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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt, um héchste
Anspriiche an Qualitat, Funktionalitdt und Design zu
erfullen. Wir wiinschen lhnen mit lhrem neuen Braun
Produkt viel Freude.

Vorsicht

Bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung sorg-
faltig und vollstandig, bevor Sie das Gerét in
Betrieb nehmen.

. Die Messer sind sehr scharf! Behandeln Sie
é Schneidwerkzeuge mit duBerster Vorsicht,

um Verletzungen zu vermeiden.

e Ziehen Sie immer den Netzstecker vor dem
Zusammensetzen, Auseinandernehmen, Reinigen
oder Aufbewahren des Gerétes, oder wenn es
unbeaufsichtigt ist.

¢ Kinder oder Personen mit eingeschrankten physi-
schen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
durfen dieses Gerét nicht benutzen, es sei denn,
sie werden durch eine fir ihre Sicherheit zustan-
dige Person beaufsichtigt. Wir empfehlen auBer-
dem, das Gerét auBer Reichweite von Kindern
aufzubewahren sowie sicherzustellen, dass Kinder
nicht mit dem Gerat spielen.

¢ Weder Motorteil ® noch das Getriebeteil fiir den
Schlagbesen @& unter flieBendes Wasser halten
oder ins Wasser tauchen.

e Braun Geréte entsprechen den einschlagigen
Sicherheitsbestimmungen. Reparaturen und das
Auswechseln der Anschlussleitung dirfen nur
autorisierte Fachkréafte vornehmen. Durch unsach-
gemaBe Reparaturen kénnen erhebliche Gefahren
fir den Benutzer entstehen.

e Vor der Inbetriebnahme prifen, ob die auf dem
Geréat angegebene Spannung mit lhrer Netz-
spannung Ubereinstimmt.

e Dieses Gerat ist fur die Verarbeitung haushalts-
Ublicher Mengen konstruiert.

¢ Weder der Messbecher @ noch der Arbeitsbehal-
ter (c) des Zerkleinerers ist mikrowellengeeignet.

Geratebeschreibung

® Motorteil

Ein-/Ausschalter fur variable Geschwindigkeit
© Turbo-Schalter

© Drucktasten zum Lésen der Einsatze

® Stufenloser Geschwindigkeitsregler

® Purierstab

@ Messbecher

® Getriebeteil fur Schlagbesen

(D Schlagbesen

@ Zerkleinerer

Einstellen der Geschwindigkeit

Wird Schalter ® betétigt, entspricht die Verarbeitungs-
geschwindigkeit der Einstellung des stufenlosen
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Geschwindigkeitsreglers ®. Je hoher die Einstellung,
desto schneller das Verarbeitungsergebnis.

Die hochste Verarbeitungsgeschwindigkeit erreichen
Sie jedoch mit dem Turbo-Schalter ©. Er kann auch
fir kraftvolle Momentschaltungen eingesetzt werden,
ohne dass der Geschwindigkeitsregler betétigt werden
muss.

Je nach Anwendung werden folgende Einstellungen
empfohlen:

Stabmixer 1...turbo

Zerkleinerer 1...turbo

Schlagbesen 1...15

So bedienen Sie lhren Braun Stabmixer

Der Stabmixer eignet sich z.B. flr die Zubereitung
von Dips, Saucen, Suppen, Mayonnaise, Baby-
Nahrung sowie zum Mixen von Getréanken und
Milchshakes.

1. Motorteil ® auf den Plirierstab ® setzen und
einrasten lassen.

2. Stabmixer in das zu verarbeitende Gut eintauchen
und mit Schalter ® oder © einschalten.

3. Zum Abnehmen des PUrierstabes die beiden
Drucktasten © driicken und den Purierstab
abziehen.

Sie kdnnen den Stabmixer im Messbecher @
verwenden, aber auch in jedem anderen Gefa. Wenn
Sie beim Kochen direkt im Kochtopf arbeiten wollen,
nehmen Sie den Topf vom Herd, um den Stabmixer
nicht zu Uberhitzen.

So bedienen Sie lhren Schlagbesen

Benutzen Sie den Schlagbesen ausschlieBlich zum
Schlagen von Sahne, EiweiB3, Biskuitteig und Fertig-
Desserts.

1. Schlagbesen (D in das Getriebeteil & stecken und
anschlieBend Motorteil ® in das Getriebeteil
setzen und einrasten lassen.

2. Schlagbesen in das Gut eintauchen, erst dann mit
Schalter ® einschalten.

3. Zum Abnehmen die beiden Drucktasten ©
driicken und das Getriebeteil abziehen.
AnschlieBend den Schlagbesen vom Getriebeteil
abziehen.

Fir beste Ergebnisse:

e Benutzen Sie eine breitere Schiissel anstelle des
Messbechers.

e Schlagbesen leicht schrag halten und im Uhrzei-
gersinn bewegen.

Schlagsahne
Maximal 400 ml gekuhlte Sahne verwenden
(min. 30 % Fettgehalt, 4 — 8 °C).



Beginnen Sie mit einer niedrigen Geschwindigkeit
(Stufe 1) und erhdhen Sie diese wahrend des
Schlagens langsam auf Stufe 15.

Eischnee

Maximal 4 EiweiB3 schlagen.

Beginnen Sie mit einer mittleren Geschwindigkeit
(Stufe 7) und erhdhen Sie diese wahrend des
Schlagens auf Stufe 15.

So bedienen
Sie lhren Braun
Zerkleinerer

(a) Getriebeteil fur Zerkleinerer
(b) Messer

(c) Arbeitsbehalter

(d) Stutzdeckel

Mit dem Zerkleinerer kénnen Sie Fleisch, Kase,
Zwiebeln, Krauter, Knoblauch, Karotten, Walnisse,
Haselnlsse, Mandeln etc. perfekt hacken und
zerkleinern.

Verwenden Sie fir das Zerkleinern harter Giter

(z. B. harter Kase) den Turbo-Schalter ©).

Bitte beachten:

Extrem hartes Gut (z.B. Eiswirfel, Muskatnlsse,
Kaffeebohnen, Getreide) darf nicht zerkleinert
werden.

Vor dem Zerkleinern ...

e groBes Gut in Stlicke schneiden (s. Tabelle S. 5)

e Stiele und Nuss-Schalen entfernen

e alle Knochen, Sehnen und Knorpelanteile bei
Fleisch entfernen.

1. Vorsicht: Vor dem Einsetzen des Messers (b) die
Kunststoff-Hulle vorsichtig entfernen. Das Messer
ist sehr scharf!

Nur am Kunststoffschaft anfassen und auf die
Achse im Arbeitsbehalter (c) setzen, dann herun-
terdriicken, bis es einrastet.

Arbeitsbehalter immer auf den Stiitzdeckel (d)
setzen.

. Das Gut einftillen.

. Getriebe (a) auf den Arbeitsbehalter setzen.

. Das Motorteil ® auf das Getriebe (a) setzen und
einrasten lassen.

5. Motorteil mit Schalter ® oder ©) einschalten.
Halten Sie wéhrend der Verarbeitung das Motorteil
mit der einen, den Zerkleinerer mit der anderen
Hand fest.

6. Nach dem Gebrauch Drucktasten © driicken und
das Motorteil abnehmen.

7. Getriebe abnehmen.

8. Messer vorsichtig herausnehmen.

HOWOWN

9. Dann das Gut ausleeren. Der Stiitzdeckel dient
auch zum luftdichten VerschlieBen des Arbeits-
behalters.

Reinigung

Das Motorteil ® und das Getriebeteil fir den
Schlagbesen @& nur mit einem feuchten Tuch
abwischen. Das Getriebeteil (a) fir den Zerkleinerer
kann unter flieBendem Wasser abgespuilt werden.
Das Getriebe (a) jedoch nicht ins Wasser tauchen.
Alle anderen Teile sind spllmaschinengeeignet.
Allerdings sollten Sie die Messer, insbesondere nach
Verarbeitung von stark salzhaltigem Gut, moglichst
umgehend abspiilen. Vermeiden Sie auch eine Uber-
dosierung des Reinigers oder Entkalkers in der
Spullmaschine.

Bei farbstoffreichen Gitern (z.B. Karotten) kdnnen die
Kunststoffteile des Gerates beschlagen und sich
verfarben. Wischen Sie diese Teile mit Speisedl ab,
bevor Sie sie in die Spilmaschine geben.

Zubehor

(beim Braun Kundendienst erhaltlich, jedoch nicht in
allen Landern)

e BC: Zerkleinerer, ideal fir das Zerkleinern groBer
Mengen sowie das Zubereiten von Shakes,
leichten Teigen und das Zerkleinern von
Eiswirfeln.

e HC: Hochgeschwindigkeits-Zerkleinerer, ideal fur
Krauter, Zwiebeln, Knoblauch, Chili, NUsse etc.

¢ Wandhalter

Rezept-Beispiele
Mayonnaise (Stabmixer verwenden)
200-250 ml Ol

1 Ei (Eigelb und EiweiB)

1 EL Zitronensaft oder Essig

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zutaten in der genannten Reihenfolge in den Becher
geben. Stabmixer senkrecht in den Becher stellen
und den Turbo-Schalter © driicken. Den Stabmixer
in dieser Position halten, bis das Ol emulgiert.

Ohne auszuschalten, den Stabmixer dann langsam
anheben und wieder senken, bis die Mayonnaise
fertig ist.

Eiscreme (Zerkleinerer verwenden)
100 g tiefgekihlte Himbeeren

10 g Puderzucker

80 g Sahne

Zutaten in den Arbeitsbehalter fiillen. Turbo-Schalter
© driicken und ca. 30 Sekunden piirieren. Sofort
servieren.




Anchovis Dip_(Zerkleinerer verwenden)
30 g abgetropfte Anchovis-Filets

200 g «Philadelphia» Frischkase

2 TL Olivenol

Alle Zutaten in den Arbeitsbehalter flllen. Stellen Sie
eine niedrige Geschwindigkeit ein, drliicken Sie den
Schalter ® und plrieren Sie, bis eine geschmeidige
Paste entstanden ist. Schlagen Sie den Dip dann kurz
mit dem Turbo-Schalter © auf. Sie kénnen dieses
Rezept variieren, indem Sie anstelle der Anchovis
Lachs, Roquefort- oder Schimmelkase verwenden.

Anderungen vorbehalten.

Das Gerat darf am Ende seiner Lebensdauer
nicht mit dem Hausmdll entsorgt werden.

Die Entsorgung kann uber den Braun
Kundendienst oder lokal verfigbare Ruckgabe-
und Sammelstellen erfolgen.

E

Garantie

Als Hersteller tibernehmen wir fiir dieses Geréat — nach
Wahl des Kéaufers zusétzlich zu den gesetzlichen
Gewabhrleistungsanspriichen gegen den Verkaufer —
eine Garantie von 2 Jahren ab Kaufdatum. Innerhalb
dieser Garantiezeit beseitigen wir nach unserer Wahl
durch Reparatur oder Austausch des Gerates unent-
geltlich alle Méngel, die auf Material- oder Herstel-
lungsfehlern beruhen. Die Garantie kann in allen
Lé&ndern in Anspruch genommen werden, in denen
dieses Braun Gerét von uns autorisiert verkauft wird.

Von der Garantie sind ausgenommen: Schaden
durch unsachgemaBen Gebrauch, normaler
Verschlei3 und Verbrauch sowie Mangel, die den
Wert oder die Gebrauchstauglichkeit des Gerates nur
unerheblich beeinflussen. Bei Eingriffen durch nicht
von uns autorisierte Braun Kundendienstpartner
sowie bei Verwendung anderer als Original Braun
Ersatzteile erlischt die Garantie.

Im Garantiefall senden Sie das Gerat mit Kaufbeleg
bitte an einen autorisierten Braun Kundendienst-
partner. Die Anschrift finden Sie unter
www.service.braun.com oder kénnen Sie kostenlos
unter 00800/27 28 64 63 erfragen.

English

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

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

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

¢ Always unplug the appliance when it is left unat-
tended and before assembling, disassembling,
cleaning and storing.

¢ This appliance is not intended for use by children
or persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities, unless they are given super-
vision by a person responsible for their safety.

In general, we recommend that you keep the
appliance out of reach of children. Children should
be supervised to ensure that they do not play with
the appliance.

¢ Do not hold the motor part ® nor the whisk gear
box ) under running water, nor immerse them in
water.

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

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

e The appliance is constructed to process normal
household quantities.

¢ Neither the beaker @), nor the chopper bowl (c) is
microwave-proof.

Description

® Motor part

On/off switch for variable speed

© Turbo switch

© Buttons for releasing the working parts
(® Variable speed regulator

(® Blender shaft

© Measuring beaker

® Whisk gear box

(D Whisk

@ Chopper

Setting the speed

When activating switch ®), the processing speed
corresponds to the setting of variable speed regulator
®. The higher the setting, the faster the chopping
results.



However, maximum processing speed can only be
achieved by pressing the turbo switch ©. You may
also use the turbo switch for instant powerful pulses
without having to manipulate the speed regulator.

Depending on the application, we recommend the
following speed settings:

Handblender 1...turbo

Chopper 1...turbo

Whisk 1..15

How to operate your handblender

The handblender is perfectly suited for preparing
dips, sauces, soups, mayonnaise and baby food as
well as for mixing drinks and milkshakes.

1. Insert the motor part ® into the blender shaft ()
until it locks.

2. Introduce the handblender in the vessel, then
press the on/off switch ® or the turbo switch ©.

3. To release the blender shaft after use, press
buttons © and pull it off.

You can operate the handblender in the measuring
beaker @, and just as well in any other vessel. When
blending directly in the saucepan while cooking, take
the pan from the stove first to protect your hand-
blender from overheating.

How to operate your whisk

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

1. Insert the whisk (D into the whisk gear box @&, then
insert the motor part ® into the gear box until it
locks.

2. Place the whisk in a vessel and only then, press
switch ® to operate it.

3. To release, press buttons © and pull off the gear
box. Then pull the whisk out of the gear box.

For best results:

¢ Do not use the beaker @, but a wider bowl.

* Move the whisk clockwise, holding it slightly
inclined.

Whipped cream

Only whip up to 400 ml chilled cream

(min. 30 % fat content, 4 — 8 °C).

Start with a low speed setting (1) and while whipping,
increase the speed to setting 15.

Egg_snhow

Only whip up to 4 egg whites.

Start with a medium speed setting (7) and while
beating, increase the speed to setting 15.

How to operate your
chopper attachment

(a) Chopper gear box
(b) Blade

(c) Chopper bowl

(d) Anti-slip base/lid

The chopper is perfectly suited for chopping meat,
cheese, onions, herbs, garlic, carrots, walnuts,
hazelnuts, almonds etc.

For chopping hard goods (e.g. hard cheese), use the
on/off turbo switch ©.

N.B.: Do not chop extremely hard food, such as ice
cubes, nutmeg, coffee beans, and grains.

Before chopping ..
pre-cut meat, cheese onions, garlic, carrots (see
table page 5)

e remove stalks from herbs, un-shell nuts

* remove bones, tendons and gristle from meet.

1. Caution: Carefully remove the plastic cover from
the blade (b). The blade is very sharp! Always hold
it by the upper plastic part. Place the blade on the
centre pin of the chopper bowl (c). Press it down
until it locks.

Always place the chopper bowl! on the anti-slip
base (d).

. Place the food in the chopper bowl.

. Put the gear box (a) on the chopper bowl.

. Insert the motor part ® into gear box (a) until it
locks.

5. Press switch ® or © to operate the chopper.
During processing, hold the motor part with one
hand and the chopper bow! with the other.

6. After use, press buttons © to remove the motor

part.

. Then remove the gear box.

. Carefully take out the blade.

. Then remove the processed food from the chopper
bowl. The anti-slip base also serves as an air-tight
lid for the chopper bowl.

A OWON

© 00 N

Cleaning

Clean the motor part ® and the whisk gear box &
with a damp cloth only. The chopper gear box (a) may
be rinsed under the tap. Do not immerse the gear box
(@) in water.

All other parts can be cleaned in the dish-washer.
However, after processing very salty food, you should
rinse the blades right away. Also, be careful not to use
an overdose of cleaner or decalcifier in your dish-
washer.




When processing foods with colour (e.g. carrots),
the plastic parts of the appliance may become
discoloured. Wipe these parts with vegetable oil
before placing them in the dishwasher.

Accessories

(available at Braun Service Centres; however not in
every country)

e BC: Chopper attachment, perfectly suited for
chopping large quantities as well as for preparing
shakes, making light doughs and crushing ice
cubes.

¢ HC: High-speed chopper, ideal for herbs, onions,
garlic, chilis, nuts etc.

e Wall mount

Recipe examples

Mayonnaise (use handblender)
200-250 ml oil

1 egg (yolk and white)

1 tbsp. lemon juice or vinegar
salt and pepper to taste

Put all ingredients into the beaker according to the
a.m. order. Introduce the handblender to the base of
the beaker. Pressing the turbo switch ©), keep the
handblender in this position until the oil emulsifies.
Then, without switching off, slowly move it up and
down until the mayonnaise is well combined.

Ice cream (use chopper)

100 g raspberries (deep-frozen)
10 g powdered sugar
80 g cream

Put all ingredients into the jar, press the turbo switch
© and blend for about 30 seconds. Serve at once.

Anchovy dip_(use chopper)

30 g drained anchovy filets

200 g cream cheese «Philadelphia»
2 tbsp. olive oll

Put all ingredients in the chopper bowl.

Adjust the variable speed setting to the minimum.
Press the on/off switch ® until the paste becomes
homogeneous.

Finish the dip by pressing the turbo switch ©.
Variations of this recipe can be done by using
salmon, Roquefort or blue cheese instead of anchovy
filets.

Subject to change without notice.
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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.

134

Guarantee

We grant a 2 year guarantee on the product
commencing on the date of purchase. Within the
guarantee period we will eliminate any defects in
the appliance resulting from faults in materials or
workmanship, free of charge either by repairing or
replacing the complete appliance at our discretion.
This guarantee extends to every country where this
appliance is supplied by Braun or its appointed
distributor.

This guarantee does not cover: damage due to
improper use, normal wear or use as well as defects
that have a negligible effect on the value or operation
of the appliance. The guarantee becomes void if
repairs are undertaken by unauthorised persons and
if original Braun parts are not used.

To obtain service within the guarantee period, hand
in or send the complete appliance with your sales
receipt to an authorised Braun Customer Service
Centre (address information available online at
www.service.braun.com).

For UK only:
This guarantee in no way affects your rights under
statutory law.



Francais

Nos produits sont congus et fabriqués pour satisfaire
aux plus hautes exigences de qualité, de fonctionnalité
et de design. Nous espérons que votre nouveau
préparateur culinaire Braun vous apportera entiere
satisfaction.

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

. Les lames sont trés tranchantes ! Pour ne
pas vous blesser, manipulez les lames avec
précaution.

e Débranchez systématiquement I’'appareil lorsque
vous ne I'utilisez pas, et avant de monter ou de
démonter des accessoires, de le nettoyer ou de le
ranger.

e Cet appareil n'est pas destiné a des enfants
ou a des personnes aux capacités mentales,
sensorielles et physiques réduites a moins qu’elles
ne soient sous la surveillance d’un adulte
responsable de leur sécurité.

Il convient de surveiller les enfants pour s’assurer
gu’ils ne jouent pas avec I'appareil. Conserver hors
de portée des enfants.

¢ Ne pas passer le bloc moteur ® ni le systeme
d’entrainement du fouet ® sous I'eau, ni les
plonger dans I'eau.

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

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

e Cet appareil a été congu pour une utilisation
domestique.

¢ Ni le bol mesureur @ ni le bol hachoir (c) ne peu-
vent étre utilisé au four a micro-ondes.

Description

® Bloc moteur

Interrupteur marche/arrét pour utilisation avec le
variateur de vitesses

© Touche turbo

(@ Bouton de déverrovuillage des accessoires

(® Variateur de vitesses électronique

® Pied mixeur

@ Bol mesureur avec couvercle hermétique

) Systéme d’entrainement du fouet

(D Fouet métal

@ Bol hachoir

Utilisation des vitesses

Lorsque vous appuyez sur la touche marche/arrét ®),
la vitesse correspond a celle sélectionnée avec le
variateur de vitesses électronique ®. Plus la vitesse
sélectionnée est élevée, plus les résultats sont
rapides.

Cependant, la vitesse maximum ne peut étre atteinte
qu’en appuyant sur la touche turbo ©. Vous pouvez
aussi utiliser la fonction turbo pour utiliser le maximum
de puissance de maniére instantanée sans avoir a faire
de changement sur le variateur de vitesses électronique.

Selon le type d'utilisation, nous vous recommandons
I'utilisation des vitesses suivantes :

Pied mixeur 1...turbo

Bol hachoir 1...turbo

Fouet métal 1...15

Comment utiliser votre mixeur

Le mixeur est parfaitement adapté a la préparation de
sauces, soupes, mayonnaise, aliments pour bébé,
ainsi qu’a celle des boissons mixées et milk-shakes.
1. Insérez le bloc moteur ® dans le pied mixeur ®
jusgu’a ce gu’il s’enclenche et se verrouille.

