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Bitte lesen Sie die Sicherheitshinweise (separate Broschire) sorgféaltig und vollstandig, bevor Sie
das Gerat in Betrieb nehmen.

Please read safety instructions (separate booklet) carefully and completely before using the
appliance.

Veuillez lire attentivement I'intégralité des instructions de sécurité (livret séparé) avant d’utiliser
I"appareil.

Lea completamente las instrucciones de seguridad (manual separado) con atencion antes de utilizar
el aparato.

Leia as instrugdes de seguranca (folheto separado) atentamente e por completo antes de utilizar o
aparelho.

Si prega di leggere attentamente ed integralmente le istruzioni di sicurezza (libretto separato) prima
di utilizzare I’apparecchio.

Lees de veiligheidsaanwijzingen (afzonderlijk boekje) aandachtig en volledig voordat u dit product
gebruikt.

Lees sikkerhedsinstruktionerne (separat heefte) omhyggeligt og fuldsteendigt, far apparatet bruges.
Les alle sikkerhetsanvisningene grundig fgr du tar i bruk apparatet.

Las igenom sakerhetsanvisningarna (separat hafte) noggrant innan du anvander apparaten.

Lue turvallisuusohjeet (erillinen kirjanen) huolella kokonaan ennen laitteen kayttoa.

Przed uzyciem urzgdzenia prosze uwaznie przeczytac¢ instrukcje bezpieczenstwa (osobna broszura).
Prectéte si peclivé a kompletné bezpecnostni pokyny (samostatna brozura) pfed pouZitim pfistroje.

Kym zac&nete spotrebi¢ pouzivat', dokladne si preStudujte bezpetnostné pokyny (samostatna
brozurka).

Keérjlk, hogy a készllék hasznalata eldtt olvassa végig figyelmesen a biztonsagi utasitasokat (kilon
flizet).

Molimo vas da prije poCetka koristenja uredaja paZljivo i u cijelosti procCitate sigurnosne upute
(posebna knjizica).

Pred napravo za¢nete uporabljati, pozorno in v celoti preberite navodila (lo€ena knjiZica).
Cihazi kullanmadan 6nce litfen glivenlik talimatlarini dikkatle ve tamamen okuyun (ayri kitapgik).

Va rugam sa cititi cu atentie si in intregime instructiunile de siguranta (brosura separatd) inainte de a
utiliza aparatul.

MeAem|oTe pe IPoooxr OAeg TIG 08nyieg aopaAeiag (EexwPloTd PUAAGBLO) TIPOTOU XPNOILOTIOCETE TN
OUOKELT).

AcnanTbl KongaHapablH, anabliHaa Kayinciaaik 6orbiHWwa Hyckaynapapl (6enek Kitanwa) 3eiiH Konbin
TYrenaen okbin LWbFblHbI3.

MNepep, vcnonb3oBaHem Npuéopa BHUMATENbHO MNOSIHOCTLIO MPOYTUTE MHCTPYKLMMN MO TEXHUKE
6e30nacHoOCTK (0TAenbHas 6poLutopa).

Mepen BUKOPUCTaHHAM NPUCTPOLO YBAXKHO Ta MOBHICTIO NPOYMUTaNTe iIHCTPYKL,IO 3 TEXHIKK 6e3nekn
(okpemy 6poLuypy).
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Deutsch
Vor dem Gebrauch

Bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung
|||I sorgfaltig und vollstéandig, bevor Sie das

Gerat in Betrieb nehmen und bewahren
diese auf. Entfernen Sie samtliche Verpackungen
und Aufkleber und entsorgen diese ordnungs-

gemas.

Teile und Zubehor

Einschalter: Geschwindigkeit «I»
Einschalter: Geschwindigkeit «I1»
Motorteil
EasyClick Entriegelungstasten
Plrierstab
Becher
Schlagbesen
a Getriebeteil
b Schlagbesen
8 Stampfer
a Getriebeteil
b Plrierschaft
¢ Stampfereinsatz
9 350-ml-Zerkleinerer «hc»
a Deckel
b Messer
c Zerkleinerer-Topf
d Anti-Rutsch-Ring
10 500-ml-Zerkleinerer «ca»
a Deckel (mit Getriebe)
b Messer
c Zerkleinerer-Topf
d Anti-Rutsch-Ring
11 1250-ml-Zerkleinerer «bc»
a Deckel (mit Getriebe)
b Messer
¢ Eismesser
d Zerkleinerer-Topf
e Anti-Rutsch-Ring
12 Kaffee und Gewirzmihlen-Zubehor
a Deckel mit Kupplung
b Schlagmesser
¢ Arbeitsbehalter
d Anti-Rutsch-Basis / Deckel
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Gebrauch des Gerates

Piirierstab (A)

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

Wahlen Sie die hdchste Geschwindigkeit flir beste
Ergebnisse.
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Detaillierte Anweisungen zur Verarbeitung finden
Sie in Abschnitt A.

Schlagbesen (A)

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

Waéhlen Sie die hochste Geschwindigkeit fir beste
Ergebnisse.

Detaillierte Anweisungen zur Verarbeitung finden
Sie in Abschnitt A.

Stampfer (B)

Mit dem Stampfer kdnnen Sie gekochtes Gemiise
und Obst wie Kartoffeln, StiBkartoffeln, Tomaten,
Pflaumen und Apfel stampfen.

Wahlen Sie die hochste Geschwindigkeit fiir beste
Ergebnisse.

Detaillierte Anweisungen zur Verarbeitung finden
Sie in Abschnitt B.

Zerkleinerer (C)

Die Zerkleinerer (9/10/11) eignen sich optimal zum
Zerkleinern von Fleisch, Hartkase, Zwiebeln,
Krautern, Knoblauch, Gemiise, Brot und Niissen.

Verwenden Sie die Zerkleinerer (9/10/11) nicht, um
sehr harte Lebensmittel wie ungeschalte Nisse,
Eiswiirfel, Kaffeebohnen, Kérner oder harte
Gewlirze wie Muskat zu verarbeiten. Dadurch
kdnnten die Messer beschadigt werden.

Der Zerkleinerer «bc» bietet zudem weitere
Funktionen, etwa zum Herstellen von Shakes,
Getranken, Plrees, Teig oder gehacktem Eis.

Eiswdrfel durfen nur mit dem Zerkleinerer «bc» mit
speziellem Eismesser zerkleinert werden

Beim «hc»-Zerkleinerer darf die Menge der Zutaten
die max-Markierung nicht tberschreiten. Maximale
Betriebszeit fur den Zerkleinerer «hc»: 1 Minute fur
groBe Mengen nasser Zutaten, 30 Sekunden fir
trockene oder harte Zutaten.

HINWEIS: Lassen Sie vor dem erneuten Betrieb eine
Pause von mindestens 3 Minuten (Vermeidung von
Beschadigungen). Unterbrechen Sie die
Bearbeitung sofort wenn die Motordrehzahl
abnimmt oder starke Vibrationen auftreten.

Detaillierte Anweisungen zur Verarbeitung finden
Sie in Abschnitt C.




Beispielrezept fir «<hc»: Honig-Pflaumen (als

Pfannkuchen-Fiillung oder Brotaufstrich):

50 g Pflaumen

70 g cremiger Honig

10 ml Wasser (mit Vanille-Aroma)

e Flllen Sie die Pflaumen und den cremigen Honig
in den Zerkleinerungs-Topf «hc».

e Mixen Sie 4 Sekunden bei maximaler Geschwin-
digkeit.

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

e Mixen Sie 1,5 Sekunden weiter.

Kaffee und Gewiirzmiihlen-
Zubehor (D)

Die Muhle eignet sich optimal zum Mahlen von
jeder Art trockener Gewtirze und anderen trockenen
Zutaten wie Pfefferkdrner, Nelken, Kaffee —oder

Fehlerbehebung

Sojabohnen, Reis, Mohn, Zucker, getrockneten
Sardinen und Garnelen.

Wahlen Sie die hochste Geschwindigkeit fir feinste
Ergebnisse.

Detaillierte Anweisungen zur Verarbeitung finden
Sie in Abschnitt D.

Pflege und Reinigung (E)

Detaillierte Anweisungen zur Verarbeitung finden
Sie in Abschnitt E.

Garantie und Service

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

Fehler Grund

Losung

Stabmixer funktioniert Keine Energie

Uberprifen Sie, ob das Gerat
angeschlossen ist

Uberpriifen Sie die Sicherung / den
Leistungsschalter in lnrem Haus

nicht Wenn keines der oben genannten
Probleme vorliegt, wenden Sie sich an
den Braun Service
English b Puree shaft
¢ Paddle
Before use 9 350 ml chopper accessory <hc»
a Lid

Please read the user instructions carefully
|||I and completely before using the appliance

and retain for future reference. Remove all
packaging and labels and dispose them appropriately.

Parts and Accessories

On switch: speed «I»

On switch: speed «lI»
Motor part

EasyClick Release buttons
Blender shaft

Beaker

Whisk accessory

a Gearbox

b Whisk

8 Puree accessory
a Gearbox
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b Chopping blade
¢ Chopper bowl
d Anti-slip rubber ring
10 500 ml chopper accessory «ca»
a Lid (with gear)
b Chopping blade
¢ Chopper bowl
d Anti-slip rubber ring
11 1250 ml chopper accessory «bc»
a Lid (with gear)
b Chopping blade
c Iceblade
d Chopper bowl
e Anti-slip rubber ring
12 Coffee and Spice Grinder Accessory
a Lid with coupling
b Grinder knife
c Bowl
d Anti-slip-base / lid




How to Use the Appliance

Blending Shaft (A)

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

For best results, use the highest speed.

For detailed processing instructions refer to
section A.

Whisk Accessory (A)

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

For best results, use the highest speed.

For detailed processing instructions refer to
section A.

Puree Accessory (B)

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

For best results, use the highest speed.

For detailed processing instructions refer to
section B.

Chopper Accessory (C)

The choppers (9/10/11) are perfectly suited for
chopping meat, hard cheese, onions, herbs, garlic,
vegetables, bread, crackers and nuts.

Do not use the chopper accessories (9/10/11) to
process extremely hard foods, such as unshelled
nuts, coffee beans, grains, or hard spices e.g.
nutmeg. Processing these foods could damage the
blades.

Furthermore, the «bc» chopper offers a variety of
other applications like shakes, drinks, purées,
batter or crushed ice.

Only the «bc» chopper accessory with the special
ice blade is allowed to crush ice cubes.

For «hc» chopper do not exceed the quantity of
ingredients higher than max line. Maximum
operation time for the «<hc» chopper: 1 minute for
large amounts of wet ingredients, 30 seconds for
dry or hard ingredients.

NOTE: leave an interval of at least 3 minutes before
operating again (To prevent faults). Immediately
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stop processing when motor speed decreases and/
or strong vibrations occur.

For detailed processing instructions refer to
section C.

«hc» Recipe example: Honey-Prunes (as a pancake

stuffing or spread):

50 g prunes

70 g creamy honey

10 ml water (vanilla-flavoured)

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

e Chop 4 seconds at maximum speed

e Add 10 ml water (vanilla-flavoured).

e Resume chopping for another 1,5 seconds.

Coffee and Spice Grinder
Accessory (D)

The grinder is perfectly suited for grinding any kind
of dry spices or other ingredients, such as pepper,
cloves, chili, coffee or soya beans, rice, poppy
seeds, sugar, dried sardines and shrimps.

For finest results, use the highest speed.

For detailed processing instructions refer to
section D.

Care and Cleaning (E)

For detailed processing instructions refer to
section E.

Warranty and Service

For detailed information see separate warranty and
service leaflet or visit www.braunhousehold.com.

For UK Only
Guarantee Information

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

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

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

0345 222 0458
For service in the Republic of Ireland please call:
012475471

Braun Household undertakes within the specified
period to repair or replace any part of the appliance,




free of charge (with the exception of any glass or

porcelain-ware incorporated in the product) found

to be defective provided that;

e We are promptly informed of the defect.

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

* The appliance has not been altered in any way or

subjected to misuse or repair by a person other

than an authorised service agent for Braun

Household.

No rights are given under this guarantee to a

person acquiring the appliance second hand or

for commercial or communal use.

Any repaired or replaced appliance will be

guaranteed on these terms for the unexpired

portion of the guarantee.

The need for repair has not been caused by

insufficient aftercare or cleaning: or damage

Troubleshooting Guide

caused by the chemical or electrochemical
effects of water.

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

Braun Household, New Lane, Havant,
Hampshire PO9 2NH

www.braunhousehold.co.uk

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

TO IMPROVE YOUR EXPERIENCE

Register now at www.braunhousehold.co.uk

By registering we may send you from time to time
details on exclusive offers, promotions, recipes and
inside tips.

Problem Possible cause

Solution

Hand blender does

not operate. No power

Check appliance is plugged in.

Check the fuse /circuit breaker in your
home.

If none of the above contact Braun
Service.

Francais
Avant utilisation

Veuillez lire attentivement I'intégralité des
instructions avant d’utiliser I’appareil et
——— 1 conservez-les pour référence. Retirez tous

les emballages et les étiquettes et jetez-les de
maniére adaptée.

Piéces et accessoires

Interrupteur: vitesse «I»

Interrupteur: vitesse «llI»

Poignée a prise confortable et boitier du
bloc-moteur

Boutons de dégagement facile EasyClick
Pied mixeur

Bol gradué

Accessoire fouet

a Entraineur

b Fouet

8 Presse-purée

wWN =

~No o b

a Entraineur

b Pied presse-purée

c Palette
9 Accessoire de hacheur 350 ml «<hc»

a Couvercle

b Lame hachoir

¢ Bol hachoir

d Socle antidérapant en caoutchouc
10 Accessoire de hacheur 500 ml «ca»

a Couvercle (avec entraineur)

b Lame hachoir

¢ Bol hachoir

d Socle antidérapant en caoutchouc
11 1250 ml hacheur accessory «bc»

a Couvercle (avec entraineur)

b Lame hachoir

¢ Broyeur a glace

d Bol hachoir

e Socle antidérapant en caoutchouc
12 Accesorio de molienda de café

a Couvercle a encoches

b Lame du moulin

c Bol

d Base et couvercle anti-dérapants
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Utilisation de I’appareil

Manche de mixage (A)

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

Pour un résultat parfait, utiliser la vitesse maximale.

Pour des instructions de fonctionnement détaillées,
voir la section A.

Accessoire fouet (A)

Utiliser le fouet uniquement pour fouetter de la
creme et des blancs d’oeuf, et pour préparer des
gateaux éponge et des desserts préts a mélanger.

Pour un résultat parfait, utiliser la vitesse maximale.

Pour des instructions de fonctionnement détaillées,
voir la section A.

Presse-purée (B)

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

Pour un résultat parfait, utiliser la vitesse maximale.

Pour des instructions de fonctionnement détaillées,
voir la section B.

Accessoire de hacheur (C)

Les hacheurs (9/10/11) sont parfaitement adaptés
pour hacher la viande, le fromage a pate dure, les
oignons, les herbes, |‘ail, les Iégumes, le pain, les
biscuits et les noix.

Ne pas utiliser les accessoires de hacheur (9/10/11)
avec les lames de hacheur sur des aliments
extrémement durs tels que des noix non
décortiquées, des glacons, des grains de café, des
graines ou des condiments durs comme la
muscade. Ces aliments pourraient endommager les
lames.

De plus, le hacheur «bc» offre une variété d‘autres
applications telles que les milkshakes, les boissons,
les purées, les pates ou la glace pilée.

Seul I'accessoire de hacheur « bc » avec le broyeur

12

a glace spécial peut étre utiliser pour piler de la
glace.

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

Avec le hachoir « hc », ne remplir que jusqu’a la ligne
max pour la quantité d’ingrédients. La durée de
fonctionnement maximale du hachoir « hc » s’éleve
a: 1 minute pour les grandes quantités d’ingrédients
humides, 30 secondes pour les ingrédients secs

ou durs.

REMARQUE: laisser un intervalle d’au moins

3 minutes avant de le remettre en marche (pour
éviter les défaillances). Interrompre immédiatement
I’opération en cas de diminution de la vitesse du
moteur et/ou de fortes vibrations.

Pour des instructions de fonctionnement détaillées,
voir la section C.

Exemple de recette «hc»: Pruneaux au miel

(en tant que fourrage de pancake ou a tartiner):

50 g de pruneaux

70 g de miel crémeux

10 ml d’eau (aromatisée a la vanille)

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

* Hachez pendant 4 secondes a vitesse maximale.

e Ajoutez 10 ml d’eau (aromatisée a la vanille).

e Hachez de nouveau pendant 1,5 seconde
supplémentaire

Accessoire moulin a café et

a épices (D)

Le moulin est parfait pour moudre toutes sortes
d’épices seches et d’autres ingrédients tels que le
poivre, le clou de girofles, le piment, le café ou le

soja, le riz, les graines de pavot, le sucres, des
sardines ou crevettes séchées.

Pour un résultat parfait, utiliser la vitesse maximale.

Pour des instructions de fonctionnement détaillées,
voir la section D.

Entretien et nettoyage (E)

Pour des instructions de fonctionnement détaillées,
voir la section E.

Garantie et service

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




Guide de dépannage

Probléme Causes possibles

Solution

Le blender a main ne
fonctionne pas

Pas d’alimentation électrique

Veérifiez que I'appareil est branché.
Vérifiez le fusible/disjoncteur de votre
logement.

Si aucune des solutions ci-dessus ne
fonctionne, contactez le service
apres-vente Braun.

