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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt, um hdchste

Anspriche an Qualitat, Funktionalitat und Design zu

erfillen. Wir wiinschen Ihnen mit Ihrem neuen
Braun Produkt viel Freude.

Vor dem Gebrauch

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

Vorsicht

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

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

e Dieses Gerat ist ausschlieBlich zum
Gebrauch im Haushalt und fiir haus-
haltstbliche Mengen konstruiert.

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

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

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

¢ Dieses Gerat kann von Personen mit
reduzierten physischen, sensori-
schen oder mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung und/oder
Wissen benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder beziiglich des
sicheren Gebrauchs des Gerates
unterwiesen wurden und die daraus
resultierenden Gefahren verstanden
haben.
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¢ Braun Gerate entsprechen den ein-
schlagigen Sicherheitsbestimmun-
gen. Reparaturen und das Auswech-
seln der Anschlussleitung durfen nur
autorisierte Fachkrafte vornehmen.
Durch unsachgemaBe Reparaturen
kdnnen erhebliche Gefahren flir den
Benutzer entstehen.

e Vorsicht beim Einflllen von heiBen
Flussigkeiten in die Kiichenmaschine
oder den Mixer, da heiBer Dampf
austreten kann.

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

Beschreibung

Stufenloser Geschwindigkeitsregler
Variable Geschwindigkeitstaste (on/off)
Turbo-Taste

Motorteil

Entriegelungstasten

Purierstab

Getriebeteil

Schlagbesen

Becher

Stampfer
9a Getriebeteil

9b Plrierschaft
9c Stampfereinsatz

© oN~NOoOOhowN =
T o

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

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

12 Messer

18 Knetwerkzeug

14 Einsatztrager

14a Schneideinsatz

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

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

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

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

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

Piirierstab (A)

Der Plrierstab eignet sich z.B. fiir die Zubereitung
von Dips, SoBen, Suppen, Mayonnaise, Baby-
Nahrung sowie zum Mixen von Getranken und
Milchshakes. Wahlen Sie die héchste Geschwindig-
keit flir beste Ergebnisse.

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

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

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

Rezeptbeispiel: Mayonnaise

250 g Ol (z.B. Sonnenblumendl),

1 Eiund 1 Eigelb,

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

Salz und Pfeffer nach Geschmack

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

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

Schlagbesen (A)
Benutzen Sie den Schlagbesen ausschlieBlich zum

Schlagen von Sahne, EiweiB, Biskuitteig und Fertig-
Desserts.
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e Schlagbesen (7b) in das Getriebeteil (7a) stecken.
Dann das Motorteil (4) auf das Getriebeteil
klicken.

e Schlagbesen in eine Schiissel eintauchen und
erst dann einschalten.

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

Fiir beste Ergebnisse

e Verwenden Sie eine mittelgroBe Schissel.

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

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

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

Zerkleinerer (D)

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

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

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

Vor dem Zerkleinern ...

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

e Stiele und Nuss-Schalen entfernen.

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

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

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

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

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

einrastet.

3. Lebensmittel einfiillen und den Deckel auf-
setzen.

4. Motorteil auf den Deckel setzen und einrasten
lassen.

5. Einschalttaste (2) oder (3) driicken. Wahrend
des Betriebs das Motorteil mit einer Hand und
den Arbeitsbehélter mit der anderen Hand
festhalten.
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6. Nach dem Gebrauch die Entriegelungstasten
(5) driicken, um das Motorteil abzunehmen.

7. AnschlieBend den Deckel abnehmen.

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

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

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

Flr beste Ergebnisse siehe Verarbeitungstabellen
(H+J).

Zerkleinern

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

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

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

Vor dem Zerkleinern ...

e Fleisch, Kase, Zwiebeln, Knoblauch, Karotten
vorschneiden

e Stiele von Krautern und Nuss-Schalen entfernen

e Knochen, Sehnen und Knorpelanteile bei Fleisch
entfernen

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

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

Entfernen Sie vorsichtig den Messerschutz.

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

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

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

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

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

6. Schalten Sie das Gerat ein und halten mit der
anderen Hand den Arbeitsbehalter fest.
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7. Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzstecker.
Driicken Sie die Entriegelungstasten (5) und
nehmen Sie das Motorteil ab. Entfernen Sie den
Stopfer.

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

9. Nehmen Sie den Deckel ab.

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

Mixen leichter Teige

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

Rezeptbeispiel: Pfannkuchenteig

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

Teig kneten

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

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

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

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

e Fiigen Sie die Flissigkeiten bei laufendem Motor
hinzu.

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

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

Rezeptbeispiel: Miirbeteig

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

Nehmen Sie keine warme/weiche Butter.

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

Schneiden / Raspeln /
Pommes-Frites-Scheibe

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

Mit den Raspeleinsatzen (14b) kdnnen Sie z.B.
Apfel, Méhren, rohe Kartoffeln, Rote Bete, Kohl,
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Kéase (weich bis mittelhart) fein oder grob raspeln.
Die Pommes-Frites-Scheibe (15) schneidet Pommes
Frites.

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

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

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

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

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

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

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

8. Driicken Sie die Verriegelung (11e). Halten Sie
sie gedrickt und drehen Sie den Deckel (11a)
gegen den Uhrzeigersinn, um ihn zu lI6sen.

9. Nehmen Sie den Deckel ab.

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

Stampfer (B)

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

Vor dem Gebrauch

Keine harten oder ungekochten Lebensmittel
verarbeiten, das Gerat konnte dadurch beschadigt
werden.

Entfernen Sie harte Bestandteile wie Schalen,
Kerne und Stiele, dann kochen und abgieBen.

W|cht|g
Niemals den Stampfer in einem Topf auf einge-
schalteter Herdplatte benutzen.

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

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

e Fir beste Ergebnisse beim Stampfen sollte der
Topf 0. &. nie mehr als bis zur Halfte gefillt sein.

e Machen Sie nicht mehr als eine Verarbeitungs-
menge ohne Pause.
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e |assen Sie das Gerat 4 Minuten abkiihlen, bevor
Sie damit weiter arbeiten.

Anwendung des Stampfers

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

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

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

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

e Nach Gebrauch Stecker ziehen. Durch drehen im
Uhrzeigersinn nehmen Sie den Stampfereinsatz
(9c) ab.

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

Rezeptbelsplel Kartoffelpuree
Fillen Sie 1 kg gekochte Kartoffeln in eine
Schissel

e Purieren Sie 30 Sekunden auf Geschwindig-
keitsstufe 21

e Fiigen Sie 200 ml warme Milch hinzu

e Plrieren Sie ca. 30 Sekunden weiter

Reinigung (C)

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

Die Deckel kdnnen unter flieBendem Wasser gesplilt
werden, aber nicht in Wasser getaucht oder in der
Spulilmaschine gereinigt werden. Alle anderen Teile
sind spulmaschinengeeignet.

