

250 rp. 6pawHo, 170 rp. macno (CTyaeHo/TBbpAo, Ha Manku
napyeta), 80 rp. 3axap, 1 BaHunoBa 3axap, 1 manko anue,

1 wmnka con

3a nobpwv pesyntatu, He U3non3ealiTe TONI0, MEKO Macho.
CnipeTe ¢ MECEHETO MaskKo cnef, kato TeCTOTo 0popmMU TorkKa.
TecCTOTO LLe CTaHe TBbPAE MEKO NPU NPEKOMEPHO MECEHE.

PsizaHe / HacTbpreaHe / MbpXeHun
KapTtodpm (F)

M3nonsearite npuctaekara 3a psasaHe (14a), 3a fa HapexeTe
Hanp. KpacTaBuum, NyK, reou, S6BAKN, MOPKOBM, PENUYKM,
CypOBU KapTodu, TUKBUYKW, 3ene.

M3nonsBariTe npucraBkarta 3a kbauaHe (14b), 3a pa
HacTbpXeTe A0bIKN, MOPKOBW, CYPOBU KapTOdW, LIBEKIO,
3ene, cupeHe (Meko 00 CPeOHO TBbPAO).

18.02.15 08:48



M3nonsearite npucraekara 3a nbpxeHu kaptodwu (15), 3a ga
odopmMUTe MbPXEHU KapTodu.

e 3a ps3aHe / HacTbpraaHe nocraeeTe npucrtaeka (14 a,b,c)
B Abpxaya Ha npucTtaeskata (14) n g knncmpanTe Ao
NpaBUIHOTO NosioxeHue. lNocTtaBeTe Abpxkaya Ha
npucrtaekata (14) nnn npucraekara 3a NbpXeHn kaptodu
(15) BbpXxY WndTa B cpepata Ha kynata (11f) u ce yseperte,
Yye e cTabusiHO 3akperneH(a) Ha MACTOTO CU.

e [loctaBeTe kanaka (11a) Bbpxy kynarta taka, 4e cucremara
3a 6nokunpaHe (11e) oa e 4o gpbXxkarta Ha kaHaTa.

e 3a [a 3aknioyunTe kanaka, ro 3aBbpTeTe Mo Nocoka Ha
YacoBHMKOBaTa CTpeska, 4oKaTo cuctemara 3a 610kMpaHe
BNIE3€ HaZ, APbXKATa 1 Ce Yye LipakBaHe.

e [locTaBeTe yacTTa C enekTpoasurarenst B npukayHoTo
ycTponcTeo (11b), gokato ce pukcupa.

e BknioyeTe ypena B KOHTaKTa 1 noctaBeTe xpaHarta, KoaTo
e 6bae NpUroTBsiHa B 0TBOPA 3@ MbJIHEHE.

e BkioyeTe ypena, 3a aa 3anoyHete padoTa. Hukora He
nunanTe oTBopa 3a Mb/HEHE, AOKATO YPeObT € BKITIOYEH.
BuHaru nanonssaiite 6ytanoto (11c), 3a aa Bkapare
XpaHara.

e Cnep ynotpeba U3KoYeTe OT KOHTaKTa U HAaTUCHETe
6yToHUTe 3a ocBOOOXaAaBaHe (5), 3a Aa paskaumTe YacTTa
enekTpoaguratens.

e HatucHeTe cuctemara 3a 61okupaHe Ha kanaka (11e) n
3aapbxTe. 3aBbpTeTe kanaka (11a) obpatHo Ha
4aCOBHMKOBATa CTpesika, 3a Aa ro ocsoboaure.

e [loBourHeTe kanaka.

* lI3BazieTe obpxaya Ha NpUcTaBkaTa uav npucraekara 3a
NbpXeHW kapTodu, Npean aa n3BaauTe npurotTeeHara
xpaHa. 3a Aa n3sagute npuctaekara (14a,b,c), nsbyralite s
Harope OT eAMHWA Kpar B ropHaTa 4acT Ha Abpxkaya Ha
npucraskara.

MouncrtBaHe (G)

KaBapioTe TO HOTEP, T KIBOTIO TAXLVTATWV (82,9a) ndvo ue Eva
vt navi. KanaksT (11a) Mmoxe aa 6bae NoYncTeH nog,
Tevalla BoAa, HO He ro noTansiite BbB BOAA, HATO MO
Nno4YnCTBaNTE B CbAOMUSAIHA MALLNHA.

Bcuuku ocTaHanm yactu moxe aa 6baart noYncTBaHn B Cbao-
MUSIIHA MaLUNHA.

MoxeTe na maxHeTe NPBCTEHUTE NPOTUB XJNTb3raHe OT KynuTe
Ha pe3aykara 3a ekKCTpa Usa0CTHO No4YncTeaHe.

KoraTto o6paboTBaTte xpaHa C BUCOKO MUIMEHTHO CbAbpXXaHNe
(Hanpumep: MOPKOBK), NIACTMACOBMTE YaCcTu Ha ypeaa morat
NPOMeHSAT LBeTa cu. N30bpLueTe TaknBa 4aCTu C PacTUTENTHO
Macno npeay oa rm noYncTuTe.

MpucnocobneHus

(moraT pa 6baaT 3akyrnyBaHu NOOTAENHO, HE ce npeasiarat
BbB BCUYKM CTPAHN)

MQ 30:  Pesauka 500 mn 3a KbiaHe Ha MOPKOBU, MECO,
JIYKUT. H.

MQ 40: Pesauka 1000 mn 3a kbilaHe, pa3dbpkBaHe,
CMeCBaHe 1 HaTpoLLlaBaHe Ha fief,

O06ekT e Ha NpoMeHn 6e3 NpenynpexaeHne.

Mons, He n3xBbpnsiiTe ypeaa npu 6uToBUTe oTNaabLUN
B Kpasi Ha NOJIE3HMA MY XMBOT. MI3XBbPASIHETO MOXe Aa
Obae HanpaBeHO B CEPBU3EH LIEHTLP Ha Braun unu Ha
NnoAxoAsLLO MSICTO 3a CbOMpaHe, OCUrypeHo BbB BallaTta
cTpaHa.
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Kazak

Bi3ain eHimaep cana, XXyMbIC 6HIMAININ MEH CbIPTKbl KBPIHICI 11 Acyin KoMBaliHbIHbIH, LUaFbIH XababikTapbl «fp», 1500 ml
OOlMbIHLLA EH,>KOFapbl TananTapfFa cav 6onaTtbiH eTin 11a Kaknak

xacanagbl. bi3 xaHa Braun KypblnfFbiHbI3AblH NanaacbiH TONbIK, 11b  MoTop GenwieriHe apHanFaH XanFacTblpFbiLl
KOepEeci3 aen yMiTTeEHEMI3. 11c  Wrtepriw

11d  TonTtbIpy TyTiri
11e Kaknak 6yraTTarbillibl

n|0pe )KaGJJ,bIFbI 11f  TocrtaraH
11g  AHTU-CbIPFY XY3iri
Ocbl eHiMAi nailpanaHapaaH 6ypbiH HYyCcKaynapabl 12 Xy3
MYKUSAT OKbIMN LWbIFbIHbI3. 13 ApanacTtbipy Kypasnbl
14 Kypan yCTafbliLbl

Eckeptne 14a  Typay kypasbi

c XKyapep xeHe Kypanaap ete eTkip 6onaapi! 14b  YcakTay kypanaapbl (XiHillke, KaTkbin)
>KapakatTanyabl 6ongsipmay YLliH onapapl 14c XKynbeH Kypasbl

CaKTbIKMEH KONOAaHbIHbI3. 15 (me KapTOﬁbI Kypasbl

e Kumblnpay, cesiHy Hemece oinnay KabineTi LwekTeyni xaHe
ToXipOMeci MeH xabapbl XOK TyJIFanapra, KypbUIFbIHbI BipiHwi peT naiipanany angbiHaa 6apnbik 6enikrepai
Kayincis Typae KosnaaHy xaibl Hyckayibikrap 6epinrex TasanaHbi3 — «Cleaning» TapaybliH KapaHbI3.
XaFoanaa xxaHe TOHETIH KayinTi TYCIHFeH xaraarnaa FaHa
KONOaHyblHa pyKcaT eTineai.

e Bananap KypbUiFbIMEH OiHaMaybl TUIC. BaKbl.ﬂay Liambl

e Byn KypbUIFbIHbI 6ananapapiH kongaHobaybl TUIC.

e Bbananap KypbUiFbl MEH OHbIH, KyaT CbIMbIHaH Bakpinay wamsl (2) KypbiaFbl 9AEKTPAIK aFblTRara KOCbISbIMN
anbiCTaTblybl TUIC. TYpFaH Ke3peri KyriH kepceTeqi.

e Taganay XaHe TeXHUKasbIK KbI3BMET KepceTy 6ananap
TapanbiHaH 6akplnaycbi3 OpbiHAAIMAYbl TUIC. Bakbinay KypbInFbl/)KyMbIC icTey KyWi

e Kapaycbl3 kangplpblica XaHe XunHay, 6esLekTey, wamsl
Tasanay Hemece cakrayFa Koo angpiHaa spkaluaH
KYPbUIFbIHbI PO3ETKaAaH CyblPbIHbI3. Keisbin KypbinFbl konaarbIcka Aasp

e Erep KyatneH kamTy CbiMbl 3akbiMaanFaH 6onca, e
XapakartTbl 6014bIpMay YLUiH 01 OHAIPYLLI, OHbIH, KbI3MET Xacbin KypbinFbl 6ocatbiiasl (6ocary TyiMeciH
KepceTy areHTi Hemece ykcac ekineTTiri 6ap Tynranap KOCBIHBI3) XX8HE KOCbINYFa Aasip
TapanbiHaH ayblCTbIPbINYbI TUIC.

o KypbUIFbIHBI aFbITraFa Kocnac 6ypbiH, aFbIThaHbIH Kyat Kbi3bls KypbiniFbl KbI3bin KeTTi. CankpiHAaybIH KYTIHi3.
KYLUi KYPbIIFblAa KOPCETINFEH KyaT KYLUiHE Cali EKEHiHE KbI3b1n1 Xapkbii nanaa 6osraH yakbiTTa,
KO3 XETKI3iHj3. KYPbUIFbIHbIH, KanTa KOAAHbICKA Aasp eKeHiH

e Ac kombaliHbiHa HeMece BreHAEpPre bICTbIK CYNbIKTbIK, Ginaipen

KyViFaH Xaraaraa aban 605biHbI3, cebebi 6y KypbliFbloaH

CbIPTKA LLbIFYbl MYMKiH.
e Byn KypbUIFbl Y LLAPYChIHAA KONAAHYFa FaHa apHaiFaH

XOHEe Taramaapabl Y1 LapyacbiHa KaXeTTi Menwepne

FaHa KONAAHY KAXeT. AKbl.ﬂp,bl XbiigaMabliK TEXHOJIOTNACDI
e KypblIFbl TOKKA KOCbINbIM TYPFaH yakbiTTa, MypaXxaHbl

yCTaMaHbI3, acipece MOTop 6eniri Kocbinbin Typca.
Taramabl MypaxagaH eTki3y YLUiH apKallaH NTepriwTi AYblcnaﬂbl XbIIAAMABbIKKA apHaNFaH
KONZAHbIHbI3. aKbUJiAabl XbinaamMgbliK aybliCTbIPFbiLUbI
e E6ip 6enLwekTi Kbicka TONKbIHAbI NeLwTe .
NainnanaHGaHsI3. Bip kuMbIN - 6apbIK XblaaMAabIK, HerpﬂblM‘ KaTTbl 6accaHbl3
COFYPJIbIM Xblngamablk apta 6epegi (A cypeTi). Xbingamapik,
HEeFypIbIM XOFapbl 00NCa apanacTbipy XaHe Typay HOTUXe-
nepi COFypbIM Xblaam xaHe ycak 6onaabl.
Cunatrama Bip KONIMEH XYMBbIC iCTey: aKkbl1Abl Xbl1AaMAObIK ayblCTbIPFbILLbI
(8) moTOp BeniriH KoCy XaHe XblnaaMablKTbl 6ip KONIMeH
1 Kayincisgik Tyimeci a Kagaranay MyMKiHAIriH 6epen;.
2 bakbinay wambl
3 AkbInapl XblngamMmaplK aybICTbIPFbILLbI / ayblcnasnbl
Xbingamabiktap il o
4 Motop 6eniri 5¥J'I KYPbUIFbIHbI KaJ1au KONOaHy KaXeT
5 bBocary Tyrimenepi
6 bnenpep Tipeyi Anfralukpl KongaHsic: Tacbimangay 6ekitneciH MoTop 6eniriHeH
7 CrakaH (4) OHbIH, KbI3blN 6aybIH TAPTY apKbisbl asbin TaCTaHbI3.
8 bBepinictep Kopabbl
b ApanacTtbipfbil KOCY (A)
9 [Mope xababifbl
9a Xbingampaplk, Kopaobsl KypbInFbIHbIH, Kayinciaaik Tyimeci 6ap. Kayincia Typae kocy
9b Miope canTamachl YLLIiH KEeNeci oapekeTTepai OpbiHAAHbI3:
9¢ Kanakwa 1. BipiHwigeH kayincisgik TyimeciH (1) 6acbapmakneH 6acbin,
10 350 mn Typafbiw «hc» ycTan TypbiHbI3. Bakpinay Wwambl yaaribl Xachkln 601bin
a Kaknak XaHagpl.
b Xys 2. CopaH KeniH akblngpl XblgamaplK ayblCTbIPFbILLbIH (3)
¢ TocrafaH KanafaH XblngamabiFbiHbI3Fa cal Tikene Typae 6acbiHbI3.
d AHTU-CbIPFY XY3iri Erep akpingpbl Xbingamablk aybICTbIpFbiLbl (3) 5 cekyHA,
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iwiHae 6acbinmMaca, KypbiFblHbl Kayincisaik makcarTa-
pblHAA KOCY MYMKiH emec 6onagbl.
Bakbinay wambl Kpi3bia 60s1bIN XapKbiaanap.
KypbiFbIHbI KOCY YLUiH 1-1i Kagamapl KaiTa 6acTaHpl3.