2. Introduisez le mixeur dans le récipient et ensuite
seulement appuyez sur la touche marche/arrét
ou la touche turbo ©.

3. Pour démonter I'accessoire pied mixeur, appuyez
sur les boutons @ et retirez le pied mixeur.

Vous pouvez utiliser le mixeur dans le bol mesureur
@), aussi bien que dans d’autres récipients.

Si vous utilisez le mixeur directement dans une
casserole pendant la cuisson, retirez-la d’abord du
feu pour protéger votre mixeur de toute chaleur
excessive.

Comment utiliser le fouet métal

Utilisez le fouet métal uniquement pour fouetter la

créeme, monter les blancs en neige, mixer gateaux,

mousselines et desserts réalisés a base de prépa-
rations.

1. Insérez le fouet métal (D dans le systeme
d’entrainement du fouet ®), puis insérez le bloc
moteur ® dans le systéme d’entrainement jusqu’a
ce qu’il s’enclenche.

2. Introduisez le fouet métal dans un récipient et
ensuite seulement appuyez sur la touche marche/
arrét ® pour le faire fonctionner.

3. Pour démonter I'accessoire fouet métal apres
I'utilisation, appuyez sur les boutons © et retirez-
le du systéme d’entrainement. Ensuite, retirez le
fouet métal du systéme d’entrainement.
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Pour de meilleurs résultats :

¢ Ne pas utiliser le verre-doseur @), mais un bol plus
grand.

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

Créme fouettée

Fouettez jusqu’a 400 ml de créme fraiche

(min 30% de matiere grasse, 4-8 °C).

Commencez a vitesse basse (1), puis, tout en fouet-
tant, augmentez la vitesse jusqu’a 15.

Oeufs en neige

Fouettez jusqu’a 4 blancs d’oeufs a la fois.
Commencez a vitesse moyenne (7), puis, tout en
fouettant, augmentez la vitesse jusqu’a 15.

Comment utiliser
I’accessoire
bol hachoir

(a) Systeme d’entraine-
ment du bol hachoir

(b) Couteau

(c) Bol hachoir

(d) Socle anti-dérapant

Le bol hachoir est parfaitement adapté pour hacher
de la viande, du fromage, des oignons, des herbes,
de lail, des carottes, des noix, des noisettes, des
amandes...

Pour hacher des aliments durs (ex : fromage a pate
dure) utilisez la touche turbo ©.

Remarque :

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

Avant de hacher ...

¢ Découpez au préalable la viande, le fromage, les
oignons, I'ail, les carottes (voir tableau page 5).

* Enlevez les tiges et dénoyautez les aliments avant
de les hacher.

* Enlevez les os, les tendons et les nerfs de la
viande.

1. Attention : Retirer avec précaution la protection
plastique du couteau (b).
Le couteau est trés affité ! Manipulez-les toujours
en tenant la partie supérieure en plastique. Placez
les couteaux sur I’'axe central du bol hachoir (c).
Appuyez dessus jusqu’a ce qu’ils s’enclenchent.
Placez toujours le bol hachoir sur son socle anti-
dérapant (d).
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2. Mettez les aliments dans le bol hachoir.

3. Placez le systéme d’entrainement (a) sur le bol
hachoir.

4. Insérez le bloc moteur ® dans le systéme
d’entrainement (a) jusqu’a ce qu’il s’enclenche.

5. Appuyez sur le bouton ® ou © pour faire
fonctionner le bol hachoir. Pendant son fonction-
nement, maintenez le bloc moteur avec une main
et le bol hachoir avec 'autre.

6. Aprés I'utilisation, appuyez sur les boutons © pour
enlevez le bloc moteur.

7. Vous pouvez ensuite enlever le systeme d’entrai-
nement.

8. Retirez les couteaux avec précaution.

9. Enlevez ensuite les aliments du bol hachoir.
Le socle anti-dérapant sert aussi de couvercle
hermétique pour le bol hachoir.

Nettoyage

Nettoyez le bloc moteur ® et le systéme d’entraine-
ment du fouet & avec un tissu humide seulement. Le
systeme d’entrainement du bol hachoir (a) peut étre
rincé sous 'eau du robinet.

Mais ne plongez pas le systéme d’entrainement (a)
dans I’eau. Tous les autres éléments peuvent étre
nettoyés au lave-vaisselle. Cependant, aprés avoir
effectué des préparations a base d’aliments trés
salés, il est préférable de rincer immédiatement le
pied mixeur. Faites aussi attention a ne pas mettre
trop de détartrant ou de produit vaisselle dans votre
lave-vaisselle.

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 ces parties avec de I’huile végétale
avant de les mettre dans le lave-vaisselle.

Accessoires

(disponibles auprés des Centres de service Braun,
mais pas dans tous les pays)

e BC : Bol hachoir, parfaitement adapté pour hacher
de grandes quantités, pour préparer des milk-
shakes, des pates légeres et piler de la glace.

e HC : Mini-hachoir grande vitesse, idéal pour les
herbes, les oignons, I'ail, les piments, les noix
etc...

e Support mural



Exemple de recette

Mayonnaise (utilisation du pied mixeur)
200-250 ml d’huile

1 ceuf

1 cuillére a soupe de jus de citron ou vinaigre
Sel et poivre

Mettre tous les ingrédients dans le bol mesureur dans
I’ordre mentionné ci-dessus.

Introduire le pied mixeur jusqu’au fond du bol, le
mettre en marche (utilisez la touche turbo ©) jusqu’a
ce que I'huile se mélange au reste de la préparation.
Ensuite, sans arréter le mixeur, bougez le doucement
de haut en bas jusqu’a ce que tout soit bien mélangé
et que la mayonnaise ait épaissi.

Créme glacée (utilisez le bol hachoir)
100 g de framboises (congelées)

10 g de sucre en poudre

80 g de créme liquide

Mettez tous les ingrédients dans le bol hachoir,
appuyez sur la touche turbo © et mélangez pendant
environ 30 secondes. Servez immédiatement.

Créme d’anchois (le bol hachoir)

30 g de filets d’anchois vidés

200 g de fromage a tartiner type « Saint Morét »
2 cuilleres a soupe d’huile d’olive

Mettez tous les ingrédients dans le bol mixeur.
Ajustez la vitesse du mixeur sur le minimum.
Appuyez sur I'interrupteur marche/arrét ® jusqu'a ce
que la préparation devienne homogeéne.

Terminez en appuyant sur la touche turbo ©.

Vous pouvez varier cette recette en utilisant des
ingrédients tels que le saumon, le Roquefort, le
fromage bleu a la place des filets d’anchois.

Sujet a modification sans préavis.

A la fin de vie de votre appareil, veuillez ne pas

le jeter avec vos déchets ménagers. Remettez- E
le a votre Centre Service agréé Braun ou —
déposez-le dans des sites de récupération
appropriés conformément aux réglementations
locales ou nationales en vigueur.

Garantie

Nous accordons une garantie de 2 ans sur ce produit,
a partir de la date d'achat.

Pendant la durée de la garantie, Braun prendra
gratuitement a sa charge la réparation des vices de
fabrication ou de matiére en se réservant le droit de

décider si certaines piéces doivent étre réparées ou
si I'appareil lui-méme doit étre échangé.

Cette garantie s'étend a tous les pays ou cet appareil
est commercialisé par Braun ou son distributeur
exclusif.

Cette garantie ne couvre pas : les dommages
occasionnés par une utilisation inadéquate et I'usure
normale. Cette garantie devient caduque si des
réparations ont été effectuées par des personnes non
agréées par Braun et si des pieces de rechange ne
provenant pas de Braun ont été utilisées.

Pour toute réclamation intervenant pendant la
période de garantie, retournez ou rapportez I'appareil
ainsi que I'attestation de garantie a votre revendeur
ou a un Centre Service Agréé Braun.

Se référez a www.service.braun.com ou appelez
08.10.30.97.80 pour connaitre le Centre Service
Agrée Braun le plus proche de chez vous.

Clause spéciale pour la France

Outre la garantie contractuelle exposée ci-dessus,
nos clients bénéficient de la garantie Iégale des vices
cachés prévue aux articles 1641 et suivants du Code
civil.
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Polski

Wyroby firmy Braun spetniajg najwyzsze wymagania
dotyczace jakosci, wzornictwa oraz funkcjonalnosci.
Gratulujemy zakupu i zyczymy zadowolenia z uzyt-
kowania naszego wyrobu.

Urzadzenie posiada swiadectwo dopuszczenia do
obrotu na terenie Rzeczpospolitej Polskie;.

Uwaga
Przed uruchomieniem urzadzenia doktadnie
przeczytacé instrukcje obstugi.

. Noz siekajacy jest bardzo ostry! Aby

é unikng¢ obrazen, prosze obchodzi¢ sie
Z nimi uwaznie.

* Nalezy zawsze wytaczy¢ urzgdzenie z sieci gdy
jest nieuzywane oraz przed skfadaniem, rozkta-
daniem, czyszczeniem i przechowywaniem.

* Urzadzenie to nie moze by¢ uzywane przez dzieci
lub osoby fizycznie lub umystowo uposledzone,
jesli nie znajduja sie one pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo.
Zalecamy przechowywac urzadzenie w miejscu
niedostepnym dla dzieci. Dzieci powinny by¢
nadzorowane podczas uzywania urzgdzenia w
celu zapewnienia odpowiedniego bezpieczenstwa.

¢ Bloku silnika ®/przektadnia ubijaka & nie wolno
my¢ pod biezgcg wodg, ani zanurza¢ w wodzie.

* Urzadzenia elektryczne Braun spetniajg wymogi
odpowiednich norm bezpieczenstwa.

Naprawy mogg by¢ wykonywane tylko przez
autoryzowany serwis. Niefachowe naprawy mogg
spowodowac zagrozenie dla uzytkownika.

* Przed podtaczeniem urzgdzenia do sieci, spraw-
dzi¢, czy napiecie sieciowe zgadza sig z podanym
na dolnej czesci obudowy.

* Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w gospo-
darstwie domowym.

¢ Pojemnik do miksowania i odmierzania @ /miska
do siekania (c) nie nadaje sie do uzywania w
kuchenkach mikrofalowych.

Budowa urzadzenia

® Blok silnika

Wytgcznik do réznych predkosci

© Przycisk turbo

© Przyciski zwalniajgce cze$é roboczg
® Regulator predkosci

(® Obudowa z nasadkg miksujgca

@ Pojemnik do miksowania

@ Przektadnia ubijaka

(O Ubijak

@ Nasadka do siekania

Ustawianie predkosci

Po nacisnieciu wytgcznika ® predkosc urzadzenia
ustawiana jest regulatorem predkosci ®. Im wyzsza
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predkos¢, tym szybszy proces siekania produktéw.
Jednakze najwyzsza predkosé moze by¢ osiggnieta
tylko przez uruchomienie wytacznika turbo ©.
Funkcja turbo moze by¢ réwniez stosowana do
pracy pulsacyjnej bez potrzeby ustawiania regula-
tora predkosci.

Zaleznie od uzycia zalecamy nastepujgce predkosci:

Mikser 1...turbo
Néz siekajgcy 1...turbo
Ubijak 1...15

Obstuga miksera

Mikser reczny Braun doskonale nadaje sie do
przyrzadzania soséw, zup, majonezu, potraw
dietetycznych, zywnosci dla dzieci oraz do mikso-
wania napojow.

1. Obudowe z nasadka miksujaca ® potaczy¢ z
blokiem silnika ® i dokreci¢, az do zablokowania.

2. Aby unikna¢ rozpryskiwania produktéw koncoéwke
miksera zanurzy¢ w zywnosci przeznaczonej do
rozdrobnienia i dopiero wtedy wtgczy¢ mikser
naciskajac wytacznik ® lub wytacznik turbo ©.
Zwolnienie wytgcznika powoduje wytaczenie
miksera.

3. Aby roztgczy¢ obudowe z nasadkg miksujaca
nalezy nacisng¢ przyciski zwalniajace ©.

Stosujgc mikser reczny mozna korzystac z poje-
mnika do miksowania lub jakiegokolwiek innego
naczynia. Jesli miksowanie bedzie odbywac sie
bezposrednio w garnku, w kiérym gotowalismy,
nalezy zdja¢ garnek z kuchenki by nie przegrzaé
miksera.

Obstuga ubijaka

Nasadka nadaje sig tylko do ubijania $mietany,
biatek jajek i miksowania na wpét przygotowanych
deseréw.

1. Umies¢ ubijak (D w przektadni ubijaka &
nastepnie umies¢ blok silnika ® w przektadni, az
do zablokowania.

2. Umiesc ubijak w misce i wcisnij wytacznik ® by
uruchomi¢ urzadzenie.

3. Aby zwolni¢ ubijak nacisnij przycisk © (przycisk
zwalniajacy) i Sciagnij ubijak z przektadni.

Dla osiggniecia najlepszych efektow:

¢ Nie uzywac naczynia @, tylko szerszej miski.

* Lekko pochylong trzepaczka nalezy wykonywac
koliste ruchy zgodnie z kierunkiem ruchu
wskazoéwek zegara.

Ubijanie kremu
Ubija¢ max. 400 ml schtodzonego kremu
(o zawartosci ttuszczu min. 30%, temp. 4 — 8 °C).



Rozpoczaé ubijanie od niskiego ustawienia
predkosci pracy (1) i stopniowo zw.iekszac predkosé
urzadzenia do ustawienia nr 15.

Bita Smietana

Ubija¢ max. 4 biatka.

Rozpoczg¢ ubijanie od $redniego ustawienia
predkosci pracy (7) i stopniowo zwiekszac predkosé
urzadzenia do ustawienia nr 15.

Obstuga nasadki
do siekania

(a)Przektadnia nasadki do
siekania

(b)No6z

(c) Miska do siekania

(d) Podktadka anty-poslizgowa

Nasadka siekajgca jest idealna do krojenia miesa,
seréw, cebuli, ziét, czosnku, marchewki, orzechéw,
migdatow itd.

Do siekania twardych produktéw uzywaj wytacznika
turbo ©.

Wazne:
Nie nalezy siekac¢ bardzo twardej zywnosci, takiej jak

kostki lodu, tupiny orzechdw, ziarna kawy, czy kaszy.

Przed siekaniem ...

* pokroj mieso, ser, czosnek na kawatki (tablica na
str. 5)

* usun nieobrane orzechy, fodygi zio6t

* usun kosci, chrzastki z migsa

1. Uwaga: Ostroznie zdjg¢ plastikowg ostone z noza
(b). N6z jest bardzo ostry!
Zawsze trzymaj za uchwyt plastikowy. Umies$¢
noéz na srodku miski do siekania (c). Nacisnij az
sie zablokuje.
Zawsze trzymaj miske na podktadce anty-
poslizgowej (d).

. Produkty wt6z do miski.

. Natéz przektadnia (a) na miske do siekania.

. Nat6z blok silnika ® na przektadnia (a) az do
zablokowania.

5. Wcisnij wytgcznik ® lub © by uruchomié

urzadzenie.

6. Po uzyciu wcisnij przyciski zwalniajgce © aby
odtgczy¢ przektadnia od bloku silnika.

. Zdejmij przektadnia (a) z miski do siekania.

. Ostroznie usun noz.

. Usun przygotowane produkty z miski. Podktadka
anty-poslizgowa stuzy réwniez jako szczelha
pokrywka na miske do siekania.

AWN
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Czyszczenie

Wyczys¢ blok silnika ®/przektadnia ubijaka ®
wilgotng $ciereczka. Przektadnia nasadki do
siekania (a) moze byc ptukana pod biezgcg woda.
Nie zanurzaj przektadnia (a) w wodzie.

Pozostate czesci mozna my¢ w zmywarce. Nalezy
jednak pamietac, zeby po przygotowywaniu bardzo
stonych potraw doktadnie wyptukaé néz. Nalezy
rowniez uwazac aby nie przedawkowaé srodkow
czyszczacych i odwapniajgcych uzywanych w zmy-
warce.

Przy przygotowywaniu zywnosci o intensywnych
kolorach (np. marchwii) plastikowe czesci
urzadzenia mogg sie przebarwi¢. Przed myciem
prosimy przetrzec¢ te czesci olejem roslinnym.

Akcesoria
(dost’pne w serwisowych Braun)
e BC: Urzgdzenie siekajgce, ildealne do siekania

duzych ilosci ale takze dobre do przygotowywania
koktajli, delikatnych klusek, kruszenia lodu.

* HC: Wysokoobrotowy rozdrabniacz, idealny do
zidl, cebuli, czosnku, chili, orzechéw itp.

e Uchwyt $cienny

Przyktadowy przepis

Majonez (przy_uzyciu nozy miksujacych)
200—-250 ml oleju

1 jajko (zéttko i biatko)

1 soku cytrynowego lub vinegre

Sdl i pieprz do smaku

Witozy¢é wszystkie sktadniki do pojemnika zgodnie

z wyzej przedstawiong kolejnoscia.

Witozyé blender z nozami miksujacymi do pojemnika.
Naciskajac wytacznik turbo ©), trzymag blender

w tej pozycji do chwili az olej zmieni konsystencje.
Nastepnie, bez wytaczania, powoli rusza¢ w gére

i w dét az majonez jest dobrze wymieszany.

Lody (uzywa¢ rozdrabniacza)
100 g malin (zamrozonych)
10 g cukru pudru

80 g Smietany

Umiesci¢ wszystkie sktadniki w naczyniu, wcisng¢
przycisk turbo © i mieszaé okoto 30 sekund.
Podawac zaraz po przygotowaniu.

Dip_z sardeli (uzywaé rozdrabniacza)
30 g odsgczonych filetéow z sardel
200 g sera kremowego «Philadelphia»
2 tyzki oliwy z oliwek
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Umiesci¢ wszystkie sktadniki w pojemniku rozdra-
bniacza.

Ustawi¢ zmienng predko$¢ w poz. minimum.
Wecisngé przycisk ®, do momentu uzyskania
jednorodnej masy.

Na zakonczenie przygotowywania dipu wcisngé
przycisk turbo ©.

Zamiast filetow z sardeli mozna uzy¢ fososia, sera
Roquefort lub niebieskiego sera.

Zastrzega sie prawo do dokonywania zmian.

Ten symbol oznacza, ze zuzytego sprzetu

nie mozna wyrzucac facznie z odpadami
socjalnymi. Zuzyty produkt nalezy zostawic¢

w jednym z punktéw zbidrki zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego. Odpowiednie
przetworzenie zuzytego sprzetu zapobiega
potencjalnym negatywnym wptywom na srodowisko
lub zdrowie ludzi, wynikajacym z obecnosci
sktadnikdw niebezpiecznych w sprzecie.

Warunki gwarancji

1. Procter and Gamble DS Polska sp. z.0.0. z
siedzibg w Warszawie przy ul. Zabranieckiej 20,
gwarantuje sprawne dziatanie sprzetu w okresie
24 miesiecy od daty jego wydania Kupujgcemu.
Ujawnione w tym okresie wady bedg usuwane
bezptatnie, przez wymieniony przez firme Procter
and Gamble DS Polska sp. z.0.0. autoryzowany
punkt serwisowy, w terminie 14 dni od daty
dostarczenia sprzetu do autoryzowanego punktu
serwisowego.

2. Kupujacy moze wystac sprzet do naprawy do
najblizej znajdujgcego sie autoryzowanego
punktu serwisowego wymienionego przez firme
Procter and Gamble DS Polska sp. z.0.0. lub
skorzystaé z posrednictwa sklepu, w ktérym
dokonat zakupu sprzetu. W takim wypadku
termin naprawy ulegnie wydtuzeniu o czas
niezbedny do dostarczenia i odbioru sprzetu.

3. Kupujgcy powinien dostarczy¢ sprzet w
oryginalnym opakowaniu fabrycznym dodatkowo
zabezpieczonym przed uszkodzeniem.
Uszkodzenia spowodowane niedostatecznym
zabezpieczeniem sprzetu nie podlegaja
naprawom gwarancyjnym.

4. Niniejsza gwarancja jest wazna z dokumentem
zakupu i obowigzuje na terytorium
Rzeczypospolitej Polskiej.

5. Okres gwarancji przedtuza sie o czas od
zgtoszenia wady lub uszkodzenia do naprawy
sprzetu.
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10.

Naprawa gwarancyjna nie obejmuje czynnosci

przewidzianych w instrukcji, do wykonania

ktérych Kupujacy zobowigzany jest we wtasnym

zakresie i na wiasny koszt.

Ewentualne oczyszczenie sprzetu dokonywane

jest na koszt Kupujacego wedtug cennika

danego autoryzowanego punktu serwisowego i

nie bedzie traktowane jako naprawa

gwarancyjna.