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

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

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

(kann nachgekauft werden / nicht in jedem Land

verfligbar)

MQ 10:

MQ 20:

MQ 30:

MQ 40:

MQ 50:

MQ 70:

Schlagbesen zum Schlagen von Sahne,
EiweiB oder FertigDesserts

350 ml Zerkleinerer fiir Krauter,
Zwiebeln, Knoblauch, Chili, Nisse etc.

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

1250 ml Zerkleinerer zum Zerkleinern,
Mixen und Eis zerkleinern

Stampfer zum Purieren von gekochtem
Gemiise und Kartoffeln

Kichenmaschinenzubehér zum
Zerkleinern, Mixen, Kneten und
Raspeln

Anderungen vorbehalten.

Das Gerat darf am Ende seiner Lebensdauer
nicht mit dem Hausmuill entsorgt werden. Die
Entsorgung kann uber den Braun Kunden-
dienst oder lokal verfligbare Riickgabe- und
Sammelstellen erfolgen.

10

5722111514_MQ5137-5177_S6-116.indd 10

12.02.15 09:16



English

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

Before use

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

Caution

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

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

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

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

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

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

e This appliance can be used by persons
with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experi-
ence and/or knowledge if they have
been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a
safe way and if they understand the
hazards involved.

¢ Braun electric appliances meet
applicable safety standards. Repairs
or the replacement of the mains cord
must only be done by authorized
service personnel. Faulty, unqualified
repair work may cause considerable
hazards to the user.
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¢ Be careful if hot liquid is poured into
the food processor or blender as it
can be ejected out of the appliance
due to a sudden steaming.

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

Description

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

Puree accessory
9a Gearbox

9b Puree shaft
9c Paddle

10 500 ml chopper «ca»
10a Lid
10b Blade
10c Bowl
10d Anti-slip ring

© oOoN~NOOhwN =

11 Food processor accessory «fp»
11a Lid
11b Coupling for motor part
11c Pusher
11d Filling tube
11e Lidinterlock
11f Bowl
11g Anti-slip ring

12 Blade

13 Kneading tool

14 Tool holder

14a Slicing tool

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

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

Setting the speed

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

1
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turbo button for instant powerful pulses without
having to manipulate the speed regulator.

Hand blender (A)

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

For best blending results use highest speed.

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

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

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

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

1 egg and 1 extra egg yolk,

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

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

Whisk (A)

Use the whisk only for whipping cream, beating egg

whites and mixing sponges and ready-mix desserts.

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

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

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

Tips for best results

e Use a medium-sized bowl.

* Move the whisk clockwise, holding it slightly
inclined.

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

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

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

12
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Chopper (D)

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

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

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

Before chopping ...

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

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

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

1. Carefully remove the protective cover from the
blade.

2. Place the blade on the centre pin of the bowl,
push it down and give it a turn so that it locks.

3. Fill the chopper bowl with food and put on the
lid.

4. Click the motor part onto the lid.

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

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

7. Remove the lid.

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

Food processor accessory (F)

The food processor accessory (11) is perfectly
suited for

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

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

Chopping

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

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

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

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

e remove bones, tendons and gristle from meat

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

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

Carefully remove the plastic cover from the blade.

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

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

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

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

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

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

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

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

9. Liftthelid up.

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

Mixing light dough

Using the blade (12), you may also mix light dough
like a pancake batter or a cake mixture based on up
to 2509 flour.

Recipe example: Pancake batter

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

Kneading dough

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

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

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

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

e Turn the appliance on at speed 21.

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

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

Recipe example: Pizza dough
250 g flour, Y2 tsp salt, Y2 tsp dried yeast, 5 thsp
olive 0il,150 ml water (lukewarm).
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Recipe example: Pastry

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

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

Slicing / shredding / french fries

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

9. Liftthe lid up.

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

Puree accessory (B)

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

Before use

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

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

13
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e Always remove the saucepan from the heat and =
allow to cool slightly. Accessories
¢ Do nqt tap the puree accessory on the side of the (can be bought individually, not available in every
cooking vessel during or after using. Use a country)
spatula to scrape excess food away.
* For best results when mashing never fill a MQ 10:  Whisk for whipping cream, beating egg
saucepan etc., more than half full with food. whites
e Do not process more than 1 batch without -
interruption. MQ 20: 350 ml chopper to chop herbs, carrots,
e Let the appliance cool down for 4 minutes before etc.
you continue processing. MQ 30: 500 ml chopper to chop carrots, meat,
onions, etc.

How to use the puree accessory

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

e Turn the puree accessory upside down and fit the MQ 50: puree accessory to puree cooked
paddle (9c) over the central hub and turn anti- vegatable and potatoes
clockwise to locate. (If the gear box isn’t fitted MQ 70:
then the paddle doesn’t secure in place).

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

e Place the puree accessory in the saucepan or
bowl etc., and switch on the appliance. Move the Subject to change without notice.
puree accessory in an up and down movement
throughout the mix until the desired result is
achieved.

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

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

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

food processor accessory for
chopping, blending, kneading and
shredding

household waste at the end of its useful life.
Disposal can take place at a Braun Service
Centre or at appropriate collection points
provided in your country.

Please do not dispose of the product in the H
| |

Recipe example: Mashed potatoes
e Put 1 kg cooked potatoes in a bowl For UK Only

Mash 30 s with speed 21 Guarantee Information
Add 200 ml warm milk

Resume mashing for about 30s

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

Cleanmg (C) Please keep your receipt as this will form the
Clean the motor part (4), the gear boxes (7a,9a) basis of your guarantee.
with a damp cloth only. In the unlikely event of a breakdown you have access
The lids can be cleaned under running water to professional help from our team simply by calling:
but do not immerse them in water, nor cleanitin a 02392 392333
dishwasher. All other parts can be cleaned in a

For service in the Republic of Ireland please call:

If food has been allowed to dry onto the puree 012475471

accessory, remove the paddle. Soak the paddle and  Braun Household undertakes within the specified

bottom of the puree accessory shaft in warm period to repair or replace any part of the appliance,

water to soften and then wash thoroughly. free of charge (with the exception of any glass or
porcelain-ware incorporated in the product) found
to be defective provided that;

e We are promptly informed of the defect.

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

* 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.

dishwasher.

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

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

14
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e No rights are given under this guarantee to a
person acquiring the appliance second hand or
for commercial or communal use.

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

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

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

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

www.braunhousehold.co.uk

15
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Francais

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

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

Avant utilisation

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

Attention
. Les lames et les couteaux sont
=2 tres coupants! Pour ne pas
vous blesser, manipulez les lames
avec précaution.