3. XKymbic 6apbicbiHAa Kayincisaik TymeciH 6acbin TypybiHbI3
KaXeTTi eMec.

Kon 6neHpepi (B)

Kon 6nenaepi coyctapabl, kexenepmi, ManoHesai, cobu
TaFamzapblH a3ipneyre XaHe CyCblHAAP MEH CYT KOKTelnbae-
piH apanacTbipyFa eTe Xakcbl 6enimaesnreH.

EH akCbl apanacTtbIpy HOTUXEeNepiHe KON XETKi3y YLUiH eH,
XOFapFbl XbINAAMAbBIKTbI KOJAAHbIHBIS.

e Motop 6eniriH (4) 6neHaep TipeyiHe (6) 6acbiHbI3.

e Kon 6neHaepiH cTakaHHbIH HEMece ToCTaFaHHbIH, iliHe
opHaTbIHbI3. CoaaH KeliH KypbliFbIHbI XXOFapblaa cunar-
TanFaHaam KOCbIHpbI3.

e KonpaHbICTaH KeliH TOKTaH axblpaTbin, MOTop 6eniriH
axblpaTy yLwiH 6ocaTty TyiMeciH (5) 6acbiHbI3.

CoycTtbl Tabafa Tikenei apanacTtbipraHaa KaiHaraH CyMbIKTbIH,
LallbipamMaybl yLUiH TabaHbl NELUTEH anbin KOMbIHbI3 (KYHAin
Kany kayni 6ap!).

Peuent yarici: MaioHes

250 r mait (MbicanFa, KyHOaFbIC Maiibl),

1 XXyMbIPTKA X8HE XYMbIPTKAHbIH, KOCbIMLUIA 1 capbl ybi3bl,
1-2 ac kacblK cipke cybl (LwamameH 15r),

[dM YLLiH Ty3 6eH bypbiLl

Bapnbik nHrpuanenTTepai (benme TemneparypackiHaa)
CTakKaHHbIH, iLLIiHe XXOFapblaarbl peT 60oliblHIWA canbiHbI3. Kon
6neHaepiH ctakaHHbIH TyOiHe opHaTbiHbI3. Kon 6nenaepin
GapblHLLIA XblAaMabIKTa KONAaHbIHbI3, OHbl Mali KoonaHa
HacTaraHLua con kyiiae yctanpl3. CoaaH keriH Man KanaplFbiH
apanacTblpy YLUiH, elwipMei Typbin, Tipeyai KOCnaHbIH, YCTiHe
COCbIH aCTblHa Kapaw KO3FaHbl3. OHAEY yaKbITbl: KATTbUIbIKTbI
apTThIpy YWiH 1 MUHYTTEH (Canat yLiH) 2 MUHYTKe OeniH
(MblCcanfa, Coyc YLUiH).

ApanacTtbipfbiw (B)

ApanacTblpfbllUThbl TEK LUANKAFAH Kinerenai, XXyMblpTKaHbIH,
aKybl3blH, OMCKBUTTEPAI XOHEe AaiblH Kocranap AecepTTepiH
OHAeY YLiH KONAAHbIHbI3.

e ApanacTblpfbiliThl (8b) apanacTeipy 6epinictep kopabbiHa
(8a) eHrisin, cogaH keliiH MmoTop GeniriH 6epinictep
KopabbiHa (4) 6acblHpbI3.

e ApanacTbIpFbilUTbl TOCTaFaH illiHE OPHATbIHbI3, TEK COOAH
KeWiH FaHa KypbINFbIHbI KOCbIHBI3.

e KonpaHbICTaH KeliiH TOKTaH axblpaTbin, MOTOp 6eririH
axblpaTy ywiH 6ocaty TyiMeciH (5) 6acbiHbi3. CoaaH keniH
apanacTbIpFbILLTLI 6epinicTep KOpabbiHAH anbin LWbIFbIHbI3.

XKakcbl HoTUXenep yLiH 6epinreH keHecTtep

e OprTa gspexeperi TocTaraHabl KOMAAHbIHbI3.

® ApanacTbIpFblLUThI KiLLKEHE EHKENTIN yCTan, OHbl caFat
TiNiHiH 6@FbITbl OONbIHLLA XbINXKbITbIHBI3.

e |llavikanfaH kineren (makc. 400 mn cankbiHOATbUIFAH
Kinerein, MnH. 30% manbinblFbl, 4—8 °C): ToemeHri
XblngamMmabikTaH 6actan (KOCKbILWThl akblpbiHAamn 6acy)
Larikay 6apblCbiHAA XbUAAMOBIKTbl aPTThIPbIHbI3
(KOCKbILTBI KaTThlpak, 6acbiHbI3).

e |llarikanraH XXyMbIpTKa aKybi3bl (Makc. 4 xymblpTka): OpTta
XblngamMmabikTaH 6actan (KOCKbILTbI OpTa XOoJFa AeiiH
6acy) walikay 6apblCbiHAA XbTAAMOBIKTbI aPTThIPbIHbI3
(KOCKbILWTBI KaTThlpak, 6acbiHbI3).
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Mope xababiFbi (C)

MBbIXbIFbILLTBI KAPTOM, TOTTi KAPTOM, Kbl3aHaK, BPiK XXaHe anma
CUSAKTbI NICIPINreH KOKOHICTEP MEH XEMICTEPAi MbIXY YLUIH
KonpaHyra 6onaapbl.

KonpaHbic angbiHaa

KatTbl HEMece nicnereH TaFamabl MblXXyFa 9peKeT xacama-
HbI3; Kypanabl OynaipyiHia MyMKiH. Kabblfbl, cyieri xaHe
cabarbl CUSAKTbI KaTTbl 66J1iIKTepiH anbin TacTaHbl3, oaaH KeniH
nicipin, Cy3iHi3.

MaHbI3abl

e [liope xabapblFbiH COYC asiFbiHa casbin, TiIKenen xanbiH
YCTiHAE KonaaHyFa 6onmanapl.

° AnabIMEH COYC asifblH OTTaH TYCipin, CybITbIMN anblHpbI3.

e KonpaHbiC Ke3iHae HemMece KonAaHbICTaH KeriH niope
XabablFbIH TaMak, Nicipy blAbICbiHA TUM30eHI3. APTbIK,
TamMakTbl ay YLUiH KanakliaHbl KONAaHbIHbI3.

e HoaTumxeci xakcbl 60y YLUiH MblXbIFaHOa COYC asFbiHa
TaMakTbl TONTbIPA CaIMaHbI3, XapThbiial canbiHbI3.

e 1 canmagaH apThlk y3inicci3 apanacTbipMaHbi3.

e JKanracTtblpmac 6ypbliH, KYPbIFbIHbIH, 4 MUHYTTa CankbliH-
[ayblHa MyMKiHAK 6epiHi3.

Miope xababiFbIH KONAAHY

e Bepinic kopabbiH (9a) carat TinimeH 6ypan, cantamara (9b)
panpen KUrisiHia.

e [liope xabablFblH TOHKEPIN, KanakLaHbl (9¢) opTanbik,
TopabbIHbIH, YCTIHEH acbipa Aanaen canbin, carar TifliHe
kapcbl 6ypaHpi3. (Bepinic kopabbl Aypbic cansiHb6aca,
KanakLia opHbIHa Tycnenai.)

e MoTop GeniriH nope xabapiFbiHa Aanaern, 6ekiTy yLiH
nTepiHi3. XanraHpl3.

e [liope xabapiFbiH COYC asFbiHa Hemece TabacbiHa casbim,
Kypanabl KOCbIHbI3. Miope XababiFblH KOCbIHAbI iLLiHAE
KaXKETTi HOTUXXEre XETKEHLLIE XOFapbl XXoHE TOMEH H6arbITTa
KO3FaHbI3.

e [lanpanaHfaHHaH KeMiH KypPbUIFbIHbI pO3eTKaaaH
axblpaTbiHbI3. CaraT TinimeH 6ypy apkpblnbl eckekTi (9¢)
anblIHbI3.

e [liope Kocankbl KypanbiH any yLwiH 6ocarty TyimenepiH
GacbiHbI3. Carart TiniHe kepi bypy apkbinbl 6epinictep
KopabblH (9a) niope GiniriHeH (9b) axblpaTbIHbI3.

Peuent mbicangapbl: MbiXbliFaH kapTon

e 1 Kr nicipifireH KapTonTbl agkKa CasnbiHbI3

e xbingamabiFbiMeH 30C MbIKbIHBI3 (KOCKbILLTaFbl % apHasbl
KbICbIM)

e 200 M1 XblJbl CYT KYMbIHbBI3

e 30 cekyHAaTal TaFbl MbXbIHbI3

Typarbiw (D)

Typarbiw (10) eTTi, KaTTbl iPIMLUIKTI, MMS30bl, LWenTi,
capblMcakTbl, cabi3ai, xaHFakTbl, 6agamabl 1.6. TyparaHFa oan
Kenepai.

KaTtTbl TaFaMaapbl opyakbiTTa 6apbiHLIA XbligamabiKTa
TypaHpl3 (MblCasnbl: NapMesaH, LLoKoNaa).

JKakcbl HaTvxenep ywiH D enaey kectenepin kapaHpl3. «hc»
TYPaFbILUbIHbIH, €H, Y3aK, XYMbIC iCTeY yaKbITbl: 2 MUHYT.

PeuenTt yarici: BaHunb-ban-Kapa epik (KyimMak canblHAbICbI

HeEMece oXXeM peTiHae):

e «hc» Typay TocTaFaHbiHa 50 r kapa epik xaHe 70 r kinerewn
6anblH casblHbI3.

e 4 cekyHp, 60Wbl €H, X0OFapbl Xbl1AaMAbIKTA TYPaHbI3
(AkbINObl Xblnaamablk TYMMECiH COHpbIHA AeliH 6acbiHbI3).

e 10 MmN Cy KOCbIHbI3 (BaHWIb XOLL WICTi).

e Tarbl 1,5 cekyHn 60Vibl TypaHbi3.
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Acyii KOMOANHbIHbIH LWAFbIH
>XXabablKTapbl

Acyii koMbBaHbIHbIH, WaFblH XabablkTapskl (11) keneci apekeT-
Tepai opbiHOoayaa TMiMAI:

® Typay XaHe apanacTtbipy

® Kamblp uney (eH ken gerenpe 250 r yH HeridiHae)

® Typay XaHe ycakray

Typay (E)

Ky3ai (12) kongaHa oTbipbIn, Cid eTTi, ipiMLUIKTI, NMa3apl,
LenTi, capbiMCaKTbl, Cabi3aj, rpPek XaHfFaFblH, OPMaH XaHfa-
FblH, 6agamaapabl XxaHe T.6. Typaii anachbi3.

JKakcbl HaTuxenep ywiH E TapaybliHOaFbl eHOeY KecTeciHae
KepceTinreH GapbiHLLa KeNeMaep MeH Xblngamaplk petreMe-
NepiH KapaHbI3.