Gwarancjg nie sg objete:

a) mechaniczne uszkodzenia sprzetu
spowodowane w czasie jego uzytkowania lub

w czasie dostarczania sprzetu do naprawy;

b) uszkodzenia i wady wynikte na skutek:

— uzywania sprzetu do celéw innych niz
osobisty uzytek;

— niewfasciwego lub niezgodnego z instrukcjg
uzytkowania, konserwaciji, przechowywania
lub instalacji;

— uzywania niewtasciwych materiatéw
eksploatacyjnych;

— napraw dokonywanych przez
nieuprawnione osoby; stwierdzenie faktu
takiej naprawy lub samowolnego otwarcia
sprzetu powoduje utrate gwaranciji;

— przerdbek, zmian konstrukcyjnych lub
uzywania do napraw nieoryginalnych czesci
zamiennych firmy Braun;

c) czesci szklane, zaréwki oswietlenia;

d) ostrza i folie do golarek oraz materiaty
eksploatacyjne.

Bez nazwy i modelu sprzetu, daty jego zakupu

potwierdzonej pieczatkg i podpisem sprzedawcy

karta gwarancyjna jest niewazna.

Niniejsza gwarancja na sprzedany towar

konsumpcyjny nie wytgcza, nie ogranicza ani nie

zawiesza uprawnien Kupujgcego wynikajgcych

z niezgodnosci towaru z umowag.



Cesky

Nase vyrobky jsou vyrabény tak, aby odpovidaly
nejvy$Sim narokim na kvalitu, funkénost a design.
Pfejeme Vam hodné potéseni pfi pouzivani nového
pfistroje znacky Braun.

Upozornéni
Predtim, nez uvedete pfistroj do provozu,
prectéte si, prosim, peclivé cely navod k pouziti.

U Noze jsou velmi ostré! Aby nedoSlo k
A poranéni, zachazejte s nimi, prosim,

mimoradné opatrné.

* Pristroj odpojte ze zasuvky vzdy, kdyz s nim nepra-
cujete a pred jeho sestavovanim, rozebiranim,
¢isténim a ukladanim.

* P¥istoj nesmi pouzivat déti ani osoby se
snizenymi fyzickymi nebo psychickymi
schopnostmi bez dohledu osoby, ktera je
zodpovédna za jejich bezpecnost. Obecné je
doporuéeno uchovavat pfistroj mimo dosah déti.
Déti by mély byt pod dozorem, aby se zajistilo, ze
nebudou spotfebi¢ pouzivat na hrani.

¢ Motorovou jednotku ® ani pfevodovku pro slehaci
metlu () neomyvejte pod tekouci vodou, ani ji
neponofujte do vody.

* Elektropfistroje znacky Braun odpovidaji pfislus-
nym bezpecénostnim standardim. Opravu nebo
vymeénu sitového pfivodu smi provadét pouze
odbornici v autorizovaném servisu. Neodbornou
opravou mohou uzivateli vzniknout zavazné
Skody.

* Pfed uvedenim do provozu zkontrolujte, zda
sitové napéti, uvedené na Stitku pfistroje,
souhlasi s napétim v mistni siti.

* P¥istroj je konstruovan pro zpracovavani bézného
mnozstvi potravin v domacnosti.

¢ Nadobku © ani pracovni nadobku fezaciho
strojku (c) nevkladejte do mikrovinné trouby.

Popis pfistroje

® Motorova jednotka

Spina¢ zapnuti/vypnuti regulované rychlosti
© Spina¢ turbo

© Tlacitka pro uvolnéni pracovnich dilli
® Regulator rychlosti

(® Nastavec s nozem

@ Odmérna nadobka

® Prevodovka pro $lehaci metlu

® Metla

@ Rezaci strojek

Nastaveni rychlosti

Aktivaci spinace ® se zvoli rychlost zpracovavani
potravin, odpovidajici nastaveni regulatoru rychlosti

®. Cim vy$si nastaveni, tim rychlejsi zpracovani
pokrmu.

Maximalni rychlost vSak m{izete zvolit pouze
stisknutim tlacitka turbo ©. Spinac turbo mazete
také pouzit na rychlé pulzni zvySeni rychlosti, aniz
byste museli manipulovat s regulatorem rychlosti.

Podle zpusobu pouziti doporu¢ujeme nasledujici
nastaveni rychlosti:

Ponorny mixér 1...turbo

Rezaci strojek 1...turbo

Slehani 1..15

Pouziti ponorného mixéru

Tento ponorny mixér se perfektné hodi na pfipravu
pomazanek, omacek, polévek, majonézy a détskych
jidel, stejné jako pro mixovani napojd a mléénych
koktejlt.

1. Nasadte motorovy dil ® na nastavec s nozem ®
tak, az se zaaretuje.

2. Ponorte mixér do nadoby a pak stisknéte spina¢
zapnuti/vypnuti ® nebo spina¢ turbo ©.

3. Chcete-li nastavec s nozem po pouZiti opét
uvolnit, stisknéte tladitka © a nastavec vytahnéte.

Ponorny mixér miZete pouzivat spolu s praktickou
odmérnou nadobkou @), ale i v jakékoli jiné nadobce.
Pokud budete chtit mixovat pfimo v hrnci, ve kterém
jste vafili, sejméte jej nejprve z plotny, aby se
ponorny mixér neprehfal.

Pouziti Slehaci metly

Slehaci metlu pouzivejte pouze pro pfipravu
Slehacky, snéhu z bilkd, fidkého piSkotového tésta a
dezert(, pfipravovanych slehanim.

1. Nasadte Slehaci metlu (D do pfevodovky & a pak
nasadte motorovy dil ® na pfevodovku tak, az se
zaaretuje.

2. Ponorte metlu do nadoby a pak teprve stisknéte
spina¢ zapnuti/vypnuti ®.

3. Chcete-li metlu po ukonéeni prace opét uvolnit,
stisknéte tlacitka © a prevodovku s metlou
vytahnéte. Pak vytahnéte metlu z pfevodovky.

Pro dosazeni optimélnich vysledku:

* Nepouzivejte nadobku @), ale Sirsi misu.

¢ Pohybujte metlou ve sméru hodinovych rucicek,
drzte ji mirné naklonénou.

Slehacka:

Slehejte maximalné 400 ml vychlazené smetany
(min. 30% tuku, 4 — 8 °C).

Zacnéte s nastavenim na pomalejsi rychlost (1)
a v priibéhu slehani zvysujte rychlost az na
nastaveni 15.
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Snih z bilkd:

Slehejte maximalné 4 bilky.

Zagnéte s nastavenim na stfedni rychlost (7)

a v pribéhu slehani zvysujte rychlost az na nasta-
veni 15.

Pouziti nastavce
s fezacim strojkem

(a)Pfevodovka fezaciho strojku

(b)NGZ

(c) Pracovni nadobka fezaciho
strojku

(d)Protiskluzna podlozka/vicko

Rezaci strojek je vynikajici pro sekani masa, syru,
cibule, bylinek, ¢esneku, karotky, vlasskych i
liskovych ofiskl, mandli atd.

Pro rozmélnéni tvrdych potravin (napf. tvrdého syra)
pouzijte spina¢ turbo ©.

Pozor:

Nezpracovavejte extrémné tvrdé potraviny, jako
napf. kostky ledu, muskatovy ofech, kavova zrna a
obili.

Pred pouzitim Fezaciho strojku ...
* Rozkrajejte maso, syr, cibuli, cesnek karotku (viz
tabulka strana 5)
* Zbylinek odstrarite silné stonky, ofechy vyloupejte
* Z masa odstrante kosti, Slachy a chrupavky

1. Upozornéni: Opatrné sejméte umélohmotny
kryt noZe (b). NUz je velmi ostry! Vzdy jej drzte za
horni umélohmotnou ¢ast. Niz nasadte na osu
v pracovni nadobce (c) Zatlaéte jej dolll, az se
zaaretuje. Vzdy postavte pracovni nadobku na
protiskluznou podlozku (d).

2. Do pracovni nadobky vloZte potraviny.

3. Nasadte pfevodovku (a) na pracovni nadobku
fezaciho strojku.

4. Nasurite motorovou ® jednotku do pfevodovky
(a), az se zaaretuje.

5. Stisknéte spina¢ ® nebo ©), abyste fezaci strojek
zapnuli. Béhem zpracovavani pokrmu pfidrzujte
motorovou ¢ast jednou rukou a nadobku fezaciho
strojku druhou rukou.

6. Po pouziti stisknéte tlacitka ©, abyste mohli

motorovou jednotku sejmout.

. Pak sejméte prevodovku.

. Opatrné vyjméte nGz.

. Pak vyjméte zpracovany pokrm z pracovni

nadobky. Protiskluzna zékladna také slouzi jako
vzduchotésné vicko na pracovni nadobku.

© 00 N
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Cisténi

Motorovou jednotku ® a prevodovku pro Slehaci
metlu B pouze otirejte vihkym hadfikem.
Prevodovku fezaciho strojku (a) Ize oplachnout pod
tekouci vodou podle obrazku. Neponofujte vSak
prevodovku (a) do vody. VSechny ostatni dily muzete
umyvat v mycce nadobi. Pokud jste vSak
zpracovavali velmi slané pokrmy, doporu¢ujeme
nuz oplachnout ihned. Dbejte také na to, abyste
nepredavkovali Cistici nebo odvapriovaci prostfedek
ve své mycce nadobi.

P¥i zpracovani potravin, které obsahuiji barviva
(napf. karotka), se mohou umeélohmotné ¢asti strojku
zabarvit. Potfete je pfed tim, nez je vlozite do mycky,
rostlinnym jedlym olejem.

Pfislusenstvi

(k dostani v servisnim stfedisku Braun, nemusi vSak
byt dostupné v kazdé zemi)

¢ BC: Nastavec s fezacim strojkem, idealni na
zpracovavani velkého mnozstvi potravin, stejné
jako na pripravu mléénych koktejld, lehkych tést a
drceni kostek ledu.

* HC: Vysokorychlostni fezaci strojek, idealni na
bylinky, cibuli, Eesnek, chilli, ofechy apod.

* Nasténny drzak

PFl’kIad receptu

200—250 ml oleje

1 vejce (zloutek a bilek)

1 polévkova IZice citréonové Stavy nebo octa
Sal a pepf podle chuti

VSechny pfisady vlozte ve vySe uvedeném poradi
do odmérné nadobky. Mixér ponofte az na dno
nadobky. Stisknéte spinac turbo © a podrzte mixér
ve svislé poloze, az olej vytvofi emulzi. Potom, aniz
byste jej vypnuli, pohybujte jim pomalu nahoru a dolt
tak dlouho, dokud majonéza neni hotova.

Zmrzlina (pouZijte fezaci strojek)
100 g malin (hluboko zmrazenych)
10 g mouckového cukru

80 g Slehacky

Dejte vSechny pfisady do nadoby, zmacknéte
tla¢itko turbo a michejte 30 sekund. Podavejte
okamzité.



Ancovickovy dip_(pouzijte fezaci strojek)
30 g okapanych filetli z an¢ovicek

200 g krémového syru «Philadelphia»

2 Izice olivového oleje

Vlozte v8echny pfisady do pracovni nadoby
fezaciho strojku. Nastavte regulator rychlosti na
minimum.

Stisknéte spina¢ zapnuti/vypnuti ® a zpracovavejte
pokrm, az se vytvofi homogenni smés. Nakonec
stisknéte spinac turbo ©.

Muzete pfipravit rizné variace tohoto receptu, kdyz
nahradite ancovickové filety lososem, rokférem nebo
plisfiovym syrem.

Deklarovana hodnota emise hluku tohoto spotfebice
je 63 dB(A), coz predstavuje hladinu A akustického
vykonu vzhledem na referenéni akusticky vykon

1 pW.

Zmény vyhrazeny bez pfedchoziho upozornéni.

Po skonceni zivotnosti neodhazuijte prosim

tento vyrobek do bézného domovniho

odpadu. MUzete jej odevzdat do servisniho —
stfediska Braun nebo na pfislusném sbérném
misté zfizeném dle mistnich predpist.

Zaruka

Na tento vyrobek poskytujeme zaruku po dobu 2 let
od data prodeje spotrebiteli. BEhem této zaruéni
doby bezplatné odstranime zavady na vyrobku,
zplsobené vadami materialu nebo chybou vyroby.
Oprava bude provedena podle naseho rozhodnuti
bud opravou nebo vyménou celého vyrobku. Tato
zaruka plati pro vSechny zemé, kam je tento vyrobek
dodavan firmou Braun nebo jejim autorizovanym
distributorem.

Tato zaruka se nevztahuje: na poskozeni, vznikla
nespravnym pouzivanim a udrzbou, na bézné
opotfebeni, jakoz i na defekty, majici zanedbatelny
vliv na hodnotu a pouzitelnost pfistroje. Zaruka
pozbyva platnosti, pokud byl vyrobek mechanicky
poskozen nebo pokud jsou opravy provedeny
neautorizovanymi osobami nebo pokud nejsou
pouzity originalni dily Braun. Pfistroj je uréen
vyhradné pro domaci pouziti. Pfi pouziti jinym
zpusobem nelze uplatnit zaruku.

Poskytnutim zaruky nejsou dotéena prava
spotfebitele, ktera se ke koupi véci vazi podle
zvlastnich pravnich predpisu.

Zaruka plati jen tehdy, je-li zaruéni list fadné
vyplnén (datum prodeje, razitko prodejny a podpis
prodavace) a je-li sou¢asné s nim predlozen
prodejni doklad (dale jen doklady o koupi).

Chcete-li vyuzit servisnich sluzeb v zaruéni dobé,
predejte nebo poslete kompletni pfistroj spolu

s doklady o koupi do autorizovaného servisniho
stfediska Braun. Aktualizovany seznam servisnich
stiedisek je k dispozici v prodejnach vyrobk( Braun.
Volejte zédkaznickou infolinku 221 804 335 pro
informace o vyrobcich a nejbliz§im servisnim
stfedisku Braun.

O pfipadné vymeéné pfistroje nebo zruseni kupni
smlouvy plati pfislusna zakonna ustanoveni.
Zaruéni doba se prodluzuje o dobu, po kterou byl
vyrobek podle zaznamu z opravny v zaruéni opraveé.
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Slovensky

NasSe produkty su vyrobené tak, aby zodpovedali
najvy$8im narokom na kvalitu, funkénost a dizajn.
Verime Ze s novym pristrojom Braun budete bez
vyhrad spokojny.

Upozornenie
Pred prvym pouzitim pristroja si pozorne
precitajte tento navod na pouzivanie.

U Noze su velmi ostré! Narabajte s nimi
A mimoriadne opatrne, aby ste zabranili

poraneniam.

* Pristroj odpojte zo zasuvky vzdy, ked' s nim
nepracujete, pred jeho zostavovanim, rozobera-
nim, ¢istenim a ukladanim.

* Tento pristroj nie je uréeny pre deti a osoby so
znizenymi fyzickymi a mentalnymi schopnostami,
ak pri jeho pouzivani nie su pod dozorom osoby,
ktora je zodpovedna za ich bezpecénost. Vo
vSeobecnosti odporu¢ame, aby ste pristroj
uchovavali mimo dosahu deti. Davajte pozor, aby
deti pristroj nepouzivali na hranie.

e Pohonnu ¢ast ® a prevodnu jednotku $fahaca &
neumyvajte pod te€ucou vodou, ani ich nepona-
rajte do vody.

* Elektrické pristroje firmy Braun zodpovedaju
prislusnym bezpeénostnym normam. Opravy na
tychto pristrojoch resp. vymenu elektrickej Snury
mozu vykonavat len odborne zaskoleni praco-
vnici. Neodbornymi zasahmi do pristroja méze
dojst k nebezpecenstvu poranenia uzivatela.

* Pred zapojenim do siete si overte, €i napétie vo
vasej sieti zodpoveda napatiu uvedenému na
spodnej strane pristroja.

* Pristroj je dimenzovany pre bezné mnozstva
potravin spracuvanych v domacnosti.

¢ Tak nadobka s odmerkou ©), ako aj nadobka na
sekanie (c), nie su uréené pre pouzitie v mikro-
vinej rure.

Popis pristroja

® Pohonna jednotka

Prepina¢ zap./vyp. pre r6znu rychlost
© Ovladag turbo

© Tlacidlo uvoltiujice pracovné diely
® Regulator rychlosti

(® Nastavec s nozom

@ Nadobka s odmerkou

® Nastavec s prevodom na $fahac
(D Sfahaé

@ Sekaci mixér

Nastavenie rychlosti

Ked aktivujete prepinaé ®, prevadzkova rychlost
koresponduje s nastavenim regulatora rychlosti ®.
VysSie nastavenie, rychlejSie su vysledky sekania.
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Avsak, maximalnu prevadzkovu rychlost mézete
dosiahnut, ked stlacite prepina¢ turbo ©. Tento
prepina¢ mozete pouzit aj pre kratke vykonné
sekanie bez potreby manipulovat s regulatorom
rychlosti.

V zavislosti na konkrétnom pouziti Vam doporu-
¢ujeme nasledovné rychlosti:

1. Rychlost 1...turbo na ruéné mieSanie

2. Rychlost 1...turbo na sekanie

3. Rychlost 1...15 na Sfahanie

Ako pouzivat ruény mixér

Ruény ponorny mixér Braun sa perfektne hodi na
pripravu omacok, polievok, majonéz, diétnych a
dojcenskych jedal, ako aj na pripravu mieSanych
napojov a mlie€nych koktailov.

1. Na pohonnu jednotku ® nasadte nastavec
s nozom (P, tak aby zapadol.

2. Aby ste zabranili vystrekovaniu potravin
z nadobky, najprv vlozte néz ruéného mixéra do
nadobky a az potom stlacte prepinac turbo
alebo prepinac ©.

3. Po pouziti mixéra stlacte tlacidlo ©® a demontujte
nasadec s nozom.

Ruény mixér mézete pouzivat v nadobe s odmerkou
©), ako aj vo vsetkych inych podobnych nadobéach.
Ked pouzijete mixér priamo v hrnci pri vareni zlozte
hrniec zo sporaka, aby ste predisli prehriatiu ruéného
mixéra.

Ako pouzivat Sfaha¢

Stahagom (D pouzivaijte len na vysfahavanie

krémov, vajeénych bielkov, pudingov a pomazaniek

1. Vlozte $faha¢ ® do prevodnej jednotky sfahaca (D
tak, aby tento zapadol.

2. Potom nasadte prevodnu jednotku Sfahaca do
pohonnej jednotky ®. VloZte $faha¢ do pokrmu a
az potom mixér pustite stlacenim tlacidla ®.

3. Po pouZiti mixéra stlacte tladidlo © a demontujte
prevodnu jednotku so Sfahac¢om.

Aby ste dosiahli najlepsSie vysledky

» Pouzite SirSie nadoby, nepouzivajte nadobku @.

¢ Pohybujte Sfaha¢om vo smeru hodinovych
ruciCiek, drzte jej Ciastocne nakloneny.

Slahagka:

Sfahajte maximalne 400 ml vychladenej smotany
(min. 30% tuku, 4-8 °C).

Zacnite s nastavenim na mensiu rychlost (1)

a v priebehu Sfahania zvySujte rychlost az na 15.

Sneh z bielkov:

Sfahajte maximalne 4 bielka.

Zacénite s nastavenim na strednu rychlost (7)

a v priebehu Slahania zvysujte rychlost az na 15.



Ako pouzivat pridavna
sekac

(a)Prevodna jednotka sekaca

(b)N6z

(c) Nadoba na sekanie

(d)ProtiSmykova podlozka/
vrchnak

Sekac je perfekine prispésobeny na sekanie masa,
syra, cibule, byliniek cesnaku, mrkvy, vliaSskych
orechov, orieSkov, mandli atd.

Upozornenie

V sekaci nesekajte fadové kocky alebo extrémne
tvrdé potraviny, ako turecky med, kavové zrnka,
Cokoladu atd.

Pred sekanim ...

* maso, syr, cibufu, cesnak, mrkvu pred sekanim
pokrajajte (vid tabufku na strane 5)

* vyluskajte orechy a odstrarite z byliniek stebla

* maso vykostite a odstrante z neho $fachy a
chrupavky.

1. Opatrne odstrante plasticky kryt z noza (b).
Upozornenie: N6z je velmi ostry! Vzdy ho drzte za
hornu plasticku ¢ast. Vlozte n6z hrot s strede
nadoby na sekanie, stlacte ho dolu a otocte nim,
kym nezapadne. Nadobu na sekanie (c) vzdy
polozte na protiSmykovu podlozku (d).

2. Do nadoby na sekanie vlozZte potraviny.

3. Nasadte prevodnu jednotku sekéca (a) na nadobu
na sekanie.

4. Nasadte pohonnu jednotku ® na prevodnu
jednotku (a), kym nezapadne.

5. Stlacte tlacidlo ® alebo ©), ¢im spustite sekac.
Pocas prevadzky drzte pohonnu jednotku jednou
rukou a nadobu na sekanie druhou rukou.

6. Po pouziti najprv demontujte pohonnu jednotku

7. Potom prevodnu jednotku sekaca (a).

8. Opatrne vyberte n6z (b).

9. Potom vyberte spracovavané potraviny z nadoby
na sekanie. Proti Smykova podlozka sa pouziva aj
ako vzduchotesny kryt na nadobu na sekanie.