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

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

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

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

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

e Cet appareil peut étre utilisé par des
personnes présentant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales
reduites, ou des personnes sans
expeérience et savoir-faire, dans la
mesure ou celles-ci sont surveillées ou
ont recu des instructions concernant
I’utilisation de I'appareil de maniére
sécurisée et si elles sont conscientes
des risques éventuels encourus.

e [ es appareils électriques Braun
répondent aux normes de securité

16
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en vigueur. Leur réparation ou le rem-
placement du cordon d’alimentation
doivent étre effectués uniguement
par les Centres de Service Agréés
Braun. Des réparations effectuées
par du personnel non qualifié peuvent
causer accidents ou blessures a
I'utilisateur.

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

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

Description

© oON~NOOU~WN =
oo

10

1

Régulateur de vitesse variable
Bouton de vitesse variable (on/off)
Bouton turbo

Bloc moteur

Boutons de déverrouillage

Pied mixeur

Systéme d’entrainement du fouet
Fouet

Bol gradué

Accessoire a purée
9a Boite a engrenages

9b Manche a purée
9c Palette

Bol hachoir 500 ml « ca »
10a Couvercle

10b Couteau

10c Bol

10d Socle antidérapant

Accessoire de robot ménager « fp »
11a Couvercle

11b Entraineur

11c Poussoir

11d Cheminée de remplissage

11e Verrouillage du couvercle

11f Bol

11g Socle antidérapant

Couteau
Accessoire pour pétrir
Support couteaux

14a Couteau pour trancher
14b Couteau pour raper (finement ou plus épais)

15

Outil a frites

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

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

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

Mixeur plongeant (A)

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

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

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

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

e Puis démarrez I'appareil comme décrit au
dessus.

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

Exemple de recette: la mayonnaise

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

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

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

Fouet (A)

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

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

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

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

Pour de meilleurs résultats

e Utilisez un bol de taille moyenne.

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

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

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

Bols hachoir (D)

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

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

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

Avant de hacher ...

e Prédécoupez la viande, le fromage, les oignons,
Iail, les carottes.

e Enlevez les tiges et dénoyautez les aliments.

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

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

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

1. Retirez avec précaution la protection plastique
du couteau.

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

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

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

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

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

7. Retirez ensuite le systeme d’entrainement.

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

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

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

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

Hacher

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

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

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

Avant de hacher ...

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

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

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

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

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

Retirez avec précaution la protection plastique du
couteau.

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

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

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

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

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

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

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

9. Soulevez le couvercle.

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

Mixer une pate fine

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

Exemple de recette : Pate a pancake

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

Pétrir une pate

La photo de la section F fonctionne aussi pour
I'utilisation de I’accessoire pour pétrir.
L'accessoire pour pétrir (13) est idéal pour pétrir
différents types de pates comme la pate a levée ou
pates a tarte (basé sur 2509 de farine max.).

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

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

e Mettez I'appareil en marche a la vitesse 21.

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

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

Exemple de recette : Pate a pizza

250 g de farine, 2 cuilléere a soupe de sel, 2 cuilléere
a soupe de levure séche, 5 cuilléres a soupe d’huile
d’olive, 150 ml d’eau (tiéde).

Recette d’exemple : Pate

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

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

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

Couper / raper / outil a frites

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

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

Loutil a frites (15) pour préparer des frites.

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

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

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

4. Insérez le bloc moteur dans I’entraineur (11b)
jusqu’a ce gqu’ils s’enclenchent.

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

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

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

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

9. Soulevez le couvercle.

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

Accessoire a purée (B)

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

Avant I’utilisation

N’écrasez jamais des aliments durs ou crus car

vous pourriez endommager I'appareil. Retirez les

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

puis cuisez et égouttez.

Important

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

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

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

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

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

e laissez I’appareil refroidir pendant 4 minutes
avant de continuer la préparation.

Comment utiliser I’accessoire a purée

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

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

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

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

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

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

Exemple de recette : purée de pommes de terre

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

e Ecrasez pendant 30 s a la vitesse 21

¢ Ajoutez 200 ml de lait chaud

e Ecrasez a nouveau pendant environ 30 s

Nettoyage (C)

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

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

Si des aliments ont séché sur I’accessoire a purée,
retirez la palette. Laissez tremper la palette et la
partie inférieure du manche de I’accessoire a purée
dans de I’eau chaude afin de ramollir ces restes
d’aliments, puis lavez soigneusement.
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Vous pouvez retirer les socles antidérapants des
bols hachoirs pour un meilleur nettoyage.

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

Accessoires

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

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

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

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

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

MQ 50:  Accessoire a purée pour réduire en
purée les pommes de terre et les
légumes cuits

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

Sujet a modification sans préavis.

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

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

Esperamos que disfrute plenamente de su nueva
batidora Braun.

Antes de usar

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

iCuidado!

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

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

e Este aparato esta disenado para su
uso domeéstico exclusivamente y para
procesar cantidades domésticas.

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

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

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

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

e | 0s electrodomeésticos Braun cum-
plen con las normas de seguridad
aplicables. La reparacion sustitucion
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del cable de alimentacion debe ser
realizada Unicamente por parte de un
Servicio Técnico autorizado. Las
reparaciones defectuosas o realiza-
das por personas no cualificadas
pueden suponer un riesgo conside-
rable para el usuario.

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

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

Descripcion

© oOoN~NOOhwN =
T o

10

1

Regulador de velocidad variable

Boton de velocidad variable (on/off)

Botdn turbo

Cuerpo del motor

Botones de expulsion

Pie de la batidora

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

Vaso

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

Picadora 500 ml «ca»
10a Tapa

10b Cuchilla

10c Recipiente

10d Anillo antideslizante

Accesorio procesador de alimentos «fp»

11a Tapa

11b Compartimento para el cuerpo del motor
11c Cilindro

11d Tubo de alimentacién

11e Pestillo

11f Recipiente

11g Anillo antideslizante

Cuchilla
Herramienta de amasar
Porta cuchillas

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

15

Accesorio para patatas fritas

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

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

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

Batidora (A)

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

Para obtener los mejores resultados utilice la
velocidad mas alta.

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

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

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

Ejemplo de receta: Mahonesa

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

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

Sal y pimienta al gusto

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

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

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

Varilla monta-claras (A)

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

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

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

Consejos para obtener mejores resultados:

e Utilice un recipiente mediano.

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

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

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

Picadora (D)

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

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

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

Antes de utilizar la picadora ...

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

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

e Retire huesos, tendones y cartilagos de la carne.

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

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

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

2. Cologue la cuchilla sobre el eje central del
recipiente y, al tiempo que presiona, girela para
fijarla en posicion.

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

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

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

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

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

Accesorio procesador de
alimentos (F)

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

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

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

Picar

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

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

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

Antes de picar ...

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

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

e retire huesos, tendones y cartilagos de la carne

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

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

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

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

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

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

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

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

6. Encienda la batidora y sujete el recipiente con la
otra mano.
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7. Después de su uso, desenchufe la batidoray
presione los botones de expulsion (5) para
liberar el cuerpo del motor.