Espainol
Antes de empezar

Lea atentamente todas las instrucciones
|| |I del usuario antes de utilizar el aparato y

consérvelas para futuras consultas. Retire

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

Piezas y accesorios

Interruptor: velocidad «I»
Interruptor: velocidad «lI»
Mango y cuerpo del motor de agarre
comodo
Botones de liberacion EasyClick
Pie de la batidora
Vaso
Accesorio batidor
a Caja de engranajes
b Batidor
8 Accesorio del pasapurés
a Caja de engranajes
b Varilla del pasapurés
¢ Pala
9 Accesorio picador de 350 ml «<hc»
a Tapa
b Hoja picadora
¢ Recipiente picador
d Anillo de goma antideslizante
10 Accesorio picador de 500 ml «ca»
a Tapa (con engranaje)
b Hoja picadora
¢ Recipiente picador
d Anillo de goma antideslizante
11 Accesorio picardor de 1250 ml «bc»
a Tapa (con engranaje)
b Hoja picadora
¢ Cuchilla para hielo
d Recipiente picador
e Anillo de goma antideslizante
12 Accesorio de molienda de café y especias
a Tapacon enganche
b Cuchilla de molienda
¢ Recipiente
d Base antideslizante / tapa

~N~No o b~ wWN =

Cémo usar el aparato

Brazo de batir (A)

La batidora de mano es perfecta para preparar
cremas, salsas, alifos para ensaladas, sopas,
comida infantil, bebidas, smoothies y batidos.

Utilice la velocidad maxima para obtener un
resultado 6ptimo.

Para obtener instrucciones detalladas de
procesamiento, consulte la seccion A.

Accesorio batidor (A)

Utilice el accesorio batidor s6lo para montar nata,
batir claras de huevo, hacer bizcochos y postres
premezclados.

Utilice la velocidad maxima para obtener un
resultado 6ptimo.

Para obtener instrucciones detalladas de
procesamiento, consulte la seccion A.

Accesorio de pasapurés (B)

El accesorio para puré puede usarse para triturar
frutas y verduras cocidas, como patatas, boniatos,
tomates, ciruelas y manzanas.

Utilice la velocidad maxima para obtener un
resultado 6ptimo.

Para obtener instrucciones detalladas de
procesamiento, consulte la seccion B.

Accesorio picador (C)

Las picadoras (9/10/11) estan perfectamente
indicadas para picar carne, queso duro, cebollas,
hierbas, ajo, verduras, pan, galletas y nueces.

No utilice los accesorios de picadora (9/10/11)
con cuchillas de picar para procesar alimentos
extremadamente duros, como nueces con cascara,




cubitos de hielo, granos de café y otros granos o
especias duras como la nuez moscada. El procesa-
miento de estos alimentos podria danar las
cuchillas.

Ademas, la picadora «bc» permite muchas otras
aplicaciones, como batidos, bebidas, purés, masas
0 hielo picado.

Para picar cubitos de hielo solo es apto el accesorio
de picadora con la cuchilla especial para hielo.

Para la picadora «hc» no supere la cantidad de
ingredientes por encima de la linea de maximo.
Tiempo de funcionamiento maximo para la picadora
«hc»: 1 minuto para grandes cantidades de
ingredientes humedos, 30 segundos para ingre-
dientes secos o duros.

NOTA: deje un intervalo de como minimo 3 minutos
antes de volver a ponerla en funcionamiento (para
evitar averias). Si disminuye la velocidad del motor
y/o se producen fuertes vibraciones, detenga el
procesamiento de inmediato.

Para obtener instrucciones detalladas de
procesamiento, consulte la seccion C.

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

50 g de ciruelas pasas

70 g de miel cremosa

10 ml de agua (sabor vainilla)

Guia de resolucion de problemas

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

e Triture durante 4 segundos a maxima velocidad.

Anada 10 ml de agua (sabor vainilla).

e Triture durante otros 1,5 segundos.

Accesorio de molienda de
café y especias (D)

El molinillo es perfectamente apto para

moler cualquier tipo de especia o ingrediente seco
como pimienta, clavo, chile, granos de café o de
soja, arroz, semillas de amapola, azucar y sardinas
0 gambas secas.

Utilice la velocidad maxima para obtener un
resultado 6ptimo.

Para obtener instrucciones detalladas de
procesamiento, consulte la seccion D.

Cuidado y limpieza (E)

Para obtener instrucciones detalladas de
procesamiento, consulte la seccion E.

Garantia y servicio técnico

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

Problema Causas potenciales

Solucion

La batidora de mano

. No hay corriente
no funciona.

Compruebe que el aparato esté
conectado.

Compruebe los fusibles/interruptores
de su casa.

Si no se corresponde con ninguna de
las de arriba contacte con el Servicio
Técnico de Braun.

Portugués
Antes de Utilizar o seu Aparelho

Por favor, leia as instrugdes de utilizacao
|||I atentamente e na integra antes de utilizar

o aparelho e guarde-as para referéncia
futura. Remova todas as embalagens e etiquetas e

elimine-as adequadamente.
14

Pecas e acessorios

Interruptor Ligar: velocidade «I»
Interruptor Ligar: velocidade «lI»
Peca do motor

Botdes de libertacao EasyClick
Pé da varinha

Copo

DU WN =




7 Acessorio para bater

a Caixa de engrenagens

b Batedor
8 Acessorio para puré

a Caixa de engrenagens

b Eixo para puré

¢ Palheta
9 Acessorio picador de 350 ml «<hc»

a Tampa

b Lamina picadora

¢ Recipiente picador

d Anel de borracha antiderrapante
10 Acessorio picador de 500 ml «ca»

a Tampa (com engrenagem)

b Lamina picadora

¢ Recipiente picador

d Anel de borracha antiderrapante
11 Acessorio picador de 1250 ml «bc»

a Tampa (com engrenagem)

b Lamina picadora

¢ Lamina para gelo

d Recipiente picador

e Anel de borracha antiderrapante
12 Acessorio para moer café e especiarias

a Tampa com acoplamento

b Lamina para moer

¢ Recipiente

d Base antiderrapante / tampa

Como utilizar o aparelho

Eixo de mistura (A)

A varinha magica adequa-se perfeitamente a
preparacao de pastas, molhos, molhos para salada,
sopas, alimentos para bebés, assim como bebidas,
smoothies e batidos de leite.

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

Consulte a secgao A para instrucdes detalhadas de
processamento.

Acessorio para bater (A)

Use o batedor apenas para preparar chantilly, bater
claras de ovo, preparar pao-de-l6 e sobremesas
pré-preparadas.

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

Consulte a seccao A para instrucoes detalhadas de
processamento.

Acessorio para puré (B)

O acessorio para puré pode ser usado para triturar
frutas e legumes cozinhados, tais como batatas,
batatas-doces, tomates, ameixas e macas.

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

Consulte a seccao B para instrugoes detalhadas
de processamento.

Acessorio picador (C)

Os picadores (9/10/11) sdo perfeitamente
adequados para picar carne, queijo duro, cebolas,
ervas aromaticas, alho, legumes, pao, bolachas e
frutas de cascarija.

N&ao use os acessorios picadores (9/10/11) com
laminas picadoras para processar alimentos
extremamente duros, como frutas de casca rija
com casca, cubos de gelo, graos de café, graos ou
especiarias duras como, p. ex., noz-moscada. O
processamento destes alimentos poderia danificar
as laminas.

Além disso, o picador «bc» permite muitas outras
aplicagdes, como batidos, bebidas, purés, massa
ou gelo picado.

Apenas o acessorio picador «bc» com a lamina
especial para gelo pode picar cubos de gelo.

Para o picador «<hc» ndo exceda a quantidade dos
ingredientes para além da linha max. Tempo de
operacao maximo para o picador «hc»: 1 minuto
para grandes quantidades de ingredientes humidos,
30 segundos para ingredientes secos ou duros.
NOTA: deixe um intervalo de pelo menos 3 minutos
antes de voltar a operar (para evitar falhas).

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

Consulte a seccao C para instrucoes detalhadas de
processamento.

Exemplo de receita para «<hc»: Ameixas secas com

mel (como recheio ou cobertura de panquecas):

50 g de ameixas secas

70 g de mel cremoso

10 ml de agua (com aroma de baunilha)

e Coloque as ameixas secas e 0 mel cremoso no
recipiente picador «hc».

e Pique durante 4 segundos na velocidade

maxima.

Adicione 10 ml de agua (com aroma de baunilha).

e Volte a picar durante mais 1,5 segundos.

Acessorio para moer café
e especiarias (D)
O moedor é perfeitamente adequado para moer

todo o tipo de especiarias secas ou outros
ingredientes, tais como pimenta, cravinho,
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malagueta, café ou graos de soja, arroz, sementes

de papoila, acucar, sardinha seca e camarao. Cmdados e Ilmpeza (E)

Consulte a seccao E para instrucdes detalhadas de
processamento.

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

Consulte a secgao D para instru¢oes detalhadas de
processamento.

Guia de resolucan de problemas

Garantia e Assisténcia

Para informagdes detalhadas, consulte o folheto
separado sobre garantia e assisténcia ou visite
www.braunhousehold.com .

Problema Potenciais causas

Solucao

A varinha magica

~ ] m alimentaca
nao funciona. Sem alimentaggio

Verifique se o aparelho esta conectado
a tomada. Verifique o fusivel/disjuntor
da sua habitacdo. Se nédo for nenhuma
das situacdes acima, contacte o Centro
de Assisténcia da Braun.

Italiano

Prima dell’utilizzo
Si prega di leggere attentamente ed
integralmente le istruzioni d’uso prima di

LJ utilizzare il dispositivo e conservarle per la

consultazione. Rimuovere tutti gliimballaggi e le
etichette e smaltirli in modo appropriato.

Parti e accessori

Tasto acceso velocita «I»
Tasto acceso velocita «lI»
Corpo motore
Tasti di rilascio EasyClick
Gambo frullatore
Bicchiere graduato
Frusta
a Attacco
b Frusta
8 Accessorio per pure

a Attacco

b Asta per pure

c Paletta
9 Tritatutto da 350 ml «hc»
a Coperchio
b Lama tritatutto
¢ Recipiente tritatutto
d Anello in gomma anti-scivolo
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10 Tritatutto da 500 ml «ca»

a Coperchio (con attacco)

b Lama tritatutto

¢ Recipiente tritatutto

d Anello in gomma anti-scivolo
11 Tritatutto da 1250 ml «<bc»

a Coperchio (con attacco)

b Lama tritatutto

¢ Lama per ghiaccio

d Recipiente tritatutto

e Anello in gomma anti-scivolo
12 Accessorio per la macinazione di caffé e spezie

a Coperchio con accoppiamento

b Lama di macinazione

¢ Ciotola

d Base / coperchio antiscivolo

Come utilizzare I’apparecchio

Asta di miscelazione (A)

Il frullatore a immersione ¢ ideale per preparare
salse, sughi, condimenti per insalata, zuppe,
omogeneizzati e anche per cocktail, frappe e
frullati.

Per ottenere risultati ottimali, impostare la velocita
massima.

Per istruzioni di lavorazione dettagliate fare
riferimento alla sezione A.




Frusta (A)

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

Per ottenere risultati ottimali, impostare la velocita
massima.

Per istruzioni di lavorazione dettagliate fare
riferimento alla sezione A.

Accessorio per pure (B)

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

Per ottenere risultati ottimali, impostare la velocita
massima.

Per istruzioni di lavorazione dettagliate fare
riferimento alla sezione B.

Tritatutto (C)

| tritatutto (9/10/11) sono ideali per tritare carne,
formaggi a pasta dura, cipolle, erbe, aglio, verdure,
pane, cracker e noci.

Non usare i tritatutto (9/10/11) con le lame tritatutto
per lavorare cibi molto duri come noci non
sbucciate, cubetti di ghiaccio, chicchi di caffe,
cereali o spezie dure come la noce moscata. La
lavorazione di questi cibi pud danneggiare le lame.

Inoltre il tritatutto «bc» offre una varieta di altre
applicazioni, come frullati, cocktail, pure, ghiaccio
in scaglie o tritato.

Solo il tritatutto «bc» con la speciale lama per
ghiaccio consente di tritare i cubetti di ghiaccio.

Per il tritatutto «<hc» non superare la quantita di in-
gredienti consentita dalla linea di riempimento mas-
simo. Massima durata di funzionamento per il trita-
tutto «<hc»: 1 minuto per grandi quantita di ingredien-
ti liquidi, 30 secondi per ingredienti secchi o solidi.

Guida alla risoluzione degli errori

NOTA: lasciare trascorrere almeno 3 minuti prima
del riutilizzo (per evitare guasti). Interrompere
subito la lavorazione se la velocita del motore
diminuisce e/o si verificano forti vibrazioni.

Per istruzioni di lavorazione dettagliate fare
riferimento alla sezione C.

Esempio di ricetta con «hc»: prugne secche con

miele (come farcitura per pancake o da spalmare):

50 g di prugne secche

70 g di miele cremoso

10 ml di acqua (aromatizzata alla vaniglia)

e Riempire il recipiente tritatutto «<hc» con prugne
secche e miele cremoso.

e Tritare per 4 secondi a massima velocita.

Aggiungere 10 ml di acqua (aromatizzata alla

vaniglia).

Tritare per altri 1,5 secondi.

Accessorio per la macinazione
di caffé e spezie (D)

Il macinatore e perfettamente adatto per macinare
qualsiasi tipo di spezia o altri ingredienti secchi
come pepe, chiodi di garofano, peperoncino, caffé
o semi di soia, riso, semi di papavero, zucchero,
sardine e gamberetti secchi.

Per le macinazioni piu fini, utilizzare la velocita
massima.

Per istruzioni di lavorazione dettagliate fare
riferimento alla sezione D.

Cura e pulizia (E)
Per istruzioni di lavorazione dettagliate fare
riferimento alla sezione E.

Garanzia e assistenza

Per informazioni dettagliate consultare il foglio

illustrativo di garanzia e assistenza separato o
visitare il sito www.braunhousehold.com .

Problema Cause potenziali Soluzione
Verificare che I’apparecchio sia collega-
to.
Il frullatore a Controllare il fusibile o I'interruttore auto-
immersione non Alimentazione assente matico della propria abitazione.
funziona. Nel caso in cui la causa non sia ricondu-
cibile a nessuna delle voci sopra indica-
te, contattare il servizio clienti Braun.
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Nederlands
VGOor gebruik

Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig en
|||I volledig voordat u het toestel gebruikt en

bewaar ze voor toekomstige raadpleging.
Verwijder de verpakking en alle etiketten volgens de

voorschriften.

Onderdelen en accessoires

Aanknop: snelheid «I»
Aanknop: snelheid «lI»
Motordeel
EasyClick-vrijgaveknoppen
Blendervoet
Beker
Garde
a Aandrijving
b Klopper
8 Accessoire voor puree
a Aandrijving
b Puree-as
c Spatel
9 350 ml hakaccessoire «hc»
a Deksel
b Hakmes
¢ Hakkom
d Slipvrije rubberring
10 500 ml hakmolen «ca»
a Deksel (met uitrusting)
b Hakmes
¢ Hakkom
d Slipvrije rubberring
11 1250 ml hakmolen «bc»
a Deksel (met uitrusting)
b Hakmes
c IlJsmes
d Hakkom
e Slipvrije rubberring
12 Accessoire koffie- en kruidenmolen
a Deksel met koppeling
b Maalmes
¢ Kom
d Slipvrije basis / deksel

~NoOOobhWN =

Hoe gebruikt u het toestel

Staafmixervoet (A)

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

Voor optimale resultaten gebruikt u de hoogste
snelheid.

Voor gedetailleerde bereidingsinstructies
raadpleegt u deel A.

18

Garde (A)

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

Voor optimale resultaten gebruikt u de hoogste
snelheid.

Voor gedetailleerde bereidingsinstructies
raadpleegt u deel A.

Accessoire voor puree (B)

Het accessoire voor puree kan gebruikt worden
om gekookte groenten en fruit zoals aardappelen,
bataten, tomaten, pruimen en appels fijn te stampen.

Voor optimale resultaten gebruikt u de hoogste
snelheid.

Voor gedetailleerde bereidingsinstructies
raadpleegt u deel B.

Hakmolen (C)

De hakmolens (9/10/11) zijn ideaal geschikt voor
het hakken van vlees, harde kaas, uien, specerijen,
look, groenten, brood, crackers en noten.

Gebruik de hakmolens (9/10/11) met hakmessen
niet om extreem hard voedsel te verwerken, zoals
noten in de schaal, ijsblokjes, koffiebonen, granen
of harde specerijen zoals nootmuskaat. Het
verwerken van deze voedingsmiddelen kan de
messen beschadigen.

Bovendien kan de «bc» hakker voor tal van
toepassingen gebruikt worden zoals shakes,
drankjes, purees, beslag of gemalen ijs.

Enkel het «<bc» hakaccessoire met het speciale
ijsmes mag worden gebruikt om ijsblokjes te malen.

Voor de «hc» hakker mag u niet meer ingrediénten
toevoegen dan de max-lijn. Maximale werkingstijd
voor de «hc» hakker: 1 minuut voor grote
hoeveelheden natte ingrediénten, 30 seconden
voor droge of harde ingrediénten.

OPMERKING: wacht minstens 3 minuten voordat

u het apparaat opnieuw gebruikt (om storingen

te voorkomen). Stop de bereiding onmiddellijk
wanneer de motorsnelheid verlaagt en/of er sterke
trillingen plaatsvinden.

Voor gedetailleerde bereidingsinstructies
raadpleegt u deel C.

«hc» Voorbeeld van een recept: Pruimen met honing

(als vulling voor pannenkoeken of smeersel):

50 g pruimen

70 g romige honing

10 ml water (met vanillesmaak)

e Vul de «hc» hakkom met de pruimen en romige
honing.




e Hak gedurende 4 seconden op maximale
snelheid.

¢ Voeg 10 ml water (met vanillesmaak) toe.

e Hak opnieuw gedurende 1,5 seconde.

Accessoire koffie- en
kruidenmolen (D)

De molen is perfect geschikt voor het vermalen van
droge kruiden of andere ingrediénten zoals peper,
kruidnagel, chilipeper, koffie- of sojabonen, rijst,
maanzaad, suiker, gedroogde sardines en
garnalen.