My3, xynap xaHfarbl, Kobe AsHAEePI HeMece Xapmanap
CUSAKTbl 6Te KaTThl 6HIMOEPAI TYpaMaHbI3.
Typay anpgbiHpa ...

e eTTi, ipiMLLIKT, N1A3abl, capbiMcakTbl, cabi3ai, Kbi3bls
OYpbILThLI anfblH ana TypaHbi3

e |1ien cabafblH, XaHfFaK KabbiFbiH anbln TacTaHbI3

e eTTeri cyrekTepai, CiHipnepai xxeHe lWweMipLuekTepai anbin
TacTaHbl3

® aHTU-CbIPFy XY3iri (11Qg) Typay ToCTaFaHbIHA XasnFaHbin
TYpFaHbIHa 8pyaKblTTa KO3 XEeTKIi3iHi3

Eckeptne: XXy3 eTe eTkip 60naapb!! OHbl 9pKaLLaH XoFapFbl
nnacTmaccasnbl 6eniriHeH yctan, abainan KonaaHbiHbI3.

XKy3neri nnacmaccans xabblHAbIHbI abainan anbin TacTaHbI3.

e Ky3nai (12) TocTaraHHblH (11f) opTanbik GiniriHe opHaTbIn,
OexiTinyi ywiH aiHanoplpbin XiGepiHi3.

e TocTtaraHAbl TaFaMMEH TONTbIPbIHBI3. KaknakTol (11a)
ToCcTaraHFa OyraTTarbillbl (11€) TocTaFraH TYTKACbIHbIH,
XaHblHOA TypaTbiHOan eTin OeKiTiHi3.

e KaknakTbl 6eKiTy yLUiH OHbl caFart TifliHiH, 6aFbITbiIMEH
OyFaTTarbIlL TYTKAHbIH, YCTIHAET «iIMeKKe» iniHreHwe
OypaHbI3.

e MoTop 6eniriH (4) xanfacTeiprbilika (11b) 6exireHwe
KiprigiHis.

e KypblUIFbliHbI TOKKA XasiFan, UTepriwTiH, OPHbIHOA EKEHIHE
KO3 XEeTKI3iHI3.

e KypbUIFbIHbI KOCbIM, TOCTaFaHAbl €KiHLLi KONbIHbI30EH
YCTaHbI3.

e KongaHbICTaH KeliH TOKTaH axblpaTbin, MOTop 6eniriH
axblpaTy yLwiH 6ocaty TyiMeciH (5) 6acbiHbI3. TepriwTi
anbin TacTaHpI3.

e Kaknak OyraTTarbilwbiH (11€) 6ackbin ycTan TypbiHbI3. Bocaty
YLWiH KaknakTol (11a) carart TiniHe Kapchbl OypaHbI3.

e KaknakTbl XXOFapbl KOTEPIHI3.

° OHpaenreH Taramabl anMac 6ypbiH, Xy3ai abarnan ansin
LWbIFbIHBI3. XKy34j anbin TacTtay YLUiH OHbl KilkeHe Bypbir,
COJaH KemiH TapTbin afblHbI3.

XeHin kKambipabl apanacTbipy

Ky3ai (12) kongaHa oTbIpbIn, XeHin kamblpabl eH kebi 250 r yH
Herisinae KylMak Kamblpbl HEMECe TOPT KOcnachkl pPeTiHae
apanacTblpa anachl3.

Peuent yarici: Kynmak kamblpbl

BipiHwineH ToctaranFa 375 MN CYT KyMbIHbI3, COAAH KeniH

250 1 YH MEH 2 XyMbIPTKA KOCbIHbI3. EH, yNIKEH XblnaamapiKTbl
KOCbIM, KamMblp Bipkeski Kanbinka KenareHie apanacTblpbiHbI3.

Kambip nney

E TapayblHbIH, CypeTi fie uney KypasbiHbiH KOAaHbICbIHA
xaragpi.
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Mney kypanbl (13) ap Typhi KambIp TypAepiH MbicasFa, allblFaH
KaMbIp MEH allbiMaFaH KamMbIpapbl Uneyre oan kenegi (ex, ken
nerenpge 250 r yH HeridiHae).

* ney kypanblH TocTaraHfa (11f) opHaTbIHbI3.

e TocTtaraHra eH ken gerenge 250 r yHObl canblHbI3, COAaH
KeWiH cylbIKTbIKTapaaH 6acka MHrpeaneHTTepAi KOCbIHbI3.

e KypbUIFbIHbI €H YJIKEH XbINAAMABIKTA KOChIHbI3.

e CyibIKTbIKTapAbl TOATLIPY TYTiri apKblibl MOTOP Geniri
KYMBbIC iCTEN TypFaH yakblTTa KOCbIHbI3.

e EH y3ak uney yakpitbl: 1 MUHYT — coaaH KeliH MoTop Geniri
cankpiHoaraHwa 10 MUHYT KyTe TYPbIHbI3.

Peuent yarici: Muvuua kamblipbl

250 r yH, Y2 Wwaw Kacblk Ty3, 2 Wai KacblK Kypfak albiTKbl,
5 wam Kacblk 38MUTYH Maibl,

150 mn cy (kbinbl).

PeuenTt yarici: AubiMaraH Kamblp

250 r yH, 170 r capbimaii (Cyblk/KaTTbl, KiLLKEHTa Tinimaep),
80 r kaHT, 1 BaHUNbAI KaHT, 1 KilUKeHTal XyMbIpTKa,

1 wWeIMWbIM TY3

JKakcbl HaTUXENEP YLUIH XblSbl XXOHE XXYMCak, capbiManabl
KongaH6aHbI3.

Kamblp gon niwiHiHe ne 6onfaHHaH COH, UNeyai TOKTaTblHbI3.
LLIekTeH TbIC nney KamblpAbl TbIM XXYMCak, Kbllabipagbl.

Typay / ycakTay / dpu kapToObl Kypansbl (F)

Typay kypasnbiH (14a) kongaHbin Ci3 KUSpabl, Nna3abl,
CcaHblpaykynakTbl, aniMaHbl, cabi3ai, wanramasl, nicnereH
KapTONTbl, KBAjHI XX8HE opamxXanblpakTbl Typal anachbi3.
YcakTay kypangapblH (14b) kongaHbin ci3 anManbl, cabisgi,
nicnereH KapTonTbl, KbI3blILLIAHbBI, OpamMXanblpakTbl XXKOHe
IPIMLUIKTI ycakTan anacbl3 (XXymcakTaH opTallara AeniH).
®pu kapTobbLIH 83ipneyre apHanFaH Kypan (15).

e Kypangbl (14a,b,c) kypan ycrasbiwbiHa (14) / dpu kapToObl
Kypanbl (15) opHaTbIn, opHbiHAA 6eKiTin KorbIHbI3. Kypan
YCTaFblLbIH TOCTaFaHHbIH (11f) opTansik GiniriHe opHaTbIr,
OpHbIHA BeKITINreHiHe KO3 XeTKi3iHi3.

e KaknakTbl (11a) TocTaraHrFa OyraTTarbillbl (11€) TocTaraH
TYTKACbIHbIH, XXaHblHAA TypaTbiHAal eTin 6ekiTiHi3.

e KaknakTbl 6eKiTy YLLUiH OHbl caFaT TifliHiH, 6aFbITbiIMEH
OyFaTTaFbILL TYTKAHbIH, YCTIHAET «<iIMeKKe» iniHreHwe
OypaHbI3.

e MoTop 6eniriH xanracTeiprbilika (11b) 6exireHiue KiprisiHis.

e KypbUIFbiHbI TOKKA KOChIMN, OHAENYi Kepek Taramapl TONTbIPY
TYTIr @pPKbI/ibl CanblHbI3.

e DKyMbICTbI 6acTay YLUiH KYPbUIFbIHbI KOCbIHbI3. KypbiUiFbl
KOCbINbIN TYpFaH Ke3ae TONTbIPY TYTIriH ellyakpiTTa
THicneHi3. lwiHe Taramapl cany yLiH apyakbITTa UTEepriwTi
(11c) KonaaHbIHBI3.

e KonpaHbICTaH KeliiH TOKTaH axblpaTbin, MOTop 6eririH
axblpary yLiH 6ocaty TyiMeciH (5) 6acbiHbI3.

e Kaknak OyraTTarbilbiH (11e) 6acbin ycTan TypbiHbI3. Bocaty
YLWiH KaknakTbl (11a) carar TiniHe kapcbl BypaHb!3.

e KaknakTbl XOFapbl KOTEPIHI3.

® OHpoenreH Taramabl anMac 6ypbiH, Kypan YCTaFbllbIH / dpu
KapToObl Kyparbl anbin TacTaHpbl3. Kypangpl (14a,b,c) anbin
TacTay YLUiH OHbl Kypas YCTaFbILUTbIH TOMEHTI XaFblHaa
LbIFbIMN TYPaTbIH YLLIbLIHAH XOFapbl Kapam UTEpiHI3.

Tazanay (G)

MoTop 6eniriH >xaHe 6epinic kopanTapblH (8a, 9a) AbIMKbIN
wybepekneH TazanaHpl3. KaknakTbl (11a) aFbin XxaTkaH cy
acTbliHOA XyyFa 6onagbl, 6ipak oHbl cyFa 6aTbipyFa Hemece
bIAbIC XYFbILL MalLMHACkIHAA XyyFa 6onmainapl. Baprbik 6acka
GernLweKTepiH blabIC XYy MalluMHackiHAa XyyFa 6onaapbl.
YKbINTbl TYPAE Ta3anay YLUiH Typay TocTaraHaAapbiHAaFbl aHTU-
CbIPFY XY3iKTepiH anbin TactacaHbl3 6onaabl.

18.02.15 08:48



MrmeHT Kypamsbl XofFapbl eHiMaepai (Mbicanfa, cabisaep)
OH[IeY HOTUXECIHAE KYPbUIFbIHbIH, MIaCTUKabIK, O6sLLeKTepi
TyccizaeHyi mymkiH. Ocbl GenwekTepi Tazanamac 6ypbiH,
oflapapl eciMaik MambIMEH CYPTIlM LbIFbIHbI3.

XKabOabiKTapbl

(>xeke caTbin anyra 6onagpl, 6apnbik engepae KomkeTimMai
emec)
MQ 30 cabi3nj, eTTi, NMaA3apl T.6. TypayFa apHasFaH
500 Mn TypaFblILLbI.

MQ 40 Typayfa, apanacTbipyFa XaHe My3[bl ycaKTayFa
apHanFaH 1000 mn TypafbILLbl
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LUbiFapbuiFaH XbiNbl

LLIbiFapbliFaH XbibliH 6enriney yLiH 6yiibiM TakTallacbiHAAFbI
5-caHaplK WbiFapyLubl KOAbIH KapaHbl3. LLbiFrapyLubl KOObIHbIH,
GipiHLLI CaHbl LbIFAPFaH XblablH COHFbI CaHbIH Gingipesi.
Keneci 2 caHpap WbiFapbliFaH XblablH KYHTi30enik anta
caHbIH 6ingipeni. An coHrbl 2 caHaap 1992 xbingaH 6acTan
aBTOMaTThbl TYpAE ecenTenreH 6ackin WoeiFapy Mep3imMiH
Gingipen.

Mbicanbl: 30421 — ByiibiMm 2013 XbinblHbIH 4 anTacbiHaa
LUbIFapbIiFaH.

EAL

KonmeH apanacteipfbiw/bneHaep,
Multiquick 7/Minipimer 7

MQ785, MQ775, MQ787

Tun 4199

220-240 KepHey, 50-60 I'y,
600-750 Batt

Monbluafa xacanFaH yLliH
LenoHrn BpayH Xaycxong, ITMoX
lepmaHua 3aHabl eHAipyLUi:
LenoHrn BpayH Xaycxong, ITMoX
Kapn-Ynpux-LLTtpacce H

63263 Hoin-3eHbypr

Keninai kpI3MeT kepceTy Mep3iMiHae HeEMece 04aH KeniH
KbI3BMET KepCceTy, CoOHAaN-aK, akaynblkTapabl aHbIKTay
Macenenepi 60oibiHLIA Braun KOMNaHUSACBIHbIH,
TyTbIHYLWbINAPFa KbI3MET kepceTy kbiameTiHe 8 800 200 5262
TenedoHbl apKblibl XabapiacbiHbI3.

BylbiMapl icke nanpganaHy HyckaynbliFbiHa Caikec 3
MakcartblHOa nanganaHy kepek. BynbIMHbIH, KbI3MET Mep3imi
TYTbIHYLLbIFa CaTbUFaH KYHHEH 6acTan 2 Xbiiapl Kypanapl.