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

9. Levante latapa.

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

Mezcla de masas ligeras

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

Ejemplo de receta: Masa para tortitas

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

Amasar

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

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

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

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

e Encienda el dispositivo a la velocidad 21.

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

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

Ejemplo de receta: Masa de pizza

250 g de harina, Y2 cucharada de sal, /2 cucharada
de levadura, 5 cucharadas de aceite de oliva, 150
ml de agua (templada).

Ejemplo de recetas: Masa

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

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

La masa se ablandara si se amasa demasiado.

Cortar /rallar /
accesorio para patatas fritas

Con la cuchilla rebanadora (14a) se pueden cortar,
p.ej. pepinos, cebollas, champifiones, manzanas,

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

9. Levante latapa.

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

Accesorio para puré (B)

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

Antes de usar

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

Importante

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

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

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

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

e No procese mas de 1 dosis sin interrupcion.

e Antes de seguir procesando, deje que se enfrie
el dispositivo durante 4 minutos.

Como utilizar el accesorio para puré

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

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

e Coloque el cuerpo motor en el accesorio para
puré y presione para asegurarlo. Enchufelo.

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

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

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

Ejemplo de receta: Puré de patatas

e |ntroduzca 1 kg de patatas cocidas en un
recipiente

e Triture durante 30 s a la velocidad 21

e Anada 200 ml de leche caliente

e Triture durante otros 30 s

Limpieza (C)

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

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

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

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

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

MQ 10:  Varilla para montar nata, claras y
postres de mezcla lista

MQ 20:  Picadora 350 ml, pica finas hierbas,
cebollas, ajo, pimientos, frutos secos,
etc.

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

MQ 40: Picadora de 1250 ml, para picar,
mezclar y triturar alimentos y hielo

MQ 50:  Accesorio para puré para triturar
patatas y verduras cocidas

MQ 70:  Accesorio procesador de alimentos
para triturar, batir, amasar y rallar

Sujeto a modificacion sin previo aviso.

Por favor, al final de su vida util no se deshaga
de este producto junto con los residuos E
domeésticos. Depositelo en un Centro de

Servicio Técnico de Braun o en los puntos de
recogida adecuados que haya en su pais.
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Portugués

Os nossos produtos foram desenvolvidos para
alcancar os mais elevados padrdes de qualidade,
funcionalidade e design. Esperamos que desfrute
em pleno do seu novo aparelho Braun.

Antes de utilizar o seu aparelho

Antes de utilizar este aparelho pela primeira vez,

leia atenta e cuidadosamente as instrucées de
utilizacao.

Atencao

o As laminas e 0s acessorios
encontram-se muito afiados!
Para evitar acidentes e ferimentos,
manipule as ldminas com 0 maximo
cuidado.

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

e Este aparelho foi concebido unica-
mente para uso domeéstico e para
preparar quantidades normais para
utilizacdo doméstica.

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

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

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

e Este aparelho pode ser usado por
pessoas com limitacoes fisicas, sen-
soriais ou mentais ou sem experién-
cia e conhecimentos, se supervisio-
nadas ou instruidas quanto ao uso
seguro do aparelho e caso com-
preendam os perigos envolvidos.

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

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

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

Descricao

Regulador de velocidade variavel
Botao de velocidade variavel (on/off)
Botao Turbo

Corpo do motor

Botdes de desbloqueio

Pé da varinha

Acessorio acoplador do batedor
Batedor

Copo misturador

Acessorio para puré

9a Mecanismo de velocidades
9b Eixo para puré

9¢ Palheta

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

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

12 Lamina

13 Gancho para amassar

14 Suporte de acessorios

14a Acessorio para laminar

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

O ONNOOOPSWN =
oo

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

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

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

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

Varinha (A)

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

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

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

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

e Apos a utilizacao, desligue o aparelho da
corrente e pressione os botdes de desbloqueio
(5) para separar o corpo do motor.

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

Exemplo de receita: Maionese

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

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

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

Acessorio batedor (A)
Utilize o acessorio batedor apenas para fazer

chantilly, bater claras em castelo e preparar
mousses ou sobremesas instantaneas de pacote.
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e |nsira 0 acessorio batedor (7b) no acoplador (7a)
e a seguir, introduza o corpo do motor (4) no
acoplador até encaixar com um «clique».

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

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

Dicas para obter 6ptimos resultados

e Utilize um recipiente médio.

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

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

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

Acessorio picador (D)

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

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

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

Antes de picar ...

e Corte em pequenos pedacos a carne, queijo,
cebolas, alho, cenouras.

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

e Retire 0ssos, tendoes e cartilagens da carne.

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

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

1. Retire cuidadosamente a proteccao de plastico
dalamina (b).

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

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

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

5. Para colocar o aparelho em funcionamento,
prima o interruptor (2) ou (3). Quando o
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aparelho estiver em funcionamento, segure 4. Insira o corpo do motor (4) no acoplador (11b)

sempre o corpo do motor com uma mao até bloquear.
enquanto mantém o recipiente seguro com a 5. Ligue o aparelho a corrente e certifique-se que
outra mao. o calcador de alimentos (11c) esta colocado
6. Apos a utilizagao, pressione os botdes de des- (11d).
bloqueio (5) para separar o corpo do motor. 6. Prima o interruptor e segure o aparelho com
7. Retire atampa. uma mao enquanto mantém o recipiente seguro
8. Retire cuidadosamente a lamina antes de retirar com a outra mao.
os alimentos picados. Para retirar a lamina, 7. Apo6s a utilizagao, pressione os botdes de
rode-e ligeiramente e puxe-a para fora. desbloqueio (5) para retirar o corpo do motor.

Retire o calcador de alimentos.
8. Prima o fecho de seguranga da tampa (11e) e

= mantenha-o pressionado. Rode a tampa (11a)
Aces_sorlo para processador no sentido contrario ao dos ponteiros do rel6gio
de alimentos (F) para a desencaixar.