Voor optimale resultaten gebruikt u de hoogste
snelheid.

Voor gedetailleerde bereidingsinstructies
raadpleegt u deel D.

Verzorging en reiniging (E)

Voor gedetailleerde bereidingsinstructies
raadpleegt u deel E.

Garantie en service

Voor gedetailleerde informatie raadpleegt u de
afzonderlijke brochure over garantie en service, of
gaat u naar www.braunhousehold.com.

Gids voor het oplossen van problemen

Probleem Mogelijke oorzaken

Oplossing

Handmixer werkt
Geen stroom

Controleer of stekker is ingestoken.
Controleer de zekering/stroom-
onderbreker in uw huis.

niet. Indien het probleem aanhoudt, neem
dan contact op met de klantenservice
van Braun.
Dansk b Hakkeknive
. . ¢ Hakkeskal
For ibrugtagning d Anti-slip gummiring

Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig en
volledig voordat u het toestel gebruikt en
—— | bewaar ze voor toekomstige raadpleging.

Verwijder de verpakking en alle etiketten volgens de
voorschriften.

Dele og tilbehgr

Taend-knap: hastighed «I»
Teend-knap: hastighed «ll»
Motordel
EasyClick friggrelsesknapper
Blenderskaft
Beegerglas
Pisketilbehgr
a Gear
b Pisker
8 Purétilbehgr

a Gear

b Puréaksel

c Ske
9 350 ml hakketilbehgr «hc»
a Lag

~NoO O~ WN =

10 500 ml hakketilbehgr «ca»
a Lag (med gear)
b Hakkeknive
¢ Hakkeskal
d Anti-slip gummiring
11 1250 ml hakketilbehgr «bc»
a Lag (med gear)
b Hakkeknive
c Iskniv
d Hakkeskal
e Anti-slip gummiring
12 Tilbehgr til kaffe- og krydderkvaern
a Lag med kobling
b Kveernkniv
c Skal
d Anti-slip-bund / lag

Sadan bruges apparatet

Blenderskaft (A)

Stavblenderen er perfekt egnet til tilberedning af
dips, saucer, salatdressinger, supper, babymad,
savel som drinks, smoothies og milkshakes.
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For de bedste resultater bruges hgjeste hastighed.

For detaljerede tilberedningsinstruktioner henvises
til afsnit A.

Pisketilbehgr (A)

Brug kun piskeriset til at piske flade, sla
aeggehvider, lave teertedej og klar-mix desserter.

For de bedste resultater bruges hgjeste hastighed.

For detaljerede tilberedningsinstruktioner henvises
til afsnit A.

Purétilbehor (B)

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

For de bedste resultater bruges hgjeste hastighed.

For detaljerede tilberedningsinstruktioner henvises
til afsnit B.

Hakketilbehor (C)

Hakkerne (9/10/11) er perfekt egnede til at hakke
kad, hard ost, lag, urter, hvidlgg, grantsager, brad,
kiks og ngdder.

Brug ikke hakketilbeharet (9/10/11) med
hakkeknivene til at tilberede ekstremt harde
fedevarer, sasom udbaelgede ngdder, isterninger,
kaffebanner, korn, eller harde krydderier f.eks.
muskatngd. Tilberedning af disse fadevarer kan
skade knivene.

Endvidere byder «bc» hakkeren pa en reekke andre
anvendelser sasom shakes, drinks, puré, dej eller
knust is.

Det er kun «bc» hakketilbehgret med den specielle
iskniv, der ma bruges til at knuse isterninger.

Ga ikke hgjere op end maks. linjen med hakkeren
«hc» med maengden af ingredienser. Maksimal

Fejlfinding

karetid for «hc» hakkeren: 1 minut til store maengder
vade ingredienser, 30 sekunder til tarre eller harde
ingredienser.

BEM/ERK: Lad der vaere et interval pa mindst 3
minutter fgr brug igen (for at undga fejl). Stands
tilberedningen med det samme, nar motorhastighe-
den daler og/eller der forekommer staerke

vibrationer.

For detaljerede tilberedningsinstruktioner henvises
til afsnit C.

«hc» Opskriftseksempel: Honningsvesker (som

pandekagefyld eller paleeg):

50 g svesker

70 g cremet honning

10 ml vand (med vanillesmag

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

* Hak i 4 sekunder ved maksimal hastighed.

e Tilseet 10 ml vand (med vanillesmag).

e Gentag hakningi 1,5 sekunder.

Tilbehor til kaffe- og
krydderkvaern (D)

Kveernen er perfekt egnet til at kveerne enhver form
for tarre krydderier eller andre ingredienser, sdsom
peber, nelliker, chili, kaffe eller sojabgnner, ris,
valmuefra, sukker, tgrrede sardiner og rejer.

For de bedste resultater bruges hgjeste hastighed.

For detaljerede tilberedningsinstruktioner henvises
til afsnit D.

Pleje og rengoring (E)

For detaljerede tilberedningsinstruktioner henvises
til afsnit E.

Garanti og service

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

Problem Mulige arsager

Lasning

Handblenderen karer

ikke. Ingen strgm

Kontrollér, at apparatet er tilsluttet. Kontrollér
sikringen / kredslgbsafbryderen i dit hjem. Hvis
intet af ovenstaende, kontakt Braun Service.
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Norsk
For bruk

Les grundig gjennm hele bruksanvisningen
for apparatet tas i bruk, og ta vare pa den
—— | for fremtidig referanse. Fjern all emballasje
og alle etiketter, og foreta passende kassering av

disse.

Deler og tilbehor

Pa-knapp: hastighet «I»
Pa-knapp: hastighet «Il»
Motordel
EasyClick utlgserknapper
Blandestav
Beger
Vispetilbehar
a Girkasse
b Visp
8 Purétilbehgr
a Girkasse
b Puréskaft
c Skovl
9 350 ml hakketilbehgr «hc»
a Lokk
b Hakkekniv
¢ Hakkebolle
d Antiskli gummiring
10 500 ml hakketilbehgr «ca»
a Lokk (med gir)
b Hakkekniv
¢ Hakkebolle
d Antiskli gummiring
11 1250 ml hakketilbehgr «bc»
a Lokk (med gir)
b Hakkekniv
c Iskniv
d Hakkebolle
e Antiskli gummiring
12 Kaffe- og krydderkverntilbehgr
a Lokk med kobling
b Kvernkniv
c Bolle
d Antiskli-basis / lokk
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Slik brukes apparatet

Miksekanal (A)

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

For best resultat brukes den hgyeste hastigheten.

For detaljerte instruksjoner for bruk, se avsnitt A.

Vispetilbehgr (A)

Bruk vispen kun til & vispe krem, sla eggehvite, lage
smakaker og dessertblandinger.

For best resultat brukes den hgyeste hastigheten.

For detaljerte instruksjoner for bruk, se avsnitt A.

Purétilbehor (B)

Purétilbehgr kan benyttes til & mose kokte
gronnsaker og frukt, slik som poteter, sgtpoteter,
tomater, plommer og epler.

For best resultat brukes den hgyeste hastigheten.

For detaljerte instruksjoner for bruk, se avsnitt B.

Hakketilbehor (C)

Hakkene (9/10/11) er perfekt tilpasset a hakke kjatt,
hard ost, lgk, urter, hvitlgk, grannsaker, brad, kjeks
og natter.

Ikke bruk hakketilbehgret (9/10/11) med hakkekni-
vene til & behandle ekstremt hard mat, som ngtter
med skall, isbiter, kaffebgnner, korn eller hardt
krydder, f.eks. muskatngtt. Behandling av slik mat
kan gdelegge knivbladene.

Dessuten tilbyr «bc» hakken en rekke andre
anvendelser, som shakes, drikke, puré, deig eller
knust is.

Kun «bc» hakketilbehgr med den spesielle iskniven
tillates til & knuse isbiter.

Du ma ikke fylle pa med ingredienser over max-
streken til <hc» hakken. Maksimum driftstid «<hc»
hakke: 1 minutt for stgrre mengder av vate
ingredienser, 30 sekunder for tgrre eller harde
ingredienser.

MERK: la det drgye minst 3 minutter far den
benyttes igjen (for & unnga feil). Stopp behandlin-
gen umiddelbart dersom motorens hastighet synker
og/eller sterke vibrasjoner forekommer.

detaljerte instruksjoner for bruk, se avsnitt C.

«hc» Eksempel pa oppskrift: Honning-svisker (som
pannekakefyll eller -palegg):
50 g svisker
70 g kremaktig honning
10 ml vann (vanilje-smak)
e Fyll <hc» hakkebollen med svisker og kremaktig
honning.
e Hakk i 4 sekunder med med maksimal hastighet.
¢ Tilsett 10 mlvann (vanilje-smak).
Fortsett & hakke i 1,5 sekunder.
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Kaffe- og Pleie og rengjoring (E)
krydderkverntilbehgr (D)

Kvernen egner seg perfekt til a kverne all slags terr
krydder eller andre ingredienser, slik som pepper,

kryddernellik, chili, kaffe eller soyabgnner, ris, Garanti og service
valmuefrg, sukker, tarre sardiner og reker.

For detaljerte instruksjoner for bruk, se avsnitt E.

. For detaljert informasjon, se den separate
For det fineste resultatet brukes den hgyeste garantien og servicebrosjyren eller besgk

hastigheten. www.braunhousehold.com.
For detaljerte instruksjoner for bruk, se avsnitt D.

Veiledning for feilsoking

Problem Mulige arsaker Lasning

Sjekk at apparatet er tilkoblet.
Handmikseren virker Sjekk sikringen/kretsbryteren i hjemmet ditt.

ikke. Ingen stram Ta kontakt med Braun kundeservice dersom
ingen av delene hjelper.
Svenska 10 hacktillbehér 500 ml «ca»
.. .. . a Lock (med kugghijul)
Fore anvandning b Hackkniv
¢ Hackskal
Las noga och helt och halletigenom d Gummiring foér halkskydd
|||I bruksanvisningarna innan du anvander 11 hacktillbehor 1250 ml «<bc»
maskinen och behall dem for framtida a Lock (med kugghijul)
bruk. Ta bort allt fédrpackningsmaterial samt b Hackkniv
etiketter och bortskaffa dem korrekt. c Iskniv
d Hackskal
o oq e Gummiring for halkskydd
Delar och tillbehor 12 Kaffe- och kryddkvarnstillsats
. a Lock med kopplingsanordning

1 Startknapp: hastighet «I» b Kvarnkniv
2 Startknapp: hastighet «II» ¢ Skal
3 Motorenhet _ d Halkskyddsunderlagg / lock
4 Frikopplingsknappar med EasyClick
5 Mixerskaft
6 Bagare
7 Visptillbehor Sa anvander du apparaten

a Vaxellada

b Visp
8  Puré-tillbehor Mixerskaft (A)

a Vaxellada

b Puré-skaft Handmixern ar perfekt att anvanda vid tillredning av

¢ Degspade dippar, saser, salladsdressing, soppor, barnmat
9 hacktillbehor 350 ml «<hc» samt drycker, smoothies och milkshakes.

a Lock

b Hackkniv Anvand den hdgsta hastigheten for basta resultat.

¢ Hackskal

d Gummiring for halkskydd Se avsnitt A for detaljerad anvéndningsinformation.
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Visptillbehor (A)

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

Anvand den hdgsta hastigheten for basta resultat.

Se avsnitt A for detaljerad anvandningsinformation.

Puré-tillbehdr (B)

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

Anvand den hdgsta hastigheten for basta resultat.

Se avsnitt B for detaljerad anvandningsinformation.

Hacktillbehor (C)

Hacktillbehoren (9/10/11) ar perfekta for att hacka
kott, hard ost, 10k, orter, vitlok, gronsaker, brod, kex
och nétter.

Anvand inte hacktillbehéren (9/10/11) med
hackknivar for att bearbeta extremt harda matvaror,
som t.ex. oskalade nétter, isbitar, kaffebonor,
sédeskorn eller harda kryddor som muskot.
Bearbetning av dessa typer av matvaror kan skada
knivarna.

Du kan aven anvanda «bc»-hackaren till ett brett
urval av livsmedel, som t.ex. milkshakes, drinkar,
puréer, kaksmet eller krossad is.

Endast «bc»-hacktillbehdret med den sarskilda
iskniven far anvandas for att krossa isbitar.

Fyll inte pa mer ingredienser an upp till maxlinjen
nar du anvander hacktillberhoret «<hc». Maximal
anvandningstid for hacktillbehoéret «hc»: 1 minut for

stora mangder fuktiga ingredienser, 30 sekunder
for torra eller harda ingredienser.

OBSERVERA: lat apparaten vila i minst 3 minuter
innan du anvander den igen (for att undvika att den
gar sonder). Avsluta bearbetningen omedelbart om
motorns hastighet minskar och/eller vibrerar
kraftigt.

Se avsnitt C for detaljerad anvandningsinformation.

«hc» Exempel pa recept: Sviskon med honung (som
palagg eller fyllning i pannkakor):

50 g sviskon

70 g kramig honung

10 ml vatten (med vaniljsmak)

e Hall bade sviskon och honung i «<hc»-hackskalen.
e Hacka i 4 sekunder med hogsta hastighet.

e Tillsatt 10 ml vatten (med vaniljsmak).

e Fortsatt att hacka i ytterligare 1,5 sekunder.

Kaffe- och kryddkvarnstillsats
(D)
Den har kvarnen ar idealisk for malning av alla
sorters torra kryddor eller andra ingredienser, som
peppar, nejlika, chili, kaffe eller sojabonor, ris,
vallmofron, socker, torkade sardiner eller rakor.

Anvand den hdgsta hastigheten for basta resultat.

Se avsnitt D for detaljerad anvandningsinformation.

Vard och rengoring (E)

Se avsnitt E for detaljerad anvandningsinformation.

Garanti och service

Se den separata garantin och servicebroschyren
eller ga till www.braunhousehold.com for utforlig
information.

Felsokningsguide
Problem Majliga orsaker Losning

Den manuella mixern

h Ingen strom
fungerar inte. gen stro

Kontrollera att apparaten &r ansluten till
strom.

Kontrollera husets sakring/effektbrytaren.
Om inget av ovanstaende fungerar ska du
kontakta Brauns kundservice.
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Suomi

Ennen kayttoa

Lue kayttoohjeet huolella ja taysin,
|||I ennen kun kaytat laitetta, ja sailyta ne

tulevaa kayttoa varten. Poista kaikki
pakkausmateriaalit ja tarrat ja havita ne

asianmukaisesti.

Osat ja lisavarusteet

Kaynnistyskytkin: nopeus «l»
Kaynnistyskytkin: nopeus «lI»
Moottoriosa
EasyClick-vapautuspainikkeet
Sekoitinvars
Sekoituslasi
Vispildlisavaruste
a Kayttopyorasto
b Vispila
8 Soseutuslisdvaruste
a Kayttopyorasto
b Soseutusvarsi
¢ Sekoitustera
9 350 ml:n pilkontalisévaruste «hc»
a Kansi
b Pilkkomistera
¢ Pilkontakulho
d Liukumaton kumirengas
10 500 ml:n pilkontalisavaruste «ca»
a Kansi (ja ratas)
b Pilkkomistera
¢ Pilkontakulho
d Liukumaton kumirengas
11 1250 ml:n pilkontalisdvaruste «bc»
a Kansi (ja ratas)
b Pilkkomistera
c Jaatera
d Pilkontakulho
e Liukumaton kumirengas
12 Kahvi- ja maustemyllylisdvaruste
a Kansija liitin
b Tera
¢ Kulho
d Lipsumaton alusta / kansi

~NoO O~ WN =

Laitteen kayttaminen

Sekoitusvarsi (A)

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

Parhaat tulokset saadaan suurimmalla nopeudella.

Yksityiskohtaiset prosessointiohjeet ovat osiossa A.
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Vispildlisavaruste (A)

Kayta vispilaa ainoastaan kerman ja
munanvalkuaisten vatkaamiseen seka
sokerikakkujen ja valmiiksi sekoitettavien
jalkiruokien valmistukseen.

Parhaat tulokset saadaan suurimmalla nopeudella.

Yksityiskohtaiset prosessointiohjeet ovat osiossa A.

Soseutuslisavaruste (B)

Soseutuslisdvarusteella voidaan soseuttaa
keitettyja vihanneksia ja hedelmia, kuten perunoita,
bataatteja, tomaatteja, luumuja ja omenoita.

Parhaat tulokset saadaan suurimmalla nopeudella.

Yksityiskohtaiset prosessointiohjeet ovat osiossa B.

Pilkontalisavaruste (C)

Pilkontalisdvarusteet (9/10/11) sopivat
erinomaisesti lihan, kovan juuston, sipulien, yrttien,
valkosipulin, vihannesten, leivan, keksien ja
pahkindiden pilkkomiseen.

Al kasittele pilkontalisévarusteilla (9/10/11) erittéin
kovia ruokia, kuten kuorimattomia pahkinoita,
jaakuutioita, kahvinpapuja, jyvia tai kovia mausteita,
kuten muskottipahkinaa. Muutoin terat voivat
vioittua.

«bc»-pilkontalisavaruste soveltuu lisdksi moneen
muuhun kayttétarkoitukseen, kuten pirtel6iden,
soseiden, juomien, taikinan ja jadmurskan
valmistukseen.

Vain jaateralla varustetulla «bc»-pilkontalisavarus-
teella voi murskata jagkuutioita.

«hc»-pilkontalisdvarustetta kaytettdessa aineksia ei
saa tayttaa maksimiviivaa korkeammalle. «hc»-
pilkontalisdvarusteen pisin kayttéaika: 1 minuutti
suurella maaralla kosteita aineksia, 30 sekuntia
kuivilla tai kovilla aineksilla.