MmnopTep:

«denoHrn» AAK, Peceir, 127055,
Mockga kanachl, CyLLEBckas KeLUeci,
27/3-y (27-yin, 3-KypblibiM)

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

AxKaynbIKTbl TYy3eTy

Cebe0bi

Kon 6nenpgepi KyaTt xok, | KypbInfblHbIH TOKKA

XXYMbIC icTeMen KOCbIJIFaHbIH TEKCEPIHi3.
TYP. Ynperi cakTaHabIpFbIWThI/
KbICKA TYMbIKTaFbILUThI
TEKCEPIHI3.

Erep onapabliH ewwKancbIiCbl
akaynbl 6osmaca, Braun
CEepBUC OpTasblFbiHA
xabapnachblHpl3.

AkaynbIK Wewim
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Pycckuin
PyKOBOAcTBO no IKkcnayatayuum

Halua npoaykumsa oTBeyaeT cambiM BbICOKMM CTaHAapTaMm
KavyecTBa, PYHKLUMOHANBHOCTY 1 An3aliHa.

Mbl Hageemcs, 4To Bbl 0OcTaHeTech 40BOJIbHbI CBOUM HOBbIM
6nengepom Braun.

NMepep ncnonb3oBaHuem

MoxxanyicTa, BHUMATEIbHO NPOYUTANTE AaHHOEe
PYKOBOACTBO MO 3KCNJyaTauum nepep ncnosib30BaHuem
npubopa.

BHuUmaHue

o Hoxwu o4yeHb ocTpble! Bo nsbexarHne TpaBm, noxa-
nyincTa, obpallanTech C HoXaMu ¢

0Cc000I OCTOPOXHOCThIO.

e YCTPOWCTBO MOXET MCMOJIb30BATLCS IMLLAMMU C OrPaHu-
YEeHHbIMU PU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMU UJIY YMCTBEHHbLIMU
CMOCOBHOCTAMM MW MNLAMU, He obradaloLLMMn focTa-
TOYHbLIM OMbITOM Y 3HAHUSAMW, NPU YCIIOBUX, ECIIN
MCMONb30BaHME OCYLLIECTBSIETCS N0, HAA30POM U OHU
NPOLLIN MHCTPYKTaX N0 6€30nacHOMyY NMosib30BaHUIO
YCTPOMCTBOM M OCO3HAIOT MNOTEHLMANBHBIE ONMACHOCTU.

e JleTaM 3anpeLLeHo nrpatb ¢ NPMOopoM.

e YCTPOWCTBO HE NpefHa3HaYeHOo AS1 UCMONb30BaHNS
LeTbMU.

e XpaHuUTb NPUOOP 1 €ro riaBHbI COEANHUTENbHbIN Kabesb
BOANN OT AETEN.

e 3anpelleHa 4MCcTKa 1 yxoL 3a Nnpubopom AeTbmu 6e3
npucMoTpa.

e Bcerga oTk/toyanTe npnubop OT CeTU UK BbIKIloYaiTe
€ro, ecqv oH ocTaétcsa 6e3 NPUCMOTPa, a Takxke nepes,
cbopkoii, pa3bopKoii, YACTKOWN NN XPaHEHNEM.

e Ecnu coeanHnTEeNbHbIN Kabenb NOBPEXAEH, TO ero AoJ-
XEH 3aMeHNTb NPOV3BOAUTENb, CEPBUCHAs Cryx06a 1nm
CneunanucTbl Takom Xe KBanndukaumm ¢ Lenbio npenoT-
BpAaLLLEHNSI OMAaCHOCTW A5 MONb30BaTENS.

e [lepen NoakOHeHNEM, MPOBEPLTE COOTBETCTBUE HAMNPS-
XEHUS B CETU HaMNpPsKEHUIO, yka3aHHOMY Ha nprubope

e BynbTe OCTOPOXHbI MPU 3a/IMBKE FOPSYMX XUAKOCTEN B
KYXOHHYIO MaLLVHY UM MUKCEP, Tak Kak BO3MOXEH BbIXO[,
napa.

e JlaHHbI Npubop NpeaHasHavYeH UCKIOYNTENbHO ONs
ObITOBOr0 UCMOJIb30BAHUSA U PACCHNTAH Ha NepepaboTky
00BbEMOB NPOAYKLIMM B MacLUTabax JOMALLUHEro X035 -
cTBa.

e Korpa npmbop BKIIOYEH B CETh, B 0COOEHHOCTUY BO BpEMSI
paboTbl NpMBOAA, AN19 3arpy3Ky NPOAYKTOB NOJIb3YNTECH
TOJbKO TOJIKATENIEM.

e JleTtann npubopa He npeaHasHayYeHbl A UCMOoJIb30BaHUSA
B MUKPOBOJIHO-BbIX NeYax.

OnncaHmne n KOMMJIEeKTHOCTb

KHonka 6e3onacHocTy @

CurHanbHasi namnoyka

KHonka Smartspeed / nepekntoyeHne ckopocTeit il
MoTopHas 4acTb

KHonku ¢pukcaumm

Pabouas yactb 6neHaepa

MepHbili cTakaH

a PepykTop

b BeHuuk

9 Hacagka gnsa niope
9a Kopobka ckopocTei

9b CTtepxeHb Hacaaku ansa nope
9c Jlonatka

oO~NOUORAOWN =
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10 mnamenbyutenb «<hc» o6bemom 350 mn
a Kpsbliwka
b Hox
c Yawa
d TMpoTnBockonb3saLasa noacraska

11 Habop «KomnakTHbIN KyXOHHbI KOMOarH» «fp», 1500 ml
11a Kpsbiwka
11b  CuenneHne MOTOPHOW YacTn
11c Tonkatenb
11d HanonHutens
11e  ®dukcaTop KpbILLKK

11f  Yawa
11g TlMpoTuBOCKONL3SLLAA NOACTaBKA
12 Hox

13 Hacapnka ong tecta

14 [depxatenb ne3sus

14a Jle3Bue ons Hapesku

14b Jle3Bue ons LWMHKOBKN (MENKOW, KPYMHOW)
14c JlesBue 4nA LUMHKOBKM CONIOMKOM

15  Hacapaka gns kaptodens dpu

OuuncTtuTe BCe getanu nepea ux nepebiM
ucnosib3osaHuem. Cm. pasgen «Ouncrka».

CurHanbHas namMmmnou4ka

CuvrHanbHasi namnodka (2) nokasbiBaeT cTatyc paboThbl npu-
6opa, Korga oH NOAKJITIOYEH K 9/IETKPOCETU .

CurHanbHaa Crtatyc pa6oTbl npubopa

slaMmnou4ka

Mwratowni [Mprbop roToB K UCNOJIb30BAHUIO

KpacHbliin

3eneHbii Mpubop pas3bnokmpoBaH (Haxara KHornka
6e3onacHocTA (1)) U MOXET ObITb BK/IOYEH

KpacHbiin Mpnbop neperpencs. Jaite emy ocTbiTb. OH

CHOBA r0TOB K NCMOJIb3OBAHUIO, KaK TOJIbKO
CUrHasibHas namroyka 3aMmraeT KpacHbIM

TexHonorna Smartspeed

KHonka Smartspeed pns
nepekKkNio4YeHns CKopocTen i

OpHo Haxatue, niobas CKopocTb. Yem cunbHee Bbl HaxunmaeTe,
TEM BbILLIE CKOPOCTb (pUc. A). HeMm BbILLIE CKOPOCTb, TEM
NpoAyKTbl GbICTPEE CMELLMBAIOTCS U MEJIbYE U3MESTbHAKTCS.

YnpaBneHue ogHon pykoii: kHonka Smartspeed (3) no3sonset
BKJIIO4aTb O/1eHAEep U PeryimpoBaTb CKOPOCTb OAHOM PYKOWA.

Kak nonb3oBaTbcs Nnpubopom

Mepen nepBbIM MCNONBL30BaHMEM: YaanuTe TPaHCNopPTUPO-
BOYHbI 3aMOK C MOTOPHOWM YacTu (4), MOTSHYB 3@ KPACHYHO
NEHTY.

BknioyeHue (A)

Mpnbop nmeeT kKHoMKy 6e3onacHocTu. g 6e3onacHoro

BKJIIOYEHWS ClieayiTe cneayowmm waram:

1. CHayana HaxmuTe KHOMKy 6e3onacHocTu (1) 6onbLInM
nanbuem u yaepxmearite ee. CurHanbHas naMmnoyka
3aropuTCs 3e/1eHbIM CBETOM.
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2. 3arem Haxunmarite kHornky Smartspeed (3), Bbibupas
Xenaemyo CKopoCTb.
Ecnu He HaxaTb kHonky Smartspeed (3) B TeyeHun 5 cekyHp,
rnocne HaxaTuTs KHonky 6e3onacHocTn, To Npubop He
BKOYUTCSA. CUrHanbHas nammnoyka 3amuraeT KpacHbIM
cBeToM. [1nsa BktoYeHUst npubopa, HauHuTe ¢ wara 1.

3. Bo Bpemsi paboTbl KHOMKY 6€30MacHOCTW yaepXnBaTb He
HY>XHO.

Pyu4HoW 6neHpep (B)

PyyHoi1 GneHaep naeansHO NOAXOAUT AN NPUFOTOBIEHUS
COycoB, NOASMB, CYNoB, MaoHe3a 1 eTCKOro nuTaHus, a
TakXe OJ19 CMELUNBAHUS HAMUTKOB U MOJIOYHbIX KOKTESEN.
[ns nony4eHns HaunyyLLVX PesysbTaToB CMEeLLNBaHNS
MNCMOb3YiNTe CaMyto BbICOKYK CKOPOCTb.

e BcTaBbTe MOTOPHYIO YacThb (4) B pabouyyto YacTb BneHaepa
(6) no dukcauyum.

e [loNHOCTbIO ONYCTUTE PYYHO BNeHAEepP B MEPHbIV CTakaH
nnu yauy. 3atem BKIOUUTE NPMOOP, Kak OMMCaHO BbILLE.

e [locne ncnonb3oBaHWsa OTKIIOYUTE NPUOOP OT CETU 1 HaX-
MUTE KHOMKK dpurkcauum (5), 4ToObl OTCOEANHUTL MOTOP-
HYIO HacTb.

Ecnu Bl nepemelunsaeTe NpsMo B KaCTPIose B npoLecce
NPUrOTOBJIEHWNS, TO CHaYas1a CHAMWUTE KACTPIOSIIO C MINTHI,
4TOObI N36EexXaTb Pa3bpbI3rMBaHNS KUNSLLEN XUAKOCTU (PUCK
oxora).

Mpumep peuenTa: MaoHes

250 r macna (Hanpvmep, NOACONHEYHOr0),

1 a9nuo 1 1 ANYHBIN XENTOK OOMONHUTENBHO,

1-2 4. noxku ykcyca (npnbnuautensHo 15),

Conb 1 nepeL, No BKyCy

[TomecTuTe BCe MHrpeameHTsl (Mpy KOMHATHOM TeMnepartype)
B EMKOCTb, B BbILLEYNOMSAHYTOM nopsiake. [lomectuTte py4Hom
6neHpep Ha aHo emkocTu. MicnonbayiTe pyyHor 6neHaep Ha
MakCMaJsibHOW CKOPOCTU, MPUAEPXKNBANTECH 3TON CKOPOCTU
[0 Tex nop, noka Macno He nobeneet. 3atem, He BbIkJlO4as,
NOAHVMUTE PY4KY HA MOBEPXHOCTb CMECH, 3aTeEM ONSThb
Hasapf, BHM3, 4TOObI 3abpaTb OCTaTok Macna.

Bpems nsrotoBnenuns: ot 1 MUHyThI (119 canara) 40 2-X MUHYT
nns 6obLUel r'yCTOThl (HanpumMep, 4f1a coyca).

BeHuuk (B)

MCI'IOJ'Ib3yVITe BEHYMK TOJNbKO AJ151 B3OUBaAHMS CNMBOK, ANYHbIX
6enkoB, 1 GUCKBUTHOIO TECTA N FOTOBbIX AecepToB.

e BcraBbTe BeH4uK (8b) B peaykTop (8a), 3aTem noacoeam-
HUTE MOTOPHYIO 4acTb (4) K peyKTopy.

® [TONHOCTBIO ONYCTUTE BEHYMK B HaLLly 1 TOJIbKO NOCSIE 3TOr0
BKJIIOYaliTe Nproop.

e [locne ncnonb3oBaHWs OTKIIOYUTE NPUOOP OT CETU 1 HaX-
MuUTE KHOMKK dukcaumm (5), 4Tobbl OTCOEAMHUTL MOTOP-
HYIO 4aCTb. 3aTeM BbITALLUMTE BEHYUK N3 peayKTopa.