9. Levante atampa.

O acessorio para processador de alimentos (11) & 10. Retire cuidadosamente a lamina antes de retirar
perfeitamente adequado para os alimentos picados. Para retirar a lamina,
e picar e misturar rode-e ligeiramente e puxe-a para fora.
e amassar (massa com uma base até um maximo
de 250 g de farinha) Misturar massas leves

lami |
¢ laminare raiar Utilizando a lamina (12), também pode misturar

Para os melhores resultados ver as tabelas de massas leves, como massa para panquecas ou
processamento (H + J). para bolos, até um maximo de 250 g de farinha.
Picar Exemplo de receita: Massa para panquecas
Em primeiro lugar, deite 375 ml de leite no
Com alamina (12) pode triturar carne, queijo, recipiente, depois adicione 250 g de farinha e, por
cebolas, ervas aromaticas, alho, cenouras, nozes, fim, 2 ovos. Use o nivel de velocidade maximo e
avelas améndoas, etc. bata a massa até ficar macia e cremosa.
Para obter os melhores resultados, consulte as
quantidades maximas e defini¢des de velocidade Amassar
indicadas nas tabela de preparacao de alimentos
na secco H. As imagens da seccao F também se aplicam para a
Nao triture alimentos extremamente duros, como utilizacdo do gancho para amassar.
cubos de gelo, noz moscada, café em grao ou O gancho para amassar (13) é ideal para amassar
cereais. diferentes tipos de massa, como massa levedada,
quebrada ou folhada (até um maximo de 250 g de
Antes de picar ... farinha).
e corte em pequenos pedagos a carne, queijo, ¢ Coloque o gancho para amassar no recipiente (11f).
cebolas, alho, cenouras, malaguetas e Cologue um maximo de 250 g de farinha no
e retire os talos das ervas aromaticas e descasque recipiente e depois adicione os outros
os frutos secos ingredientes, com excepgao dos ingredientes
e retire 0ssos, tenddes e cartilagens da carne liquidos.
* coloque sempre o recipiente do picador sobre a e Ligue o aparelho na velocidade 21.
base anti-deslizante. e Sem desligar o motor do aparelho, adicione os
Cuidado: A lamina esta muito afiada! Segure-a ingredientes liquidos atraveés do tubo de
sempre pela parte superior de plastico e manipule-a enchimento. )
com cuidado. e Tempo méaximo para amassar: 1 minuto — apos
) . B ) este periodo de tempo, deixe a unidade do
Retire cuidadosamente a protecgao de plastico da motor arrefecer durante 10 minutos.
lamina.
a . s Exemplo de receita: Massa para pizza
1. Coloque a lamina no espigao do centro do 250 g de farinha, ¥ colher de sal, %2 colher de
recipiente (12) e rode-a até bloquear. fermento de padeiro, 5 colheres de azeite, 150 m

2. Introduza os alimentos no recipiente. Coloque a de agua (morna).
tampa (11a) no recipiente com o fecho de

seguranca (11e) posicionado do lado da pega Exemplo de receita: Massa quebrada ou folhada

do recipiente. 250 g de farinha, 170 g de manteiga (fria/dura, em
3. Parafechar atampa, rode-a no sentido dos pedacos pequenos),

ponteiros do relogio até encaixar com um 80 g de acucar, 1 colher de acucar baunilhado,

«clique» acima da pega. 1 ovo pequeno, 1 pitada de sal
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Para obter melhores resultados, nao utilize
manteiga morna nem mole.

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

Laminar / ralar /
ferramenta para fritar batatas

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

9. Levante atampa.

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

Acessorio para puré (B)

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

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

Importante

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

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

e Nao toque no acessorio para puré no lado do
recipiente de cozedura durante ou apo6s a
utilizagé@o. Use uma espatula para raspar os
alimentos em excesso.

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

¢ Nao processe mais do que 1 lote sem interrupcao.

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

Como utilizar o acessoério para puré

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

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

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

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

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

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

Exemplo de receita: puré de batatas

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

Continue a reduzir a puré durante cerca de 30 s

Limpeza (C)

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

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

Se os alimentos tiverem secado no acessorio para
puré, remova a palheta. Molhe a palheta e a base

29

12.02.15 09:16



do eixo do acessorio para puré em agua quente
para amolecer e de seguida lave bem.

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

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

Acessorios

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

MQ 10:

MQ 20:

MQ 30:

MQ 40:

MQ 50:

MQ 70:

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

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

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

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

Acessorio para puré para fazer puré de
legumes e batatas cozidos

Acessorio para processador de
alimentos para picar, misturar, amassar
e triturar

Sujeito a alteracdes sem aviso prévio.

final da sua vida util. Podera entrega-lo num

Nao deite o produto no lixo doméstico no E
—

Centro de Assisténcia da Braun ou num dos
pontos de recolha ou reciclagem previsto
para esse efeito.
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Italiano

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

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

Prima dell’utilizzo

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

Attenzione

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

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

e |’apparecchio & stato progettato solo
per I'utilizzo a casa e per processare
quantita per la casa.

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

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

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

® Questo dispositivo puo essere utiliz-
zato da persone con ridotte capacita
fisiche, sensoriali 0 mentali o prive di
esperienza e conoscenza, se sorve-
gliate o istruite su come utilizzare il
dispositivo in modo sicuro e se pren-
dono conoscenza dei rischi implicati.

e Gli elettrodomestici Braun rispon-
dono ai parametri di sicurezza vigenti.
Le riparazioni o le sostituzioni devono
essere eseguite solo dal personale di
assistenza autorizzato. Riparazioni
errate o0 eseguite da personale non
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qualificato potrebbero causare danni
e infortuni agli utilizzatori.

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

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

Descrizione

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

ONNOODAWN =

©

Accessorio per puré
9a Attacco

9b Gambo per pure
9c Paletta

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

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

12 Lama

13 Attrezzo per impastare

14 Supporto lame

14a Lama per affettare

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

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

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

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

Frullatore a immersione (A)

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

Per ottenere risultati ottimali di miscelazione
impostare la velocita massima.

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

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

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

Esempio di ricetta: Mayonnaise

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

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

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

Frusta (A)

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

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

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

Per ottenere risultati ottimali

e Usate un recipiente di dimensioni medie.

e Muovete la frusta in senso orario tenendola
leggermente inclinata.

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

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

Tritatutto (D)

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

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

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

Prima di tritare ...

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

e Togliere il gambo dalle erbe, sgusciare le noci.

e Rimuovere ossa, tendini e cartillagini dalla carne.

e Assicurarsi che la base antiscivolo sia agganciata
alla ciotola.

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

1. Rimuovere attentamente la copertura di plastica
dalle lame.

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

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

4. Inserire il corpo motore sulla parte superiore.

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

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

7 Rimuovere la parte superiore.

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

12.02.15 09:16



Accessorio per robot da
cucina (F)

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

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

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

Tritatutto

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

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

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

Prima di tritare ...

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

e togliere il gambo dalle erbe, sgusciare le noci

e rimuovere 0ssa, tendini e cartillagini dalla carne

e inserire sempre la ciotola sulla base antiscivolo.

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

Rimuovere attentamente la copertura di plastica
dalla lama.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Realizzare un impasto soffice

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

Esempio di ricetta: Pastella per frittelle

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

Impastare

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

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

e |nserire I’accessorio per impastare nella ciotola
(111).

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

e Accendere |‘apparecchio a velocita 21.

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

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

Esempio di ricetta: Pasta per pizza

250 g di farina, %2 cucchiaio di sale, Y2 cucchiaio di
lievito disidratato, 5 cucchiai olio di oliva, 150 ml di
acqua (tipieda).