Cistenie

Po kazdom pouziti pristroj rozoberte a vycistite. Pred
tym ho v8ak odpojte zo siete. Pohonnu jednotku
odpojte od nastavca s nozom alebo od prevodnej
jednotky sfahaca. Pohonnu jednotku ® a prevodovu
jednotku 8fahaca ® distite vyluéne len vihkou
handrou. Neponarajte ich pod vodu. Ostatné ¢asti
mozete umyvat v mycke riadu. Ak vSak spracuvate
velmi slané jedlo, musite n6z a sekac hned
oplachnut.

Ked spracovavate farebné potraviny (napr. mrkvu)
Casti mixéru za plastu sa nimi mozu zafarbit. Tieto
Casti moézete vycistit s rastlinnym olejom, predtym
ako ich vlozite do mycky riadu.

Prislusenstvo

(toto prisluSenstvo v servisnom centre firmy Braun,
avs$ak nie je vo vSetkych krajinach)

* BC: Vykonny sekaci mixér idedlny na sekanie
vacsieho mnozstva potravin, na pripravu
kokteilov, fahsieho cesta a sekanie kociek fadu.

e HC: Vysoko-rychlostny sekac, idedlny pre byliny,
cibufu, cesnak, chili, orechy, atd.

e Drziak na stenu

Recept

Majonéza

200 - 250 ml oleja

1 vajce (zitok a bielok)

1 ¢ajova lyZicka citronovej Stavy alebo octu
Sofl a korenie pre chut

VloZte vSetky ingredencie vo vySSie uvedenom
poradi do nadobky. Vlozte do nadobky ruény mixeér,
zapnite ho a nechajte ho v tejto polohe, kym olej
nezhustne. Potom pokracujte v mixovani pohybo-
vanim mixéru hora a dole kym sa majonéza
nevysfaha do pozadovanej podoby.

Zmrzlina (pouzi sekac)

100 g malin (hlboko zamrazenych)
10 g praskového cukru

80 g Sfahacky

Daijte vSetky prisady do nadoby, stlacte tlacidlo turbo
a mieSajte 30 sekund. Podavejte okamzite.

Ancovickovy dip_(pouzi sekag)

30 g odkvapkanych filetov z ancoviciek
200 g krémového syra «Philadelphia»
2 lyzice olivového oleja

Vlozte vSetky prisady do pracovnej nadoby
rezacieho zariadenia. Nastavte regulator rychlosti na
minimum.

Stlacte ovladac zapnutia/vypnutia ® a spracovavajte
pokrm, pokiafl sa nevytvori homogénna zmes.
Nakoniec stlacte ovlada¢ turbo ©.

Mézete pripravit rézne variacie tohoto receptu,
napriklad ked nahradite ancovickové filety lososom,
rokfortom alebo pleshovym syrom.

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je
63 dB(A), Co predstavuje hladinu A akustického vykonu
vzhladom na referenény akusticky vykon 1 pW.

Zmeny pristroja su vyhradené.
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Po skonéeni zivotnosti neodhadzujte

zariadenie do bezného domového odpadu.
Zariadenie odovzdajte do servisného strediska s
Braun alebo na prislusnom zbernom mieste
zriadenom podfa miestnych predpisov a noriem.

Zaruka

Na tento vyrobok poskytujeme zaruku po dobu

2 rokov odo dna predaja spotrebitefovi. Pocas tejto
zarucnej doby bezplatne odstranime zavady na
vyrobku, spdsobené vadami materialu alebo chybou
vyroby a to podfa nasho rozhodnutia bud opravou
alebo vymenou celého vyrobku. Tato zaruka plati pre
vSetky krajiny, kde tento vyrobok dodava firma Braun
alebo jej autorizovany distributor.

Tato zaruka sa nevztahuje: na poskodenia, ktoré
vzniknu nespravnym pouzivanim a udrzbou, na
bezné opotrebenie ako aj na defekty, ktoré maju
zanedbatelny vplyv na hodnotu a pouzitie pristroja.
Zaruka straca platnost v pripade, ze vyrobok bol
mechanicky poskodeny, alebo sa uskutocnili opravy
neautorizovanymi osobami, alebo sa nepouzili
originalne diely Braun. Pristroj je vyhradne uréeny na
domace pouzitie. Pri pouziti inym spésobom nie je
mozné zaruku uplatnit.

Poskytnutim zaruky nie su ovlyvnené spotrebitelské
prava, ktoré sa ku kupe predmetu viazu podfa
zvlastnych predpisov.

Zaruka plati iba vtedy, ak je zaruény list riadne
vyplneny (datum predaja, peciatka predajne a
podpis predavaca) a zaroven s nim predlozeny
doklad o predaji (dalej iba doklady o zakupeni).

Ak chcete vyuzit servisné sluzby v zaru¢nej dobe,
kompletny pristroj spolu s dokladmi o zakupeni
odovzdajte alebo za$lite do autorizovaného
servisného strediska Braun. Aktualizovany zoznam
servisnych stredisk je k dispozicii v predajniach
vyrobkov Braun.

Vzhfadom na pripadnu vymenu pristroja alebo na
zru$enie kupnej zmluvy platia prislusné zakonné
ustanovenia. Zaru¢na doba sa predIZuje o dobu,
pocas ktorej bol vyrobok podfa zaznamu z opra-
vovne v zaruénej oprave.
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Magyar

Termékeinket a legmagasabb mindségi, funkciona-
litds és design elvarasok kielégitésére tervezték.
Reméljik, 6romét leli Uj Braun késziilékében.

Figyelem!
Kérjiik, hogy a késziilék hasznalata el6tt
alaposan olvassa el a hasznalati utasitast.

. A kés nagyon éles, ne fogja meg! A

sérulések elkerilése érdekében keérjik,
hogy ezeket az éles szerszamokat
rendkivili 6vatossaggal kezelje!

¢ Mindig hizza ki a vezetéket a konnektorbdl a
készulék 6sszeszerelésekor, szétszerelésekor,
tisztitasakor vagy tarolasakor.

e A késziiléket mozgassérultek, szellemi vagy
értelmi fogyatékossagban szenved6 gyermekek
vagy személyek, — kizardlag a biztonsagukeért
felel6s felugyelet mellett hasznaljak! Javasoljuk,
hogy a termeéket gyermekektdl elzarva tartsal!
Altalaban javasoljuk, hogy a készuléket tartsa
gyermekek altal nem hozzaférhetd helyen!

¢ A motorrészt ® és a habveré meghajtét ®
folyévizben elmosni, vagy vizbe meriteni tilos!

¢ A Braun elektromos készlilékek megfelelnek a
biztonsagi el6irasoknak. A készulékek javitasat
biztonsagtechnikai okokbdl kizarélag Braun
markaszerviz végezheti. A hibas, szakszerdtlen
javitas balesetet vagy a felhasznald sériilését
okozhatja.

e Hasznélat elétt ellendrizze, hogy a haldzati
feszlltség megfelel-e a késziilék aljan jelzett
értéknek.

o A készllék kizarélag haztartasban szokasos
mennyiségek feldolgozéasara alkalmas.

¢ A mérépohar ©), és a mianyag apritotartaly (c)
mikrohullamu sit6ben nem hasznalhato.

Leiras

® Motor

Be/kikapcsol6 a valtoztathato
sebességfokozatokhoz

© Be/kikapcsold a turbd sebesség fokozathoz

© Kioldé gomb

(B Sebesség szabalyz6

® Mixelérud

© Mérépohar

® Habveré meghaijtd

(D Habveré

@ Kis apritéegység

Sebesség beallitas

Amikor bekapcsolja a ® gombot, a sebesség
megegyezik a sebesség szabalyzon ® feltlntetett
sebességgel. Minél nagyobb sebességbe allitja a
készuléket, annal gyorsabban mikddik.



A maximalis sebesség eléréséhez nyomja meg a
turb6 sebességfokozat gombot ©.

Szintén hasznalhatja ezt a fokozatot azonnali erés
pulzalasra anélkil, hogy atallitana a sebesség
szabalyzot.

Felhasznalastdl figgben a kdvetkezd sebesség
fokozatokat ajanljuk:

Botmixer 1...turbd
Apritéegység 1...turbd
Habveré 1...15

A botmixer hasznalata

A Braun botmixer segitségével martasokat,
leveseket, plréket, szészokat, majonézt és bébi
ételeket készithet, valamint italokat mixelhet, és
turmixokat készithet.

1. Osszeszereléskor csatlakoztassa a motorra ® a
mixelérudat ®, amig az a helyére nem kattan.

2. Helyezze a botmixert a mixel8poharba és
kapcsolja be az gombot ® vagy az turbd
gombot ©.

3. Ahhoz, hogy hasznalat utan leszedhesse a
mixel6rudat a motorrdl, nyomja meg a © kiold6
gombot és huzza le azt.

A mixert hasznalhatja a mérépoharban @, vagy
barmilyen mas edényben. Amikor kdzvetlen
labasban/serpenyében szeretné hasznalni a
botmixert {6zés kdzben, el6szdr vegye le a labast/
serpenyét a tlizr6l, s azutédn hasznalja a készulléket,
hogy megdvja a tulmelegedéstol.

A habveré6 hasznalata

A habverét kizardlag csak tejszinhab készitéséhez,
tojasfehérje felveréséhez, piskota készitéséhez,
valamint desszert porokbdl térténd ételek készité-
séhez haszndlja.

1. Osszeszereléskor helyezze a habverst D a
habveré meghajtoba @), azutan a motorra ® amig
az be nem kattan a helyére.

2. A kispriccelés elkeriilése érdekében el6szor
helyezze a habver6t az edénybe, és csak ezutan
kapcsolja be.

3. Szétszereléskor nyomja meg a © kioldé gombot
és huzza le a habveré meghajtét a motorrdl.
Ezutan hizza le a habver6t a habveré meghaj-
térol.

A legjobb eredmény eléréséhez:

e Hasznaljon széles szaju talat a mérépohar helyett.

e A bekapcsolt mixert kérkérdsen, az dramutato
jarasaval megegyezd iranyba mozgassa.

Tejszin felverése:

Egyszerre csak 400 ml (min. 30 % zsirtartalmu,

4 — 8 °C hémérsékletl) lehitott tejszint verjen fel a
habverével.

Alacsony sebesség fokozattal kezdje (1) és a
muvelet alatt névelje a sebességet 15-ig.

Tojasfehérje felverése:

Egyszerre csak 4 tojasfehérjét verjen fel.
Kdzepes sebesség fokozattal kezdje (7) és a
mlvelet alatt ndvelje a sebességet 15-ig.

Az apritéegység
hasznalata

i

a
Iy

(a) Apritéegység meghajté fedél
(b)Kés
(c) Munkatartaly
(d)Csuszasgatlé

alj/fedél

Mindkettd apritéegység segitségével tokéletesen
aprithaté hus, sajt, hagyma, gyégynévény,
fliszerndévény, fokhagyma, répa, dié, mogyoro,
mandula, stb...

Kemény anyagok (pl. kemény sajt) apritaséhoz,
haszndlja a turbé gombot ©.

Figyelem:
Ne apritson rendkivil kemény ételeket, mint pl.
szerecsendiot, kavébabot és gabonaszemeket.

Apritas el6tt ...

¢ vagja fel a hust, sajtot, hagymat, fokhagymat,
sargarépat, chilit (Iasd 5. oldal tablazat az idegen
nyelv( leiras szerint)

e tavolitsa el a szarat a névényeknek, pucolja meg
a dié héjat

e tavolitsa el a csontokat, inakat és mécsingot a
husokrol.

Figyelmeztetés: a kés (b) nagyon éles! Mindig a

fels6, mianyag részénél fogva tartsa.

1. Helyezze a kést a munkatartaly (c) kdzepén 1évé
tengelyre.

2. Tegye a feldolgozandé alapanyagokat a munka-
tartalyba.

3. Helyezze az apritéegység meghajtét (a) a munka-
tartalyra.

4. Helyezze a motort ® az apritéegység meghajtéra,
amig az be nem kattan.

5. Nyomja meg a ® vagy © gombokat a készlilék
elinditdasdhoz. A mivelet ideje alatt egyik
keziinkkel tartsuk az apritéegységet, a masikkal
pedig a motort.

6. Hasznalat utan nyomja meg a © gombot, hogy
le tudja venni a motorrészt az apritéegységrél.
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7. Ezutan vegye le az apritéegység meghajté fedelet
az apritdegysegrol.

8. Ovatosan, nehogy megvagja magat, vegye ki
a kést.

9. Ezutén kiszedheti a feldolgozott ételt a munka-
tartalybdl. A csuszasgatlé alj egyben hasznalhato
légmentesen zar6 fedélként is.

Tisztitas

A motorrészt ® és a habveré meghaijtét & csak
nedves ruhaval torélje at. Az apritéegység meghaijto
(a) eldblithetd csap alatt is, de ne meritse vizbe.

Az dsszes tdbbi rész mosogatdgépben tisztithatd.
Amennyiben nagyon sos ételt készit, hasznalat utan
egybdl dblitse le a kést.

Mosogatégépben térténd tisztitaskor tigyeljen arra,
hogy ne adagolja tul a tisztitészert vagy a vizk&oldot.

Amikor nagyon intenziv szinu ételeket készit (pl.
sargarépa), a mianyag részek elszinez8dhetnek.
Torodlje at ezeket a részeket ndvényi olajjal, miel6tt
elmosogatna vagy a mosogatdgépbe tenné.

Recept ajanlatok

Majonéz (botmixerrel készitve)

200-250 ml olaj

1 egész tojas

1 evBkanal citromlé vagy ecet, sé és bors

Tegye az Osszes alapanyagot a mixelé poharba.
Helyezze a botmixert a tartaly legaljara. Nyomja
meg a turbé © gombot, tartsa a botmixert ebben

a helyzetben, amig az olaj fel nem oldddik. Aztan
anélkil, hogy kikapcsolna a késziléket, lassan
mozgassa fel és le, amig a majonéz alaposan el nem
keveredik.

Malna hab (apritéegységgel készitve)
100 g fagyasztott malna

10 g porcukor

80 g tejszin

Tegye az alapanyagokat az apritéegységbe, nyomja
meg a turbé gombot © és keverje kb. 30 masod-
percig. Elkészités utan azonnal talalja.

Szardellamartas (apritdegységgel készitve)
30 g szardella paszta

200 g krémsajt («Philadelphia»)

2 ev6kanal oliva olaj

Tegye az 6sszeteviket az apritoegység tartalyaba.
Allitsa a sebességfokozat minimumra. Nyomja meg
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a be/ki kikapcsolé gombot ® amig az ésszetevék
teljesen el nem keverednek. Fejezze be a martast a
turbé gomb © megnyomasaval.

A fenti receptet elkészitheti lazac, rokfort- vagy
kéksajtot hasznalva szardella paszta helyett.

A gyarto az esetleges valtoztatasok jogat fenntartja.

Akornyezetszennyezés elkerllése érdekében

arra kérjuk, hogy a készulék hasznos

élettartalma végén ne dobja azt a haztartasi  mm
szemétbe. A mikoddésképtelen késziléket
leadhatja a Braun szervizkézpontban, vagy az
orszaga szabalyainak megfelel6 médon dobja a
hulladékgydijtébe.

Garancia

A Braun — ismerve termékei megbizhatésagat,
készilékeire két év garanciat vallal, azzal a
megkédtéssel, hogy a jotallasi igényt a készllék
csomagolasaban talalhaté Jétallasi Nyilatkozatban
feltntetett Braun markaszervizekben lehet
érvényesiteni.

A garancia hatélya aldl kivételt képeznek

azok a meghibasodasok, amelyek a készilék
szakszerdtlen, vagy nem rendeltetésszer(
hasznalatara vezethetdk vissza, valamint azok az
aprobb hibak, amelyek a készulék értékét, vagy
hasznalhatédsagat nem befolyasoljak.

A garancia nem vonatkozik a gyorsan kopd,
rendszeresen cserélend6 tartozékokra (pl.
Borotvaszita, kés, stb.)

A jotallasi igény érvényesitésére vonatkozo
részletes tajékoztaté a készulék csomagolasaban
talalhato.



Hrvatski

Nasi proizvodi dizajnirani su tako da zadovoljavaju
najvise standarde kvalitete, funkcionalnosti i dizajna.
Nadamo se da cete i Vi uZivati u koriStenju svog
novog uredaja Braun.

Upozorenje
Prije koriStenja aparata, molimo pomno i u
potpunosti procitajte uputstva za koristenje.

U Nozevi su vrlo ostri! Kako biste izbjegli

A ozljede molimo nozevima rukujte s
najve¢om paznjom.

¢ Uvijek iskljucite uredaj prije sastavljanja,
rastavljanja, €iscenja ili spremanja.

* Nije predvideno da ovaj uredaj koriste djeca
ili osobe smanjenih fizi€kih ili mentalnih
sposobnosti, osim ako ih ne nadgleda osoba
odgovorna za njihovu sigurnost. Opcenito,
preporucujemo da ovaj uredaj drzite van dosega
djece, a kada ga koriste pripazite da se ne igraju
S njime.

¢ Nikada nemojte motorni dio ® ili mjenjacku kutija

® uranjati u vodu ili ih drzati pod teku¢om vodom.

* Braun elektriCki uredaji zadovoljavaju primjenljive
sigurnosne standarde. Popravak ili zamjenu
mreznog kabela smije vrsiti samo ovlasteno
servisno osoblje. Neispravan, nekvalificirani
popravak moze biti opasno za korisnika.

* Prije ukljuc¢ivanja u struju provjerite odgovara li
vas napon, naponu otisnutom na dnu uredaja.

¢ Uredaj je konstruiran tako da zadovoljava
koli€inske potrebe prosje¢nog kucanstva.

¢ Mijerna posuda @ i zdjela za usitnjavanje (c) ne
mogu se koristiti u mikrovalnim pe¢nicama.

Opis

® Motorni dio

Prekida¢ za ukljuéenje/isklju¢enje promjenljive
brzine

© Turbo prekidac

© Tipke za otpustanje radnih dijelova

® Regulator brzine

® Osovina miksera

@ Mjenjacka kutija miksera

® Mijerna posuda s nepropusnim poklopcem

(D Nastavak za mlacenje

@ Dodatak za usitnjavanje hrane

Podesavanje brzine

Pritiskom na prekida¢ ®), brzina se podeSava
regulatorom brzine ®. Sto je brzina veca,
usitnjavanje je brze i finije.

Ipak, najvecéa brzina rada moze se posti¢i samo
pritiskom na turbo prekida¢ ©. Turbo prekida¢

mozete Koristiti i za trenutne jake impulse, a da ne
koristite regulator brzine.
Qvisno o primjeni, preporuc¢ujemo sljedece brzine:

Ruéni mjesac: 1... turbo
Dodatak za usitnjavanje: 1... turbo
Mikser: 1...15

Rad stapnim mikserom

Stapni mikser savréeno odgovara za pripravu
umaka, sokova, juha, majoneze i djecje hrane, kao i
za mijeSanje pica i mlije¢nih napitaka.

1. UloZite motorni dio ® u osovinu miksera ® dok ne
sjedne na mjesto.

2. Stavite Stapni mikser u posudu, potom pritisnite
prekida¢ ® ili turbo prekidac ©.

3. Za otpustanje osovine miksera nakon uporabe,
pritisnite tipke © i izvucite je.

Stapnim mikserom mozete raditi u mjernoj posudi ©
kao i u bilo kojoj drugoj posudi. Kod mijeSanja
izravno u posudi tijekom kuhanja, najprije maknite
posudu s vatre kako se ru¢ni mikser ne bi pregrijao.

Rad nastavkom za mlac¢enje

Ovaj nastavak koristite samo za izradu tu¢enog
vrhnja, snijega od bjelanjka i smjese za biskvit, te
gotovih smjesa za deserte.

1. Ulozite nastavak (D u mjenjacku kutiju &, a potom
u mjenjacku kutiju ulozite motorni dio ® dok ne
sjedne na mjesto.

2. Stavite nastavak u posudu i tek tada pritisnite
prekidac za ukljucivanje ®.

3. Za otpustanije pritisnite tipke © i izvucite
mjenjacku kutiju. Tada iz mjenjacke kutije izvucite
nastavak za mlacenje.

Za najbolje rezultate:

¢ Ne rabite mjernu posudu @ nego $iru zdjelu.

* Pomicite nastavak u smjeru kazaljke na satu i
drzite uredaj lagano nakoSenim.

Tuéeno vrhnje:
MijeSajte samo do 400 ml hladnog vrhnja

(min. 30 % sadrZaja masti, 4 — 8 °C)
Pocnite s nizom brzinom (1) i dok mijesate
povecavajte brzinu do 15.

Snijeg_od bjelanjka:

MijeSajte samo do 4 bjelanjka.

Pocénite sa srednjom brzinom (7) i dok tucete
povecavajte brzinu do 15.
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Rad dodatkom za
usitnjavanje hrane

(a) Spojka za motorni dio

(b) Nozevi

(c) Zdjela za usitnjavanje

(d) Protuklizna podloga
(koristi se i kao poklopac)

Dodatak za usitnjavanje je savrSeno prikladan za
usitnjavanje mesa, sira, luka, aromati¢nog bilja,
¢esnjaka, mrkve, oraha, lieSnjaka, badema itd.
Kod usitnjavanja tvrde hrane (npr. tvrdog sira)
koristite turbo prekida¢ ©.