HUOMAA: odota vahintaan 3 minuuttia, ennen kuin
kaytat sita uudelleen (vikojen estamiseksi). Lopeta
kasittely heti, jos moottori hidastuu ja/tai laite alkaa
taristd voimakkaasti.

Yksityiskohtaiset prosessointiohjeet ovat osiossa C.

«hc» — esimerkkiresepti: Hunajaluumut

(pannukakkujen taytteeksi tai levikkeeksi):

50 g kuivattuja luumuja

70 g juoksevaa hunajaa

10 ml vetta (vaniljalla maustettua)

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

e Pilko 4 sekuntia maksiminopeudella.




e Lisaa 10 ml vetta (vaniljalla maustettua).
e Jatka pilkkomista 1,5 sekuntia.

Kahvi- ja
maustemyllylisavaruste (D)

Mylly sopii erinomaisesti kaikenlaisten kuivien
mausteiden ja muiden ainesten, kuten pippurin,
mausteneilikan, chilin, kahvi- ja soijapapujen, riisin,
unikonsiementen, sokerin, kuivattujen sardiinien ja
katkarapujen, jauhamiseen.

Vianetsintaopas

Parhaat tulokset saadaan suurimmalla nopeudella.

Yksityiskohtaiset prosessointiohjeet ovat osiossa D.

Hoito ja puhdistus (E)

Yksityiskohtaiset prosessointiohjeet ovat osiossa E.

Takuu ja huolto

Tarkempia tietoja on erillisessa takuu- ja huoltolehti-
sessa ja osoitteessa www.braunhousehold.com.

Ongelma Mahdolliset syyt

Ratkaisu

Sauvasekoitin ei

Tarkista, etta laite on kytketty
pistorasiaan.

toimi Eivirtaa Tarkista sulake/katkaisin.
' Jos ei mikaan ylla olevista, ota yhteytta
Braunin huoltoon.
Polski b Ostrze do siekania

Przed uzyciem

Przed uzyciem urzgdzenia nalezy

doktadnie i w catosci przeczytac instrukcje

obstugi, a nastepnie zachowac jg na
przyszto$¢. Zdemontuj wszystkie elementy oraz
wszystkie etykiety znajdujgce sie na urzgdzeniu i
usun je w odpowiedni sposob.

Czescii osprzet

Witgcznik: szybkos¢ «I»
Witgcznik: szybkos¢ «llI»
Silnik
Przyciski blokady EasyClick
Koncoéwka rozdrabniajgca
Wysokie naczynie
Koncowka do trzepania
a Przektadnia
b Trzepaczka
8 Koncowka do przecierania
a Przektadnia
b Nasadka do przecierania
c kopatka
9 350 ml koncéwka do siekania «hc»
a Pokrywa

~NOoO O~ WN =

¢ Misa do siekania

d Antyposlizgowy pierscien gumowy
10 500 ml koncéwka do siekania «ca»

a Pokrywa (z przektadnig)

b Ostrze do siekania

¢ Misa do siekania

d Antyposlizgowy pierscien gumowy
11 1250 ml koncowka do siekania «bc»

a Pokrywa (z przektadnig)

b Ostrze do siekania

¢ Ostrze do lodu

d Misa do siekania

e Antyposlizgowy pierscien gumowy
12 Akcesorium do mtynka do kawy i przypraw

a Pokrywa ze sprzegtem

b Ostrze mtynka

¢ Misa

d Antyposlizgowa baza / pokrywka

Jak korzystac z urzagdzenia

Trzonek blendera (A)

Blender doskonale sprawdza sie podczas
przygotowywania dipow, sosoéw, dressingow do
satatek, zup, pokarmow dla dzieci, a takze drinkow
i koktajli mlecznych.
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Aby uzyskac¢ najlepszy efekt miksowania urzadzenie
nalezy ustawi¢ na najwyzsze obroty.

Szczegotowe instrukcje przyrzagdzania zawiera
sekcja A.

Koncéwka do trzepania (A)

Uzywaj trzepaczki tylko do ubijania $mietany i jajek,
przygotowania ciasta biszkoptowego oraz gotowych
do miksowania deserow.

Aby uzyskac najlepszy efekt, urzgdzenie nalezy
ustawi¢ na najwyzsze obroty.

Szczegotowe instrukcje przyrzgdzania zawiera
sekcja A.

Koncowka do przecierania (B)

Koncowka do przecierania moze stuzy¢ do
przecierania gotowanych warzyw i owocow takich
jak ziemniaki, bataty, pomidory, $liwki i jabtka.

Aby uzyskac najlepszy efekt, urzgdzenie nalezy
ustawi¢ na najwyzsze obroty.

Szczegotowe instrukcije przyrzadzania zawiera
sekcja B.

Koncowka do siekania (C)

Koncowki do siekania (9/10/11) przeznaczone sg w
szczegolnosci do siekania miesa, twardego sera,
cebuli, przypraw, czosnku, warzyw, chleba,
krakersow i orzechow.

Nie uzywaj koncowki do siekania (9/10/11) z ostrzami
do siekania w przypadku obrébki bardzo twardych
produktow takich jak nietuskane orzechy, kostki
lodu, ziarna kawy, ziarna zb6z lub twardych przypraw
np. gatka muszkatotowa. Obrobka takich produktow
moze doprowadzi¢ do uszkodzenia ostrzy.

Koncowka do siekania «bc» nadaje sie do produkciji
wielu potraw takich jak szejki, drinki, purée, masto
lub kruszony 16d.

Do kruszenia kostek lodu nalezy uzywac wytgcznie
specjalnego ostrza «bc».

Podczas uzywania koncowki «<hc» nie przekraczac¢
linii maksymalnej ilosci sktadnikdw. Maksymalny

Rozwigzywanie problemow

czas pracy koncowki do siekania «hc»: 1 minuta dla
duzej ilosci mokrych sktadnikow, 30 sekund dla
wysuszonych i twardych sktadnikow.

UWAGA: odczekaj co najmniej 3 minuty przed
kolejnym uzyciem (aby zapobiec usterkom).
Natychmiast zakoncz obrébke, gdy zmniejszy sie
predkos¢ obrotowa silnika lub gdy pojawig sie silne
wibracje.

Szczegotowe instrukcje przyrzadzania zawiera
sekcja C.

«hc» Przyktadowy przepis: Suszone $liwki z miodem

(jako nadzienie do nale$nikow lub pasta):

50 g suszonych sliwek

70 g kremowego miodu

10 ml wody (z aromatem waniliowym)

® Wit6z suszone $liwki i kremowy miodd do misy do
siekania «hc».

¢ Siekac przez 4 sekundy przy najwyzszej predko-
Sci.

e Doda¢ 10 ml wody (z aromatem waniliowym).

e Siekac przez nastepne 1,5 sekundy.

Akcesorium do mtynka do
kawy i przypraw (D)

Mtynek idealnie nadaje sie do mielenia wszelkich
suchych przypraw i innych produktow, takich jak
pieprz, gozdziki, chili, kawa, soja, mak, cukier,
suszone sardynki i krewetki.

Aby uzyskac najlepszy efekt, urzgdzenie nalezy
ustawi¢ na najwyzsze obroty.

Szczegotowe instrukcje przyrzadzania zawiera
sekcja D.

Konserwacjai czyszczenie (E)

Szczegotowe instrukcje przyrzadzania zawiera
sekcja E.

Gwarancija i serwis

W celu uzyskania szczegotowych informac;ji
zapoznaj sie z trescig oddzielnej broszury dotyczg-
cej gwaranciji i serwisu lub odwiedz witryne
www.braunhousehold.com.

Problem Mozliwe przyczyny

Rozwigzanie

Blender nie dziafa. Brak zasilania.

Sprawdzi¢, czy urzadzenie jest podfgczone
do zasilania. Sprawdzi¢ bezpiecznik /
wytacznik obwodu w domowej instalacji
elektrycznej. Jesli to nie pomoze, skontak-
towac sie z Centrum Obstugi Klienta Braun.
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Cesky

Pred pouzitim

Pred pouZitim pristroje si peclivé a
kompletné prectéte pokyny pro uzZivatele a
—— | uschovejte je pro pfristi potrebu. Odstrarite
v8echny obaly a §titky a nalezité je zlikvidujte.

Dily a prisluSenstvi
Spinac pro zapinani/vypinani: rychlost «I»
Spinat pro zapinani/vypinani: rychlost «l»
Cast motoru
Uvolfiovaci tlacitka EasyClick
Ty€ovy mixovaci nastavec
Pohar
Slehaci prislugenstvi
a Prevodovka
b Metla
8 PrisluSenstvi na pyré
a Prevodovka
b Hridel na pyré
c Lopatka
9 350 ml prislusenstvi na sekani «<hc»
a Viko
b Sekacinuz
¢ Sekacinadoba
d Protiskluzovy pryZovy krouzek
10 500 ml pfisluSenstvi na sekani «ca»
a Viko (s prevodem)
b Sekacinlz
¢ Sekacinadoba
d Protiskluzovy pryZovy krouzek
11 1250 ml pfisluSenstvi na sekani «bc»
a Viko (s prevodem)
b Sekacinuz
¢ NUZnaled
d Sekacinadoba
e Protiskluzovy pryZovy krouzek
12 PrisluSenstvi mlynek na kavu a koreni
a Viko se spojovacim dilem
b NGz mlynku
¢ Nadoba
d Protiskluzovy podklad / viko

~NOoO O~ WN =

Jak pouzivat pristroj

Slehaci nasada (A)

Ruéni Slehac se skvéle hodi k pripravé dip,
omacek, salatovych dresink, polévek, kojenecké
stravy a také napojl, smoothies a mléénych
koktejla.

Pro nejlepsi vysledky pouZivejte nejvyssi rychlost.

Szczegotowe instrukcije przyrzadzania zawiera
sekcja A.

Slehaci prislu§enstvi (A)

PouZivejte metlu pouze ke Slehani krému, vaje¢nych
bilk(, vyrobé piskotovych buchet a hotovych
dezertd.

Pro nejlepsi vysledky pouZivejte nejvyssi rychlost.

Szczegotowe instrukcije przyrzadzania zawiera
sekcja A.

Prislusenstvi na pyré (B)

PrisluSenstvi na pyré Ize pouzit k rozmackavani
varené zeleniny a ovoce, napt. brambor, sladkych
brambor, raj¢at, Svestek a jablek.

Pro nejlepsi vysledky pouZivejte nejvyssi rychlost.

Szczegotowe instrukcje przyrzadzania zawiera
sekcja B.

PrisluSenstvi na sekani (C)

Sekacky (9/10/11) se skvéle hodi k sekani masa,
tvrdého syru, cibule, bylin, Eesneku, zeleniny,
chleba, suchart a ofechu.

Nepouzivejte prislugenstvi na sekani (8/9/10) se
sekacimi noZi ke zpracovavani nadmérné tvrdych
potravin, napfiklad nevyloupanych ofechl, ledovych
kostek, kavovych zrnek, zrn nebo tvrdého koreni,
napt. muskatového orechu. Zpracovavani téchto
potravin by mohlo poskodit noze.

Navic sekacek «bc» nabizi Cetna jina pouziti jako
koktejly, napoje, pyré, tésto nebo drceny led.

Pouze pfrisluSenstvi na sekani «<bc» se specialnim
noZzem na led je dovoleno pro drceni ledovych
kostek.

Pro sekacek «hc» mnoZstvi prisad nesmi presahnout
vySe neZ je oznaceni max. Maximalni doba provozu
pro sekacek «hc»: 1 minuta pro velka mnoZstvi
mokrych pfisad, 30 sekund pro suché nebo tvrdé
prisady.

POZNAMKA: pred dalim provozem nechte interval
nejméné 3 minuty (aby se zabranilo porucham).
lhned zastavte zpracovavani, pokud rychlost motoru
klesne anebo dochazi k silnym vibracim.

Szczegotowe instrukcje przyrzgdzania zawiera
sekcja C.

Priklad receptu «hc»: Svestky s medem (jako napl

do palacinek nebo pomazanka):

50 g Svestek

70 g krémového medu

10 ml vody (ochucené vanilkou)

¢ Napliite sekaci nadobu «hc» Svestkami a
krémovym medem.

e Sekejte 4 sekundy pfi maximalni rychlosti.
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¢ Pridejte 10 ml vody (ochucené vanilkou).
e Pokracuijte v sekani dalSich 1,5 sekundy.

Szczegotowe instrukcje przyrzadzania zawiera
sekcja D.

Péée a &isténi (E)
Szczegotowe instrukcje przyrzadzania zawiera
sekcja E.

Prislusenstvi mlynek na kavu
a koreni (D)

Mlynek je perfektné vhodny k mleti jakéhokoli druhu
suSeného koreni nebo jinych ingredienci, jako je

pepr, hfebicek, chili, kavova zrna nebo sojové boby,
ryze, seminka vi¢iho maku, cukr, suSené sardinky a

Zaruka a servis

garnati.

Pro nejlepsi vysledky pouzivejte nejvyssi rychlost.

Privodce odstraiiovanim poruc

Pro podrobné informace viz samostatny zarucni
a servisni dokument nebo navstivte
www.braunhousehold.com .

Problém Potencialni pri€iny Reseni
Zkontrolujte, zda je pfistroj pripojeny
Ruéni mixér . kel. siti. T "
nefunguie Chybi napajeni Zkontrolujte jisti¢ / pojistky ve vaSem byté.
guje. Pokud nic z vyse uvedeného nepomlize,
kontaktujte servis Braun.
Slovensky b Cepel na krajanie

Pred pouzitim

Pred pouZzitim spotrebica si pozorne
|||I precitajte celé pokyny pre pouZivatela a

uschovajte siich pre referenciu do
buducnosti. Odstrarite vSetok baliaci material a

Stitky a naleZite ich zlikvidujte.

Diely a prislusenstvo

Spinac: rychlost’ «I»
Spinac: rychlost’ «lI»
Diel motora
Uvoltiovacie tlacidla EasyClick
TyCovy mixovaci nadstavec
Nadoba
Doplnkova metlicka
a Prevodovka
b Metlicka
8 PrisluSenstvo na pyré
a Prevodovka
b Hriadel na pyré
c Lopatka
9 350 ml doplnkovy kraja¢ «hc»
a Veko
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¢ Miska krajaca
d ProtiSmykovy gumeny kruh
10 500 ml doplnkovy kraja¢ «ca»
a Veko (s prevodom)
b Cepel na krajanie
¢ Miska krajaca
d ProtiSmykovy gumeny kruh
11 1250 ml dopInkovy kraja¢ «bc»
Veko (s prevodom)
Cepel na krajanie
Cepel na fad
Miska krajaca
ProtiSmykovy gumeny kruh
12 Mlyn&ek prisluSenstva na kavu a koreniny
a Veko so spojkou
b N6z mlyn&eka
¢ Miska
d ProtiSmykova zakladna / veko

©OQO0OT®

Obsluha spotrebica

Hriadel’ mixéra (A)

Ruény miesac je idedlny na pripravu dipov, omacok,
dresingov na Salat, polievok, jedal pre kojencov, ako

aj napojov, smoothie a mlie¢nych kokteilov.




Na dosiahnutie optimalnych vysledkov pouZite
maximalne otacky.

Podrobné pokyny k spracovaniu najdete v asti A.

Doplinkova metlicka (A)

MetliCku pouzivajte len na Slahanie smotany,
vaje¢nych bielkov, pripravu bublaniny a dezertov vo
forme polotovarov.

Na dosiahnutie optimalnych vysledkov pouZite
maximalne otacky.

Podrobné pokyny k spracovaniu najdete v ¢asti A.

Pris’luéenstvo na pripravu
pyré (B)

PrisluSenstvo na pripravu pyré je mozné pouzit’
na roztlacenie uvarenej zeleniny a ovocia, ako su
zemiaky, bataty, raj€iny, slivky a jablka.

Na dosiahnutie optimalnych vysledkov pouzite
maximalne otacky.

Podrobné pokyny k spracovaniu najdete v Casti B.

Doplnkovy kraja¢€ (C)

Krajace (9/10/11) su idedlne na krajanie masa,
tvrdého syra, cibule, byliniek, cesnaku, zeleniny,
chleba, krekrov a orechov.

Doplnkové krajace (9/10/11) s Cepelami na krajanie
nepouzivajte na spracovanie mimoriadne tvrdych
potravin, ako su nevyluskané orechy, ladové kocky,
zrnka kavy, obilniny alebo tvrdé koreniny, ako napr.
muskatovy orech. Spracovanie tychto potravin
moZe poskodit’ Cepele.

Kraja¢ «bc» je mozné pouZit’ aj na rézne iné ucely,
ako napr. na pripravu kokteilov, napojov, pyré,
cestiCka a ladovej drte.

Na drvenie kociek l'adu je moZné pouZivat’ len
doplnkovy krajac «bc» so Specialnou Cepelou na
fad.

Sprievodca rieSenim problémov

Pri krajaci «<hc» neprekracujte mnoZstvo prisad nad
liniu max. Maximalna doba prevadzky pre krajac
«hc»: 1 minatu v pripade velkého mnoZstva prisad s
vysokym obsahom vody, 30 sekund v pripade
suchych alebo tvrdych prisad.

POZNAMKA: pred opatovnou prevadzkou pockajte
minimalne 3 minuty (aby ste predisli zlyhaniam).
Ked’' otaCky motora klesnu alebo za¢nu vznikat’ silné
vibracie, okamZite ukoncite spracovanie.

Podrobné pokyny k spracovaniu najdete v ¢asti C.

Priklad receptu «hc»: Medové suSené slivky (ako

plnka do lievancov alebo natierka):

50 g sliviek

70 g krémového medu

10 ml vody (s prichut’ou vanilky)

e Naplrite misku krajaca «hc» slivkami a krémovym
medom.

e Sekajte 4 sekundy pri maximalnej rychlosti.

¢ Pridajte 10 mlvody (s prichut'ou vanilky).

e Pokradujte v sekani d’alSich 1,5 sekundy.