Esempio di ricetta: Pasta

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

Per risultati ottimali non utilizzare burro caldo e
morbido.

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

Affettare / sminuzzare /
apparecchio per patatine fritte

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

L'apparecchio per patatine fritte (15) per preparare
patatine fritte.

33

12.02.15 09:16



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

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

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

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

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

6. Accendere I'apparecchio. Non mettere mai le
mani nel tubo mentre I’'apparecchio € acceso.
Usare sempre il pestello (11¢) per mettere il
cibo.

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

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

9. Sollevare il coperchio.

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

Accessorio per purée (B)

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

Prima dell’utilizzo

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

Importante

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

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

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

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

e Non lavorare piu di 1 dose senza interruzione.

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

Come utilizzare I’accessorio per puré
¢ Inserire I'attacco (9a) nel gambo (9b) ruotandolo
in senso orario.

34

5722111514_MQ5137-5177_S6-116.indd 34

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

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

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

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

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

Esempio di ricetta: Pure di patate

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

Pulizia (C)

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

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

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

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

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

Accessori

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

MQ 10: Frusta per montare la panna, gli
albumi, preparati gia pronti per dessert
MQ 20:  Tritatutto da 350 ml per tritare erbe,

cipolle, aglio, chili, noci, ecc.
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MQ 30:

MQ 40:

MQ 50:

MQ 70:

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

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

Accessorio per pure per preparare pure
di patate o di verdure cotte

Accessorio robot da cucina per tritare,
frullare, impastare e sminuzzare

Soggetto a modifiche senza preawviso.

Non gettare I’apparecchio nella spazzatura.
Lo smaltimento puo essere eseguito presso

un centro assistenza Braun o presso i punti di

raccolta appositi del nostro paese.
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Nederlands

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

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

VG6or gebruik

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

Waarschuwing:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Beschrijving

Variabele snelheidsregelaar
Variabele snelheidsknop (on/off)
Turboknop

Motordeel
Ontgrendelingsknoppen
Blendervoet

Inzetstuk voor de garde

Garde

Mengeker

© oN~NOoOOhowN =
T o

Accessoire voor puree
9a Schakelbak

9b Puree-as

9c Spatel

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

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

12 Mes

13 Kneedhaak

14 Houder

14a Snijdplaat

14b Raspplaat (fijn, grof)
15 Patatgereedschap

Reinig alle onderdelen voor het eerste gebruik (zie
paragraaf «Reinigen» / fig. C).
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De snelheid instellen

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

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

Handblender (A)

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

Gebruik altijd de hoogste snelheid voor het beste
resultaat.

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

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

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

Voorbeeldrecept: Mayonaise

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

1-2 el azijn (zo’'n 15 ml),

zout en peper naar smaak

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

Garde (A)

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

5722111514_MQ5137-5177_S6-116.indd 37

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

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

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

Tips voor het beste resultaat

e Gebruik een middelgrote kom.

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

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

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

Hakker (D)

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

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

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

Voor het hakken ...

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

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

e Verwijder botjes, pezen en kraakbeen van viees.

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

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

1. Verwijder voorzichtig de beschermkap van het
mesje.

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

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

4. Klik het motordeel op het deksel.

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

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

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

Keukenmachine-accessoire (F)

Het keukenmachine-accessoire (11) is perfect
geschikt voor

e hakken en mixen

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

e snijden en raspen

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

Hakken

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

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

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

Voor het hakken ...

e gsnijd vlees, kaas, uien, knoflook, wortelen en
pepers in stukken

e verwijder de steeltjes van kruiden en de schillen
van noten

e verwijder botten, pezen en kraakbeen van viees

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

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

Verwijder voorzichtig de plastic beschermkap van
het mes.

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

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

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

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

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

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

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

9. Til het deksel van de kom.

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

Het mixen van licht deeg

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

Voorbeeldrecept: Pannenkoekenbeslag

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

Deeg kneden

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

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

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

e Zet het toestel aan op snelheid 21.

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

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

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

Voorbeeldrecept: Deeg

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

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

Snijden / raspen / patatgereedschap

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

Met de raspplaten (14b) kunt u bijv. Appels,
wortelen, rauwe aardappelen, bietjes, kool, kaas
(zacht tot mediumhard) raspen.
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Het patatgereedschap (15) om patat te bereiden.

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

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

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

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

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

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

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

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

9. Tilhet deksel op.

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

Accessoire voor puree (B)

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

V66r gebruik

Stamp geen hard of ongekookt voedsel fijn;

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

Belangrijk

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

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

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

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

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

e |aat het toestel afkoelen gedurende 4 minuten
voordat u verder gaat.
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Hoe gebruikt u het accessoire voor puree

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

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

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

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

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

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

Receptvoorbeeld: aardappelpuree

e Doe 1 kg gekookte aardappelen in een kom

e Stamp gedurende 30 s fijn op snelheid 21

e Voeg 200 ml warme melk toe

e Ga verder met fijnstampen gedurende ongeveer
30s

Reinigen (C)

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

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

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

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

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

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

MQ 10:

MQ 20:

MQ 30:

MQ 40:

MQ 50:

MQ 70:

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

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

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

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

Accessoire om puree te maken van
gekookte groenten en aardappelen

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

Onderhevig aan verandering zonder kennisgeving.

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

40

5722111514_MQ5137-5177_S6-116.indd 40

12.02.15 09:16



Dansk

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

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

For ibrugtagning

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

Bemaerk

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

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

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

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

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

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

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

¢ Brauns elektriske apparater overhol-
der geeldende sikkerhedsforskrifter.
Reparationer eller udskiftning af
el-ledning ma kun udferes af autori-
seret personale. Fejlbehaeftede,
ukvalificerede reparationer kan med-
fare stor risiko for brugeren.
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e \eer forsigtig hvis der haeldes varm
vaeske i foodprocessoren eller
blenderen, da den kan blive udstadt
af apparatet pa grund af dampdan-
nelse.

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

Beskrivelse

Variabel hastigheds regulator
Variabel hastigheds knap (on/off)
Turbo knap

Motordel

Udlgserknapper

Blenderskaft

Piskerisets gearkasse

Piskeris

Beeger

© oOoN~NOOhwWN =
T o

Pure tilbehar
9a Gearenhed
9b Pureaksel
9c Ske

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

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

12 Knive

13 Altetilbehar

14 Holder

14a Snittetilbehar

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

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

Valg af hastighed

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

4
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knappen for omgaende kraftige impulser uden
gendringer pa hastighedsvaelgeren.

Stavblender (A)

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

Du opnar de bedste blenderresultater med den
hgjeste hastighed.