CoBeTbl AJ15 NOJly4eHUs HauNy4LINX Pe3ysbTaToB

* lcnonb3yiiTe Yally CpeaHero paamepa.

e [lepemeLllanTe BEHUYMK MO YaCOBOW CTPesKe, Aepxa ero
cnerka nog, Hakj1oHOM.

e B36utble cnmeku (Makc. 400 M oxnaxaeHHbIX CIMBOK,
MUH. 30 % xunpHocTun, 4—8 °C): HaYHUTE C MaJol CKOPOCTHU
(nerkoe HaxaTune Ha Ha KHOMKY) 1 yBeNn4nBalite CKOpPOCTb
(BCe Gonbluee HaxaTne Ha KHOMKY) Npu B36nBaHU.

e B30buBaHMe sn4HbIX 6e/1KOB (Makc. 4 Alua): HAYHUTE CO
CpeaHen CKOpPOCTU (CpeaHee HaxaTne Ha KHOMKY) 1 yBENu-
yMBaTe CKOPOCTb (BCe BOMbLUEe HaxaTne Ha KHOMKY) npu
B36MBaAHUN.
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Hacapka pnga mope (C)

[Mpecc MOXHO NCNOIb30BaTh AN PA3MUHAHUS CBAPEHHbIX [0
MSArKOCTM OBoOLLEel 1 PpyKTOB, HaNpumep kaptodens, 6ataTa,
NoOMMA0POB, C/IMB UK 1610K.

Mepen ncnonb3oBaHmem

He ncnonb3yite 4na NnpuroToBIEHMS MIOPE XECTKNE Unu
CbIpble NPOAYKTbI, Tak Kak 3TO MOXET NPUBECTN K MOBPEXae-
HWIO YyCTpONCTBA. YoanuTe TBepAble HacTu, Takme Kak Koxypa,
KOCTOYKM 1 YEPEHKW, a 3aTeM CBapuTe 1 CNenTe BOAy.

BaxHo!

* He nomelarite HacaaKy s Niope B KACTPHOJI0, HAaX0-
AALLYIOCA HENOCPEACTBEHHO HA MCTOYHUKE Tenna.

e Bcerga cHavyana cHMManmTe KacTpiosiio C NAUTbI U JanTe
HEeMHOrO OCTbITb.

® He cTy4nTe Hacaakowm ans niope BO BpeEMA UK Nnocre ee
MCMNOIb30BaHUSA NO CTEHKE KacTptonun. Ansa ynaneHus
OCTaTKOB MULLY NCMONb3YNTE NONATKY.

e YT100bI 4OCTUYb HAWNYYLLMX PE3YNLTATOB MPK
MPUroTOBNIEHNN MIOPE, HE HAMOJIHANTE KaCTPIoIo (Mnn
OPYryto eMKOCTb) NPoAyKTamu 60sbLLe, YeM HaMOMOBUHY.

e He o6pabarbiBaiiTe 60nee 1 nopumm 6e3 nepepsoisa.

e JlaiiTe yCTPOMCTBY OCTbITb HA MPOTSAXEHUN 4 MUHYT, a
3aTeM npoposkarTe 06paboTky.

Ucnonb3oBaHue Hacaaku ons niope

e YcTaHoBUTE KOPOOKY ckopocTel (9a) Ha cTepkeHb (9b),
BpaLLlasi no 4acoBOW CTPESIKe.

e [lepeBepHUTE HACaZKy A MOPe U YCTaHOBUTE NTONaTky
(9c) Ha LeHTpanbHYO BTYJIKY, @ 3aTEM NOBOpaynBanTe
NPOTUB HYACOBOW CTPESNIKM A0 HAANEXALLErO NOJIOXKEHMS.
(Ecnn kopobka ckopocTel He yCTaHOBEeHa, TO HEBO3-
MOXHO HafexHo 3adunkcrupoBaTb 10NaTky.)

e CoepvHUTe Hacaaky Ans rope ¢ 610KomM MoTopa u
HaaaBuTe, 4ToObI 3adukcmpoBartsb. MNogknoynTte Npndop
K ceTu.

e [lomecTuTe Hacaaky A4S Miope B KACTPIOMIO, MUCKY U
LPYryto EMKOCTb U BKJIIOYUTE YCTPOKCTBO. [Nepemellante
Hacaaky ons nope
B CMECW NpOoJyKTOB BBEPX-BHM3 [0 TEX NOp, Noka He ByaeT
NOJy4EH Xenaemblii pesynbrar.

e [locne Ncnob30BaHUS BbITAHYTb LUTEKEP U3 PO3ETKU.
NoBopaymBasi N0 4aCOBOW CTPESIKE, CHATb HacaaKy
Msankm (9c).

e HaxaTb pasmblkaioLme KHOMKN A1 CHATUS MSAnKku. CHATb
npuBogHon ysen (9a) ¢ xsoctoBuka (9b), noBepHyB ero
NPOTUB HaCOBOW CTPESIKN.

Mpumep peuenta: KaptodenbHoe nope

e [lomecTtuTe B Hawy 1 kr BapeHoro kaptodensa

e PasmuHariTte B TedeHne 30 ¢ ([asneHune Ha % xopa
nepeknoyarens)

e Jlo6aBbTe 200 MA TEMIOrO MOJIOKA

e [lpoponxalite padaMunHaTh B TedeHune npumepHo 30 ¢

Uamenbuutenu (D)

MamenbuuTenu (10) noeanbHO NOAXOOAT AN UBMESIbYeHUs
Msica, TBEPOOro Cblpa, Nyka, 3e/1EHN, YHECHOKA, MOPKOBMU,
OpexoB, MUHAANA U T.4.

Bcerpa namenbyaiTe TBepAble NPOAYKTbI HA MOJIHON CKOPOCTU
(Hanpumep, napmesaH, wokonan).

[ns nony4eHus HannyyLWnx pesynsTaToB, NMoXanyncTa,
03HakoMbTech ¢ Tabnuuer D. MakcumansHoe Bpems paboTbl
na3mensunTens «<hc» — 2 MUHYThI.

MpuMep peuenTa: BaHWIbHO-MEA0BbIN YePHOCNB
(B KQYECTBE HAYMHKM A5 GNIVHOB UV NACThbl /1 HamasblBaHUS):

e [lonoxwute 70 r ryctoro mena v 50 r 4epHOCNMBA B HaLly
n3meneintTens «<hc»

91

18.02.15 08:48



® 13MesibyaliTe B TedeHne 4 CekyH, Ha MakCUManbHOM
CKOPOCTM (NMOSHOCTLIO HAXMUTE Ha KHOMKY Smartspeed)

e no6asbte 10 Mn BOAbI (BaHWb MO BKYCY)

e BKOUMTE NPUBOP eLle Ha 1,5 cekyHabI.

3amMelunBaHue TecTa

Ha pucyHke pasgena E noka3aHo kak Nob30BaTbCA HAaCa KoM
ons tecta. Hacagka gns tecta (13) naeanbHO NooxoauT ons
3amMeLlMBaHns pasHbiX BUOOB TECTA, HAMPUMEP, APOXKEBOrO
nnn BUCKBUTHOrO (MakcumyMm 250 r mykn).

e OnycTuTe HacazKy onia Tecta B yawy (11f).

Ha60p «KoMnakTHbIN KyXOHHbIﬁ e HacbinbTe B Yawy He 6onee 250 r mykun, 3aTem obaBbTe
KOMOGaiiH» oCTasIbHble UHIPeONEHTbI, KPOME XNOKMX.
L]

BkntounTte npnbop Ha MOMHYK CKOPOCTb.

e [lo6aBbTe XUOKNE MHIPEANEHTbI HePEe3 HAaNOJIHUTENb He
BbIKJIIO4ast Npnobop.

e MakcumanbHOe BpeMs 3aMmelunsanms: 1 MmHyTa — 3atem

naiTe npubopy OCTbITb B TedeHne 10 MUHYT.

Habop «KomnakTHbIN KyXOHHbIN KombaiiH» (11) noeansHo
noaxoauT ans:

® N3MeNIbYEHNS 1 CMELUMBAHNS

® 3amelunBaHus TecTta (He 6onee 250 r mykn)

® HapesKu 1 LUIMHKOBKM
P [Mpumep peLenTa: TeCTO ANs NULLbI

250 r Myku, Y2 4aliHOW NIOXKN CONN, Y2 YaMHOM JTOXKM CYXNX
LPOXKeN, 5 YalHbIX NoXeK 0nrMBkoBOro macna, 150 mn Boapl
(KOMHaTHOW TeMneparypbl).

U3menbyeHue (E)

C nomoLubio Hoxa (12) Bbl MOXeTe U3MENbYNTb MSICO, CbIp,
NyK, 3eNeHb, YeCHOK, MOPKOBb, MPELKME opexun, PyHAaYK,
MWUHOANb U T.4.

[ns nonyvyeHus HannyyLwnx pesdynbTaToB, NoXxanyncta,
03HaKOMbTECH C MaKCUMasbHbIM KOJIMYECTBOM 1 CKOPOCTbIO,
ykasaHHbIMW B Tabnvueli pasgena E.

He na3menbyante CAnWKOM TBepAble NPOAYKThI, TakMe Kak
KyOVKM NbAa, MyCKaTHbIN opex, KodenHble 3epHa U Kpyrbl

MNpumep peuenTa: GUCKBUTHOE TECTO

250 r myku, 170 r macna (xonogHoro/TBepAoro, MafeHbKMMN
Kycoukamu), 80 r caxapa Horo necka, 1 nakeTMk BaHWUbHOIO
caxapa, 1 HebonbLioe aruo, 1 wenoTtka conu. nsa nonyyeHuns
XOpOLUEro peaynsrara He UCNoNb3yNTe TENN0e, MSArkoe Macso.
BbikniounTte nprubop, Kak TObKO TECTO CHOPMUPYETCS B LLAP.
TeCTo CTaHOBUTCSH CULLKOM MSAMKUM OT YPE3MEPHOro 3ame-

Mepen namenb4eHUEM ...

® MpeaBapuTESIbHO HAPEXbTe MACO, CbIP, JTYK, YECHOK,
MOPKOBb, Ynin

® ypnanute ctebnu 3eneHn, CKOpyrny Opexos

® ypannte KOCTU, XWJibl U XPALLM U3 MsAca

e ybenuTech, B HAIMHYMM NPOTUBOCKOSL3ALLEN NOACTABKM
(11g) Ha vaLLe nsmensynTens.

BHumaHue: O4yeHb oCcTpbIt HOX! Becerna aepxure ero
3a BEPXHIOO MJIACTMKOBYIO YacTb 1 00paLlanTech C HAM
OCTOPOXHO.

OCTODO)KHO CHUMMUTE 3aLUNTHBIN YEXO0I C HOXa.

e YCTAHOBUTE HOX HA LLEeHTPanbHbIA cTepXeHb Yawm (11f),
noBepHUTE ero 0o pukcaunm.

e [lomecTuTe NPoAyKThI B Yawly. NprucoeanHnTe KpbliLLKY
(11a) kK yawwe npu nomoLum durkcaropa Kpbiwku (11e),
KOTOPbIM PacnosIoXeH PAAOM C PYYKOWN YaLuu.

e Jlna 3aKpbITUS KPbILLKY MOBEPHUTE €€ MO YaCOBOW CTPESIKE,
4TOObI prKCATOP 3aALLENKHYNICSA Ha, PYYKON.

e BcTaBbTe MOTOPHYIO YacTb (4) B cLensieHne MOTOPHON
yactu (11b) no pukcaumn.

e Bkntoumte Nprubop B CETb U yOEAUTECH, YTO TOSKaTENb Ha
MecTe.

e BioumTe Npubop 1 NpuaepXmnBanTe vatly pyron pyko.
e [locne ncnonb3oBaHWsa OTKIIOYUTE NPUOOP OT CETU 1 HaX-
MuUTe KHOMKu dukcaumm (5), 4Tobbl OTCOEAMHUTL MOTOP-

Hyto YacTb. Y6epuTe Tonkaresnsb.

e HaxmnTe 3amMoK KpbIlwkn (11e) n pepxute. NosepHuTe
KpbILWKY (11a) NpOT1B 4aCOBOW CTPENKN AN OTKPbITUS.

e [logHUMUTE KPbILLIKY.

e OCTOPOXHO BbITALLMTE HOX NEPEL, TEM, Kak BbIHUMATb
M3MesnibYeHHbIe NPOAYKThI. [N CHATUS HOXa cnerka
NOBEPHUTE U NPUNOSHUMUTE €rO.