Napomena: Ne usitnjavajte vrlo tvrdu hranu, poput
muskatnih oras€ica, zrna kave i Zitarica.

Prije usitnjavanja...

* narezite meso, sir, luk, ¢esnjak, mrkvu (pogledajte
tablicu na strani 5)

* uklonite petelike aromati¢nog biljka, ljuske od
orahai sl.

* s mesa uklonite kosti, Zile i hrskavicu.

1. Paznja: Pazljivo odstranite plasti¢nu zastitu
s noza (b). Nozevi su vrlo ostri!
Uvijek ih drzite za gornji, plasti¢ni dio. Postavite
noz na sredisnju osovinu zdjele (c) i okrenite ga
dok ne sjedne na mjesto.
Uvijek drzite zdjelu na protukliznoj podlozi (d).
2. Stavite namirnice u zdjelu.
3. Pri€vrstite spojku za motorni dio (a) na zdjelu.
4. Umetnite motorni dio ® u spojku za motorni dio (a)
dok ne sjedne na svoje mjesto.
5. Za upotrebu pritisnite prekida¢ ® ili © na
motornom dijelu, a drugom rukom drzite zdjelu.
6. Nakon upotrebe pritisnite tipku © i odvojite
motorni dio.
. Zatim skinite i spojku za motorni dio.
. Pazljivo izvadite nozeve.
. Zatim iz zdjele izvadite i hranu. Protuklizna
podloga sluzi i kao poklopac zdjele za usitnja-
vanje.

© 0N

Ciscenje uredaja

Motorni dio ® i mjenjacku kutiju @& Cistite samo
vlaznom krpom. Spojku za motorni dio (a) mozete
Cistiti pod tekuéom vodom, ali je nikad nemojte
uroniti u vodu niti prati u perilici posuda.

Svi drugi dijelovi mogu se prati u perilici posuda.
Ipak, kad mijeSate ili usitnjavate iznimno slanu hranu
trebali biste odmah isprati nozeve. Takoder,
pripazite da u perilicu suda ne stavite previSe
deterdzenta ili sredstva protiv kamenca.

Kad pripremate neke namirnice s jakom bojom
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(npr. mrkvu) plasti¢ni dijelovi uredaja mogu se
obojati. Takve dijelove premazite biljnim uljem prije
nego ih stavite u perilicu suda.

Dodaci

(dostupni u Braunovim servisnim centrima, ali ne u
svakoj zemlji)

¢ BC: Nastavak za usitnjavanje, savrseno prikladan
za usitnjavanje velikih koli¢ina kao i pripremanje
frapea, rijetkih tijesta i mljevenje kockica leda.

* HC: Brzi nastavak za usitnjavanje, savrSen za
zacinsko bilje, luk, ¢esnjak, Cili-papri€ice, oradaste
plodove itd.

e Drzaé za zid

Primjer recepta

Majoneza (koristite ruéni mikser)
200-250 ml ulja,

1 jaje (Zumanjak i bjelanjak),

1 jusna Zlica limunovog soka ili octa,
soli i papra prema ukusu

Stavite sve sastojke u mjernu posudu prema gore
spomenutom redu. Stavite mikser na dno mjerne
posude. Pritisnite turbo prekida¢ © te drzite mikser u
tom poloZaju dok ulje ne emulgira. Potom ga lagano
pomicite gore - dolje, bez isklju¢ivanja, dok majo-
neza nije dobro promijeSana.

Sladoled (koristite nastavak za usitnjavanje)
100 g malina (smrznutih)

10 g Secera u prahu

80 g vrhnja

Stavite sve sastojke u zdjelu za usitnjavanje,
pritisnite turbo prekida¢ © te mijesajte otprilike
30 sekundi. Odmah posluzite.

Umak od inéuna (koristite nastavak za usitnjavanije)
30 g ocijedenih fileta inéuna

200 g sira Philadelphia

2 Zlice maslinova ulja

Stavite sve sastojke u posudu za usitnjavanje.
Postavite podesavanje brzine na minimum.
Pritisnite prekidac¢ za ukljuéenje/isklju¢enje ® dok
smjesa ne postane homogena. Dovrsite umak
pritiskom na turbo prekida¢ ©.

Varijacije ovog recepta mogu se raditi uporabom
lososa, sira Roquefort ili plavog sira umjesto fileta
incuna.

Podlozno promjenama bez prethodne obavijesti.



Na kraju radnog vijeka ovog uredaja, nemojte
ga odlagati zajedno s kucnim otpadom.
Odloziti ga mozete u Braun servisnim
centrima, kao i na mjestima predvidenima za
prikupljanje takvog otpada u vasoj zemlji.

B

Jamstveni list

Jamstvo ne vrijedi za oSteéenja nastala neispravnom
uporabom, normalnu istroSenost (npr. mrezice ili blo-
ka noza) i nedostatke koji samo neznatno utjeu na
vrijednost ili valjanost uporabe aparata.

Ovo jamstvo vrijedi u svakoj zemlji gdje su proizvodi
distribuirani od strane Brauna ili sluzbenog
distributera.

Jamstvo ne vrijedi za oSteéenja nastala neispravnom
uporabom, noraminu istroSenost i nedostatke koji
samo neznatno utje€u na vrijednost ili valjanost
uporabe aparata. Jamstvo prestaje kod popravka od
strane neovlastene osobe ili uporabe neoriginalnih
dijelova umjesto Braun rezervnih dijelova.

Jamstvo vrijedi samo uz predocenje rauna i pravilno
ispunjenog jamstvenog lista.

Braunov servis mozZete kontaktirati na broj telefona
0038516601 777.

Slovenski

Nasi izdelki so zasnovani tako, da ustrezajo najvisjim
standardom kakovosti, funkcionalnosti in dizajna.
Upamo, da boste vas$ novi Braunov aparat z vesel-
jem uporabljali.

Opozorilo
Pred prvo uporabo natancno in v celoti preberite
navodila.

. Rezila so zelo ostra! V izogib poskodbam
é jih uporabljajte zelo previdno.

* Napravo morate vedno izkljugiti iz elektriénega
omrezZja, preden jo pustite brez nadzora oziroma
preden jo sestavite, razstavite, ocistite ali
pospravite.

* Ta naprava ni namenjena, da bi jo uporabljali
otroci ali osebe z zmanj$ano fiziéno in umsko
sposobnostjo, razen pod nadzorom osebe
odgovorne za njihovo varnost. Priporo€amo vam,
da napravo hranite izven dosega otrok oziroma
zagotovite, da se otroci ne igrajo z njo.

* Enote z motorjem @) in pogonskega nastavka
metlice ® ne smete distiti pod teko¢o vodo ali ju
potopiti v vodo.

¢ Braunove elektriéne naprave so skladne z
veljavnimi varnostnimi predpisi. Popravila ali
zamenjavo prikljuéne vrvice lahko opravi samo
pooblasceni serviser.

* Nepravilno ali nestrokovno popravilo lahko ogrozi
varnost uporabnika.

* Preden napravo priklju¢ite v omrezno vti¢nico,
preverite, ¢e napetost omrezja ustreza tisti, ki je
navedena na spodniji strani naprave.

* Naprava je namenjena obdelavi obi¢ajnih koli¢in
hrane v gospodinjstvu.

¢ Mesalna posoda @ in posoda sekljalnika (c) nista
primerni za uporabo v mikrovalovni pecici.

Opis

® Enota z motorjem

Tipka za vklop/izklop za razli¢ne nastavitve
hitrosti

© Tipka Turbo

© Gumbi za sprostitev delovnih nastavkov

(® Regulator za nastavitev razli¢nih hitrosti

(® Nastavek za mesanje

© Mesalna posoda

® Pogonski nastavek metlice

(D Metlica za stepanje

@ Sekljalnik

Nastavitev hitrosti

Ob aktiviranju stikala ® se hitrost obdelave ujema
z nastavitvijo regulatorja hitrosti ®.

Visja kot je nastavitev, hitrejSe je sekljanje. Vendar
pa je najvecja hitrost obdelave lahko dosezena le s
pritiskom na tipko Turbo ©. To tipko Turbo © lahko
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uporabite tudi za trenutne moc¢ne pulze, ne da bi pri
tem morali spreminjati nastavitev hitrosti.

Odvisno od nacina uporabe vam priporoéamo
naslednje nastavitve hitrosti:

Paliéni mesalnik 1...turbo

Sekljalnik 1...turbo

Metlica za stepanje 1...15

Uporaba palicnega mesalnika

Paliéni meSalnik je namenjen pripravi omak, juh,
majoneze in hrane za dojencke ter raznih mesanic
pija¢ in mle€nih napitkov.

1. Enoto z motorjem ® vstavite v nastavek za
mesanje ®, tako da se zaskodi.

2. Paliéni mesalnik potisnite v posodo in pritisnite
tipko za vklop/izklop ® ali tipko Turbo ©.

3. Da po uporabi sprostite nastavek za mesanje,
pritisnite gumbe © in ga snemite.

Pali¢ni mesalnik lahko uporabljate v mesalni posodi
z merico @ ali v katerikoli drugi posodi.

Ce ga zelite uporabiti med kuhanjem, posodo najprej
odstavite s Stedilnika, da se meSalnik ne bi preved
segrel.

Uporaba metlice za stepanje

Metlico lahko uporabljate le za stepanje smetane in
beljakov, za meSanje biskvitnega testa in ze
pripravljenih mesSanic za sladice.

1. V pogonski nastavek metlice ® najprej vstavite
metlico (D, nato pa $e enoto z motorjem ®), tako
da se zaskoci.

2. Metlico za stepanje potisnite v posodo in nato
pritisnite tipko ® za delovanje.

3. Po uporabi pritisnite gumbe © in snemite
pogonski nastavek metlice. Nato s pogonskega
nastavka odstranite Se metlico.

Nasveti za kar najboljSe rezultate:

¢ Namesto mesalne posode @ uporabite SirsSo
skledo.

* Metlico drzite v rahlo nagnjenem polozaju in jo
pomikajte v smeri urnega kazalca.

Stepanje smetane

Hkrati stepajte le do 400 ml ohlajene smetane

(s temperaturo 4—8 °C in z najmanj 30 % mascobe).
Zacnite pri nizki nastavitvi hitrosti (1), nato med
stepanjem povecajte hitrost na nastavitev 15.

Stepanie beljakov

Hkrati stepajte najvec 4 beljake.

Zacnite pri srednji nastavitvi hitrosti (7), nato med
stepanjem povecajte hitrost na nastavitev 15.
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Uporaba
sekljalnika

(a) Pogonski nastavek
sekljalnika

(b) Rezilo

(c) Posoda sekljalnika

(d) Nedrse¢ podstavek/pokrov

Sekljalnik je nadvse primeren za sekljanje mesa,
sira, ¢ebule, zeliS¢, Eesna, korenja, orehov, lednikov,
mandljev itd.

Pri obdelavi trdih Zivil (npr. trdega sira) uporabljajte
tipko Turbo ©.

OPOZORILO: Sekljalnik ni primeren za obdelavo
izjemno trdih zivil, na primer ledenih kock,
muskatnega orescka ter kavnih ali zitnih zrn.

Pred uporabo sekljalnika ...

* meso, sir, ¢ebulo, ¢esen in korenje najprej
narezite (glejte tabelo na strani 5),

* odstranite stebla rastlin in lupine oresckov,

* z mesa odstranite kosti, kite in hrustanec

1. Opozorilo: Z rezila previdno odstranite plasticno
za&cito. Rezilo je zelo ostro! Vedno ga primite za
zgorniji plasti¢ni del. Rezilo namestite na sredinski
zati¢ posode sekljalnika (c) in poskrbite, da se
zaskogi.

Posodo sekljalnika vedno postavite na nedrse¢
podstavek (d).

2. V posodo sekljalnika vstavite zZivilo oziroma zivila.

3. Pogonski nastavek (a) namestite na posodo
sekljalnika.

4. V pogonski nastavek (a) vstavite enoto z motorjem
®, tako da se zaskoci.

5. Sekljalnik vkljucite s pritiskom na tipko ® ali ©.
Med uporabo z eno roko drzite enoto z motorjem,
z drugo pa pridrzite posodo sekljalnika.

6. Po uporabi pritisnite gumbe ©), da odstranite

enoto z motorjem.

. Odstranite pogonski nastavek.

. Previdno odstranite tudi rezilo.

. Iz posode vzemite sesekljano hrano. Nedrse¢

podstavek sluzi tudi kot neprodusen pokrov za
posodo sekljalnika.

© oo~

Ciséenje

Enoto z motorjem ® in pogonski nastavek metlice ®
lahko ¢istite samo z vlazno krpo. Pogonski nastavek
sekljalnika (a) lahko splaknete pod teko¢o vodo, ne
smete pa ga potopiti v vodo.

Vse ostale dele lahko pomivate v pomivalnem stroju.
Ce ste meSalnik uporabili za pripravo zelo slanih jedi,



morate rezila nastavka ali sekljalnika takoj izprati. Pri
pomivanju v pomivalnem stroju pazite, da ne boste
uporabili prevelike koli¢ine pomivalnega sredstva ali
sredstva za odstranjevanje vodnega kamna.

Ce obdelujete Zivila intenzivnih barv (npr. korenje),
lahko ta povzrocijo obarvanije plasti¢nih delov
naprave. V tem primeru plasti¢ne dele pred
pomivanjem v pomivalnem stroju obriSite s krpo,
na katero ste nanesli rastlinsko olje.

Dodatni nastavki

(na voljo v Braunovih servisnih centrih, odvisno od
drzave)

¢ BC: Nastavek za sekljanje, ki je nadvse primeren
za sekljanje vecjih koli¢in kot tudi za pripravo
meSanih napitkov, rahlega testa in drobljenja
ledenih kock.

* HC: Sekljalnik z veliko hitrostjo, primeren za
zelis¢a, ¢ebulo, Cesen, Cili, oreS¢ke in podobno.

e Stenski obesalnik

Recepti

Majoneza (uporabite paliéni mesalnik)
200-250 ml olja

1 jajce (rumenjak in beljak)

1 jedilna zZlica limoninega soka ali kisa
sol in poper po okusu

Vse sestavine dajte v mesalno posodo v zgoraj
navedenem vrstnem redu. Pali¢ni meSalnik potisnite
na dno meSalne posode. Na palicnem mesalniku
pritisnite tipko Turbo © in zadrzite pali¢ni meSalnik
v istem polozaju, dokler olje ne emulgira. Potem
palicnega mesSalnika ne izkljucite, temve¢ ga pocasi
pomikajte navzgor in navzdol, da se sestavine dobro
premesajo.

Sladoled (uporabite sekljalnik)
100 g malin (zmrznjenih)

10 g sladkorja v prahu

80 g smetane

Vse sestavine dajte v posodo, pritisnite tipko Turbo
© in mesajte priblizno 30 sekund. Takoj postrezite.

Sardelna omaka (uporabite sekljalnik)
30 g filetov sardel

200 g kremnega sira «Philadelphia»
2 jedilni zlici olj¢nega olja

Vse sestavine dajte v posodo sekljalnika.
Nastavite na najmanjso hitrost.

Pritisnite tipko za vklop/izklop ® in sekljajte dokler
zmes ne postane homogena.Omako dokoncajte

s pritiskom na tipko Turbo ©.

Razli¢ice tega recepta je mozno narediti z uporabo
lososa, Roquefort ali modrega sira namesto filetov
sardel.

Pridrzujemo si pravico do sprememb brez
predhodnega opozorila.

Prosimo, da odsluzene naprave ne odvrzete
med gospodinjske odpadke. Odnesete jo E
lahko na ustrezno zbirno mesto, dolo€eno v =~ mm
skladu z veljavnimi predpisi v Republiki Sloveniji.

Garancija

Za izdelek valja dvoletna garancija, ki za¢ne veljati
z datumom nakupa. V ¢asu trajanja garancije bomo
brezpla¢no odpravili vse napake, ki so posledica
slabega materiala ali izdelave, bodisi s popravilom
bodisi z zamenjavo celega izdelka.

Ta garancija velja v vsaki drzavi, kjer je izdelek
dobavljen od BRAUN ali njegovega pooblaséenega
distributerja.

Garancija ne pokriva poskodb, ki so posledica
nepravilne uporabe, normalne obrabe ali uporabe in tudi
ne napak, ki v zanemarljivi meri vplivajo na vrednost ali
delovanje aparata. Garancija preneha veljati, e
popravilo izvr§i nepooblas¢ena oseba oziroma, ¢e pri
popravilu niso uporabljeni originalni Braunovi
nadomestni deli.

Za popravilo v garancijskem roku izrocite ali posljite
kompleten izdelek z racunom pooblas¢enemu
Braunovemu servisu.

Za informacije pokli¢ite pooblas€eni servis ISKRA
PRINS tel. + 386 1 476 98 00.
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Tiirkce

Uriinlerimiz kalite, kullanim ve tasarimda en yiiksek
standartlara ulasabilmek igin Uretilmistir. Yeni Braun
cihazinizdan memnun kalacaginizi umariz.

Uyani
Kullanmadan énce litfen bu kullanma talimatini
dikkatlice ve eksiksiz okuyunuz.

. El blenderinizin bigagdi ¢ok keskindir!

A Yaralanmalara karsi, lutfen bigaklar ¢ok
dikkatli bir sekilde tutun.

¢ Cihazi kullanmaniz sona erdiginde, parcalarini
cikarip takarken, temizlerken ve muhafaza ederken
daima fisten gekiniz.

* Buaygit sorumlu bir kiginin gézetiminde olmaksizin
cocuklarin ve fiziksel yada ruhsal engelli kisilerin
kullanmasina uygun degildir. Aygitinizi cocuklarin
ulasabilecegi yerlerden uzak tutmanizi éneririz.
Cocuklarin cihazla oynamasini engellemek igin
g6zetim altinda tutunuz.

e Motor kismini ® ve ¢irpici digli kutusu & akan
suyun altinda tutmayiniz ve asla suyun icinde
temizlemeyiniz.

* Braun elektrikli aletleri en uygun guvenlik
standartlarina gére imal edilmistir.

Elektrikli aletler ile ilgili her tirlu tamirat ve
degistirme islemi mutlaka yetkili teknik servis
personeli tarafindan yapiimalidir. Yanlis ve
kalitesiz onarimlar, kazalara veya kullanicinin
yaralanmasina sebep olabilir.

* Kullanmadan 6nce, sebeke cereyan geriliminin,
cihazin altinda yazil olan voltaj ile uygunlugunu
kontrol ediniz.

* Bu cihaz normal ev kullanim sartlarina uygun
olarak imal edilmigtir.

¢ Islem kabi @ ve dograyici kasesi (c) mikro dalga
firnda kullanim igin uygun degildir.

Tanimlama

® Motor kismi

Degisebilir hiz ayari icin agma/kapama anahtari
© Turbo hiz anahtari

© Caligan pargalari ¢ikarma diugmesi

® Degisken hiz ayarlayici

® Blender safti

@ Olgiim kabi

® Cirpici digli kutusu

@ Cirpici

@ Dograyici

Hiz1 ayan

Acma/kapama anahtarini ® aktif hale getirdiginiz
zaman islem hizi, degisken hiz ayarlayicinin ®
durumuna goére belirlenir. Hiz ayar yikseltildikce,
dograyici daha hizlanir.

Maksimum hiz igin turbo anahtarina © basiniz.
Ayrica, turbo anahtarini, degisken hiz ayarlayiciyi
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degistirmeden anlik hiz degisimleri igin kullana-
bilirsiniz.

Uygulamaya gére, tavsiye edilen hiz ayarlari:

El blenderi 1...turbo
Dograyici  1...turbo
Cirpici 1...15

El blenderinizi nasil ¢calistiracaksiniz

El blenderiniz corba, mayonez ve bebek mamasi
hazirlamak, sos, icki ve milkshake yapmak icin son
derece uygundur.

1. Motor kismini ® blender saftina ® kilitlenene
kadar oturtunuz.

2. El blenderinizi, ¢alistirmadan énce, islem yapaca-
giniz kaba koyunuz, daha sonra agma/kapama
anahtarina ® veya turbo anahtarina © basarak
cahstiriniz.

3. Kullandiktan sonra blender saftini ¢ikarmak icin,
digmelere © basarak ¢ekiniz.

El blenderinizi lcme kabinda veya herhangi bir diger
kap icinde kullanabilirsiniz.

Pisirme esnasinda tencere igerisinde direkt karigtirma
yapmak isterseniz, el blenderinizin 1sidan etkilenme-
mesi icin dncelikle tencerenizi ocaktan indiriniz.

Cirpicinizi nasil caligtiracaksiniz

Cirpicinizi sadece krema, yumurta ¢irpmak, kek
hamuru ve hazir tathlar karistirmak igin kullaniniz.

1. Cirpictyt D, girpici digli kutusu @), iine yerlestiriniz
ve motor kismini ®), disli kutusunun igine kilitlenene
kadar oturtunuz.