Mlyncek prisluSsenstva na kavu
a koreniny (D)

Mlyncek je obzvlast vhodny na mletie akéhokolvek
druhu suchych korenin alebo inych prisad, ako
napriklad korenia, klin€ekov, Cili, kavy a séjovych
bobov, ryZze, maku, cukru, susenych sardiniek a
garnatov.

Na dosiahnutie optimalnych vysledkov pouZzite
maximalne otacky.

Podrobné pokyny k spracovaniu najdete v ¢asti D.

Starostlivost’ a €istenie (E)

Podrobné pokyny k spracovaniu najdete v asti E.

Zaruka a servis

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

Problém MozZné pri€iny RieSenie

Skontrolujte, &i je spotrebi¢ zapojeny.
Ru&ny mixeér Nio o o Skon’troIUJt(_a poistku/isti¢ vo vasej
nefunguje. ie je zapojené napajanie om.a}cnosvtlv.. ' )

Ak ni¢ z vy§8ie uvedeného nepomaha,

kontaktujte servis spolo¢nosti Braun.
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Magyar
Hasznalat el6tt

Gondosan és teljes korlien olvassa at a
|||I hasznalati utasitast, miel6tt hasznalatba

venné a készlléket, és 6rizze meg azt
késbbbi hivatkozas céljabdl. Tavolitson el minden
csomagolast és cimkét, majd artalmatlanitsa azokat
eléirasszerten.

Alkatrészek és tartozékok

Kapcsolégomb: «I». fokozat
Kapcsolégomb: «lI». fokozat
Motorrész
EasyClick kioldbgombok
Mixelérad
Keverbedény
Habver6 tartozék
a Forgoérész-haz
b Habverd
8 Purésitdtartozék
a Forgoérész-haz
b Pirésit6 meghajtotengelye
c Lapat
9 350 ml es apritétartozék «hc»
a Fedél
b Apritopenge
c Apritotal
d Csuszasgatlo gumigylri
10 500 ml-es apritétartozék «ca»
a Fedél (forgorésszel)
b Apritopenge
c Apritotal
d Csuszasgatlo gumigydrt
11 1250 ml-es apritétartozék «bc»
a Fedél (forgorésszel)
b Apritopenge
c Jégpenge
d Apritétal
e Csuszasgatlo gumigyri
12 Kavé és fliszerdaral6 kiegészitd
a Fedél, csatoloszerkezettel
b Daralokés
c Tal
d Csuszasgatlo talp / fedél
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A késziilék hasznalata

Keverdszar (A)

A botmixer tokéletesen alkalmas martasok,
sz0szok, salatadntetek, levesek, bébiételek,
valamint italok, illetve gyimolcsds és tejes turmixok
készitésére.

A legjobb eredmény eléréséhez hasznalja a
legmagasabb sebességfokozatot.

A részletes hasznalati utasitasokat az A részben
talalja.
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Habverd tartozék (A)

A habvero6t kizarolag tejszin vagy tojasfehérje
felveréséhez, valamint piskotatészta vagy
desszertporbol késziilt keverék készitéséhez
hasznalja.

Alegjobb eredmeény eléréséhez hasznalja a
legmagasabb sebességfokozatot.

A részletes hasznalati utasitasokat az A részben
talalja.

Purésitétartozék (B)

A purésitétartozék fott zoldségek és gylimolcsok
(pl. burgonya, édesburgonya, paradicsom, szilva,
alma) purésitésére hasznalhato.

Alegjobb eredmeény eléréséhez hasznalja a
legmagasabb sebességfokozatot.

A részletes hasznalati utasitasokat az B részben
talalja.

Apritotartozék (C)

Az apritok (9/10/11) kivaloan alkalmasak hus,
kemény sajt, voroshagyma, zoldfliszerek,
fokhagyma, zoldségek, kenyér, sés keksz és olajos
magvak apritasara.

Ne hasznalja az aprit6-tartozékokat (9/10/11)
rendkivil kemény élelmiszerek (pl. tisztitatlan
diofélék, jégkocka, kavébab, gabona vagy kemény
fliszerek, pl. szerecsendio) el6készitéséhez. Az
ilyen élelmiszerek el6készités kdzben karosithatjak
a pengéket.

A «be» jelzésl apritd szamos egyéb célra is
hasznalhato, példaul shake-ek, italok, purék, hig
tésztak vagy zuzott jeég készitésére.

Jégkockak 6sszezuzasara kizarolag a specialis
jégpengével felszerelt «<bc» jelzési apritotartozék
hasznalhato.

Az apritandd hozzavaldk mennyisége ne legyen
nagyobb, mint amennyi a «<hc» jelzés( apritoba a
max. jelzésig fér. A «<hc» jelzési aprito esetében
a mikodtetés maximalis idétartama: 1 perc
nagy mennyiség(, nedves hozzaval6 esetén;
30 masodperc szaraz vagy kemény hozzavalok
eseteén.

UGYELJEN ARRA, HOGY: az Gjabb mikddtetés
megkezdése el6tt (a meghibasodas elkertlése
érdekében) legalabb 3 percet varjon. Azonnal
hagyja abba az apritast, ha a motor sebessége
csokken és/vagy eros rezgés érezhetd.

A részletes hasznalati utasitasokat az C részben
talalja.




«hc» Recept (példa): Mézes aszalt szilva

(palacsintatoltelékként vagy péksuteményre

kenve):

50 g aszalt szilva

70 g krémes méz

10 ml vizet (vanilia izesités(it)

e Tegye az apritétalba «hc» az aszalt szilvat és a
krémes mézet.

e Maximalis sebességen apritsa 4 masodpercig.

e Adjon hozza 10 ml vizet (vanilia izesitést).

e Folytassa az apritast még 1,5 masodpercig.

Kavé és fiiszerdaralé
kiegészito (D)
A daral6 tokéletesen alkalmas barmely szaraz

fliszer vagy egyéb szaraz hozzavalo (pl. bors,
szegfliszeg, er6spaprika, kavé vagy széjabab,

Hibaelharitasi atmutat

valamint rizs, mak, cukor, illetve szaritott szardinia
és garnélarak) daralasara.

A legjobb eredmény eléréséhez hasznalja a
legmagasabb sebességfokozatot.

A részletes hasznalati utasitasokat az D részben
taldlja.

Rendbentartas és tisztitas (E)
A részletes hasznalati utasitasokat az E részben
talalja.

Garancia és szerviz

A részletes informaciokat lasd a kiilén garancia- és
szervizflizetben vagy latogasson el a
www.braunhousehold.com weboldalra.

Probléma Lehetséges okok

Megoldas

A botmixer nem mikodik. Nincs aramellatas

Ellendrizze, hogy a késziilék be van-e dugva.
Ellenérizze a biztositékot/megszakitot
otthonaban.

Ha az ellendrzést kdvetden a probléma tovabbra
is fennall, forduljon a Braun tgyfélszolgalatahoz.

Hrvatski
Prije uporabe

Molimo vas da prije po&etka koristenja
|||I uredaja paZzljivo i u cijelosti procitate

korisniCke upute i pohranite ih za buduce
koriStenje. Uklonite ambalazu i etikete i odloZite ih na

odgovarajuci nacin.

Dijelovi i pribor
Kapcsolégomb: «I». fokozat
Kapcsolégomb: «lI». fokozat
Ku¢iste s motorom
EasyClick gumbi za odvajanje
Osovina S§tapnog miksera
Posuda
Pjenjaca
a Kuciste
b Nastavak pjenjace

8 Dodatak za pripremu pirea
a Kuciste
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b Posuda za pire
¢ Lopatica
9 Sjeckalica zapremine 350 ml «hc»
a Poklopac
b Ostrica za sjeckanje
¢ Posuda za sjeckanje
d Gumeni obru¢ protiv klizanja
10 Sjeckalica zapremine 500 ml «ca»
a Poklopac (s kuc¢istem)
b Ostrica za sjeckanje
¢ Posuda za sjeckanje
d Gumeni obru¢ protiv klizanja
11 Sjeckalica zapremine 1250 ml «bc»
a Poklopac (s kucistem)
b Ostrica za sjeckanje
c Sjecivo za led
d Posuda za sjeckanje
e Gumeni obru¢ protiv klizanja
12 Dodatna oprema za mlinac za kavu i zacine
a Poklopac sa spojnicom
b NoZ za mljevenje
¢ Posuda
d Protuklizno dno / poklopac
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Kako koristiti uredaj

Nastavak za miksanje (A)

Ru&ni mikser takoder je idealan za pripremanje
preljeva, umaka, preljeva za salate, juha, kaSica za
bebe, te pi¢a, smoothija i frapea.

Za najbolji u€inak koristite najve¢u brzinu.
Za detaljne upute za pripremu pogledajte odjeljak A.

Pjenjaca (A)

Koristite pjenjacu samo za pripremu $laga od
tuCenog vrhnja, Slaga od bjelanjaka, izradu
biskvitnog tijesta i slastica za koje treba promijeSati
gotove sastojke.

Za najbolji u¢inak koristite najve¢u brzinu.

Za detaljne upute za pripremu pogledajte odjeljak A.

Dodatak za pripremu pirea (B)

Sjeckalica se moze koristiti za pripremu pirea od
povrca i vo¢a poput krumpira, batata, rajCica, §ljiva
i jabuka.

Za najbolji u¢inak koristite najve¢u brzinu.
Za detaljne upute za pripremu pogledajte odjeljak B.

Sjeckalica (C)

Sjeckalice (9/10/11) su idealne za sjeckanje mesa,
tvrdog sira, luka, za€inskog bilja, ¢eSnjaka, povrc¢a,
kruha, krekera i ora8astih plodova.

Nemojte koristiti sjeckalice (9/10/11) sa sjeCivima
za obradu izrazito tvrde hrane poput oraSastih
plodova u ljusci, kocaka leda, zrna kave, ostalog
zrnja i tvrdih zagina kao $to je muskatni ora&c¢ic.
Obrada takve hrane moZe oStetiti sjeCiva.

Sjeckalica «<bc» moZe se primijeniti i za izradu
frapea, pica, pirea, tijesta ili za drobljenje leda.

Hibaelharitasi utmutat

Za drobljenje leda koristite samo sjeckalicu «bc» sa
specijalnim sjecivom za led.

Pri upotrebi «hc» sjeckalice ne prekoracujte
maksimalnu koli¢inu sastojaka ozna¢enu crtom.
Maksimalno vrijeme rada sjeckalice «hc»: 1 minuta
za vece koli¢ine mokrih sastojaka, 30 sekundi za
suhe ili tvrde sastojke.

NAPOMENA: izmedu upotreba potrebno je raz-
doblje mirovanja od najmanje 3 minute (radi sprec¢a-
vanja gre$aka). Kad dode do smanjenja brzine i/ili
jakih vibracija, odmah prekinite s obradom hrane.

Za detaljne upute za pripremu pogledajte odjeljak C.

«hc» Primjer recepta: Nadjev za palac€inke ilinamaz
od suhih 8ljiva i meda:

50 g suhih §ljiva

70 g kremastog meda

10 ml vode (s okusom vanilije)

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

e Sjeckajte 4 sekunde pri maksimalnoj brzini.

e Dodajte 10 ml vode (s okusom vanilije).

¢ Nastavite sjeckati jo$ 1,5 sekundu.

Dodatna oprema za mlinac za
kavu i zacine (D)

Mlinac je idealan za mljevenje bilo koje vrste suhih
zacina ili drugih sastojaka, kao §to su papar, kling&ic,
¢ili, zrna kave ili soje, riza, sjieme maka, Secer,
su8ene srdele i Skampi.

Za najbolje rezultate koristite najve¢u brzinu.

Za detaljne upute za pripremu pogledajte odjeljak D.

Odrzavanje i €iSéenje (E)

Za detaljne upute za pripremu pogledajte odjeljak E.

Jamstvo i servis

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

Problem Moguci uzroci

RjesSenje

Stapni mikser ne

radi. Nema napajanja

Provjerite je li uredaj uklju&en u struju.
Provjerite osigurac / prekida¢ strujnog
kruga u vaSem domu.

Ako ni§ta od navedenog ne rijesi problem,
obratite se servisnom centru tvrtke Braun.
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Slovenski
Pred uporabo

Pred uporabo naprave natan¢no in v
celoti preberite navodila za uporabo
——— | ter jih shranite za kasnejSo uporabo.

Odstranite vso embalaZo in oznake ter jih ustrezno
zavrzite.

Deli in nastavki

Stikalo za vklop: hitrost «I»
Stikalo za vklop: hitrost «II»
Motorna enota
Gumba za sprostitev EasyClick
Nastavek za me$anje
Casa
Nastavek za stepanje
a Menjalnik
b Metlica
8 Nastavek za tlatenje
a Menjalnik
b DrZzalo za pire
c Lopatka
9 350-ml nastavek za sekljanje «hc»
a Pokrov
b Rezilo za sekljanje
¢ Posoda za sekljanje
d Gumijasti podstavek za prepre¢evanje drsenja
10 500-ml nastavek za sekljanje «ca»
a Pokrov (z nastavkom)
b Rezilo za sekljanje
¢ Posoda za sekljanje
d Gumijasti podstavek za prepre¢evanje drsenja
11 1250-ml nastavek za sekljanje «bc»
a Pokrov (z nastavkom)
b Rezilo za sekljanje
¢ Rezilo za led
d Posoda za sekljanje
e Gumijasti podstavek za prepre€evanje drsenja
12 Mlin¢ek za kavo in zacimbe
a Pokrov s spojem
b Rezilo za mletje
¢ Posoda
d Protizdrsna podloga / pokrov
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Uporaba naprave

MesSalna gred (A)

Ro&ni meS&alnik je popolnoma primeren tudi za
pripravo omak, solatnih prelivoy, juh, hrane za

dojencke kot tudi za pijace, smutije in mle¢ne

napitke.

Ce zelite doseéi najboljse rezultate, uporabite
najvigjo hitrost.

Za podrobna navodila za pripravo glejte razdelek A.

Nastavek za stepanje (A)

Metlico uporabljajte samo za stepanje smetane,
mesSanje beljakov, pripravo biskvitov in sladic.

Ce zelite doseéi najboljse rezultate, uporabite
najvisjo hitrost.

Za podrobna navodila za pripravo glejte razdelek A.

Nastavek za tlacenje (B)

Nastavek za tlacenje uporabljate za tlatenje kuhane
zelenjave in sadja, kot so krompir, sladki krompir,
paradiznik, slive in jabolka.

Ce zelite doseéi najboljse rezultate, uporabite
najvi§jo hitrost.

Za podrobna navodila za pripravo glejte razdelek B.

Nastavek za sekljanje (C)

S sekljalniki (9/10/11) lahko sekljate mesto, trdi sir,
Cebulo, zelis¢a, Cesen, zelenjavo, kruh, krekerje in
oreScke.

Nastavkov za sekljanje (9/10/11) z rezili za sekljanje
ne uporabljajte za pripravo izjemno trdih Zivil, kot

so neolusceni ore3cki, ledene kocke, kavna zrna,
Zitarice, ali trde zagimbe, npr. mugkatni oreédek. Ce
Zelite pripraviti tak3ne vrste Zivil, lahko poSkodujete
rezila.

Sekljalnik «bc» lahko prav tako uporabite za napitke,
pijace, pripravo tlacenih Zivilih in drobljenje ledu.

Za drobljenje ledenih kock uporabljajte samo
nastavek za sekljanje «bc», ki ima posebno rezilo
zaled.

Pri sekljalniku «hc» ne presezite maksimalne
koligine sestavin, ki jo oznacduje ¢rta «<max». Najveg;ji
dovoljeni ¢as delovanja za sekljalnik «<hc»: 1 minuta
za vegje koli¢ine mokrih sestavin, 30 sekund za
suhe ali trde sestavine.

OPOMBA: Pocakajte vsak 3 minute, preden izdelek
spet uporabite (da se izognete okvaram). Ce se
hitrost motorja zmanj$a in/ali se zacnejo pojavljati
mocne vibracije, takoj prenehajte z uporabo.

Za podrobna navodila za pripravo glejte razdelek C.

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

ali namaz za palacinke):

50 g sliv

70 g kremastega medu

10 ml vode (z okusom vanilje)

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

* 4 sekunde seklajte z maksimalno hitrostjo.

e Dodajte 10 ml vode (z okusom vanilje).

e Sekljajte e 1,5 sekunde.
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Mlinc¢ek za kavo in za¢imbe (D)

Milin€ek je primeren za mletje vseh vrst suhih
zaCimb ali drugih sestavin, na primer paprike,
klin€kov, €ilija, kavnih ali sojinih zrn, riza, makovih
zrn, sladkorja, suhih sardin in kozic.

Ce zelite dosedi iziemno fino mletje, uporabite
najvigjo hitrost.

Za podrobna navodila za pripravo glejte razdelek D.

Vodic€ za odpravljanje napak

Vzdrzevanje in ¢iSéenje (E)

Za podrobna navodila za pripravo glejte razdelek E.

Garancija in servis

Za podrobne informacije glejte poseben garancijski
in servisni letak ali obiS¢ite spletno mesto
www.braunhousehold.com.

TeZzava Morebitni vzroki

ResSitev

Roc¢ni mesalnik ne

Preverite, ali je vti€ aparata vtaknjen
v vti¢nico.

deluje Ni napajanja Fjrevc_arite varovalko/odklopn_ik v svojem_ domu. _
' Ce ni¢ od nastetega ne deluje, se obrnite na servis
druZbe Braun.
- ¢ Dograma kasesi
Tl rkge d Kaymaz kauguk halka
10 500 ml dograma aksesuari «ca»
Uyan a Kapak (disliile)

Aleti kullanmadan 6nce litfen kullanici
|||I talimatlarinin tamamini dikkatlice okuyun

ve ileride bagvurmak amaciyla saklayin.
Tam ambalaj malzemelerini ve etiketleri cikartip

uygun sekilde atin.