3amMeluMBaHue JIerkoro Tecrta

C nomoLupsio Hoxa (12) Bbl MoXeTe 3amecuTb nerkoe TecTto,
nns 6;MHOB MW NNPOra, C UCMNONb30BaHNEM He 6onee 250 r
MYKMU.

MpumMep peuenTa: TecTo Ans 6J1MHOB

Hanewnte 375 mn monoka B vawuy, o6asste 250 r Myku n

2 qinua. Ha nonHOM CKkOpOCTM CMeLLaiTe 40 NOly4eHNst OOHO-
POOHOr0 HEXHOro TecTa.
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LNBaHUA.

Hape3ka / wmHkoBKa /
Hacagka ans kaptodens dpwm (F)

Mcnonb3ys nes3sue onsa Hapesku (14a) Bol moxeTe pesartb
orypupl, nyK, rpnbsbl, 16/10K1, MOPKOBb, Peamnc, Cbipon
kapTodenb, kabadku, kanycTy. Micnonb3ys nessue ojs
LLUMHKOBKMW (14b) Bbl MOXeTE LUMHKOBATb 16710K1, MOPKOBb,
CbIpoii kapTodenb, CBEKIY, KanycTy, Cbip (MAMKMA Nan
cpenHen TBepAoCTn).

Hacapnka ana kaptochensa ¢pw (15) npeaHasHaueHa ona
NpUroToBneHna kapTodena gpu.

MomecTute nessue (14a,b,c) B pepxarens (14) / nacagka
ons kaptodens dpu (15) n 3adpukcupyiiTe B HY>XKHOM
nosioxXeHunn. YCTaHOBUTE AepXXaTenb Ha LEeHTPasbHbINA
CTEPXEHb Yaln 1 3aduKCUpynTe ero.

MprcoeamHuTe KpbILKY (11a) K 4alue npy NOMOoLLM
dukcaropa kpbIwkn (11e), pacnonoXXeHHOro psaom ¢
PYYKOM HaLuu.

Onsa dukcaumm KpbILLKK, MOBEPHUTE €€ Mo YaCOBOM
cTpesike, YTo6bl pUKCaTOP 3aLLENKHYJICS Hag, PY4KON.
BcTaBbTe MOTOPHYIO 4acThb (4) B CUENIEHNE MOTOPHON
Yyactu (11b) po pukcaumn.

BknitounTte npubop B ceTb 1 A06aBbTE NPOAYKTHI B HAMOJHN-
Tenb.

BkniounTe npubop. Hukoraga He cyiTe pyky B HaMoHUTENb,
noka npubop Bkto4eH. Beceraa ncnonbayiite Tonkarenb
(11c) mns no6aBneHNs NPOAYKTOB.

Mocne ncnonb3oBaHWs OTKOYMTE NPUOOP OT CETU U
HaXMUTE KHOMKK durkcaumm (5), 4ToObl OTCOEANHUTD
MOTOPHYIO 4acTb.

Haxmunte Ha dukcatop kpbiwku (11€) n yaepxmsanTe.
MoBepHUTE KpPbILLKY (11a) NPOTMB YacoBOM CTPENKK, HTOObI
OTKPbITb €€.

MoaHMMUTE KPbILLKY.

BbiTawmTte gepxatens / nacagka ons kaptodbena dpu
nepes Tem, Kak BbIHIMaTb 3MeJibYeHHblE NPOAyKTbI. [Ans
cHATMA ne3sus (14a,b,c) OCTOPOXHO NOATOSIKHUTE ero
CHW3Y BBEPX.
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Yxop, (G)

Ouuante 610K MOTOpPa 1 KOPOBKY ckopocTeit (8a, 9a)
NCKITIOUYNTENBHO YBAXHEHHOW TKaHbto. Kpbiwky (11a) MOXHO
MbITb NOA, NPOTOYHOW BOAOM, HO HE NOrpyXanTe ee B BOAY U
He MOWTE B NOCYAOMOEYHOM MaLLVHE.

Bce npyrve 4acty MOXHO MbITb B MOCYIOMOEYHOM MaLLMHE.
C yawm n3MenbYnTeNst MOXHO CHATb MPOTUBOCKOJIb3SILLYIO
noacTtasky ons 6onee TwaTebHOro OYULLLEHWS.

Mpw paboTe ¢ NpoayKkTaMu, UMeIoLLMMU HaCbILLEHHbIV LiBET
(Hanpumep, MOPKOBbL), NACTMACCOBbIE AeTann MOryT okpa-
cutbes. Nepepn, 04NCTKON NPOTPUTE Takme getanu pactTuTesb-
HbIM MacJoM.

Akceccyapbl

(MOXHO NPNOBPECTU OTAENBHO, AOCTYMHbLI HE BO BCEX
CTpaHax)

MQ 30: wnamenbumTenb 06bemom 500 mn ans usmesb-
YeHUs MOPKOBU, MACa, Jiyka U T.4.
MQ 40: namenbinTens oo6bemom 1000 Mn AN LWNHKOBKN,

CMeLlMBaHUSA 1 n3MeJibieHnd Nibaa

B nsgenvne moryt 6biTb BHECEHbI U3BMEHeHUs1 6e3
npeaBapuUTeENbHOMO YBEAOMIIEHMS.
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Jata u3rotoBneHus

YT06bl y3HATb AaTy BbIMYCKa, MOCMOTPUTE HA NATU3HAYHbIN
koA, npoaykTa (Boase Tabnnykm ¢ 0603HaYeHeM cepun).
MepBas undpa 0603Ha4aeT NocNeaHow UMbpy roga
narotosneHus. [ige cnepyowme umdbpbl — 9TO KaneHaapHas
Hepensa. A nocnegHue ABe ykasbiBalT N3gaHne
(aBTOMaTU4Yeckn nopacumTbiBaeTcs ¢ 1992 roga).

Mpumep: 30421 — nspenue 6b110 BoinyLeHo B 2013 rogy

(B 4 Hepenio).

EAL

Py4yHown 6neHaep,
Multiquick 7/Minipimer 7
MQ785, MQ775, MQ787
Tn 4199

220-240 Bonbr, 50-60 lepu,
600-750 Batt

MarotoeneHo B lMNonbLue gns

[e’NoHrn BpayH Xaycxong MveX NepmanHuns
De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-StraBe 4

63263 Neu-Isenburg/Germany

Mo Bonpocam BbINOSIHEHNSA rapaHTUMHOIO NN
nocnerapaHTUNHOro obcnyXnBaHus, a Takxe B cliyyae
BO3HUKHOBEHMS NPo6ieM NPY NCMOJIb30BAHNMN MPOAYKLNN,
npockba ceA3bIBaTbCS ¢ MIHPopmaumoHHom Cnyxooi
Cepsuca BRAUN no tenedoHy 8 800 200 5262.

M3penne ncnonb3oBark Mo HA3HAYEHWIO B COOTBETCTBUMN
C PYKOBOACTBOM M0 aKkcnayataumm. Cpok cinyx0Obl n3genus
cocTaBnsieT 2 roga ¢ AaTel NPoAaxu NnoTpebuTtento.

MMnopTep 1 OTBETCTBEHHbIV 3a NPETEH3MM NoTpebuTenei:
000 «enonru», Poccus,

127055, Mockea, yn. CywieBckas, a. 27, cTp. 3.

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

YcTpaHeHne HencnpaBHOCTEN

Mpo6nema | MpuuunHa PeweHue

MorpyxHoi | HeT nogaun | MNMpoBepbTe, NOAKIYEH N
6neHpep He | NUTaHUS. npuoop K CeTU NUTaHKS.
paboTaet. MpokoHTponupyiTe

[OMallHWe anekTpuyeckne
NPeaoXpaHNTENN 1 aBToOMaThbI
3aLUThI.

Ecnu BCe BblLLENEPEYNCTIEH-
Hoe B nopsiake, obpaTntech

B CEPBUCHbIN LIEHTP Braun.
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YKpaiHCbKka
IHCTPYKLis N0 3aCTOCYBaHHIO

Hawa npoaykujis cTBOpeHa BiagnoBiAHO A0 BUCOKUX CTaHOAAPTIB
AKOCTI, PYHKLOHANLHOCTI | An3anHy.

Mwu cnoaiBaemocs, Wwo Bam cnogo6aeTbest HOBUA MPUCTPIl
Braun.

NMepen BUKOPUCTAHHAM

Byab nacka, peTesibHO BUMBYiTh BKa3iBKM M0 BUKOPUCTAHHIO,
nepLu HiXXK KOPUCTYBATUCH NPUIaa0M.

3acTepexxeHHA

. Jlesa pyxe roctpi! LLLo6 yHUKHYTV nopaHeHb, 6yap
A lacka, BUKOPUCTOBYMTE fie3a 3 0co6/1MBOt0 06e-

PEXHICTIO.

e [lpuCcTpili 4O3BONSETLCA BUKOPUCTOBYBATM 0CcoObOaM 3
0bMexeHMN Pi3NYHUMU 1 CEHCOPHUMU MOXJIMBOCTAMM
41 PO3yMOBUMU 34i6HOCTAMYU 260 ocobam, Lo HE MaloTb
[0CTaTHbOro AOCBiAY Ta 3HaHb, SKLLO BOHW NepebyBatoTb
nig HarnsgoM abo OTpUMany iIHCTPYKLi LLoao
BMKOPWUCTaHHS Npuiaay i yceigoMoloTe Hebesneky, Lo
MOX€ BUHUKHYTW Yepes HenpasuiibHy eKCrlyaraLiito.

e JliTam 3a60pOHEHO BaBUTUCH 3 AaHMUM NMPUIaL0M.

¢ [lpucTpiit 3a6OPOHEHO BUKOPUCTOBYBATU AITAM.

e He cnig gonyckartu giten o npunagy Ta mnoro MepexXHoro
LUHYpa.

® YuuieHHs i 06cnyroByBaHHS He MOBUHHI 3AiiCHIOBATUCS
OiTbMu 6e3 Harnagy.

e 3aBxau BUMuKaiTe abo Big’enHyiiTe npunag, Big mepexi
nepes MOHTaXEM, AEMOHTAXEM, YNLLLEHHAM,
36epiraHHsaM abo AKLLO 3anuiaeTe horo 6e3 Harnany

® FAKLIO MEPEXHWI LUHYP NOLUKOAXKEHWI, MOro Chifg,
3aMiHUTK y BUPOOHWMKa, CEPBICHOrO NpeacTaBHrka abo
aHanoriyHoi ocobwu, o6 YHUKHY TN HeEGEe3neku.

¢ [lepepn BKIIOYEHHSIM B MEPEXY YNEeBHITbCA, Lo Bala
Hanpyra Bignosigae Hanpysi, BkadaHili Ha Npuaagi.

e Bynbte 06epeXxHi, AKLL0 3anMBaeTe rapsyy pianHy B
KYXOHHMIA KOMOaWH Y1 611eHAEP, OCKiNIbKM BOHA MOXe
BUINTUCS 3 NPUIaAy BHAC/iA0K panToBOro
NapoTBOPEHHS.

e Llei npucTpint po3po61eHO nnLLe st TO6YTOBOro
BMKOPUCTaHHS Ta AJ1 06po6KM.

e Konv npunapg npaLioe Bif enekTpoMepexi, 30KpemMa nig,
yac po6oTN NPUBOAY, ANS HAKNAAAHHS MPOAYKTIB
KOPUCTYMTECS NIMLLE LUTOBXa4YeM.

e JleTani NpUCTPOIO HE NPU3HAYEHI )19 BUKOPUCTAHHS Y
MiKPOXBUJILOBMX Mi4KaXx.

Onuc

KoHTposbHa KHoMka &

CurHanbHa namnoyka

MNepemunkay Smartspeed / pi3Hi LWUBUAKOCTI il
Hetanb npueoay

KHonku BigKpnTTS

Pyyka 6neHgepa

MipHa cknsHka

a [pusig

b BiHunk

9 Hacagka anga niope
9a Kopobka LBuakocTen

9b Pyuka Hacaakum
9c Jlonatka

O~NO O~ WN =

10 350 ma nogpibHiosay «hc»
a Kpuwka
b Jleso
¢ Muwucka
d Kinbue NpoTn KOB3aHHSA
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11 Akcecyapu A1 KOMMNaKTHOIro KyXOHHOro kombariHa «fp»,
1500 ml
MMa Kpuwka
11b  Mydrta ona npusony
11c  LUToBXxanbHMK
11d TpyOka a51a HanoBHEHHS

11e 3amok

11f  Mwcka

11g KinbLe NpoTy KOB3aHHS
12 Jleso

13 MpwucTpin ons 3amicy
14 Tpumauy

14a [pucTpin ans pisaHHsA

14b  MNpucTpiit Ans WNHKYBaHHS (ApPiGHOro, BENMKOro)
14c  Pexum «)KonbeH»

15 Hacapgka gna kaptonni ¢pi

Mepep nepwinMm BUKOPUCTAHHAM, OyAb Jlacka, OYUCTITb
BCi AeTani — AMBITbCSA po3ain «YuLeHHs».