2. Cirpiciyi islem yapacaginiz kaba koyunuz ve
calistirmak icin anahtarina ® basiniz.

3. Cirpiciyi ¢ikartmak icin, diigmelere ©), basiniz ve
cirpiciyi digli kutusundan ¢ekerek ¢ikartiniz. Daha
sonra ¢irpiciyi digli kutusundan ¢ekip ¢ikartiniz.

En iyi sonuca ulagmak igin:

e Olglim kabi yerine @ daha genig bir islem kabi
kullaniniz.

e Cirpiciyl saat yoniinde, hafif egik sekilde hareket
ettiriniz.

Cirpiimis krema

En fazla 400 ml dondurulmus kremay!i

(4 — 8 °C arasinda ve en az %30 yag iceren) ¢irpin.
En dislk hiz seviyesinden (1) baslayarak, ¢cirpma
esnasinda hizi en yliksege (15) kadar ¢ikarin.

Yumurta karigimi

En fazla 4 yumurtay ¢irpin.

Orta hiz seviyesinden (7) baslayarak, ¢cirpma
esnasinda hizi en ylksege (15) ¢ikarin.



Dograyici atagmani
nasil caligtiracaksiniz

(a) Dograyici disli
kutusu

(b) Bigak

(c) Dograma kasesi

(d) Kaymaz taban/kapak

Dograyiciniz et, peynir, sodan, yesillik, sarimsak,
havug, ceviz, findik, badem, vs. dogramak igin
tasarlanmistir. Sert yiyecekleri (sert peynir gibi)
dogramak igin, turbo anahtarini © kullaniniz.

Not: Buz parcasi, hindistan cevizi, kahve ¢ekirdedi,
tahil gibi asin sert yiyecekleri parcalamak igin
kullanmayiniz.

Dogramadan 6nce ...

* et, peynir, sogan, sarimsak ve havuglari parcalara
ayirnniz (sayfa 5'teki tabloya bakiniz)

 yesilliklerin saplarini ve kuruyemiglerin kabuklarini
ayiriniz

* kemikleri, kikirdaklar ve sinirleri etten ayiriniz.

1. Uyari: Bicagin (b) tzerindeki plastik koruyucuyu
cikartiniz. Bigaklar ¢cok keskindir.

Bigcag herzaman Ust plastik kismindan tutunuz.
Bigagi dograyici kabinin (c) ortasindaki mile
yerlestiriniz ve kilitlenene kadar bastiriniz.
Dograma kabini herzaman kaymayan taban (d)
Gzerine koyunuz.

2. Yiyecekleri dograma kasesine koyunuz.

3. Digli kutusunu (a) dograma kabina koyunuz.

4. Motor kismi ® digli kutusunun (a) igine kilitlenin-
ceye kadar yerlestiriniz.

5. Dograyiclyi galigtirmak igin agma/kapama anahtari
veya turbo anahtarina © basiniz. Islem
sirasinda bir elinizle motor kismini, diger elinizle de
dograyici kasesini tutunuz.

6. Islemi tamamladiktan sonra, motor kismi ¢ikarmak

icin cikarma diigmelerine © basiniz.

. Daha sonra digli kutusu ¢ikartiniz.

. Dikkatlice bigagi gikartiniz.

. Islemi tamamlanmis yiyecekleri dograyici kase-
sinden bosaltiniz. Kaymayan taban ayni zamanda
dograyici kabi icin hava gecirmez kapak olarak da
kullanilabilir.

© 00 N

Temizleme

Motor kismini ® ve ¢irpici digli kutusu @), temizlemek
icin sadece nemli bez kullaniniz. Dograyici disli
kutusu (a), musluk altinda durulanabilir. Digli kutu-
sunu (a) kesinlikle suya batirmayiniz.

Diger tim pargalar bulasik makinesinde yikanabilir.
Fakat, ¢ok tuzlu yiyecekleri islemden gegirdikten

sonra el blenderinizin bigagini hemen durulamanizi
tavsiye ederiz.

Ayrica, bulagik makinenizde agiri dozda temizleyici ve
kire¢ 6nleyici kullanmamaya 6zen gésteriniz.

El blenderinizde renk veren yiyecekleri islemden
gecirdiginizde (6r: havug), aletinizin plastik kisimlari
lekelenebilir. Bu kisimlari bulagik makinesine
yerlestirmeden énce sivi yag ile siliniz.

Aksesuarlar

(Braun satis yetkili Servis merkezlerinden temin
edilebilir. Yine de her ulkede bulunmayabilir.)

» BC: Dograyici atagmani, fazla miktardaki
yiyecekleri dogramak, milkshake yapmak,
yumusak hamur hazirlamak ve buz pargalarini
kirmak icin mikemmel olarak Gretilmigtir.

* HC: Yuksek hizda kiyici; sogan, sarimsak, ve
baharat ¢cirpmada idealdir.

¢ Duvar tutucu

Yemek tarifi ornekleri

Mayonez (el blenderinizi kullaniniz)
200-250 ml yag

1 yumurta

1 ¢orba kasigi limon suyu veya sirke
Tadina gore tuz ve karabiber

Yukarida miktarlari verilen tim malzemeleri islem
kabina koyunuz. El blenderinizi islem kabinin
tabanina yaklastirdiktan sonra turbo anahtarina ©
basarak calistiriniz. Yag tam olarak karigana kadar el
blenderinizi bu pozisyonda tutunuz. Mayonez guizelce
karigip akici kivamina ulasana dek el blenderinizi,
yavasca yukari ve asaglya dogru haraket ettiriniz.

Dondurma (dograyiciyi kullaniniz)
100 gr dondurulmus ahududu

10 gr pudra sekeri

80 gr sivi krema

Tudm malzemeyi slrahiye yerlestiriniz. Turbo
dugmesine © basarak 30 saniye kadar karigtiriniz.
Hemen servis yapiniz.

Hamsili meze (dograyiciyi kullaniniz)
30 gr ayiklanmis fileto hamsi

200 gr krem peynir

2 gorba kasigi zeytinyagi

BUtln malzemeleri cirpma kabina koyun.
Degisik hiz segeneklerinden en dusigiini secin.
Malzemeler homojen bir karigsim haline gelinceye
kadar, agma/kapama diigmesine ® basin.
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En son olarak, turbo hiz seviyesinde © karigimi
¢irparak sosu hazir hale getirin.

Hamsi fileto yerine somon baligi veya rokfor peyniri
kullanilarak, bu sosun degisik gesitleri hazirlanabilir.

Bildirim yapiimadan degistirilebilir.

EEE STANDARTLARINA UYGUNDUR E
Bakanlik¢a tespit ve ilan edilen kullanim
émrQ 7 yildir.

Uretici firma ve CE isareti uygunluk
degerlendirme kurulusu:

Braun GmbH

Frankfurter StraBe 145

61476 Kronberg / Germany

% (49) 6173300

Fax (49) 6173 30 28 75

ce

P&G Sat. ve Dag. Ltd. Sti. )
Serin Sok. No: 9 34752 Igerenkdy/Istanbul
tarafindan ithal edilmistir.

P &G Tuketici Hizmetleri

0800 261 63 65,
trconsumers @ custhelp.com
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Pycckun

PyKOBOP‘CTBO no IKcnnyaTauuu

Hawa npogykuua oTBeyaeT caMbiM BbICOKMM CTaH-
fapTam KavecTta, PyHKLMOHANBLHOCTU U An3anHa.
Hapeewmcs, Bbl B onHon mepe 6yaeTe [OBOMbHbI
BaLUMM HOBbIM nNpuobpeTeHnem — bneHgepom Braun.

BHUMaHHe

Mpexxge 4em HavyaTb NONb30BaTbLCA
6neHgepomM, BHUMaTenbHO U B NONTHOM 06beme
NpoYTUTE flaHHOE PYKOBOACTBO.

. PexyLume ne3sua ocTpo HaTo4eHb!! Bo

‘ n3bexaHve TpaBM, Noxanymcra,
obpalyanTech C Ne3BUsMU O4YEHb
OCTOPOXXHO.

e Bcerpga otknoyante npubop oT UCTOYHMKA
3NeKTponuTaHus npu ero cbopke, pasbopke,
UYMCTKE U XpaHEHUMN.

e [pubop He NpefHa3HayeH Ons UCMONb30BaHUA
nuamu (BKoyasa geTem) ¢ NOHWXEHHbIMU
PU3NYECKUMHU, YYBCTBEHHBIMU UIU YMCTBEHHBIMU
CMOCOB6HOCTAMM UIN NPU OTCYTCTBUM Y HUX OMbITa
WM 3HAHWI, ECNIN OHN HEe HaXxo[ATCA MofA
KOHTPOJIEM UM HE MPOMHCTPYKTUPOBaHbI 06
MCMonb30BaHWK NprMbopa NULIOM, OTBETCTBEHHBLIM
3a ux 6e3onacHoCTb. [leTn JOoMKHbI HAXOOUTBCA
Nnof, KOHTPONeM ANA HeJOoMyLLEHUA UrPbl C
npubopom.

¢ He npombiBaiiTe 3neKTPOMOTOP B 1 peayKTop
Lnsi B36MBaHWA () B NpOTOYHON BofE U He
norpy>kamTe ux B Bogy.

¢ Bnenpepsl Braun oTBeYaloT COOTBETCTBYIOLLMM
TpebosaHusAM 6e30NacHOCTU. PEMOHT Unu 3ameHy
CeTEeBOro LUHypa [OJKHbI MPOU3BOANTL TEXHUYE-
CKM1e creumanucTbl, UMetoLLiee crneumarnbHoe
paspeLueHne. HenpasunbHbIV U HEKBaNMOULMPO-
BaHHbIA PEMOHT MOXXeT co3aaTb 60MbLLYIO yrpo3y
3[10POBbIO U XXMU3HW NOMb30BaTENA.

¢ [lepep nogknioveHnem bneHgepa K ceTeson
po3eTKe NpoBEpbTE COOTBETCTBUE HAMNPSXKEHUA
B CETU HANPSXXEHMIO, YKa3aHHOMY Ha HUXKHEN
yacTu npubopa.

e MoLHocTb npubopa paccumMTaHa HanoBceaHeB-
Hble NOTPEBHOCTN CeMbM B MPUrOTOBNEHUU MULLIU.

e MepHbiii cTakaH @ v yally u3amenbunTens (c)
MCMONb30BaTb B MUKPOBOSTHOBOM NEYN HENb3S.

OnucaHWe U KOMMJIEKTHOCTb

® dnekTpomoTOop

MepekntoyaTtesb 4N pa3HbIX CKOPOCTen
© KHonka Typbo-pexvma

© KHorku BbIcBOHOXXAEeHUA paboumx vacTemn
(B PerynaTop ckopocTu BpaLLeHWUst

® Pabouwnit Ban

© MepHbiit cTakaH

& PepnykTop (ons B36uBaHus)

(D BeHumnk

@ Usmenbuntens



PerynupoBKa CKOPOCTH BpaLleHHUA

Mpu BKNIOYEHMM NepeknoYaTens peXxMmoB

B NMOJIOXKEHWE BKJ1. CKOPOCTb BpalleHus byoet
COOTBETCTBOBaTb TEKYLLEW YCTAHOBKE perynatopa
(®. Yem BbllLe YCTAHOBMEHHEIM NapamMeTp CKOPOCTH,
Tem 60onbLUe YMCo 060POTOB UMENTbYUTENSA.
HaunbonbLuee uncno o60poToB OOCTUraeTCs TOMbKO
NpY HaXKaTuK KHOMKK yckopuTens turbo ©), koTopyto
MOXHO BKIOYaTb U MUHYS PErynaTop AN KpaTko-
BPEMEHHOr0 MOBbILLEHUA MOLLHOCTH.

B 3aBucumocTH oT Lenu NPUMEHEeHNA PEKOMEH-
OyrTCA cnefyrouine napameTpbl yCTAaHOBKU CKOPOCTHU
BpaLleHus:

BneHgep 1...turbo
Mamenbuntens 1...turbo
BeHunk 1...15

NopAapok pa6boTbl co 6neHgepom

BreHaep vaeansHo NpuroaeH Ana NpuroToBneHWs
COYCOB, MOASIMBOK, CYMOB, MaiOHEe30B, 0eTCKOro
MUTaHWs!, a TaKXKe BCEeX BULOB KOKTeMnen.

1. BcTaBbTe anekTpomoTop @ B pabounit Ban ® oo
hrkcauum.

2. Onyctute 6bneHpgep B nocyny (kenaTtenbHo ¢
BbICOKUMM KPasiMM) U HAXMUTE nepeknioyaTens
unu yckoputens turbo ©.

3. Mo okoHYaHWK paboTbl HaXMUTE KHoMKu © AnA
BbICBOOOXXAEHUA paboyero Bana v BblHbTE €ro U3
nocynel.

BneHpep MOXHO MCMONb30BaTh MO HA3HAYEHUIO
Takxe B MEpPHOM cTakaHe 1 nobon apyrou nocyge.
Mpun onepaumn NepemeLLnBaHWA B NpoLiecce
npurotosnexHus 6104 KacTplonio cHavana cnegyet
CHATb C NUThI C Lienbio yoepeyb 6neHpep ot
neperpesa.

MopAgok paboTbl ¢ BEHYUKOM

WcnonbayiTe BEHUYMK TONBKO ONs B36UBAHUA
CINMBOK, SIMUHBIX BEMKOB, KPEMOB 1 FOTOBbIX K
ynoTpebreHu1io NecepToB.

1. BcTaBbTe BeHumk (D B peaykTop ®), 3aTem
BCTaBbTe PeayKToOp B MOTOPHYIO YacTe B 0o
hukcauum.

2. OnycTuTe BEHYMK B NOCYAY M TOMbKO NOTOM
HaXKMUTE Ha KHOMKY BKtoYeHns ®).

3. YT06bI OTCOEAMHUTL PEOYKTOP, HAXKMUTE Ha
KHonKy © v NOTAHUTE pedyKTop. 3aTemM BbiHbTE
BEHYMK M3 pegykTopa.

[nA NonyYyeHna Hannyywmx pe3ynbTaTos

paboTbl:

¢ He vcnonbayiiTe MepHbIi cTakaH @), nydwie
ncnonb3oBaTk 6onee LWNPOKyto nocyay.

e [lepemeLLanTe BEHYMK MO YACOBOM CTPESIKE,
Lep>xa ero crnerka nog HakmoHOM.

B36uTtble cnveku

3aneiTte 0o 400 mn oxnaKAeHHbIX CIMBOK
(MyHUMYM 30% XupHocTH, 4-8 °C).

HauHuTte B36MBaTh C HebonbLIOK cKkopocTH (1) n
nocTeneHHo yBennMuneamnTe ckopocTb Ao 15.

B36uThle nYHbIE 6enku

B36bueaiiTe He 6onee 4 AnYHbIX 6eNKOoB.
HauHuTe B36MBaTh C 7 CKOPOCTU U MOCTEMNEHHO
yBenuuveanTte ee oo 15.

MopAgok paboTsbl
C HacapgKowm-
U3MenbYUuTenem

(a) PepykTop namenbumtens

(b) lessune

(c) Yawa

(d) Mognoxka npoTvs
CKOMbXEeHUs / KpbiLLKa

Mamenbuntenb naeansHo NoaxoamT Ana Hapesku
Msica, Cblpa, NyKa, 3e/IeHW, YeCHOKa, MOPKOBM,
rpeuKunx opexos, yHAyKa, MUHOANA M Mp.

[ns Hapeaku TBepAObIX CybCTaHLUMIA, Hanp1umep,
cbipa, MCrosb3yiTe pexxum turbo ©.

MpumeyaHue: Henb3s namenbyaTb OYEHb XXECTKUE
NpoayKTbl TaKMe Kak Kyouku nbaa, MyckaTHble
opexu, KohenHble 3epHa 1 Kpynnbl.

Mepepn onepauuen U3MenbYEHUA crieqyerT ...
® nopesatb Ha KyCOYKW MSICO, Chlp, JIYKOBWLbI,
YeCHOK, MOPKOBb (CM. Tabnuuy Ha cTp. 5)

* ypnanuTb cTebnu Tpasbl M CKOPJYry OpexoB
® yaanuTb KOCTU, CYXOXHUNHUA U LLLeTUHY

1. MomHuTe: OCTOPOXKHO CHUMUTE NNACTUKOBYIO
KPbILKY C HOXXeBOW BCTaBku. HoxkeBas BcTaBka
04eHb ocTpas!

Bcerpa ynepxusanTe eé 3a NnacTUKoByto
OCHOBY. HapeHbTe nesBsue Ha LieHTpanbHbIN
CTepXeHb Yalumn namenbunTens (c). Haxmure Ha
Hero 0o 3amblkaHuA. Bcerpa ctasbTe vally Ha
NOAMOXKY Y4TO6bI NPEeAoTBPaTUTL CKONbXEHUe
(d).

. MonoxuTe NpoayKThl B YalLlly.

. Hacapgute penykrop (a) Ha vay.

. BcTaBbTe anekTpomoTop B B YyCTPOMCTBO pelyk-
Topa (a) Ao 3amMbIKaHus.

5. Haxxmute kHonky ® vnu © ans BKIOYEHUS
na3menbunTens. B npouecce paboTbl 0QHON PyKOK
yaepXuBawTe 3NeKTPOMOTOp, a Apyromn vatuy.

6. Mo OKOHYaHUM PaboTkl HAXKMUTE KHOMKK ©) Ana
BbICBOOOXKAEHUA SNEKTPOMOTOPA.

7. CHUMUTE pedyKTop.

8. OCTOPOXXHO BbIHLTE N1E€3BUE.

A WON
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9. BblHbTE U3MesbYeHHbIe NPORYKThI U3 YaLLn.
MpoTrBOCKONbL3SALLAA NOAIOKKA TaKkXe UCMOoNb-
3yeTcs AN repMeTUYHOrO 3aKpbITUA Yallu.

YucTka npubopa

OuuLLaiiTe MOTOPHYIO YacTb B U pedyKTop AnA
B36MBaHUSA (H) TONIbKO C MOMOLLLIO BIQXKHON TKaHMU.
PepnykTop namenbuntens (a) MOXXHO MPOMbITE MOA
cTpyev Bogpbl.

Bce npoune getanu 6neHgepa MOXHO NpoMbIBaTb
B NMOCYOMOEYHON MaLLVHe MNpu Temnepartype He
Bbilwe 60 rpagycos. PexyLlune nessus nocne paboTsbl
B OYeHb COJIeHOM cpefe crieayeT NpornonockaTth
HemepnneHHo B NpoToyHoun Boge. N3beranTe
BbICOKOM KOHL|EHTPaL M O4YUCTUTENS MM CpeacTea
LN CHATMA HAKMMKU B NMOCYAOMOEYHON MaLLMHE.

Mpu paboTe ¢ NPpogyKTamu, MMEOLLMMM HaCbILLLEH-
HbIW LiBET, Harpumep, MOPKOBbIO, N1acTMaccoBble
LeTanu MOryT oKpalLUMBaTbCs, NOSTOMY Mpeq
MOVikoi 6neHgepa B MOCyOMOEYHOM MaLlnHe
npoTupanTe getanu npubopa c fobaBneHMeM
pacTuTenbHOro macna.

JonosniHuTenbHbIe NPUHAASIEXXHOCTH

(MOXHO KynuTb B CEpBUCHBIX LLIEHTpax KoMnaHum
Braun; HO He BO Bcex cTpaHax)

e BC: pononHuTenesHan Hacagkau3mMmenb4mTensb,
naeansHO NOAXOAMT AN Hape3ku 60nbLUMX
06EMOB NPOOYKTOB, & TaKXe NPUroTOBIEHUA
MOJTOYHLIX KOKTEMEN, NEerkoro Tecta u Konku
KybvKoB nbfa.

¢ HC: BbICOKOCKOPOCTHOW Yonnep, ngeansHo
nogxoAsaLLui Ana Tpas, Niyka, YecHoKa, nepua
OpexoB U T.4.

e Ckoba HacTeHHOro KpenneHus 6neHgepa

MpakKkTU4Yeckui npumep

MaWoHe3 (Mcnonb3yinTe 6neHnep)

200-250 mn pacTUTenbLHOro macna

1 arLo (C XenTkom)

1 cTonoBas noxka NMMMOHHOr0 CoKa M yKkeyca
Conu 1 nepua (no Bkycy)

[MomecTuTe BCE MHrPEaMNEHThI B MEPHbIN CTakaH

B BblLLEyKa3aHHOW nocnegosatenbHocTH. Morpy-
3uTe brnenaep A0 gHa ctakaHa, BKNiounTe npubop
nepekntoyatenem © v yaepxxueaiTe ero B 3Tom
MonoXeHWn 0o pacTeopeHusa macna. [lanee, He
BblKNtoyasa 6neHaep, MegneHHo nepemeLlanTe
ero BBEpPX-BHM3 [0 NpMobpeTeHns MaioHE30M
O[HOPOAHOrO LiBETa U KOHCUCTEHLIUN.
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MopoxeHoe (MIcnonb3ynTe U3MenbLYnTenb)
100 r manuHbl (rnybokas 3amopo3ka)

10 r caxapHoro necka

80 r cnmBoK

[MomecTuTe BCE MHIPEOMEHTLI B Yallly, HaXXMUTE
KHOMMKY YCKOpeHHoro pexxuma © u cmelumBanTe

B TeyeHune npumepHo 30 cekyHA. lNMopasaTtb peko-
MEeHOyeTCA cpasy xe.