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

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

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

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

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

1 2eg og 1 ekstra aaggeblomme,

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

salt og peber

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

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

Piskeris (A)

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

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

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

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

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

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

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

e Piskede seggehvider (maks. 4 s&eg): Begynd ved
middelhastighed, og @g hastigheden, mens du
pisker.
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Hakker (D)

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

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

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

For du hakker ...

e Skeer kad, ost, lgg, hvidlag og gulergdder i
mindre stykker.

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

e Fjern ben, sener og brusk fra kad.

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

Advarsel: Kniven er meget skarp! Hold altid i den
averste plastikdel, og handter den forsigtigt.

1. Fjern forsigtigt beskyttelsesdaekslet fra kniven.

2. Placer kniven pa tappen i midten af hakkeskalen,
tryk den ned og drej den, til den laser fast.

3. Fyld hakkeskalen med madvarer og saet laget
pa.

4. Klik motordelen pa laget.

5. Tryk pa knappen (2) eller (3) for at handtere
hakkeren Under tilberedningen, holdes motor-
delen med den ene hand og skalen med den
anden, mens der hakkes.

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

7. Tag laget af.

8. Tag forsigtigt kniven ud, fgr du fijerner de
behandlede madvarer. Drej kniven lidt og treek i
den for at fierne den.

Foodprocessor tilbehor (F)

Foodprocessor tilbehar (11) er perfekt egnet for

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

For bedste resultater se tabellerne (H + J).

Hakning

Med kniven (14) kan du hakke kad, ost, lag,
krydderurter, hvidlgg, gulergdder, valngdder,
hasselngdder, mandler, etc.

Se maksimale maengder og hastighedsindstillinger i
behandlingstabeller i afsnit H for at opna de bedste
resultater.

Hak ikke ekstremt harde madvarer som isterninger,
muskatngd, kaffebgnner og korn.
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Far du hakker ...

e skeer kad, lgg, hvidlgg, gulergdder og chili i
mindre stykker

e fjern steengler fra krydderurter, knaek ngdder og
fjern skallerne

e fjern ben, sener og brusk fra ked

e sgrg altid for, at anti-slip-ringen er monteret pa
hakkeskalen.

Advarsel: Kniven er meget skarp! Hold altid i den
gverste plastikdel, og handter den forsigtigt.

Fjern forsigtigt plastdeekslet fra kniven.

1. Placer kniven (12) pa tappen i midten af skalen
og drej den, til den laser fast.

2. Fyld skalen med madvarer. Saet laget (11a) fast
pa skalen med lasemekanismen (11e) placeret
ved siden af skalens handtag.

3. Laget lases ved at dreje det med uret, sa
lasemekanismen klikker pa plads over
handtaget.

4. Seaet motordelen (4) fast pa koblingen (11b),
indtil den laser.

5. Tilslut apparatet og s@rg for at skubberen (11c¢)
er pa plads.

6. Teend for apparatet og hold skalen med den
anden hand.

7. Tag stykket ud og tryk pa udlgserknapperne (5)
efter brug for at fierne motordelen. Fjern
skubberen.

8. Tryk pa lagets lasemekanisme (11e) og hold fast
i den. Drej laget (11a) mod uret for at tage det af.

9. Leftlaget op.

10. Tag forsigtigt kniven ud, for de behandlede
madbvarer fiernes. Drej kniven lidt og treek i den
for at fijerne den.

Sadan rores en let dej

Med kniven (12) kan du ogsa rare en let dej til f.eks.
pandekager eller en kage baseret pa op til 250 g mel.

Eksempler pa opskrifter: Pandekagedej

Heeld farst 375 ml maelk i skalen, tilseet 250 g mel
og til sidst 2 aeg. Brug hgjeste hastighedsindstilling
til at blande en ensartet dej.

Altet dej

Billedafsnit F gaelder ogsa for brug af eeltetilbehgret.
Altetilbehgret (13) er ideelt til at eelte forskellige
typer dej, som f.eks. geerdej eller kagedej (baseret
pa maks. 250 g mel).

o Placer altetilbeharet i blenderskalen (11f).

e Fyld skalen med maks. 250 g mel, tilsaet de
andre ingredienser bortset fra veesker.

e Teend apparatet pa hastighed 21.

¢ Tilsaet veesker igennem pafyldningsraret, mens
motoren karer.

e Maksimal altetid: 1 minut — derefter skal
motordelene kgle af i 10 minutter.
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Eksempler pa opskrifter: Pizzadej

250 g mel, Y2 tsk. salt, Y2 tsk. tgrgeer, 5 spsk.
olivenolie, 150 ml vand (lunkent).

Eksempler pa opskrifter: Dej

250 g mel, 170 g smer (koldt/hardt, sma stykker),
80 g sukker, 1 tsk. vanilje, 1 lille seg, en knivspids
salt

Brug ikke varmt, blgdt smer.

Stands aeltningen kort efter, at dejen er formet som
en kugle. Dejen bliver for blgd, hvis den altes for
leenge.

Snitte / rive / pommes frites vaerktgj

Med snittetilbeharet (14a) kan du snitte f.eks.
agurker, lgg, svampe, &bler, guleradder, radiser, ra
kartofler, squash, kal.

Med rivetilbehgret (14b) kan du rive f.eks. eebler,
gulergdder, ra kartofler, redbeder, kal og ost (blad
til mellemhard).

Pommes frites vaerktgj (15) for tilberedning af
pommes frites.

1. Placer et stykke tilbehgr (14a,b) i tilbehars-
holderen (14), og klik det pa plads. Placer
holderen (14) / pommes frites veerktaj (15) pa
centerpinden i skalen, og las den sikkert fast.

2. Saetlaget (11a) fast pa skalen med laseme-

kanismen (11e) placeret ved siden af skalens

handtag.

Laget lases ved at dreje det med uret, sa

lasemekanismen klikker pa plads over

handtaget.

4. Seet motordelen (4) fast pa koblingen (11b),
indtil den laser.

5. Tilslut apparatet og heeld den mad, der skal
behandles ned i pafyldningsraret.

6. Teend for apparatet for at betjene det. Raek
aldrig ned i pafyldningsraeret, nar der er taendt
for apparatet. Brug altid skubberen (11c¢) til at
skubbe madvarerne ned med.

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

8. Tryk palagets lasemekanisme (11e) og hold fast
i den. Drej laget (11a) mod uret for at tage det af.

9. Leftlaget op.

10. Tag tilbehgrsholderen / pommes frites veerktgj
af, far de behandlede madvarer fiernes. For at
fierne tilbehgret (14a,b) skal du trykke op pa
den ende, som stikker ud i bunden af holderen.

w

Pure tilbehor (B)

Moseren kan bruges til mosning af kogte grgntsager
og frugter som kartofler, sede kartofler, tomater,
blommer og aebler.

Inden brug

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

e Benyt aldrig puretilbehgret i en pande over
direkte varme.

e Fjern altid panden og lad den kgle lidt af.