CurHanbHa namMmrnoyka

CuvrHanbHa namnouka (2) nokasye craryc npunagy, KoJiuv BiH
BKJIIOYEHWI B €1EeKTPUYHY MEPEXY.

CurHanbHa [Mpunap/cratyc po6otu

namMnouka

YepBoHUM [Mpwnap, rotoBuin 40 BUKOPUCTAHHSA

Gnmatounin

3eneHni Mpunapg, BioKpUTUIA (HATUCHYTa KHOMKAa
BIOKPUTTS) | MOXE OYyTU YBIMKHEHNI

YepBOHUI Mpwnag neperpiscs. Aante NOMy OCTUTHYTU.

BiH 3HOBY Oy/Zie roTOBUI 0 BUKOPUCTaHHS, K
TiNbKW laMMoYKa cTaHe 6anmaTi HepBOHUM

TexHonoria Smartspeed

Mepemukay Smartspeed gnsa
nepeMuKaHHs LWUBUAKOCTEN i

OamH nepemMukad, pisHi WeuakocTi. Yum 6inblie By TucHete,
TUM BULLE WWIBNAKICTb (Man. A). H4M BULLE LWIBUOKICTb, TUM
wBuAaLle i opibHie pe3ynsTaTy 3MillyBaHHS | NOAPIOHEHHS.

YnpaeniHHs ogHieto pykoto: nepemukad Smartspeed (3)
[,03BOJISIE YBIMKHY TV MPUBIL T2 KOHTPOOBATY LWBUAKICTb
OJHIEI0 PYKOIO.

flk BUKOpUCTOBYBaTU Npunag

Mepepn, nepwnm BUKOPUCTaHHAM: Bruaanite TpaHCNOPTyBaNbHUA
3aMoK 3 geTani npueoay (4), NOTArHYBLUMX 32 YEPBOHY CTPIUKY.

YBiMKHeHHS (A)

Mpwnan Mae KOHTPObHY KHOMKY. [1ns 6€3Ne4YHOro BMUKaHHS
CniaynTe HACTYNHUM KpoKaMm:

1. Cnoyarky HaTUCKyTe KOHTPOJIbHY KHOMKY (1) BENMKnMm
nanbuem i yrpumyinTte. Jlamnoyka 3acBiTUTLCS MNOCTINHUM
3eJIEHVM CBIT/IOM.

2. MNoTim HaTuckylTe nepemMnkad Smartspeed (3) BignoBigHO
00 6axkaHoi WBWAKOCTI.
Ako nepemmkad Smartspeed (3) He HATUCHYTU NPOTArOM
5 cekyHA, npunag He MoXHa byae YBIMKHYTU B LiNISAX
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6e3nekn. CurHanbHa namnoyka 6avmae 4epBoHuUM. [ns
YBIMKHEHHS rnpunagy, No4HiTe 3 KPoky 1.

3. Nig yac po6oTn Bam He NOTPIOHO yTPUMYBaTW KOHTPOJbHY
KHOMKY HaTUCHYTOIO.

Py4Hunia 6nenpep (B)

Py4Huii Gnengep npekpacHo MMYnTb A8 NPUroTyBaHHS
COYcCiB, NiAJIMB, CyMiB, ManoHe3Y | AUTAYOr0 Xap4yBaHHS,

a TakoX AJ15 3MiLLyBaHHA HaMNOIB Ta MOJIOYHUX KOKTENSIB.
[ns 3006yTTS HaKpaLLMX pe3ysnbTaTiB 3MilllyBaHHS BUKOPU-
CTOBYMTE HAMBULLY LUBUAKICTb.

e BcrasTe npuBig (4) B pyuky 6neHgepa (6).

e PoaTallyiTe pydHuii 6neHaep rmmMboko B Yalli abo MUCL.
MoTiM yBIMKHITb Npunag, ik onMcaHo BULLE.

e [licns BUKOPUCTAHHS BUMKHITb 3 MEPEXi | HATUCHITb KHOMKY
BIAKPUTTS (5) ANd BIiA €0HAHHS NpuBOAY .

Mpw 3milyBaHHi 6e3nocepenHbO B KACTPYi B XOA4i rOTyBaHHA
CMoYaTKy 3HIMIiTb KaCTPYJIIO 3 MANTK OO YHUKHYTU PO3OPU3KY-
BaHHS KMNAS4Oi PianMHM (prn3unk obLunapioBaHHs!).

Mpuknag peuenty: ManoHes

250 r pocnmHHOI onii (Hanpuknag, COHALWHMKOBOI),

1 uine anue + 1 Ae4HN XXOBTOK,

1-2 4. noxkun outy (NpmbnamsHo 15r),

Cinb Ta nepeLpb 3a CMakom

Moknapitb yCi iHrpeaieHTn (Npu KiMHaTHI Temneparypi)

B EMHICTb, Y BMLLE3a3HA4Y€eHOMY NOPSLKY. 3aHypTE PYHHUIA
6neHaep Ha AHO EMHOCTI. BukopucToByinTe pydHunin 6neHaep
Ha MakCUMasbHil WWBNAKOCTI, LOTPUMYATECH LIET LUBUOKOCTI
0,0 TUX Nip, NOKK onis He noGinie. MoTim, He BUMMKatoun,
NigHIMITb PYYKY Ha NOBEPXHIO CyMilli, NOTiM 3HOBY Ha3an,
BHM3, W06 3abpaTtn pewTy Macna. Yac BUroToBEHHS: Bif,

1 XBUAVHK (oNs canaty) A0 2-X XBUAVH Ansa 6inbLluoi ryctotn
(Hanpvknag, ons ryctoro coycy).

BiHuunk (B)

BukopucTOBYiMTE BiHUYMK NnLLE OS5t 30MBaHHS BEPLUKIB, AEYHUX
6inkis i 3mMiyBaHHA GICKBITHOrO TiCTa i FOTOBMX AECEPTIB.

e BCTaBTe BiHYMK (8b) B MexaHi3m (8a), 3akpiniTe NpuBig,
B KOPMYCi.

® [TOMICTITb BIHOHOK B MUCKY i INLLIE MICNSA LbOroO YBIMKHITb
npwnag,

e [licns BUKOPUCTAHHSA BUMKHITb 3 MepeXi i HaTUCHITb
KHOMKY BigkpuTTa (5) ong Bif’egHaHHa npusoay. MNoTim
Bifl'eQHaNTe BiHYMK Big npueoay.

Mopaau ang AOCArHEHHS HaNKpaLWmnX pe3ynbTaTiB

* BuUKOPMCTOBYINTE MUCKY CEPELHLOIO PO3MIPY.

e PyxanTe BiIHYMKOM 32 MOAMHHUKOBOIO CTPINKOK, TPUMAK4Kn
A0ro 3nerka nig, KyTom.

e 36uTi BepLukn (Makc. 400 M 0X0N0AXKEHNX BEPLLKIB,
MiH. 30 % xunpHocTi, 4-8 °C): NOYHITb 3 Manoi LWBUAKOCTI
(nerke HaTUCHEHHS Ha NepemMuKay) NPy 361BaHHI.

e 36K1BaHHSA Ae4HUX BinkiB (Makc. 4 aiius): NOYHITbL 3 cepea-
HbOI LWBUAKOCTI (MOSIOBUHHE HATUCHEHHSA HAa NepemMmnkKad)
i 30iNbLUYIATE WBUAKICTL (BCE Binblle HATUCHEHHS Ha nepe-
MuKay) Npu 30MBaHHI.

Hacapka pna niope (C)

MpuncTpint Ana NpuroTyBaHHS Niope MOXHa BUKOPUCTOBYBATU
AN9 NPUroTyBaHHS Nope 3 BapeHMX 0BOYIB Ta PPYKTIB, K
Hanpuknag, 3BM4anHoi Ta CON0AKOI KapToni, MOMIgopiIB,
CnuB Ta S6nyK.
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Mepen BUKOPUCTAHHAM

He noppi6HioiTe TBepay abo cupy ixxy — Lie MOXe NOoLKOAUTN
npunag. Buoanite TBEPAI YaCTUHW, HANPUKNAA, LUKIPKY,
KicTouku Ta ctebna, NoTiM NPUroTynTe | NPOLLAITh.

Baxnueo

e Hikonm He BUKOPUCTOBYIMTE HACaAKY OS5 MOPE Yy KacTpyJi,
LLLO CTOITb Ha BOTHiI.

e 3aBxau 3HiMaKTe KaCTPy/ito 3 BOMHIO Ta JaBaliTe il TPOXm
OXOJOHYTW.

e He cTykarTe HacaaKko A Mope Mno CTiHKax EMHOCTI, WO
BUKOPUCTOBYETLCS AJ191 IOr0 NPUroTyBaHHs, nig yac abo
nicns BUKOPUCTaHHs. 3ickpibaiTe Xy, Wo Hanunna, 3a
[,OMOMOrOto0 JIoNaTku.

e [1na OTPUMAaHHS Hakpawymx pedynbraTis Mig yac npuroTy-
BaHHS NIOPE He 3arnOBHIONTE KACTPY/O YU iHLLY EMHITb
Xeto BinbLue, HiX Ha MOIOBMHY.

e He obpobnaiite Ginblwie 1 napTii npoaykTie 63 nepepsu.

e JlariTe NPUCTPOIO OXONIOHYTU MPOTArOM 4 XBUVH, NMEPLL HixX
NPOLOBXYBaTN 0OPOOKY.

BukopucTtaHHsa Hacagkv ans niope

e [lpuenHaiiTe KOPOOKY LWBKMAKOCTEN (9a) Ao py4kn (9b),
NOBEPHYBLUU ii 32 FOANHHNKOBOIO CTPINKOIO.

e [lepeBepHiTb HAacaZKy Ans Nope, HafiHbTe nonartky (9¢) Ha
LLeHTpasnbHy BiCb Ta NOBEPHITH ii A5 3akpinieHHs. (FKLo
KOPOOKY LLIBUAKOCTEN He OYN0 NPUELHAHO, NONATKY HE
3aKpiNUTBCS Ha MiCL.)

e [lpuenHaiiTe MOTOPHWUIA 6NOK 00 HACAAKM AN Nope Ta
HaTUCHITb, WOO6 3adikcyBaTu. YBIMKHITb B €1€KTPOMEPEXY.

e [lOMICTIiTb HacaaKy s nNiope y KaCTPy, MUCKY YU iHLLY
EMHITb Ta YBIMKHITb Npunapg,. PyxanTe Hacagky ons nope
y CyMiLLIi BFOpY Ta BHU3 O JOCATHEHHSI 6aXxaHOro pesyib-
Tary.

e [licna BUKOPUCTAHHSA Bif'€QHanTe Npunag, Big Mepexi.
3HiMiTb Hacazaky (9¢), noBepHyYBLUN ii 3a FrOAVHHUKOBOO
CTPINKOIO.

e HaTucHiTb KHOMKM A,e6noKyBaHHS, WO 3HATY Hacaaky Ans
niope. 3HimiTb peaykTop (9a) 3i CTpYXHSA ToNKyLwKKM (9b),
MOBEPHYBLUW NOro NPOTU FOAUHHUKOBOI CTPINKN.

Mpuknag peuenTa: KapTorJsHe niope

e [loknaaite 1 Kr BapeHoi kapTonJii B yaily

e PoamuHarite npotsarom 30 cek. (HaTtucHiTb perynatop Ha %)
e Jopavite 200 M TENAOro Monoka

e [ponoBxyiTe po3muHaTK we npotsrom 30 cek.

MoppioHoBaui (D)

MoppibHioavi (10) 4ynoBo nuyath Ans noapibHeHHs M’aca,
TBEPOOro Cupy, nyka, Tpas, YaCHUKY, MOPKBW, ropixis,
Murganio i Tak gani.

3aBxaun noapibHoNTe TBEPAi NPOAYKTU Ha MOBHI LWBUAKOCTI
(Hanpwuknag, napmMesan, LWoKoias,).

Lns nocsrHeHHs Halikpallmx peaynsTtaTie, 6yab nacka,
o3HaliomTecs 3 Tabnuueto D. MakcrumanbHuii yac poboTu ans
noapidHoBayva «hc» — 2 XBUINHU.