Parcalar ve Aksesuarlar

Acma digmesi: Hiz «I»
Acma digmesi: Hiz «ll»
Motor parcasi
EasyClick Cikarma digmeleri
Blendir safti
Kap
Cirpma aksesuari
a Digli kutusu
b Cirpici
8 Pure aksesuari
a Disli kutusu
b Pure mili
c Palet
9 350 ml dograma aksesuari «<hc»
a Kapak
b Dograma bigag
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b Dograma bigagi
¢ Dograma kasesi
d Kaymaz kauguk halka
11 1250 ml dograma aksesuari «bc»
a Kapak (digliile)
b Dograma bigagi
¢ Buzbicagi
d Dograma kasesi
e Kaymaz kauguk halka
12 Kahve ve Baharat Ogitme Aksesuari
a Kavramal kapak
b Ogiitme bicag
¢ lIslem kabi
d Kaymaz taban / kapak

Cihazin Kullaniimasi

Karistirma Mili (A)

El blenderi meze, sos, salata sosu, corba, bebek
mamasi ile icecek, meyve puresi ve milkshake
hazirlamaya da cok uygundur.

En iyi sonuglar igin en yliksek hizi kullanin.
Ayrintiliisleme talimatlarr igin bkz. Bolim A.




Cirpma Aksesuari (A)

Cirpiciyr yalnizca krema cirpmak, yumurta aklarini
cirpmak, kek hamuru ve hazir tathlan karstirmak
igin kullanin.

En iyi sonuglar icin en ytiksek hizi kullanin.

Ayrintilr isleme talimatlari igin bkz. Bolim A.

Piire Aksesuari (B)

Plre aksesuari, patates, tath patates, domates, erik
ve elma gibi pismis sebzeleri ve meyveleri plire
haline getirmek icin kullanilabilir.

En iyi sonuglar igin en yliksek hizi kullanin.

Ayrintili isleme talimatlari igin bkz. B6lim B.

Dograma Aksesuari (C)

Dograyicilar (9/10/11) et, sert peynir, sogan,
yesillik, sarimsak, sebze, ekmek, kraker ve
kuruyemis dogramak icin idealdir.

Dograyici aksesuarlarini (9/10/11) ve dograma
bicaklarini kabuklu yemisler, buz kiipleri, kahve
cekirdekleri, tahillar veya sert baharatlar, 6r. muskat
gibi cok sert yiyecekleri islemek igin kullanmayin.
Bu yiyeceklerin islenmesi bicaklara zarar verebilir.

Ayrica, «<bc» dograyici shake, igcecek, pure, harg
veya kirik buz gibi cesitli diger uygulamalar icin de
kullanilabilir.

Buz kiplerini kirmak igin yalnizca 6zel buz bicagi
bulunan «bc» dograyici aksesuari kullanilabilir.

«hc» dograyici icin malzemelerin miktarini
maksimum ¢izgisinin tizerine gecirmeyin. «hc»
dograyici icin maksimum calisma suiresi: Buytik
miktarlarda islak malzemeler igin 1 dakika, kuru
veya sert malzemeler igin 30 saniye.

Sorun Giderme Kilavuzu

NOT: Tekrar calistirmadan 6nce en az 3 dakika ara
verin (arizalari 6nlemek igin). Motor hizi disttgtnde
ve/veya guglu titresimler olustugunda islemeyi
derhal durdurun.

Ayrintili isleme talimatlari igin bkz. Bolim C.

«he» Tarif Ornegi: Bal-Erik (krep icine veya lizerine

surmekicin):

50 g erik

70 g sltizme bal

10 ml (vanilya aromali)

e «hc» dograma kasesini kuru erik ve stizme bal ile
doldurun.

* 4 saniye boyunca maksimum hizda dograyin.

e 10 ml (vanilya aromali) su ekleyin.

e Dogramaya 1,5 saniye daha devam edin.

T

Kahve ve Baharat Ogiitme
Aksesuari (D)

Ogiitiicu; biber, karanfil, kirmizi biber, kahve
cekirdegdi veya soya taneleri, piring, hashas tohumu,
seker, kurutulmus sardalye ve karides gibi kuru
baharat ve kuru gida malzemelerini 6gutmek icin
ideal uygunluktadir.

Enince 6gutme icin en ylksek hizi kullanin.

Ayrintiliisleme talimatlar icin bkz. Bolim D.

Bakim ve Temizleme (E)

Ayrintiliigsleme talimatlarr igin bkz. Bolum E.

Garancija in servis

Za podrobne informacije glejte poseben garancijski
in servisni letak ali obisc¢ite spletno mesto
www.braunhousehold.com.

Sorun Olasi nedenler

Coziim

El mikseri calismiyor. Elektrik yok

Cihazin prize takili olup olmadigini kontrol edin.
Evdeki sigortayi/devre kesiciyi kontrol edin.
Sorun bunlardan kaynaklanmiyorsa Braun
Musteri Hizmetleri ile temasa gecin.
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Romaéna (RO/MD)
Inainte de utilizare

Va rugam sa cititi cu atentie si in intregime
|||I instructiunile Tnainte de a utiliza aparatul
L si sa le pastrati pentru referinta ulterioara.
Indepartati toate ambalajele si etichetele sile

evacuati ca deseu in mod corespunzator.

Piese si accesorii

Comutator pornit: viteza «I»
Comutator pornit: viteza «lI»
Motor
Butoane de deblocare EasyClick
Axul blenderului
Cupa
Accesoriu dispozitiv de batut
a Aparat de viteze
b Dispozitiv de batut
8 Accesoriu pentru piure
a Aparat de viteze
b Picior pasator pentru piure
c Paleta
9 Accesoriu tocdtor de 350 ml «hc»
a Capac
b Lama de tocare
¢ Castron tocator
d Inel anti-alunecare din cauciuc
10 Accesoriu tocdtor de 500 ml «ca»
a Capac (cu angrenaj)
b Lama de tocare
¢ Castron tocator
d Inel anti-alunecare din cauciuc
11 Accesoriu tocdtor de 1250 ml «bc»
a Capac (cu angrenaj)
b Lama de tocare
¢ Lama pentru gheata
d Castron tocator
e Inel anti-alunecare din cauciuc
12 Accesoriu pentru rasnita de cafea si
condimente
a Capac cu dispozitiv de cuplare
b Cutit rasnita
¢ Recipientului
d Baza anti-alunecare / capac

~NoOOohwWN =

Cum se utilizeaza aparatul

Piciorul de amestecare (A)

Blenderul de mana este perfect adecvat pentru
prepararea legumelor pasate, a sosurilor, a
sosurilor pentru salate, a supelor, a hranei pentru
bebelusi, precum si a bauturilor, a celor de tip
smoothie si milkshake.

Pentru cele mai bune rezultate folositi viteza cea
mai mare.
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Pentru instructiuni detaliate de procesare consultati
sectiunea A.

Accesoriu dispozitivde batut (A)

Folositi dispozitivul de batut numai pentru frisca,
spuma de albus, pandispan si deserturi semi-
preparate.

Pentru cele mai bune rezultate folositi viteza cea
mai mare.

Pentru instructiuni detaliate de procesare consultati
sectiunea A.

Accesoriul pentru piure (B)

Accesoriul pentru piure poate fi utilizat pentru a
zdrobi legume si fructe gatite precum cartofi, cartofi
dulci, rosii, prune si mere.

Pentru cele mai bune rezultate folositi viteza cea
mai mare.

Pentru instructiuni detaliate de procesare consultati
sectiunea B.

Accesoriul tocator (C)

Tocatoarele (9/10/11) sunt perfect adecvate pentru
a toca carne, branza tare, ceapad, ierburi, usturoi,
legume, péine, biscuiti Si nuci.

Nu folositi accesoriile tocatorului (9/10/11) cu lame
tocatoare la prepararea alimentelor foarte tari,
precum nuci intregi, cuburi de gheata, boabe de
cafea, graunte sau condimente tari, ca de exemplu
nucsoara. Prepararea acestor alimente ar putea
deteriora lamele.

Mai mult, tocatorul «bc» ofera o varietate de alte
aplicatii precum shake-uri, bauturi, piureuri, aluat
sau gheata zdrobita.

Numai accesoriul tocator «bc», cu lama speciala
pentru gheata este permis pentru zdrobirea
cuburilor de gheata.

Numai accesoriul tocator «bc», cu lama speciala
pentru gheata este permis pentru zdrobirea
cuburilor de gheata.

Pentru instructiuni detaliate de procesare consultati
sectiunea C.

«hc» Exemplu de reteta: Prune uscate cu miere

(ca umplutura de clatite sau sos de ornat):

50 g prune uscate

70 g miere cremoasa

10 ml de apa (aromata cu vanilie)

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

e Tocati timp de 4 secunde la viteza maxima.




e Adaugati 10 ml de apa (aromata cu vanilie).
e Tocati din nou timp de inca 1,5 secunde.

Accesoriu pentru ragnita de
cafea si condimente (D)

Rasnita este perfect adecvata pentru macinarea
oricarui tip de condimente uscate sau alte
ingrediente precum piper, cuisoare, ardei iute,
boabe de cafea sau de soia, orez, seminte de mac,
zahar, sardine uscate si creveti.

Pentru cele mai bune rezultate folositi viteza cea
mai mare.

Instructiuni de depanare

Pentru instructiuni detaliate de procesare consultati
sectiunea D.

Ingrijire si curatare (E)

Pentru instructiuni detaliate de procesare consultati
sectiunea E.

Garantie si service

Pentru informatii detaliate vezi brosura separata
de garantie si service sau vizitati
www.braunhousehold.com.

Problema Cauze posibile

Solutie

Amestecatorul manual nu

> < Nu este energie
functioneaza.

Verificati aparatul sé fie in priza.

Verificati siguranta /disjunctorul din casa dvs.
Daca nu este nici unul din cazurile de mai sus,
contactati serviciul clienti Braun.

EAANVIKG
Mpw ™ xprion

MapakaAolue BlaBAOTeE e TIPOCOXT TIG
|||I obnyieg xpriong mpLv XpPNOLOTIOINCETE T

OLOKELY). AQaIPEDTE TN CLOKELAOIA KAl TIG
ETIKETEG KAl ATIOCVUPETE KATAAANAQ.

Mépn kot e§apmpata

1 AlgkOTING EvEPYOTIOINONG:
TaxdTa «I»
Al0KOTITNG EvEPYOTIOINONG:
Taxomta «ll»
EEGpMua pOTEP
Kouumd aneAevOépwong EasyClick
P&B6oG unAévtep
Aoxeio
EEGpTNUA YO TO XTUTINTAPL
a [lMpoodpmua petddoong kivnong
b Xtummpt
8 EEdpmua yia TOATO
a [lMpoodpmua petddoong kivnong
b Atovag yia oATd
¢ Mtepoyio
9 350 ml eEdpmpa k6P «hc»
a Kamdki
b Aemnida komng
¢ MmoA k6™
d AvTIoAIoONTIKOG SAKTOALOG ATIO KAOUTOOUK

\V]
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10 500 ml eEdpTnua KOPTN «ca»

a Kamndki (ue HoTtép)

b Aemiba komg

¢ MToA k6

d AvTIoAloONTIKOG SAKTUALOG OTIO KAOUTOOUK
11 1250 ml eEdpnua kOP «be»

a Kamdki (e potép)

b Aemiba kommg

¢ Aemida mayou

d MToA k6T

e AvTIoAloONTIKOG SAKTUALIOG OTIO KAOUTOOUK
12 EEGpTNUA HOAOU KAPE KAl UTTAXAPIKOV

a Kamndki ue ovvéeopo

b Maxaipt poAou

¢ MmoA

d AvTIOAIloONTIKY) BAON /OVTIOAIOONTIKSO KATIAKL

TpOTOG XP1ONG TNG CUCKEUNG

Atovag avaugng (A)

To UMAEVTEP XEPOG elval IBaVIKO yia va
TIAPOOKEVACETE VI, OAATOEG, VIPEDIVYK YIA TIG
OOAATEG, OOUTIEG, BPEPIKEG TPOPEG, KABMG KAl
ToTA, OMOUOIG KAl HAKOETK.

[a KOAUTEPQ ATIOTEAEOUATA, XPNOILOTIO|OTE TNV
vPnAGTEPN TAXOTNTA.

o MePLO0OTEPEG AETITOUEPEIEG OXETIKA HE TIG
odnyieg enekepyaoiag TPOPiNwy avatpEETe oTnv
evomTa A.
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EEaptua ywa to xtummtipt (A)

XpNOIUOTIOINOTE TO XTUTINTHPL LOVO YIa oavTlyi, Yia
Va XTUTINOETE AoTIPAdIa AvYQV, va va QTIAEETE
TIAVTEOTIAVL KAl YAUKA OTIO £TOIUO UEYHAL.

o KaAUTEPO ATIOTEAEONATA, XPNOLOTIOW|OTE TNV
vpnAdTEPN TOXOTTA.

[a eplooOTEPEC AETITOUEPEIEC OXETIKA E TIG
obnyieg eneEepyaoiag Tpopinwy avaTpEETe otV
evomTa A.

EEapmmua yia moAto (B)

To €EGPTUA Yl TIOATO Unopei va xpnotuoromoei
Y10 VO TIOATOTIOINOETE HAYEIPEUEVA AQXAVIKA KAl
@poUTA, OTIWG TATATEG, YAUKOTIOTATEG, VTOUATEG,
Sapdoknva kat uiAa.

o KaAUTEPO ATIOTEAEOUATA, XPNOLOTIOW|OTE TNV
vPnAdTEPN TOXOTNTA.

['a eplooOTEPEC AETITOUEPEIEC OXETIKA WE TIG
odnyieg eneEepyaoiag TpoPipwy avatpeETe oV
evomTa B.

EEapmpa k6¢p (C)

O1ké6pTeg (9/10/11) gival i8avikoi yla v Kot
KPEATOG, OKANPOUL TLPLOV, KPEUMLBIWY, BOTAV®Y,
okOpBov, Aaxavikwv, Pwutov, agiuadiov kat Enpov
KAPTIGV.

Mnv xpnototoleite Ta eEaptmpata k6 (9/10/11)
JE TIG Aemtibeg KoM G yia TNV enegepyaocia eEAIPETIKA
OKANP®V TPOPINwWY, OTIWG ENPOUG KAPTIOUG LE TO
TOOPAL TIAYAKIA, KOKKOL KAPE, KOKKOLT) OKANPA 1ra-
XAPIKA, TL.X. Looxokdapudo. H eneEepyaoia aut®v Twv
TPOPIUWV UTTOPEL va TIPOKOAEDEL NI OTIG AETTBEG.

EmunAéov, o k6TNG «bc» mapéxet Siapopeg AAAEG
£QPAPUOYEG OTIWG XTUTINUEVA POPTATA, TIOTA,
TIOATOUG, KOUPKOUTL 1] OPUUUATIONEVO TIAYO.

Movo 1o eEGpTNHA KOPTN «bC» pe TNV E18IKN
Aemiba nayou pnopei va xpnotpotomnOei yia to
OpuupaTiond ayou.

[Na Tov K6 «hc», N MOCOTNTA TWV CUOTATIKGOV SEV
TIPEMEL VA LTIEPPBAIVEL TN PEY. YPAUMT. MEYIOTOC

XPOVOG AElTOLPYIagG YIa TOV KOPTN «he»: 1 Aentd

Y0 HEYAAECG TTOCOTNTEC LYP®V CLOTATIKAV, 30
BeuTtepdAeNTA YIa ENPA 1) OKANPA CUOTATIKA.
YHMEIQZH: nepiuéveTte TOLAGxXIOTOV 3 AeTTA IPOTOV
xpnowonomoete Eava  Aertoupyia (yia mv
QATIOTPOT) OPOARATWY). ZTAPATIOTE AUECWGS TN
Sladikacia 6tav n TaxdITA TOU HOTEP MEIDVETAL
T)/Kal TPOKUTITOUV LOXUPEC BOVNOEIC.

Mo meploodTEPEG AETITOUEPELEG OXETIKA [UE TIG 0ONYiEG
enekepyaoiag Tpopinwy avatpéte omv evomra C.

«hc»lMapdderypa ouvrayng: MEA-Aapdoknva

(w¢g YéUIoNn 1) EMAAEILLA YIA TNYAVITEG):

50 g &epd dapdoknva

70 g appdaTo HEAL

10 ml vepd (éxovtag pikel Bavilieg)

e [epiote TO PMOA KOPTN «he» pe Eepd Sapdoknva
KOl aApPATO MEAL

o Koyte yia 4 SeutepOAETTA OTN LEYIOTN TAXVTNTA.

e [lpocoBéate 10 mlvepod (€xovrag pi&el Bavilieg).

e Yuvexiote v Kot yia dAAo 1,5 SeutepOAerTo.

ESapmpua poAou Kagpé Kot
HTaxapikov (D)

O poAog evbeikvutal amtdéAuTa yia v aAeon kabe
€idoug Enpd pmnoxapikd 1} GAAQ CLOTATIKA, OTIWG
TUnEPL, YOPipaAo, TOiAL, KapEG 1y OTIEPUA OOYLOG,
p0Q1, ontdépoug manapolvag, Caxapn, anoEnpauéves
oapbéAeg kal yapideg.

[a KOAUTEPQ ATIOTEAEOUOATA, XPNOILOTIO|OTE TNV
vPnAGTEPN TAXOTNTA.

o MepLocOTEPEC AETITOUEPEIEG OXETIKA WE TIG 0ONYieg
enekepyaoiag Tpopinwy avatpéEte omv evomra D.

Dpovrida kat Kabapiopog (E)

Mo MepLoodTEPEG AEITOUEPELEG OXETIKA LE TIG 0ONYiEg
eneEepyaoiag Tpopinwv avatpéEte omv evomra E.