Coyc 13 aH4Y0yCOB (MCNOMb3YNTE U3MELYNTEND)
30 r cyxux aH4oycoB

200 r mArkoro ceipa «®unagenspus»

2 YalHbIX NIOXKKK ONMBKOro mMacna

MomecTnTe BCe KOMMOHEHTHI B Yally-U3MeNbYnTENb.
[MocTaBbTe NepeknioYaTesls CKOPOCTEN B MUHU-
ManbHOe MonoXXeHue. Y oep>xuanTe HaXKaTon KHOMKY
[0 MosyYeHnss OQHOPOHOM Macchl. 3aBepLunTe
U3MesibUYEHUE UCTIONb3Ys KHOMKY Typbo-pexuma ©.
Bbl MOXXeTe ncnons3oBathk tue 10cocs, Chip
Pokcpop, unu ronyboi cbip BMECTO MpenoXXeHHbIX
KOMIMOHEHTOB.

Bo3moxHbI MogudmkaLumm 6e3 npeasapuUTensHOro
yBEOOMIIEHHS.

Tpebyembim €BPONENCKUM N POCCUACKUM

@ [laHHOe n3aenue cOOTBETCTBYET BCEM
v
cTaHAapTam 6e30MacHOCTU U FTUrMeHbl.

AS146

KyxoHHas MalLmHa - aNeKTPUYeCKMin MuKcep
(6neHgep), MR 500, 530, Tvn 4191, 500-600 BaTT.

N3roTosneHo B Monblie gna bpayH Mm6X,
"epmanusi/Braun GmbH, Frankfurter Strasse 145,
61476, Kronberg, Germany.

RU: NmnopTep/Cnyx6a notpebutenew:

00O «[MpokTep aHg Mambn AuctprbbioTopckas
KomnaHus», Poccusa, 125171, Mockea,
JleHnHrpagckoe wocce, 16A, cTp.2.

Ten. 8-800-200-20-20.

BY: MmnopTep: OO0 «3nekTpocepsuc n Ko»,
Benapycbk, 220012, r. MUHCK, yn. YepHbILLEBCKOro,
10A, k. 412A3. CepsucHbin LeHTp: OO0 «KaTpumke»,
Benapycsk, 220012, r. MUHCK, yn. YepHbILLEeBCKOro,
10A, k.409.



FapaHTUHHBbIE 06A3aTenbcTBa chupmbl BRAUN
[lna Bcex M3aenui Mmbl faem rapaHTUIO Ha ABa roaa,
HauymMHasa ¢ MOMEeHTa NpuobpeTeHnsa n3pgenus.

B TeueHue rapaHTuiMHOro nepmoga Mel 6ecnnatHo
yCTpaHMM NyTemM peMOHTa, 3aMeHbl feTanen unm
3ameHbl BCero usgenvs niobele 3aBoackue
AedeKTbl, BbI3BaHHbIE HE[OCTATOYHBIM KA4YE€CTBOM
mMartepuanos unn co6opKu.

B cnyyae HEBO3MOXHOCTN PEMOHTA B rapaHTUMHbIN
nepuog usgenve MoxeT ObITb 3aMEHEHO Ha HoBoe
MM aHaNorM4yHoe B COOTBETCTBUM C 3aKOHOM O
3aluTe npas noTpebuTenen.

[apaHTns obpeTaeT cuny ToNbKoO ecnu gaTa
MOKYNKW NOATBEP>KAAETCA NevaTbio U NOAMNUCHIO
avnepa (marasvHa) Ha nocnegHen cTpaHue
OpUrMHaNBbHOW MHCTPYKLIMK MO 3KCNyaTaumum
BRAUN, koTopas fABnseTca rapaHTUAHbIM TanoHOM.
OTa rapaHTus gevncTeuTEeNbHA B 110604 CTPaHE B
KOTOPYIO 3TO u3genuve noctasnseTca GupmMmon
BRAUN unu HasHa4yeHHbIM UCTPUOLIOTOPOM U rae
HUKaKWe orpaHuy4eHuns no MMMNopTy unu gpyrue
npaBoBble MONOXXEHNA He NPEnATCTBYIOT
NpeaoCTaBEHNIO FrapaHTUAHOIO 0BCNY>KMBaHMS.

["apaHT1a He NoKpPbIBAET NOBPEXAEHUA, BbI3BAHHbIE
HenpasBuIIbHbIM UCTOMNb30BaHNEM (CM. TaKXXe CMMCOK
HW>Xe) HopManbHbIA M3HOC BPUTBEHHbLIX CETOK U
HOXeW, AedekThl, OKasblBaloLLMe He3HaUNTEbHbI
ahheKT Ha KayecTBO paboThbl Nnpubopa.

Ota rapaHTua TepsieT Cuny ecnm PemMoHT
NPOV3BOAMICA HE YNOMTHOMOYEHHBIM Ha TO JIULIOM U
€CIIM UCMOSIb30BaHbl He OpUrMHasbHble geTanv
¢urpmbl BRAUN.

B cnyvae npeabaBneHnsa peknamasum no ycrnosmsam
OaHHOW rapaHTuu, nepeganTte usgenue Lenmkom
BMeCTe C rapaHTUMHBLIM TanoHoOM B Noboi n3
LIEHTPOB CEPBUCHOr0 06CYXXMBaHUA PUPMbI
BRAUN.

Bce gpyrue TpeboBanus, Bknoyasa TpeboBaHma
BO3MeLLeHNA YObITKOB, UCKMIOYAIOTCSA, ecny Halla
OTBETCTBEHHOCTb HE YyCTaHOBMIEHA B 3aKOHHOM
nopsaake.

Peknamaumn, cBA3aHHbIE C KOMMEPYECKUM
KOHTPaKTOM C MPOAAaBLIOM He NonagaroT nog aTty
rapaHTuio.

B cooTBeTcTBUM € 3akoHOM PO N° 2300-1 ot
7.02.1992 r. «O 3awmTe npas noTpebutenemn»
dmpma BRAUN ycTaHaBnusaeT cpok cnyxbbl Ha
CBOM U3enua pasHbIM ABYM rogam ¢ MOMeHTa
nprobpeTeHNs UM ¢ MOMeHTa NPOU3BOACTBA, eCin
Aaty npoaaku yCTaHOBUTb HEBO3MOXKHO.

M3genua dmpmel BRAUN mnsrotosneHsl B
COOTBETCTBUM C BbICOKUMU TpeboBaHUAMM
eBpornenckoro kavectea. [pu 6epexHom
MCMONb30BaHUM U Npu cobnoaeHnn Npasun no
aKcnnyarauum, npuobpeteHHoe Bamu nsgenve
¢urpmbl BRAUN, MOXeT UMeTb 3HaUMTENBHO
60nbLUKMIA CPOK CNY>KObl, YEM CPOK YCTAHOBIIEHHbIV B
COOTBETCTBUM C POCCUICKMM 3aKOHOM.

Criy4yau, Ha KOTOpbIe rapaHTHA He
pacnpocTpaHAeTcA:

— AedeKThbl, BbI3BaHHbIE POPC-MaXKOPHLIMU
obcToATENLCTBAMM;

— UCMONb30BaHWe B NPOdECCUOHABHBIX LIENAX;

— HapyleHue TpeboBaHMi PyKOBOACTBA MO
aKcnnyaraumm;

— HenpaBWibHaA yCTaHOBKA HAMPSXEHUA NUTaloLLen
ceTu (ecnu aTo TpebyeTcs);

— BHECEHME TEXHUYECKUX N3MEHEHUN;

— MexaHuyecKue NoBpeXXaeHus;

— MOBPEXAEHNA MO BUHE XUBOTHBIX, FPbI3YHOB U
HacekoMbIX (B TOM yuCIie cyyan HaxoXAeHNUs
rPbI3YHOB U HACEKOMbIX BHYTPU NpMbopoB);

— onsa npubopos, paboTatoLmx ot baTapeek, —
paboTta ¢ HenoAXoQALLMUMU UINU UCTOLLLEHHBIMM
6aTapenkamu, nobble NOBPEXXOEHUA, BbI3BAHHbLIE
UCTOLLLEHHBIMW UNK TEKYLLMMKU BaTapenkamm
(coBeTyem nNonb30BaTbCA TONLKO
npepoxpaHeHHbIMU OT BbITEKaHua 6aTtapenkamm);

— ANnA 6pUTB — CMATAA MM NOpBaHHasA ceTka.

BHumanune! OpuruHanbHbin MapaHTUiHBIA TanoH
NOANEXUT U3BATUIO NPK 0BpaLLEeHNN B CEPBUCHbIN
LleHTp ANA rapaHTUHOro pemoHTa. MNocne
nposefeHns pemoHTa [FapaHTUiHbIM TanoHom
6yneT ABNATLCA 3arnoNHEeHHbIM opuruHan Jlucta
BbIMOJIHEHUSA PEMOHTA CO LUTaMMNOM CEPBUCHOIO
LeHTpa 1 NofanucaHHbLIM notpebuTtenem no
nosnlyyYeHnn usgenusa us pemoHTa. Tpebynte
npocTasfieHns AaTkl BO3BPaTa U3 PEMOHTa, CPOK
rapaHTUM NPOANEeBaeTCA Ha BPEMS HaXOXKOeHUA
n3aenvsa B CEPBUCHOM LIEHTpe.

B cnyyae BO3HMKHOBEHMWSA CNOXKHOCTEW C
BbINOMHEHNEM FapaHTUAHOIO MK
nocnerapaHTUMHOro obcny>xmeaHua npockba
coobatb 06 aTom B IHchopmaLMoHHyo Cryxoy
Cepsuca pupmbl BRAUN no tenedoHy

8 800 200 20 20 (3BOHOK M3 Poccun 6ecnnaTHo).
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YkpaiHCcbka

KepiBHULTBO 3 ekcninyaTauii

Hawa npogykuis Bignosigae HaneBvLLMM CTaHOapTam
AKOCTI, (PYHKLiOHaNbHOCTI Ta Ou3anHy.
Criopisaemocs, o Bu 6yneTte noBHOKO Mipoto
3agoBoeHi Bawmm HoBum npuabaHHaM - 6neHge-
pom Braun.

YBara:

Byab nacka, yBaXHO Ta NOBHICTIO 03HaHoOMTecA
3 uielo iHCTPYKL i€l nepep TUM, AK NPUCTYMNUTH
A0 po60TH 3 Npunagom.

. Pixyui nesa roctpo HaToueHi! o6

YHUKHYTK TpasMm, byab nacka, noBofbTecs
3 nesamu gyxe ob6epexHo.

e 3aBxAawu BigKmovanTe npunag Big gxepena
€NEKTPOXKMBNEHHSA MPY MOro 36MpaxHi, po3bu-
paHHi, YL eHHi Ta 36epiraHHi.

e [lpunap He NpU3HaYeHU AN BUKOPUCTaHHSA
ocobamu (BKnoYaoun OiTen) 3i 3HKEHUMU
isnyHUMHK, YyTTEBMMM abO PO3YMOBUMM
MOXMBOCTAMM abo 3a BiACYTHOCTI Y HMUX Jocsigy
a60 3HaHb, AKLLO BOHU HE 3HAXOQATLCA Mif
KOHTposnem abo He NPOIHCTPYKTOBaHI Npo
BMKOPUCTaHHA npunagy ocoboto, BianosifansHoO0
3a ix 6e3neky. [iTv NOBUHHI 3HaxoanTMUCA Nig
KOHTpONeM A1 HeJONYLEHHS rpyu 3 Npunagom.

¢ He npomuBaiiTe enekTpomMoTop @ Ta peayKkTop
ans 36mBaHHA & B NPOTOYHIN BOdi Ta He
3aHyplonTe ix y Bogy.

e BneHpgepu Braun BignosigatoTb BignoBigHUM
BuMoram 6esnekun. PeMoHT abo 3aminy
MEepeXXeBoro LUHypa NOBUHHI POBUTH TEXHIYHI
¢haxisui, LLIO MaOTb cnewianbHui 0o3Bif.
HenpasunbHuii Ta HeKBaniikoBaHUA PEMOHT
MO>Ke CTBOPUTU BENMKY 3arpo3y 300poB'to Ta
XKUTTIO KOpUCTyBaYa.

* [lepepn nigknoyeHHAM 6neHgepa 4o Mepexesoi
pO3eTKM NepesipTe BiANOBIQHICTL HANPYru
B MepeXi Hanpysi, BKa3aHii Ha HWXHIA YacTuHi
npunagy.

e [loTyXHIiCTb Npunagy po3paxosaHa Ha NOBCAK-
AeHHi NoTpebu poanHN y NPUroTyBaHHI iXi.

* MipHy cknsHky @ i Yawy nogpi6HioBaya (c)
BMKOPUCTOBYBATK B MIKPOXBWIBbOBIN Mevi He
MOXKHa.

Onuc Ta KOMMNEKTHICTb

® EnektpomoTop

Mepemukay ons pisHUX LWBUOKOCTEN
© KHonka npuckopeHoro pexkumy (turbo)
(© KHOMKM BUBINbHEHHSI pO60YMX YaCTUH
(® PerynaTop LUBMAOKOCTI 0bepTaHHsA

® Pobouwnii Ban

© MipHa cknsaHka

® PenykTop (ons 36MBaHHS)

@ BiHunk

@ MoppibHioBaY
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PerynioBaHHA WBUAKOCTI 0o6epTaHHA

[Mpu BBIMKHEHHI NnepemuKaya pexumis B y nono-
YKEHHA BKJ. LWBMOKICTb 06epTaHHA Bignosigatume
MOTOYHI ycTaHoBLi perynsaTopa €. Yum BuLle
BCTaAHOBMEHWI NapameTp LWBNAKOCTI, TUM binbLue
uncno obepTis nogpibHioBayva.

HanbinbLie uicno obepTiB gocaraeTbCsA nuLe npu
HaTUCKaHHI KHOMKM npuckoptoBaya turbo ©), siky
MO>KHa BMMUKATK, HaBiTb MUHAIOUM PErynaTop Ans
KOPOTKOYACHOrO NifBULLLEHHSA NOTY>KHOCTI.

3anexHo Bij MeTH 3aCTOCYBaHHA PEKOMEHOYIOTLCA
Taki napameTpu YCTaHOBKW LUBUAKOCTi 06epTaHHs:

Brnenpgep 1 ... turbo
MogpibHioBau 1 ... turbo
BiHunk 1..15

NopAagok po6oTH i3 6neHgepom

Brnenpgep ineanbHo NpUoaTHWUM ONsi IPUroTYBaHHSA
coyciB, NignuB, Cynis, ManoHe3y, AUTAYOrO Xxap4y-
BaHHSA, a TaKOX BCiX BUMiB KOKTENIB.

1. BcTaBTe enektpomoTop @ y pobouunit Ban ® fo
ikcauii.

2. OnycTiTb 6nieHgep B nocy (6axxaHo 3 BUCOKUMM
KpasMK) Ta HaTUCHITb Nepemunkay B abo
npuckoptoBay turbo ©.

3. Mo 3aKiHYeHHi PoBOTK HAaTUCHITL KHOMKY © AnA
BMBIfNIbHEHHsA pob6oYoro Bana Ta gictaHbTe Moro
3 nocyny.

BneHgep MoXHa BUKOpUCTaTH 3a NPU3HAYEHHAM
TaKoX y MipHii cknsHui @ Ta 6yab-AKOMY iHLLIOMY
nocygi. [Npu BUKOHaHHI onepadii nepemillyBaHHA B
npoLeci NPUroTyBaHHA CTPaB KacTPy o CrovaTky
noTpibHo gicTaTtu 3 neyi abu YHUKHYTU NeperpiBaHHsA
6neHpepa.

MopAapgok po60TH 3 BIHYMKOM

BukopuCTOBY#TE BIHOYOK TiNbKM 0118 KPEMY, AEYHOTO
6inka, nopuctoi cybcTaHLii (apixmxoBoro Ticta) Ta
roTOBWX [0 BXXMBaHHA OEeCepTiB.

1. BcTaBTe BiHuMk (D y pegykTop (), noTim BCTaBTe
pPenyKTOp Y MOTOPHY YacTuHy ® fo ikcauii.

2. OnycTiTb BIHYMK y NOcyn, i TiNbKW MNOTIM HATUCHITb
Ha KHOMKY BBIMKHEHHS B.

3. Wo6 Big'enHaTH pegyKTop, HATUCHITL Ha KHOMKY
© i NoTArHiTL peaykTop. MoTiM gicTaHbTe BiHYMK
3 pegykTopa.

Ons ogep)XaHHsA HankKpaLlunx pe3ynbTaTiB poboTu:

* He BUKOPWUCTOBYMTE MipHY CKNsIHKY @), Kpalue
BMKOpPUCTaTK BinbLL LUMPOKMI Mocy .

e [NepemilLyiTe BiIHYMK 32 FOOUHHUKOBOO CTPISIKOHO,
TpUMaloum Moro 3nerka nig Haxusiom.



36uTi BEPLUKK

36vBaTtu He binbLue HixX 400 M OXONOLKEeHUX
BEpPLUKiB (MiHiManbHa XupHicTk: 30 %, Temneparypa:
4 -8°C).

MounHaTu 3 HanHWXYOI WBKuakocTi (1) i nig yac

36uBaHHA 36iNnbLUyBaTH LWBMAKICTb 0 BigMITKM (15).

36uTi fieYHi 6inku
36mBaTtu He BinbLue HiXK 4 Ae4HUX BINKu.
MounHaTH 3 cepenHbOi WBMAKOCTI (7) i nig 4yac

36uBaHHsA 36inbLUyBaTH LWBMAKICTb A0 BIAMITKM (15).

MopAgok po6oTH
3 HacagKoto-
nopgpibHIoBa4YeM

a) PegykTop nogpibHioBava

b) Ileso

c) Yawa

d) Migpknagka/kpuwika npoTu
KOB3aHHs

—~— e~ o~

MopgpibHioBay igeanbHO NiAXOAWUTL ANA HApi3aHHA
m'sica, cupy, Unbyni, 3eneHi, YaCHUKY, MOPKBH,
BOJTIOCbKMX rOpixiB, yHOyKa, MUrOanto TOLLO.

[na Hapiskn TBepaoi cybcTaHuii, Hanpuknag, cupy,
BUKOPUCTOBYIMTE pexxum turbo ©.

Mpumitka:

He moxxHa nofpibHioBaTh Oy>xe TBepAi NpoayKTu
Taki AK Kybukun nboay, MycKaTHi ropixu, KaBoBsi 3epHa
Ta Kpynu.

nepen onepauieto nop,p|6HeHHn NOTPIi6HO ...
nopisaTu Ha LWMAaTO4KN M'ACO, CuUp, LIMOYIINHK,
YacHMWK, MOpPKBY (AuB. Tabnuuto Ha cTop. 5)

* BupanuTu ctebna Tpasu Ta LUKapnyny ropixis

® BMOANMUTU KICTKM, M ICHI CYXOXUNNA Ta XPALLi

1. Mam'AaTanTe: O6epeXkHO 3HIMITb NNACTUKOBY
KPULLKY 3 HOXOBOI BCTaBKW. Ho)xxoBa BCTaBka
nyxe roctpa! 3aBxgu TpumanTe ii 3a NnacTUKoBy
OCHOBY. HagsrHiTb ne3o Ha LeHTpanbHui cTpu-
»KeHb Yawli nogpibHoBaya (c). HaTucHiTb Ha Hboro
[0 3aMMKaHHA. 3aBXAuM CTaBTe yally Ha
nigknagky onsa 3anobiraHHa koB3aHHio (d).

2. MoknadiTe NPoOAyKTH B vaLly.

3. Hacagitb pegykTop (a) Ha yaLuy.

4. BcTaBTe enekTpomoTop B y NpUCTpiii pegykTopa
(a) mo 3aMuKaHHs.

5. HaTucHiTb kHonky B abo © gnsa yBiMKHEHHS
nogpibHioBaya. B npoueci poboTu ogHieto pykoto
TpUManTe eneKkTPoOMOTOp, a iHLLOK YaLlly.

6. Mo 3aKiHYeHHi POBOTU HATUCHITL KHOMKK © ons
BMBINIbHEHHA €f1IeKTpoMOoTOpa.

7. 3HiMiTb pegykTOp.

8. ObepexHo gicTaHbTe N1e30.

9. [ictaHbTe 3apibHeHi npogykTK 3 vawi. MNigknagka
NPOTU KOB3aHHA TakoX BUKOPUCTOBYETLCA ANA
repmMeTUYHOro 3aKpUTTA YaLlli.