Mpuknaa peuenTy: BaHiNbHO-Me[0Bi C/IMBU

(K HaNoOBHIOBAY 4718 MIMHLLB 200 nacTta a1 HaMasyBaHHA):

® HamnoBHITb MMCKy nogpibHioBaya 70 r B’a3koro meady i 50 r
cnuB

® noapibHIoNTE NPOTAroM 4 CEKYHA, Ha MaKCUMasbHiIl LIBKA-
KOCTi (MOBHICTIO HATUCKYNTE Ha perynatop Smartspeed)

e noparite 10 Mn Boau (3 apoMaToM BaHifi)

* npopoBxXyiiTe noapibHioBaTty we 1,5 cekyHau.
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HaGip «KomnakTHuUin KyXOHHU
KOMOanH»

KoMnakTHUIA KyXOHHW koMbaliH (11) 4yaoBO NMYNUTL ANs:

® NoApPiGHEHHS | 3MiLLYBaHHS
e 3amicu TicTa (He 6inbLue 250 r 6opoLuHa)
® Hapisky cknboukamm i Kybrkamm

MopapioHeHHs (E)

BukopuctaHHs nesa (12) nonomoxe noapibHnTH M’aco,
cup, UMBYo, 3eN1eHb, YaCHWUK, MOPKBY, FOpiXu, Muraasnb
i Tak gani.

[lna gocsirHeHHs HankpaLumx peaynbratis, Oyab nacka,
0O3HaNoOMTeCS 3 MaKCUMasnbHOIO KislbKICTHO | LUBUAKICTIO,
BKasaHuMu B Tabnuueto po3ainy E.

He noppibHioliTe oyxe TBEPAi NPOAYKTYU, TaKi K KyOUKn
NboAy, MYCKaTHWIA ropix, KaBOBi 3epHa abo 3naku.

Mepep NOAPIGHEHHSAM ...

® 3a3pganerigp Hapi3ainTe M’sco, cup, LMByo, YaCHUK, MOPKBY,
yini

° Bupanite ctebna 3 3eeHi, LWkapanyny 3 ropixis

® BUAANITb KICTKW, XXMM | XPsLWi 3 M’aca

® 3aBXAM NEepPeKoHyMTeCS, WO KiflbLe NPOTY KOB3aHHS (11Q)
HagjiTe Ha MUCKY NoapibHIoBaYa.

YBara: JlIe3o nyxe roctpe! 3aBxan TpuMaiiTe Moro 3a BEPXHIO
NAaCTUKOBY YaCTUHY i MpaLoTe 3 HUM 06epeXHO.

O6epexHo B1aaniTb NIacTUKOBY KPULLIKY 3 fie3a.

e [lomicTiTb ne30 B LeHTp Mucku (11f), 06epHiTb Moro Ao
dikcauii.

e HanoBHiTb MUCKY NpoaykTamu. MpuegHanTe Kpuwky (11a)
[0 MUCKM i3 3aMKOM (11€), po3TalloBaHUM NOPSA, 3 PYHKOO
MUCKMU.

e Jlna 3aKpUTTS KPULLKN OOEPHITB ii 32 FOANHHNKOBOIO
CTpinKoto, abv 3aMOK 3aMKHYBCS 3 KNaL,@aHHSIM Hag, Py4Koto.

e Bcraste npusia (4) B MmydTy (11b) oo dikcauii.

e YBIMKHITb NpUaz B Mepexy i nepekoHamnTecs, Lo LWTOB-
xanbHUK (11¢) Ha micLi.

e YBIMKHITb NpUnag i TpMamnTe MUCKY iHLLIOK PYKOIO.

e [licna BUKOPUCTaHHA BUMKHITb 3 MEPEXXi | HAaTUCKYNTe
KHOMKW BiakpuTTa (5) onga BuaganeHHs npmsony. Buganite
LUTOBXasNbHUK.

e HaTtuckyiite 3aMok Kpuwku (11e) i Tpumaiite. O6epHiTb
KpULKyY (11a) NpoTn roOoMHHMKOBOI CTPINKM ANS BiAKPUTTS.

e [ligHIMITb KPULLIKY.

o 06epexHO BUNMITb Ne30 nepen, TMM, Kk BUNHATU NOAPIOHEHI
npoayktn. [1na BuoaneHHs nesa a3nerka 06epHiTb Moro i
BUTArHITb.

3amic nerkoro Ticta

3 BuKopuCcTaHHaM nesa (12) Bu moxeTte 3amicuTu nerke TicTto,
AK A9 MAMHLIB abo ons nupora, 3 BUKOPUCTaHHSAM He Binblue
250 r 6opoLuHa.

Mpuknag peuenTty: MAKHLEBE TICTO

CnouyaTtky nomicTiTe 375 Mn Monoka B MUCKY, aopante 250 r
6opoluHa i noTiM 2 Anus. Ha noBHiIM WBMAKOCTI 3MilLaiTe oo
3000yTTS OQHOPIAHOrO HiXXHOrO TicTa.

3amic Ticta

KapTuHka 3 po3ainy E Takox 3acTocoBHa ANl BAKOPUCTAHHSA
NPUCTPOLO ANs 3aMmicy TicTa.

MpucTpit pna Ticta (13) ineanbHuin 4ns 3amicy pisHUX BULIB
TicTa, Hanpuknaa, ApiXkaXxoBoro abo 6iCKBITHOro (MakCUMyM
250 rp 6opoLuHa).

96

5722111534_MQ775-777-785-787_INT_S6-104.indd 96

e [loMiCTiTb NPUCTPIN ANa Ticta B Mucky (11f).

e HanoBHiTb MUCKY He Binblue Hix 250 rp 6opoLuHa, NoTimM
[opanite OCTaHHi IHFPeAiEHTH, OKPIM PiAKUX.

e YBIMKHITb Npunag Ha MNOBHY LUBUOKICTb.

e JlopanTe pigvHu Yepes OTBIP A4J19 HAMOBHEHHS Npu
npawoo4oMy NPUBOL].

° MakcumasbHUI Hac 3MilllyBaHHS: 1 XBUANHA — NOTIM
0X0N04iTb NpuBIA NPOTArom 10 XBUWH.

Mpuknag peuenTy: TiICTO A4 nNiun

250 r Mykn ¥2 4aliHOT IOXKM CONi Y2 YalAHOIT IOXKN CYXUX
OpiKAXIB, 5 YaliHMX IOXOK 0MBKOBOro macna, 150 mn Boau
(KiMHaTHOI Temnepatypu).

Mpuknapg peuenTy: BickBiTHE TICTO

250 r 6opotuHa, 170 r macna (Xo/IoAHOro/TBEPAoro,
ManeHbkuMun Wwmartoukamu), 80 r uykpy, 1 nakeTuk BaHiNbHOro
uykpy, 1 HeBenuke aiiue, 1 winka coni. ns 3000yTTa 4o6poro
pesynbTaTy He BUKOPUCTOBYITE Tense, M’ ke Macro.
MpunuHiTbL 3MilyBaTy 6e3nocepenHbOo Micns Toro, sk TiICTO
chopmyBanocs B Kyso. TiCTO CTaHe Ayxe M’aK1UM Bif, HaaMip-
HOro 3amicy.

Hapiska ckubouykamu / kyoukamm / Hacapka
pna kapronni ppi (F)

BuikopucToByouM npunag ons Hapiskm (14a)

Bu moxeTe HapidyBaTy ckmbo4ykamum oripku, umbynio, rpuou,
a6nyka, MOPKBY, peauc, CUpy KapTorso, kabadku, KanycTy.

3 BMKOPUCTaHHAM noapibHiotoyoro npunagy (14b) Bu moxeTte
HapisyBaTtu s651yka, MOPKBY, CUPY KapTorto, 6ypsik, kanycTy,
cup (M’siknih abo cepenHbOoi TBEPAOCTI).

Hacagnka gna kaptonni ¢pi (15) AnA HapisaHHA kapTonsi
COJTOMKOIO.

e [lomicTiTb Nnpunag (14a,b) B Tpumad (14) / Hacapgka ana
kapTonni dpi (15) i 3adikcynTe B NOTPIGHOMY MONOXEHHI.
[MoMICTiTb TPUMaY B LLEHTP MUCKM i 3adikCynTe Ha MiCL.

e [lpuenHanTte KpuULLKyY (11a) 4O MUCKM 32 LONOMOIOI0 3aMKy
(11e), po3TaoBaHOro NOpsa 3 Py4ko MUCKN.

e J1nqa dikcauii KpULLKK, NPOKPYTITh ii 32 FOANHHNKOBOO
CTpinkoto, abv 3aMOK 3aMKHYBCS1 Haf, PY4KOI0.

e Bcraste npusig B MydTy (11b) oo dikcauii.

e BkoYiTe Npunag B Mepexy i 4oaanTe NpoaykTn B OTBIp
L5 HAMOBHEHHS.

e YBIMKHITb Npunag. Hikonu He TopkanTecs pykamm 0TBOPY
L151 HANOBHEHHS, MOKM NpUNag, yBiMKHEHHWI. 3aBxan
BUKOPUCTOBYMTE TOBKaY (11¢) Ang noaaBaHHSA NPOAYKTIB.

e [licna BUKOPUCTaHHS Bif'€QHaNTE Bif, MepPeXi i HaTUCKYNnTe
KHOMKW BigkpuTTa (5) ANg Bif’€QHaHHSA NpuBOAaY .

e HatucHiTb 3amMoK kpuwwikuy (11e) i ytpumyinte. OBepHiTb
KpULLKY (11a) NpoT rogMHHMKOBOI CTPINKK A5 BiAKPUTTS.

e [ligHIMITb KPULLIKY.

e BuTarHiTb TpMMad / Hacagky ans kaptonni ¢ppi npucTpoio
nepepg TuM, K BUTArHYTU FOTOBI NpoayKTW. Ins BUAAneHHs
NPUCTPOIO NOTATHITL MOro 3 0AHOro 6oKy, KM BUCTYNae 3
HUXHBLOro 6OKy TprumMaya.

OunweHHs (G)

OuuyiiTe MOTOPHUIA 610K Ta KOPOOKKM WBKMAKOCTEN (8a, 9a)
JIMLLIE 3@ JOMOMOroK BOJIOroi ranHyipkun. Kpuiuky (11a) moxHa
MUTU Nif, NPOTOYHOIO BOAOIO, afie He 3aHyplonTe ii y Boay i He
MUIATE B NOCYOOMUNHIN MaLUWHI.

Bci iHLWi 4aCTUHW MOXHA MUTK B NOCYA0MUIAHIN MaLLUUHI.

By MoxeTe 3HATY KinbLs MPOTY KOB3aHHS 3 MUCKM NoapiOHo-
Baya 19 PETESbHILLIOrO OYULLEHHS.

Mpw po60oTi 3 NpoaykTaMu 3 BENNKNUM BMICTOM hapOHUKIB
(Hanpwknaz, MOpKBa) MIacTUKOBI AeTasni MOXyTb BTPATUTH
Konip. MNpoTPITh iX POCAMHHOI ONIEID NEpes, OHNLLEHHSAM.
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Akcecyapm
(OTPUMYIOTBCS OKPEMO, AOCTYMHI HE Y BCiX KpaiHax)
MQ 30: 500 mn nogpibHIOBaYy A4s1s NOAPIOGHEHHSI MOPKBU,

m’aca, umbyni, i Tak gani

MQ 40: 1000 mn noapiGHIOBaY Ans NOAPIOHEHHS,
3MiLLYBaHHS | KPULLIHHS Nboay

3MiHN MOXYTb BHOCUTUCS 6€3 NOBIAOMIEHHS

Byab nacka, He yTuniayinTe NpoaykT B NoOyTOBI Bigxoamn
nicns 3akiHdeHHs TepMiHy ciyx6u. Moro moxHa K
yTunidyeatn B CepBiCHUX LleHTpax Braun abo y —
BiZINOBIOHMX TOYKaxX NpUoMy y Bawwin kpaiHi.

O6nafHaHHA BiAnoBigae BUMoram TexXHIYHOro pernameHTy
06MeXXeHHA BUKOPUCTAHHA AeAKUX HeGe3neyYHnx peyoBmH
B €MTEKTPUYHOMY Ta eNeKTPOHHOMY obnagHaHHi.

¥

001

lapsya niHis 0 800 503-507 (A3BiHKM 3i cTaLiOHAPHUX
TenedoHiB 6€3KOLLITOBHI).
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Country of origin: Poland

Year of manufacture

To determine the year of manufacture, refer to the
5-digit production code located near the type plate.
The first digit of the production code refers to the last
digit of the year of manufacture. The next 2 digits refer
to the calendar week in the year of manufacture. And
the last 2 digits show the print date automatically
calculated since 1992.

Example : 30421 - The product was manufactured in
week 4 of 2013.
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