EyyOnon kot Zuvtiipnon

[a Aentouepeic mMANPogopieg umopeite va
avatpéEete 0To EEXxwPLOTO PUAAAGBIO £yyUNONG Kol
OLVTNPNONG 1 va eTIoKEPOEITE TNV IOTOCEAIBQ
www.braunhousehold.com.

06nyocg avripeT@OMmONG PoBANpaT®V

MpoépAnpa MOavég arrieg

Avon

To UTAEVTEP XEWPOG

BEV ASITOUPYEL Agev apExeTal pevpa

EA£YETE av 1 ouokeun gival cuvBedepEVN e TNV
TaPOXN PEVLUATOG.

EA€yETe TNV aopAAela/To Slakomm
KUKAQUOTOG TNG OIKiag 00G.

Av kavéva amd Ta napamndave 8ev AEITOVPYNOEL,
ETIKOIVOVNOTE PE TO 0€PPIG TG Braun.
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Kasak

Mope xababiFbl

KypbInFblHbI Nanganady angbiHaa
|||I nanganaHyLlbl HyCKaysblFblH MyKUAT

OKpIM LWbIFbIM, 6onallakTa aHblIkTama
any yLWiH cakTan KoMbIHbI3. Bykin opaybll neH
XancbelpManapapl anbin, TUICTI TYpAe KOKbICKa
NaKTblPbIHbI3.

BenwekTep XXaHe Kepek-
XXapakrtap

AybICTbIPbIN-KOCKbILTA: Xbl1AAMAbIK, «|»
AybICTbIPbIN-KOCKbILWTA: Xblgamaplk, «lI»
MoTop Geniri
Bacbin-6ocaTty Tyimenepi
Bnexpep Tipeyi
Onweyiw bliabIChI
ApanacTblpfblLl XababiFbl
a bepinic kopabbl
b ApanacTbipfbill
8 [Mope xababifbl
a bepinic kopabbl
b Mope cantamacsl
¢ Kanakwa
9 350 ml Typay xababifbl «<hc»
a Kaknak,
b Typay xy3i
¢ Typay bigpiCbl
d CblpfFyFa KapCbl pe3eHKe cakuHachl
10 500 ml Typay xababifbl «ca»
a Kaknak (tTapTnacol 6ap)
b Typay xy3i
¢ Typay blabiCbl
d CblpfFyFa KapChl pe3eHKe cakuHachl
11 1250 ml Typay xababifbl «<bc»
a Kaknak (tTapTnacol 6ap)
b Typay xy3i
¢ My3s xapfbi
d Typay blabiCbl
e CblpfyFa KapChl pe3eHKe cakuHachl
12 Kode meH gampaeyill yriTkiL
a blceipmacsl ap Kaknak,
b YriTkiw nbiwak
c Lapa
d TanraHamainTbiH TabaH / Kaknak,

NoO o hwWN =

KypbUifFbiHbI Kanam KonpaHy
Kepek

ApanacTbipfbiLl Oiniri (A)

Kon apanacTtblpfbIll CYAbIKTbI, TY30bIKTbI, cCanaT
namaeyilTepiH, kexenepni, 6ana TaramaapbiH,
CYCbIHAAPAbI, XEMIC KOVMaXbIHAAPbIH XOHE CYT
OblnamblKTapbIH 83ipeyre eTe Konamsbl.

BapbIHLUIA XaKCbl HATUXENEepPre KO XeTKi3dy YLUiH,
KOFaPFbl Xb1AAMAbIKTbl KONAAHbIHbI3.

OHaey Typanbl enkein-Terkenni Hyckaynapasl A
6eniMiHeH KapaHpl3.

ApanacTbipfbill XXababiFbl (A)

ApanacTbIpFbILWTbLI TEK KAHA Kineren, >XyMblpTKaHbIH,
aKybl3blH LLAKayFa xeHe OUCKBUT NMeH AalibiH
KOCna AecepTTepiH a3ipneyre KoNAaHbIHbI3.

BapblHLIa XaKChl HOTUXEeNepre Ko XeTkidy YLUiH,
XKOFaPFbl XblNAAMABIKTE! KONAAHbIHbI3.

OHaey Typanbl enkein-Terkenni Hyckaynapasl A
6eniMiHeH KapaHpl3.

Miope xadabirFbi (B)

Mope xabapiFbiH KAPTOM, TOTTI KAPTOM, Kbl3aHakK,
Kapaepik XaHe aniMa CUSKTbI XEMICTEP MeH
nicipinreH kekeHicTepai e3y YLiH KongaHyra
6onagbl.

BapblHLLIA XaKCbl HOTUXeNepre KO XeTKi3dy YLiH,
KOFaPFbl Xb1AAMAbLIKTbl KONAAHbIHbI3.

OHaey Typanbl enkeii-Terkenni Hyckaynapsl B
GeniMiHeH KapaHpI3.

Typay xababifbl (C)

TypaysbiwTap (9/10/11) eT, KaTTbl ipiMLLiK, NNS3,
Len, capbiMcak, KeKeHiCTep, HaH, Kpekep XaHe
XaHfFak TypayFa Kosiainbl.

KabblFblHaH TazapThlIMaraH XaHFakTap, My3
LapLubinapsl, kode AsHOepi, AsHOep HeMece
Xynap XaHfFafFbl CUSIKTbI KaTTbl AaMAeYiLlITepaj
XOHEe KaTTbl TaFaMaapabl eHAeY YLUiH Typay
xabapikTapbiH (9/10/11) Typay xy3aepimeH
KOongaHbaHbI3. ATanFaH Taramaap Xy3nepre 3akbim
KEenNTipyi MyMKIH.

OfaH Koca «bc» TypayblLbl KOKTENLAEPA),
cycblHAapabl, niopenepai, Cyrblk Kamblpabl Hemece
YHTaKTasiFaH My3abl 83ipsiey CUAKTbI KOCbIMLLA
MYMKIHAIKTepPAi yCbiHaabI.

Tek kaHa «bc» Typay xabablFbl MEH apHalibl My3
YHTaKTayFa apHaFaH Xy3i fFaHa My3 LapLubliapbiH
YHTaKTay YLiH KongaHyFa 6onaapi.

«hc» TypayblILlbl YLUIH MHFPEANEHTTEPAH MONLEPIH
MakcuManpl Cbi3blFbIHaH acbipMaHbI3. «<hc»
TypaFbILWbIH €H y3aK KOnAaHy yakplTbl: blnFangpl
VHIPEeaNeHTTePAIH YIKEeH MenLepi ywiH 1 MUHYT,
KYPFaK HeMece KaTTbl UHrpeaneHTTep YLUiH

30 cekyHA.

ECKEPTIE: kanTagaH naganady anabiHaa
Keminae 3 MYHYT apanblk KanaplpbiHpl3 (akaynapab
6onapipmay yLiH). MoTop XbinaamabiFbl 6asynaraH
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Kespae XxaHe/Hemece Tepbenic naiiga 6onraH keane
eHAey 6apbICbiH Aepey TOKTaTbIHbI3.

OHaey Typanbl enken-ternkenni Hyckaynapabl C
GeniMiHeH KapaHbI3.

«hc» Peuent mbicanbl: ban kocbliFaH epik (KyrimMak,

caJiMacbl HeMece Tocan peTiHae):

50 g kapa epik

70 g koto 6an

10 Mn cy KYMbIHBI3 (BAHUNH KOCbINIFaH)

e «hc» Typay blabICbiHA Kapa epik neH 6anapl
canblHpI3.

e EH XOFapbl Xbl1gamablkneH 4 cekyHz,
aliHanablpbIHbI3.

e 10 MN Cy KyMbIHbI3 (BAHWVH KOCbIIFaH).

e 1,5 cekyHaTam kanTa anHanablpbiHbI3.

Kode meH pampeyiu yritkiw (D)

YriTkiw 6ypbIL, Kanamnblp, Ynam 6ypbiLubl, Kodpe
HeMece Cosl A/HAEPI, KYPiLl, KEKHBP TyKbIMbl, KAHT,
KenTipinreH capanHa Hemece acllasiH CUAKTbl
KypFak gomMaeyiltep MeH 6acka asblk-TyNikTi yriTy
YLUiH Tamatua xaparngpl.

BapblHLLIA XaKCbl HOTUXENEePre KOs XeTKi3y YLUiH,
XOFaPFbl XblNAAMAOBIKTbI KOAAHbIHbI3.

OHaey Typanbl erken-Tenkenni Hyckaynapabsl D
6eniMiHeH KapaHbI3.

KyTty xaHe Tasanay (E)

OHaey Typanbl erken-Ternkenni Hyckaynapabl E
6eniMiHeH KapaHbI3.

Keninaik )xoaHe KbI3MeT KepceTy

Erxen-Terkeiini aknapatTbl 6enek keningik xaHe
KbI3MET KepceTy napakllacblHAa KapaHbl3 Hemece
www.braunhousehold.com canTbIHa KipiHi3.

LU biFapbliFaH Xbljibl

LLbiFapbinFaH XbiblH 6enriney yiuiH Gyibim
TakKTalacblHAaFbl 5-caHabIK LWbFapyLbl KOAbIH
KapaHbi3. LLbiFapyLubl KoAbIHbIH, GipiHLLI caHbl
LbIFapFaH XblAblH COHFbI caHbiH Binaipeai. Keneci
2 caHpap LWblFapbinFaH XblnablH, KyHTi36enik anta
caHblH Gingipeni. An coHfbl 2 cangap 1992 xbingaH
6acTtan aBToMaTThl TYpAe ecenTenreH 6acobin
LblFapy Mep3imMiH 6ingipesi.

Mbicanbl: 30421 — Bylibim 2013 XblbIHbIH, 4
anTacblHAa LWbiFapbUIFaH.

EAL
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Ynri MQ 3000-3027-3045-
3048 INT

KepHey 220-240B

lepuy, 50-60Tu

BatTt 700 Bt

Cakray wapTTapsbl: | Temnepatypa:
+5°C xxoHe +45°C

blnFangbinbik: < 80%

KblTanpa xacanfaH yLiH
[JenoHrn BpayH Xaycxong, TM6X
FepmaHuns 3aHabl eHOipYLUi:
[JenoHrn BpayH Xaycxong, TM6X
Kapn-Ynpux-LTpacce H,

63263 Hoin-N3eHbypr

BynbiMabl icke nanganaHy HyckaynbiFbiHa CONKeC
63 MakcaTblHAa nanganany kepek. BybIMHbIH,
KbI3BMET Mep3iMi TYTbIHYLLUbIFA CaTbIFaH KYHHEH
GacTan 2 Xbinabl Kypanabl.

MimnopTep:

«denonHrn» AAK, Pecein, 127055,
MockBa kanachl, CyLEBCKas KeLUeci,
27/3-yn (27-yi, 3-KypblibiM)

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

Cakrany mepa3imi: LLlektenmereH

Apbiny xarpannapsbl: KopliaraH opTaHbl KopFay
TanantapblHa Conkec

Tacbimanpay Xxargannapsl: TacbiMangay kesiHae
KyJ1laTbln anyFa HeMmece WwamagaH TbiC LWarnkanTyFa
6onmanapbl.

Cary xarpainapsbl: Caty XaraannapbiH eHgipyLi
KepceTnereH, 6ipak, onap XeprinikTi, MeMnekeTTik
KOHEe Xasblkapanblk epexenep MeH cTaHgapTTapFa
caw 6onyra Tmic

OHAipyLwi 3aybIT:

De‘Longhi Braun Household GmbH,
Carl-Ulrich-Strasse 4,

63263 Neu Isenburg, Germany

AKaynbIKTbl TYy3€eTy

Akaynblik, Ce0e0bi Lewim

Kon 6neHaepi KypbIiFbIHLIH TOKKA
XXYMbIC iCTEMEN KOCbIJIFaHbIH

TYP. TEKCEPIHI3.

Yihperi
CakTaHAbIPFbIWTHI/
KbiCKa
TYNbIKTaFbILLTHI
TEKCEPIHi3.

Erep onapapiH,
eLKancbICbl akaysbl
6onmaca, Braun
CepBUC OpTasbIiFbIHA
xabapnacbliHbl3.

KyaT oK,




AKaynblKTapAbl aHbIKTay HYCKaYJibifbl

AxkaynbiK blkTuman ce6enTepi Wewimi

Kon 6neHaepi xymbic BNeKTP KyaTbl XOK

AcnanTblH, 9NEeKTP PO3eTKachliHA CYFybl
E€KEHiH TEKCePIHI3.

Yhperi cakTaHabIPFbIWThI / KbICKa
TYMbIKTaFbILUTbI TEKCEPIHI3.

Icremenal. XKorapblaarbinapapiH ewwkarcoicbl 6omaca
Braun TyTbIHyLLbINAPAb! KONAAY KbI3METIHE
xabapnacblHbI3.

PyCCKI/Iﬁ 12 Hacagka-mesnbHuua ans Kode v cneuui ans

Mepea ncnonb3oBaHnem

TwaTtenbHO 1 NOJSIHOCTLIO NpoYUTanTe
|||I [aHHble MHCTPYKUUKN Nepes Havyanom

1cnonb3oBaHus Nprubopa, a Takke
COXpaHUTe Ux st Nosy4eHns cnpasky B OyayLiem.
CHUMUTE BCIO YNAKOBKY U HAKNEKN; YyTUIU3NPYIATE
UX Hagnexawym obpasom.

AeTtanun n npyuHaaneXxXHocTun

KHonka nycka: ckopocTb «I»
KHonka nycka: ckopocTb «lI»
MoTopHbIh 6nok
KHonku ¢ukcatopa EasyClick
Pabouas yacTtb 6neHaepa
MepHbIli cTakaH
Hacagka-BeH4nk
a PepykTtop
b BeHuumk
8 Hacagka gnsa niope
a PepykTop
b CrepxeHb Hacagku ansa nope
¢ Jlonatka
9 Hacagka-uamensuutens Ha 350 mn «hc»
a Kpsbiwka
b Hox-namenbunrtens
¢ Yawa namenbuntens
d PesanHoBOE KONbLO, MPEnATCTBYIOLLEE
CKONBbXEHNIO
10 Hacagka-usmenbyutens, 500 mn «ca»
a Kpbiwka (¢ nepenaTto4HbIM MEXAHU3MOM)
b Hox-namenbuynrtens
¢ Yawa namenbuntens
d Pe3nHoBOE KONbLO, NPENATCTBYOLLEE
CKOJIBXEHUIO
11 Hacagka-usmenbyutens, 1250 mn «ca»
Kpblwka (C nepeaatoyHbIM MEXaHU3MOM)
Hox-namenbuntenb
Hox onsa Konku nbpa
Yawa namenbynrtens
Pe3nHoBOE KOJbLO, MPEnsATCTBYOLLEE
CKONBbXEHWNIO

~NOoO O~ WN =

PO OT®

a Kpbiwka ¢ mydpTon

b Hox menbHuubI

¢ Yawa

d TMpoTMBOCKOMb3SLLLEE OCHOBaHUE /KpblLUKa

MUcnonb3oBaHue npudopa

CrtepxeHb 6neHagepa (A)

Py4yHoi 6neHaep — 970 OTIMYHOE peLLeHne ans
NPUroToBNEHNSI ANMNOB, COYCOB, 3arnpaBoK AN
canartoB, CyrnoB, ETCKOro NUTaHus, a Takxe
HaMNUTKOB, CMY3U1 N MOJIOYHBIX KOKTENEN.

[Nna [OCTUXEHNS HAMYYLIKX Pe3ySibTaToB
NCNONb3YNTEe MaKCUMaIbHYIO CKOPOCTb.

Ons nony4eHns nogpo6HbIX MHCTPYKLUMIA MO
obpaboTke cM. pasaen A.

Hacapka-BeHu4uK (A)

VlCI'IOﬂbSyI7ITe BEHYMK TOJIbKO A9 B3OMBAHMSA
CIIMBOK, SINYHbIX OENKOB, npuroToBneHusa ouckeuTa
1 0ecepToB N3 FOTOBbIX CMECEN.

[nsi LOCTUMKEHWS HAMUMYYLLNX PE3YSbTaToB
NCMNONb3YNTEe MakCUMasbHYIO CKOPOCTb.

[ns nony4eHns noapo6HbIX MHCTPYKLAIA MO
obpaboTke cM. pasgen A.

Hacapka pns niope (B)

Hacagky ans niope MOXHO NCNob30BaThb A
MIOPUPOBaHNSA BapeHbIX OBOLLEN U DPYKTOB, TakMX
Kak kapTodenb, cnagkmin kaptodenb, NOMUAOPHI,
CNMBbI UK 9610KN.

[N [OCTUXKEHWS HAMYHLLMX Pe3y/bTaToB
NCNONb3YNTEe MakCUMasIbHYIO CKOPOCTb.

Onsa nonyvyeHns nogpobHbIX MHCTPYKLMIA NO
obpaboTke cMm. pasnen B.
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Hacapgka-uamenbuntenb (C)

Mamenbuntenn (9/10/11) noeanbsHo NnoaxonsaT ons
M3MenbYeHns Msica, TBEPAOro Chipa, 3e/1eHMN,
YeCHoKa, OBOLLEN, xy1eba, KpeKepoB 1 OPEXOB.

He ncnonbayite Hacagky-uamensintens (9/10/11)
C HOXaMU-N3MenbanTensMm gns o06paboTkn ocobo
TBEPAbIX MULLEBbIX MPOAYKTOB, TAKNX Kak Opexv B
ckopnyne, Kybukun nbaa, koderiHble 3epHa, 3epHO

mnn TBepable cneunmn, HanpumMep, MyCKaTHbII‘Z opex.

O6paboTka TakMx NMPOAYKTOB MOXET NPUBECTU K
NOBPEXAEHMIO HOXEA.

Kpome Toro, namenbuntens «bc» npegHasHavyeH
nns 6onee WMPOKOro NCMonb30BaHNS 1 MOXET
MCMNONb30BaTLCA AJ19 NPUrOTOBNEHUS, HAaNpUMep,
KOKTennemn, HannTKoB, Niope, XMOKoro Tecta nam
LN KONKW nbAa.