YuweHHA npunagy

OuuLLyiiTe MOTOPHY YacTuHy B | pegyKTop Ans
36mBaHHA () nuLe 3a JOMOMOrOI0 BOMOT0i TKAHWUHM.
PenykTop nogpibHioBaya (a) Mo>XXxHa NpoOMUTH nig
cTpymeHem Boau. Bcei iHwi petani 6neHgepa MoxHa
NPOMMBATKM B NOCYQOMUIAHIA MaLLWHI Npu Temne-
patypi He BuLe 60 rpagycis. Pixyudi nesa nicns
pob0oTH B Oy>KEe CONOHOMY CepefoBULLI MOTPIGHO
NpOMONOCKaTU HEramHo. YHUKamTe BUCOKOI KOHLIEH-
Tpauii ouMcHuKa abo 3acoby Ana 3HATTA HAKUMy

B MOCYAOMMIOYIN MaLLIWHI.

Mpn poboTi 3 NpogyKTamu, L0 MatoTb HACUYEHI
KONbOPW, HaNpWknag, MOPKBOIO, N1acTMacoBi
getani MoXyTb oapbnioBaTucs, Tomy nepeg
MUKoto brneHgepa B NOCYLOMUIHIN MaLLMHi MPOTK-
panTe geTani npunagy 3 AoAaBaHHAM POCIMHHOIO
macna.

JopaTkoBi akcecyapH

MoxHa npupbatn B CepBicHUX LieHTpax KomnaHii
Braun; ane He B ycCix KpaiHax:

e BC: popatkoBa Hacafka-nogpibHoBaY, ineansHo
nigxoOouTb ANA Hapi3aHHA BENWKKUX obcariB
NPOAYKTIB, @ TAKOXX NPUroTYBaHHSA MOMOYHUX
KOKTeMniB, NIerkoro Ticta Ta noapibHeHH:A Kybukis
neopdy.

e HC: BucokoLuBuakicHui nogpibHioBaY, akum
igeanbHO NigxoauTb ONAa Tpas, UMby, YaCHUKY,
neputo, ropixis ToLLO.

e Ckoba HacTiHHOro kpinneHHs 6nexgepa

MNpakTU4YHWIK NpUKNag

MarioHes

200-250 M pOCAMHHOI onii

ofHe fAnLe (3 )KOBTKOM)

1 cTonoBa noXKa NMIMMOHHOIO COKy abo ouTy, coni Ta
neputo (3a cmakom)

[MoMiCTiTb BCi iHFpedieHTN B MipHY CKIAHKY Y
BULLIEBKA3aHi nocnigoBHoOCTI. 3aHypTe bneHpep no
LIHa CKIIAHKM, BBIMKHITb Npunan nepemvkadem © ta
YTPUMYWTE AOro B LibOMY MOJIOKEHHI O PO3YUHEHHSA
onii. Jani, He BUMUMKatoum 6neHgep, NOBifbHO
nepemilLlyiTe AOro goropu Ta BHU3 [0 HabyTTA
ManoHe30M OfHOPIAHMX KOMbOPY Ta KOHCUCTEHLI.
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Mopo3uBo (BMKOPUCTOBYWMTE NoapibHIOBaY)
100 r ManuHu (3aMopOXEHOI)

10 r uykposoi nyapwu

80 r BepLUKiB

CknagiTb yCi iHrpefieHT! B CTakaH, HaTUCHITb
nepemukad turbo Ta amiwyvite npoTarom npMbIM3HO
30 cekyHa. MNopasanTe Bigpasy.

AHYOYCHWI coyC (BUKOPUCTOBYWTE
nogpibHiosay)

30 r cyLleHoro gine aHyoycis

200 r BeplukoBoro cupy «®dinagensgia»
(«Philadelphia»)

2 CTONOBMX JIOXXKM OJIMBKOBOI ONii

MomicTiTb yci iHrpedieHTH y yawy nogpibHiosava.
BcTaHoBiTE MiHIMaNbHUIA LUBUOKICHUN peXuM.
HaTwuckawTte kHOMKy B [0 ofepXaHHA OQHOPIfHOI
macu.

3akiHuYiTb NPUroTYBaHHA COYCY, HATUCHYBLLW KHOMKY
npuckopeHoro pexwvmy ©.

Pi3Hi BapiaHTu coycy 3a LMm peLenToMm MoXKHa
roTyBaTu, BUKOPUCTOBYIOUM TOCOCHHY, poKdop abo
iHWi rony6i cupu 3amicTb ine aH4oyCiB.

3aranbHi ymoBH 36epiraHHA

Bupobu dipmu Braun pekomeHgosaHo 36epiratu y
XKUTIOBOMY MPUMILLEHHI 32 YMOB KiMHATHOT Temne-
paTypu Ta HopMarnbHOi BOJIOrOCTi.

BupobHuk 3anuiiae 3a cob60to NpaBo Ha BHECEHHSA
3MiH 6e3 nonepegHLOro NOBiIGOMSIEHHS.

Toeap CepTudhikoBaHo

YipTECT - 003

Enektpuynuin pyunnii 6nengep Braun MR 500, 530,
Tvn 4191, 500-600 BaTT.

BurotosneHo B MonbLi ana bpayH M'mbX,
HimeuunHa/Braun GmbH, Frankfurter Strasse 145,
61476, Kronberg, Germany.

Appeca B YKpaiHi:

TOB «[pokTep eHp Membn TpenpiHr YkpaiHa»,
YkpaiHa, 04070, m.Kuis, Byn.
HabepexHo-XpeluaTtuubka, 5/13, kopnyc nit. A.
Ten. (0-800) 505-000.

Www.pg.com.ua
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ToBap BUKOPUCTOBYBATH 3a NPU3HAYEHHAM,
Bi4NoBiAHO OO IHCTPYKLUIi 3 ekcninyaTauii.

arta surotosneHHs npoAaykuii Braun BkadaHa
6e3nocepedHbO Ha BUpoOI (B MicLi MapKyBaHHS)

i cknapgaeTbca 3 TPLOX LMdp: nepLua uudpa €
OCTaHHbLOI LIUPPOIO POKY BUrOTOBIEHHS, iHLWI ABi
L1dpu € NOPARKOBUM HOMEPOM TUXHA Y POLL.
"apaHTia —2 poku. Y pasi HeobxigHOCTi rapaHTiHOro
4M NOCTrapaHTINHOro 06CyroByBaHHs, 3BepTanTecs
[0 roflIoBHOro odicy cepsicHOro LieHTpy Braun B
YkpaiHi: MM «I.6.C.», Byn. (nMnboumubka 53, m. Kuis.
Ten. (044) 4286505.

lapaHTiWiHi 3060B’A3aHHA Braun
[ nsa Bcix BUpo6IB MM [AEMO rapaHTilo Ha 4Ba POKH,
NOYMHaKOUMN 3 MOMEHTY NpuabdaHHA BUPOOby.

MpoTarom rapaHTiMHOro Nepiogy M1 6€3KOLLTOBHO
YCYBaEMO LUIAIXOM PEMOHTY, 3aMiHu geTanen abo
3aMiHu BCbOro Bupoby byab-sKi 3aBOACHKI edeKTy,
BMKJIMKaHIi HEOCTaTHLO AKICTIO MaTepianis abo
CKnagaHHs.

Y BUNagKy HEMOXXJTMBOCTi PEMOHTY B rapaHTifHWI
nepiof B1pi6 moxke 6yTn 3amiHeHUI Ha HOBUIA abo
aHanorivyHui BignoBigHo [0 3akoHY NPo 3axucT nNpas
CroXxmBadis.

[apaHTia HabyBae cunu nuLe, AKLWO gaTa Kynieni
niaTBEPAXKYETHCA NEeYaTKo Ta Nianucom aunepa
(marasuHy) Ha opuriHanbHOMY rapaHTiMHOMY TasloHi
Braun abo Ha ocTaHHi CTOpiHLi opuriHaneHoOT
iHCTPYKUIi 3 ekcrinyaTtauii Braun, fika Takox moxe
6yTH rapaHTiMHUM TanoHOM.

Lis rapaHTia gincHa y 6yab-akii KpaiHi, B fiky Len
BMpi6 noctasnsaeTbCA Braun abo npusHaveHnm
ancTpmb'toTopom, Ta fe XX0OHi 06MeXeHHsA

3 iMnopTy abo iHLWi NPaBOBi MOMOXXEHHSA He
nepeLUKofXaloTb HafaHHIo rapaHTINHOro
o6cnyroByBaHHs.

3AiNCHEHH:A rapaHTiMHOro 06¢cnyroByBaHHA He
BMSMBAE Ha AaTy 3aKiHYeHHA TepMiHy rapaHTii.
["apaHTia Ha 3aMiHEeHi YaCTUHKU 3aKiHYYETbCA B
MOMEHT 3aKiHYEHHS rapaHTii Ha gaHui Bupio.

["apaHTia He NOKpUBAE NOLLUKOOXKEHHS, BUKIUKaHI
HEBIPHUM BUKOPUCTAHHAM (OMB. TAKOX nepenik
HWKYe) HopMarbHe 3HOLLYBAHHA CITOK Ta HOXIB
0015 TONIHHA, OedeKTH, L0 HE3HAYHUM YUHOM
BMMBAIOTb Ha AKICTb poboTu npunagy. Lis rapaHTia
BTpavae cuny, AKLWO PEMOHT 30INCHIOETLCA He
BMOBHOBA>KEHOIO A1 LibOro 0cob0t0 Ta, AKLLO
BMKOPUCTOBYIOTLCA HE opuriHanbHi getani Braun.



Y Bunapgky npen’aBfeHHA peknamaumii 3a ymosamu
OaHoi rapaHTii, nepeganTe BUpi6 y KOMMNNEKTi pasom
3 rapaHTinHUM TanoHoM y ByaOb-AKWN i3 LleHTpiB
cepsicHoro o6cnyrosysaHHA Braun.

Bci iHWi BUMOrK, pa3om 3 BUMOramu BifLUKOQYBaHHs
36UTKiB, HE OIMCHI, AKLLO HaLla BianoBiganbHICTbL He
BCTAHOBMEHa 3aKOHHUM YMHOM.

Bunagku, Ha fiKi He PO3MOBCIOOXYETLCA rapaHTis:

— AedeKkTH, BUKNUKaHi opc-MaXKopHUMMU
obcTaBMHaMK;

— BUKOPUCTaHHSA 3 NPOECIiHOI0 METOI0;

— NOPYLUEHHA BUMOT iHCTPYKLi 3 ekcnnyarauii;

— HeBipHe BCTaHOBEHHS HaMPYr1 Mepexi X1BMNeHH:
(AKLWO Le BUMaraeTbes);

— 3[IACHEHHA TeXHIYHUX 3MiH;

— MeXaHi4Hi NOLLUKOOKEHHS;

— ANA npunagis, WO npauooTb Ha baTapenkax —
poboTa 3 HeBiAnoBigHNMM abo cripaLboBaHUMM
6aTaperkamu, 6yabsiKi NOLIKOLKEHHS, BUKITMKaHI
cnpauboBaHumMu abo nigrikatoummu 6aTapenkamu;

— ana 6puTe — 3im’ATa abo nopsaHa ciTka.

Y BUNaAKy BUHUKHEHHRA TPYAHOLLIB 3 BUKOHAHHAM
rapaHTiiHoro abo nicnarapaHTiMHOrO
o6cnyroByBaHHA NPOXaHHA 3BepTaTUCh A0
cepBicHOro LeHTpy Braun B YkpaiHi.

Country of origin: Poland

Year of manufacture

S"‘:‘YJ'.'U'&E"A

To determine the year of manufacture, refer to the 3-digit production code located near the
type plate. The first digit of the production code refers to the last digit of the year of manu-
facture. The next two digits refer to the calendar week in the year of the manufacture.

Example: “5637” — The product was manufactured in week 37 of 2005.

-all ple

sl Ao 3 0ol dBT Y e Ul LYl sy Ul g )l s ¢ gl ole Baal
g dl oIl GLa s Ly vl ple 31 )0 Al LYl sy e IV 31

C....a.lfl.c\;uuil

Y0 ele YV gV 3 il i £ - €537 55 L

39



40

Oleall

Dlzel el uale 2l 5Ll an el ey
cbledl do adle ellsy— el £ o
cda Dy - sl e ol Lessan
sl L olad @ olac¥ Ble 5 el
sl Lo gymall sl 3 e ] 3p03 &l
Sl chas ol 3ol Ly call e e
caa Yoy T ler o

ey oo 22U ClacYl s pleal Jozy ¥
Joos ¢ b el 0L Jlaana) plasee Yl
Ol S calis e Gl 68 haas LA
Ll 255 ¥ @l Gaslydly oardall ol
coasd sl e e TS

AL A il ol 5Ll e L 1ol
PSR JA N R PRI T
coleal sl cLLoYl oyl o3

Jomed & UYL Jgmall 8L pleadl 055G Y
Bl oy oleall Blay Je 2d 206
5555 iy aer s oL STy )
ghe G olldl e 3 Oledll e eolaYl
LekSs 5T sy 8t 3 e sled! i L
ezall gl

S Ll 7, oleall slisedl I 35
LLS, dl Ldlel ey oleall @3l o SLE
Al Aol dzys o3 Ll aazall o)l
cosly S

(el ey (ganal) B p2¥ rpaie
dliall iy Z1 e o

«Lalssy ((.Jf." O o Voo

Oyl ey e sle ghabe

ol il eley 3 lpSll e
sVl il e gl ie ol sy g8
pan G (B) S/ Jpail 5 laas
Loslaza ¢ small

o o i g (C) Sl plaall Lssl
 yeid

Oyl plaznals oyl edn 3 Joall S
ilj‘:‘ Q:yv\e RN <3S d
iyl

bzl s ) sl

ﬁ LY sl ol 5Lkl cals ae
U iandl



)l gnsS]

5510 5] ALE 5l sy2ryn) BC il ill gl »
c)\..SQL.{rJ.aJ LALC ‘L..wl—.a (U)‘j \_)LA«\’
el (2] 3,531 Gl g BLAYL
I Bl oy Bt Hlnal

LU lis el Jle pplais ke :CH »
eV il Ja sy

)IJ.;L' SJL.:_W °

pladall (o ddog

(sl LY Jaxnl) ool

Coy Je YO Al Y-

(o polos slas) Lan )

o Jily e o 5l 05 s Tl )
Sl Jo

2l il o 3 Sl

Laol Il sacls Jo LY o5 e
L3 el ¢© anslal depdl i
R R P % RUNSL[SVEEgy &
s Janl dls del dI g LI o 2
ol ey o Sl Jams o

(«BCo» il Jouzal) £ S ¥l
(1£) w3 ple Ve

{L)Jiw f'f“ AR

S ele A

Pl e sl dlegll 3 wlsedl o
Gl v Llsly © dwslall il

RPN

Uil . Jass g Jad JI Leassl

(d) il saclall Lo @6 all Ll =

Aealliill de plbll oo - ¥

il 1l e (a) oo Ble pb - ¥

(@) ol ide 3 @ I 31 A Josl -

Al Josd @5 @ laill ksl - 0
o &2 S el ‘aL:.]a.” slael D=
sl o i all s, sus

sb¥ @ LY Laxsl Jlaz¥l aay =
L,AL als

Csslall s sl -V

ol g ezl CJ;>| -A

il il e pladall 25 ls aw 2 -8
WYl K el Jos il el
e all Llle) il

Gl 2l dadai, @ 41 AlS Lilas
Bario o Il e s
ebas Yl gyl 2 53 (2) s
(g S Y PRI

dle 3 cabas ol oS Y el Wl
iyl sz WLl slael amy oS0 o yeaal
U 3 UL sl wlasll Gilas g
asly A8 Jean 3 Y e L S ElS
Uit 3 oI Lo ol 3l Jplz e
e

(ot e) sl slpn e Banbol slael aie
Sledl e LS el oV oy iz L,
& Lemds J3 Lo cuy el ¥l e o

41



42

S
il sl 15 5l Ly
Al b

o wlan § oly 3as

il Ll 16 e Ualy o8 ¢

Lopill Joge
uvf»” ile (a)

:as (D)
MJ.A_U b (C)
)

= = wl_: dlas / sacls (d

4@,’2.” Py cuL:_;}!l O:Joj LJ,.a.,J' C.Ja_a.‘}
55y e Gardly 5 eSSy s datss
i) bl LAVl ez o3 ol e
.© sl el cleie Jaazal (54

LSl e las iball iYWl o iy 2pa3 Y
copedl ol el ST G

c ol Jud

oA ety < Jeadly iy A CL} *
(3 it 3 Jpadl JI i)

Garly 5yl aa23y SlaeVl s o>l e

ol e Gy laslly Coanlly laddl anl

Uil LSl Tz 3l 5,020l il = )
sl s AV I ol
¢) dsyall llal 5S115521 Lo

5% Andall i S e
(ste By A= f (Y e gl e 1Y e

lhaad LY JHGloY kal JLLY
(ks ) a8l

® &, U8 Josl -
Jik > ®
Lislgcle 3 sl I s ¥
| plein sl @ Jasl / el Lo
.© sl
e LU Blylaal &b ol pa = ¥
L=l & @ LLY basl (Jlazal
cobll e 3 gl LI Jses dlisK
3 il bl¥ Luze 31 eley ol 3 IS,
amsl cglall olsl Gall wls fedal 5,3
B e Sy et Yol 5LE e il
" sl
St Jadls als
cis S slael Jol e Jazs 1Ll Joans
e YAl candl sl s
el ST i s sy

£ @ oA ke & O wLL ol -

Ly MB.E.J

ik g oA 3 B A1 S ol

ezl @ plaill sy
c=ly @ L0V bisl il Jol a- Y

o) o e B sl ¢ Loyl 5

Al Jasl Jol e

.@}T;L&jé&gﬂloﬂ}@ el Joan3Y o

kel e AL L S
Lo o

4_3}.4.41 Z.cJ.Ql

Lis o te gasl



L)

Al ilsS @

Jaill / all Al
sl ied A ©
Jerzd ";—.’T UHEBNG)
Lldl oled L ®
IS CIDHNAWNG)

Jaal Lo oy Ll S @
NN G)

o B D

Q)

el 3 Kot
dea o b CL‘:.&.U S e
Lldl el o - Selin Jsdl

£l 0555 el dl bl iy S5 U5 ®
J"‘l U‘LH

rol e ¥ Jpazsl) 5 il e oS3
@ sl de ol Cb_i:.a biay Y| L“,ll

o Byps s wlabs sllacl Lagl eliss,
Vil (,_LMJL«&.A

Ficrd bosy mas cJla Lis,
g

1..turbo g5 LY

1...turbo dajds

1...15 Bl

(sl b Jats iy
collaldl eam LU Cules LY
fanboly Ssnlll ¢ Slandls 12l e lalal

S

o o oyl el ol Loloze o
o3 o Qb gally (2a Bl cas,d
0l el ilex

gaed
Ll.al{‘_]w&l u'.)LwJ o;l ‘L"J-”
e el Jod Slins

sols ols¥ s ol ol ul ia¥lela, . .
elall Jlaial e iall A ooy s i

gooalb Llayl iy

bl e sledl Joas g Ll Lls
‘uLa.’;w&,b)lv.Sjde.@Q
Al el

o34 aladiul oy ol (i jitall e add o
Cpall GalaiV) ol Julal) J8 (e 51 sSall
13 ) dialie ) dua culile) (a0 il
O Jstae padd ol ) caadells <
Liny aSaiail cale 4n g1 agiadlu
Sl Jslie e Tawms 31 K4l

Bl Lot 5l @) & A1 UsS Jous Y
AL e Vs O e £ @

AL bl a1l oS Gl el
il gl Jlastal S C)Lal sy
o]l b zpas ol ikl Y]
LS b oo 3 2elaS 000 aldl

55 3K 3] ST ¢l 3 ooyl S35 @
3 Ere s o o et bl oL, oS
Sled! Jad

FRGARCHIE S [SPE 1 PE RPN P

Laslie (C) B jall Aull ¥y @ LI Y o
sy Sl

43



	99876955_MR500_CEEMEA_P1.pdf
	99876955_MR500_CEEMEA_P2
	99876955_MR500_CEEMEA_P4
	99876955_MR500_CEEMEA_P5
	99876955_MR500_CEEMEA_P6-48


<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile ()
  /CalRGBProfile ()
  /CalCMYKProfile (Japan Color 2001 Coated)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /SyntheticBoldness 1.00
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile (None)
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages false
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /FRA <>
    /ENU (Use these settings to create PDF documents with higher image resolution for improved printing quality. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later.)
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308000200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e30593002537052376642306e753b8cea3092670059279650306b4fdd306430533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e30593002>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
    /DEU <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [595.000 842.000]
>> setpagedevice



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /SyntheticBoldness 1.00
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /FRA <>
    /ENU (Use these settings to create PDF documents with higher image resolution for improved printing quality. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later.)
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308000200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e30593002537052376642306e753b8cea3092670059279650306b4fdd306430533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e30593002>
    /DEU <>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [595.000 842.000]
>> setpagedevice



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /SyntheticBoldness 1.00
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /FRA <>
    /ENU (Use these settings to create PDF documents with higher image resolution for improved printing quality. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later.)
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308000200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e30593002537052376642306e753b8cea3092670059279650306b4fdd306430533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e30593002>
    /DEU <>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [595.000 842.000]
>> setpagedevice