Tonbko Hacagka-mnamenbunTens «bc» co
crneunanbHbIM HOXOM A1 KOJIKW JibAa MOXET
MCNOb30BATLCA AN U3MeENbYeHNs KyOUKOB Nbaa.

MHrpegneHTbl ans namensuntens «<hc» He [ONMXKHbI
BbIXOJMTb 32 OTMETKY MakCMMasibHOrO YPOBHSI.
MakcumanbHas NpoaoXUTENbHOCTb NCMOJIb30Ba-
HUs n3menbunTens «hc»: 1 MrHyTa ona 6onbLmnx
006bEeMOB BNaxHbIX MHrpeaneHTos, 30 cekyH, ons
CYXUX UV TBEPAbIX UHIPEANEHTOB.
MPUMEYAHWE: Bo nsbexaHue c60sa MHTepBan
MeXay NPUMEHEHUSIMU J0MKEH COCTABASTb MUHU-
MyM 3 MUHYTbI. [Py CHUXXEHMM CKOPOCTUN PaboThbl
nBuraTenst u/unv cunbHo BMbpaumm Hesameniv-
TenbHO OCTaHOBUTE 06PabOTKY.

[ns nony4eHus noapoBHbIX MHCTPYKUMA MO
obpaboTke cMm. pasgen C.

«hc» MNpumep peuenTa: YepHocame ¢ Megom

(Ha4mHkKa nnu cnpeg, 4as 61MHYMKOB):

50 r yepHocnnea

70 r kpem-mepa

10 mn BoAb! (NpUNpaBAeHHOM BaHUbLIO)

* [lomecTuTe B YaLly nuamenbyntens «<hc»
YEPHOCNB N KPEM-MEL,

* lI3menbyanTe B TeYeHne 4 cekyHa Ha
MaKCUMasibHOW CKOPOCTH.

e Jlo6aBbTe 10 mn BOoAp! (MPpUNpaBneHHOM
BaHWIIbIO).

e [IpogomkanTe namenbyaTb B TEYEHNE eLLe
1,5 cekyHp,

Hacaaka-menbHuua ans kode
n cneuun ansa (D)

MenbHuua naeanbHO NOAXOAUT AN USMESIbYEHNS
NOObIX CYyXMUX Creunii n NPSHOCTEN, a Takxe APYrmxX
VIHIPeaNEHTOB, TaK1X Kak NepeL, reo3amnka, Yniu,
KodeliHble 3epHa Unn coesble 606bI, pUC, Mak,
caxap, CyLLEeHble CapanHbl N KPEBETKU.

[na [OCTUXEHMS HaUNyHLWNX PeaybTaToB
MCNONb3YITe MaKCUMasibHYO CKOPOCTb.
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Ona nonyydeHns nogpobHbLIX MHCTPYKLMI MO
obpaboTke cMm. pasgen D.

Yxop n ounctka (E)

Onsa nonyvyeHns Nnogpo6HbIX MHCTPYKLMIA NO
obpaboTke cM. pasgen E.

FapaHTua n o6cnyXxneBaHue

IOns nonyydeHns nogpoBHON MHOPMALLMK CM.
OTAENbHbI BYKNET, NOCBSALLEHHbIV rapaHTUK 1
0o6CcnyX1BaHUIO, NN NOCeTUTe Be6-cant
www.braunhousehold.com.

[laTta n3arotoBneHus

Y106bl y3HaTb AATy BbINyCcKa, MOCMOTPUTE Ha
NATU3HAYHbIV KO NPoAyKTa (Bo3fie Tabnmukm ¢
o0603Ha4eHnem cepum). MNepeas umdppa o603HavaeT
nocnenHo undpy roga nsrotosnexHvs. [ge
cnepyoLlme umdpbl — 3TO KaneHgapHas Hepens.

A nocnegHvie [iBe ykasbiBalOT U3aaHNe
(aBTOMaTUHeCckn noacHuTeiBaeTcs ¢ 1992 roga).

Mpumep: 30421 — nagenve 6b110 BhinyLeHo B 2013
roay (B 4 Hepeno).

EAL

Mopenb MQ 3000-3027-3045-
3048 INT

HanpsxeHue 220-240B

YacToTta kone6aHuii 50-60Ty,

MowHocTb 700 BT

YcnoBus xpaHeHus: Mpwn Temnepartype:
oT +5°C po +45°C n

BnaxHocTu: < 80%

MarotoeneHo B Kutae ong

Je’Noxrn BpayH Xaycxong T'M6X Fepmanus
De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-StraBe 4

63263 Neu-Isenburg/Germany

M3penne ncnonb3oBaTtb N0 HA3HAYEHNIO

B COOTBETCTBUMN C PYKOBOACTBOM M0 3KCMyaTaumm.
Cpok cnyx6bl n3gennsa coctaBnsieT 2 roga ¢ aathbl
npoaaxuv noTpeduTtento.

ViIMnopTep 1 OTBETCTBEHHbIN 3a NPETEH3UN
notpebuteneii: OO0 «denoHrn», Poccus,

127055, Mockea, yn. Cywesckas, a. 27, cTp. 3.
Ten. +7 (495) 781-26-76




Cpok xpaHeHus: He orpaHuyeH

Ycnosusa yrunusauum: YTuamampoBaTb B
COOTBETCTBUM C 3KOJIOrMYECKUMUM TpeboBaHUaIMUN
Ycnosus TpaHcnopTuposku: Bo Bpemsa
TPaHCNOPTUPOBKU, He BpocaThb 1 He NoaBepraTb
V3NULLIHEN BUOpaLmK.

YcnoBus peanusauun: [Mpasuna peanvsaumm
TOBapa He YCTaHOBMEHbI N3rOTOBUTENEM, HO
[O/MKHBbI COOTBETCTBOBATbL PErvoHasIbHbIM,
HaUMOHabHBIM 1 MEXAYHAaPOAHbIM HOPMaM 1
cTaHaapTam.

Mpoussopurtenns:

De’Longhi Braun Household GmbH,
Carl-Ulrich-Strasse 4,

63263 Neu Isenburg, Germany

YcTpaHeHne HeucnpaBHoCTen

MpoGnema

MpuuyvHa | PeweHne

MorpyxHon | Het

o6nengep nogauu YeH N1 Npuobop K cetn
He nuTaHus. | NUTaHus.
paboTaer. MpokoHTponupyiTe

MpoBepbTe, NOAKIIO-

[OMalLlHWe 9neKTpu-
yeckune npenoxpaHn-
Tenn v aBTomMaTbl
3alnThl.

Ecnun Bce Bbiluenepe-
YMCNEeHHoe B nopsiake,
obpaTtuTech B
CEPBUCHbIN LLEHTP
Braun.

PykoBOACTBO MO yCTPaAHEHUIO HEUCTIPABHOCTEN

MpoGnema B0O3MOXHbI€ NPUYUHbI

PeweHue

PyyHoin 6neHpep He

pa6oTaet HeTt nutaHus.

Y6enuTech, 4TO NPMOOP NOAKIIIOYEH K
cetu.

[MpoBepbTe NNaBkMin NpenoxpaHnTens/
aBTOMAaTUYeCKUi BblkoYaTenb Bawein
[OoMallHEN aNeKTpoCceTu.

Ecnu BCe BbiLLenepeyncneHHoe B
nopsiake, obpaTnuTech B CEPBUCHbIN
ueHTp Braun.

YKpaiHCbKa

Mepepn BUKOPUCTAHHAM

Mepepn BUKOPUCTAHHAM Npunagy
YBaXXHO O3HAOMTECSH 3 KEPIBHULTBOM
——— | KopucTyBaya Ta 36epexiTb Noro ons
noganbLIOro BUKOPUCTaHHS. YTUNi3yliTe BCi

HaCTUHM YNAaKOBKW Ta €TUKETKN HaNEeXHUM
HYNHOM.

AeTtani Ta akcecyapu

lMyckoBa KHOmMKa: WBUAOKICTb «I»
[MyckoBa KHOMKa: WBNAKICTb «l1»
MoTopHwWit 610K

KHonku pos6nokyBaHHs EasyClick
Pyuka 6neHaoepa

CrakaH

OO~ ON =

10

1

Hacapgka-BiH4YmMK

a KopoOka LBMOKOCTeN

b BiHYMK

Hacapka oniga niope

a kopoOka WwBuaKocTen

b Hacapka gns niope

c nonaresa 6OBTHULS

Hacapka ans Hapisku 350mn «hc»

a Kpuwka

b HiXX ang Hapi3ku

C EMHICTb A9 Hapi3Kn

d NpOTUKOB3HE ryMOBE KifibLe
Hacagka gns Hapiskn 500 mn «ca»

a Kpuuika (3 KOpobKOO LIBNAKOCTEN)
b Hix ons Hapi3ku

C EMHICTb N9 Hapi3Kn

d NpOTWKOB3HE ryMOBE KifibLe
Hacagka ans Hapisku 1250 mn «be»

a Kpuwka (3 KOpoOKOIO LWBUAKOCTEN)
b HiXX ang Hapi3ku
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C HiX Ans pO3KONOBAHHA NboAY

d €EMHICTb ons Hapi3Kkn

€ NPOTUKOB3HE rN'YMOBE KiflbLie
12 CknafgoBi MvHA Ans KABW Ta CneLin
Kpuwka 3 mydpToto
[MoapiBHI0YMIA HixX
Mwucka
MNipcTaBka / kpyLwka onia 3anobiraHHs
KOB3aHHIO

Q0 oTwW

-~

Ak BUKOpPpUCTOBYBATU NpUcCTpin

Hacapka-onenpep (A)

Py4yHnin 6nenpep ineanbHo nacye gns
NpUroTyBaHHA NigAanB, COycCiB, NpuUnpas 4O canarTis,
CyniB, AUTAYOro XxapyyBaHHS, a TakoX Hanois,
MOJIOYHUX Ta IHLIWX KOKTENNIB.

[ns [ocsArHeHHa Hakpawmx pesynbTaTis
BCTaAHOB/IONTE HANBULLY LUBUAKICTb.

JeTanbHi iHCTPYKLIT 3 NPUroTyBaHHA AMBITLCS B
posgini A.

Hacapka-BiH4uk (A)

BurkopuCTOBYITE HacaaKy-BiHYNK NULIE AN
306MBaHHA BepLUKiB, 6iNKkiB, NpUroTyBaHHs GiCKBITIB
Ta AecepTiB 3 rOTOBMX MNOPOLLKIB.

Ana nocArHeHHs Harkpawmx pesynbTaTis
BCTAHOBJIIONTE HAMBULLY LLIBUAKICTb.

JeTanbHi iIHCTPYKLIT 3 NPUroTyBaHHA ANBITLCA B
po3aini A.

Hacapka pns mope (B)

Hacazky ons niope MOXxHa BUKOPUCTOBYBATU ANS
nepeTBOPEHHS B NOPEenoaioHui CTaH BapeHux
0BOMIB Ta GPYKTIB, HANpPUKNaa, 3BU4aiHoi Ta
COJI0AKOI KapTonJi, NOMiAopIB, CNMB Ta S6YK.

[ns [oCArHeHHS HakpaLwmx pesynbTaTis
BCTAHOB/IONTE HANBULLY LUBUAKICTb.

JeTanbHi iHCTPYKLIT 3 NPUroTyBaHHA AMBITLCS B
posgini B.

Hacapgka pnsa Hapi3ku (C)

Hacagku gns Hapisku (9/10/11) ineanbHo nacyioTb
Ons noapibHeHHs Mm‘aca, TBEPAOro cupy, unbyni,
crnevwiin, YacHMKy, OBOYIB, XJiba, KpekepiB Ta ropixis.

He BukopucToByinTe Hacagku ons Hapiskm (9/10/11)
Ta iX HOXI oSt NOAPIOHEHHs ayXe TBepAnxX
MPOAYKTIB, TaKMX K HENYLLEHi Fopixu, KyOuKm
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nbopay, kaBosi 606U, 3epHO abo TBepaj crewii,
Hanpuknaga, MyckaTHuii ropix. O6pobka Takmx
NpPOAYKTIB MOXE MPUBECTU A0 NMOLUKOKEHHS
HOXIB.

Kpim TOro, Hacagka ans Hapisku «bc» npupgatHa
nns 6aratbox iHWNX cNocobiB 3aCTOCYBaHHS, a
came 4519 NpuroTyBaHHS KOKTENiB, HanoiB, nope,
piakoro Ticta abo noapi6neHoro nbLoay.

MoppibHioBaTN KYyOUKN NbOAY 34aTHA NnLLe
Hacajka ans Hapiskun «bc» ¢ ii cneuianbHUM HOXEM
D151 PO3KONOBAHHSA NbOaY.

BurkopurcTOBYIO4M HacaaKy «hc» He HaNOBHIONTE
KINbKICTb IHFPeaiEHTIB BULLLE MaKCUMasbHOI MiHii.
MakcumanbHuin Yac ekcnnyartawii Hacagkm-
noapidHoBava «hc»: 1 xBunuHa ans Benmknx
KinbkocTern Bonorux iHrpegieHTis, 30 cekyHa ansa
cyxumx abo TBepAMX iIHFPediEHTIB.

MPUMITKA: nepen, HaCTyNHMM BUKOPUCTAHHAM,
3ayekariTe NpUHanMHi 3 XBUIMHU (LLLOO YHUKHYTH
HecrnpaBHOCTen). HeranHo NpuUnuHiTL poboTy,
AKLLO WBWAKICTb ABUIYHA 3HUXYETLCS Ta/abo
3'ABNSETLCS CUIbHA Bibpavis.

JeTtanbHi iIHCTPYKLIT 3 NPUrOTYBaHHA ANBITLCS B
po3agini C.

Mpuknag peuenta gns Hacagku «hc»: Megosuin

YOPHOCAMB (Ha4YMHKa A8 MAnHLUB abo nacTta ans

6yTepbpoais):

50 r yopHOCNNBY

70 r kpemonoaibHoro meny

10 mn BOaM (3i cMakom BaHini).

e [loknapfiTb HOPHOCMB Ta KPeMonoaibHni men,
Y 3MilLyBasibHy EMKICTb «hC».

e [lepeMillyiiTe Ha MakKCUManbHiIl LWBUAKOCTI
MPOTAroM 4 CekyHA.,

e Jloparite 10 Mn BOAM (3i cMakom BaHini).

e 3miwynte we 1,5 cekyHau.

CknapoBi MnvMHa ansg KaBu Ta
cneuin (D)

MnuH igeanbHO NiAxoauTb AN8 NoapiGHEeHHN
OyOb-AKNX CyXux cnewii abo iHWNX iHrpenjeHTiB,
Takux K nepeub, rBo3anka, NnepeLp Yini, KaBOBI YK
coeBi 606U, puc, HACiHHA Maky, LlyKOp, 3acCyLUeHi
CapAnHU Ta KPEBETKMU.

[na pocsaArHeHHs Halkpalmx pesynbTaTie
BCTaAHOBJIIONTE HAMBULLY LUBUAKICTb.

JeTtanbHi iIHCTPYKLIi 3 NPUrOTYBaHHSA ANBITLCS B
po3agini D.

Aornapa ta ymweHHs (E)

JeTtanbHi iIHCTPYKLIi 3 NPUrOTYBaHHSA ANBITLCS B
poagaini E.




FapaHTia Ta 06CcnyroByBaHHS

[ns oTpuMaHHa getanbHoi iHbopmaLii avB. MOBHI
YMOBW LLOA0 rapaHTii Ta 06cnyroByBaHHs, abo
3aKaiTe Ha canT: www.braunhousehold.com.

O6napgHaHHA Bignosigae BuMoramMm TexHiYHOro
pernamMmeHTy 0OMeXeHHs BUKOPUCTaHHA AeAKNX
Hebe3neyHnx PevYoBUH B €NeKTPUYHOMY Ta
eneKkTPOHHOMY 0BGnaHaHHi.

MociGHMK i3 NOLWYKY Ta YCYHEHHS HecnpaBHOCTeN

Mpo6Gnema

Moxxnuea npnymHa

BupiweHHsa

PyyHuin 6neHoep He
npautoe.

Hemage XunBneHHs

MepeBipTe, 4M NPUCTPIN NIAKIOYEHWNIA.
MepeBipTe 3an0b6iXHWK / BUMKKAY Y BaLLOMY
OYONHKY.

kw0 npobnemMa iHLWOoro xapakrepy, 3B’ AXiTbCa 3

Binainom o6cnyrosyBaHHa komnaHii Braun.
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tEh n O tE l(a https://tehnoteka.rs

Ovaj dokument je originalno proizveden i objavljen od strane proizvodaca,
brenda Braun, i preuzet je sa njihove zvanicne stranice. S obzirom na ovu
cinjenicu, Tehnoteka istice da ne preuzima odgovornost za tacnost,
celovitost ili pouzdanost informacija, podataka, misljenja, saveta ili izjava
sadrzanih u ovom dokumentu.

Napominjemo da Tehnoteka nema ovlaséenje da izvrsi bilo kakve izmene ili
dopune na ovom dokumentu, stoga nismo odgovorni za eventualne greske,
propuste ili netacnosti koje se mogu nadi unutar njega. Tehnoteka ne
odgovara za Stetu nanesenu korisnicima pri upotrebi netacnih podataka.
Ukoliko imate dodatna pitanja o proizvodu, ljubazno vas molimo da
kontaktirate direktno proizvodaca kako biste dobili sve detaljne
informacije.

Za najnovije informacije o ceni, dostupnim akcijama i tehnickim
karakteristikama proizvoda koji se pominje u ovom dokumentu, molimo
posetite nasu stranicu klikom na slededi link:

https://tehnoteka.rs/p/braun-mikser-mqg3025wh-akcija-cena/
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