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

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

e Undlad at behandle mere end 1 portion uden
pause.

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

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

¢ Vend puretilbeharet pa hovedet og monter ske
(9c) over navet og drej mod uret for lasning.
(Hvis gearenhed ikke er monteret kan skeen ikke
lases fast).

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

e Anbring puretilbehgret i pande eller skal m.m.
og teend apparatet. Beveeg puretilbehgret i en
op- og nedgaende bevaegelse gennem
blandingen indtil det enskede resultat er naet.

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

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

Opskriftseksempel: Kartoffelmos

e Anbring 1 kg kogte kartofler i en skal
e Mos i 30 sek med hastighed 21

e Tilsaet 200 ml varm meelk

e Fortseet mosning i ca. 30 sek

Rengoaring (C)

Rens kun motordelen (4), og gearenheder (7a, 9a)
med en fugtig klud.

Lagene kan renggres under rindende vand, men ma
ikke neddyppes eller renggres i opvaksemaskine.
Alle andre dele kan vaskes i opvaskemaskine.

Hvis madvarer er indtgrret i puretilbeharet fiernes
skeen. Opblgd skeen og enden af puretilbeharets
aksel for at oplgse og vask herefter grundigt.

Fjern anti-slip-ringene fra hakkeskalene for ekstra
grundig rengaring.

Ved behandling af madvarer med meget pigment
(f.eks. guleragdder) kan apparatets plastdele blive
misfarvede. Gnid disse dele med vegetabilsk olie,
inden de renggares.
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Tilbehor

(kan kgbes separat, fas ikke i alle lande)

MQ 10: Piskeris til fladeskum, aaggehvider,
feerdige dessertblandinger

MQ 20: 350 ml hakker til at hakke krydderurter,
lag, hvidlag, chili, ngdder etc.

MQ 30: 500 ml hakker til at hakke guleradder,
kad, lag etc.

MQ 40: 1250 ml hakker til at hakke, rgre,
blende og knuse is

MQ50: Puretilbehgr for purering af tilberedte
grentsager og kartofler

MQ 70:  Foodprocessor tilbehar for hakning,
blending, seltning og knusning

Der tages forbehold for eendringer uden
forudgaende varsel.

Produktet ma ikke bortskaffes sammen med
husholddet. Bortskaffelse kan ske i et Braun
Servicecenter eller et passende indsamlings-
sted i dit land.
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Norsk

Vare produkter er konstruert for & imgtekomme de
heyeste standarder nar det gjelder kvalitet, funks-
jonalitet og design.

Vi haper du blir forngyd med ditt nye Braun-produkt.

For bruk

Les hele bruksanvisningen noye for du
begynner a bruke apparatet.

Advarsel

. Knivbladene og innsatsene er
sveert skarpe! Du bar handtere
dem ytterst forsiktig for a forhindre
skader.

* Fgr du setter i stramkontakten, ma
du forsikre deg om at spenningen
stemmer overens med den som er
angitt pa apparatet.

e Dette apparatet er kun beregnet til
bruk i husholdninger og for tilbered-
ning av mengder som er vanlig i
privathusholdninger.

e Trekk alltid ut kontakten nar appara-
tet er uten tilsyn og far montering,
demontering, rengjgring og oppbe-
varing.

e Sla av apparatet og koble fra strgm-
ledningen far tilbehar eller tilkoblede,
bevegelige deler skiftes ut.

¢ Dette apparatet skal ikke brukes av
barn. Hold apparatet og ledningen
utenfor rekkevidde for barn.

¢ Dette apparatet kan brukes av per-
soner med fysiske, falelsesmessige
eller psykiske funksjonshemninger
eller manglende erfaring og kunn-
skap dersom de har fatt oppleering
eller instruksjon om bruken av utstyret
pa en sikker mate og dersom de har
forstatt farene som er knyttet til dette.

¢ Brauns elekiriske apparater falger
gjeldende sikkerhetsstandarder.
Reparasjoner eller bytte av strgmled-
ning ma kun utfgres av autorisert ser-
vicepersonell. Feilaktige reparasjoner
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utfart av ukvalifisert personell kan
utsette brukeren for stor fare.

o \/eer forsiktig dersom varm vaeske
helles inn i matprosessoren eller
mikseren da den kan slynges ut av
apparatet grunnet plutselig damping.

¢ Begeret (8) og bollen (10c, 11f) kan
ikke brukes i mikrobglgeovn.

Beskrivelse

Variabel hastighetsregulator
Variabel hastighetsknapp (on/off)
Turbo-knapp

Motordel

Utlgserknapper

Blandestav

Girkobling for visp

Visp

Beger

© ONNOOAWN =
[o2 Y]

Puré tilbehar
9a Girkasse
9b Puréskaft
9c Skovl

10 500 ml «ca»-hakker
10a Lokk
10b Knivblad
10c Bolle
10d Sklisikker ring

11 Matprosessor tilbehgr «fp»
11a Lokk
11b Kobling for motordel
11c Stapper
11d Pafyllingsrer
11e Lasesperre
11f Bolle
11g Sklisikker ring

12 Knivblad

13 Elteinnsats

14 Innsatsholder

14a Snitteinnsats

14b Riveinnsatser (fin, grov)

15 Pommes frityrkoker verktay

Rengjar alle deler far de brukes fgrste gangen (se
avsnittet «Rengjoering» / fig. C).

Innstilling av hastigheten

Nar du aktiverer den variable hastighetsknappen
(2), tilsvarer prosesseringshastigheten med
innstillingen av den variable hastighetsregulatoren.
Jo hgyere innstilling, dess raskere hakkeresultater.
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Du kan enkelt justere hastigheten under drift ved a
vri hastighetsregulatoren med tommelen eller
pekefingeren.

Imidlertid kan maksimal prosesseringshastighet
kun oppnas ved a trykke pa turbo-knappen (3).

Du kan ogsa bruke turbo-knappen for umiddelbare
kraftige impulser uten & manipulere hastighets-
regulatoren.

Stavmikser (A)

Stavmikseren passer perfekt nar du skal lage dip,
sauser, supper, majones og babymat, og nar du
skal mikse milkshake og andre drikker.

Du oppnar best resultat ved maksimal hastighet.

e Kilikk fast motordelen (4) pa blandestaven (6).

e Plasser stavmikseren i bunnen av et beger eller
en bolle. Sla deretter pa apparatet som beskrevet
ovenfor.

e Etter bruk trekker du ut stgpselet og trykker inn
utlgserknappene (5) for & koble fra motordelen.

Nar stavmikseren brukes direkte i kjelen under
matlagingen, skal du ta kjelen vekk fra platen for a
unnga at det spruter kokende vaeske (fare for
skalding!).

Eksempel pa oppskrift: Majones

250 g olje (f. eks. solsikkeolje),

1 egg og 1 ekstra eggeplomme,

1-2 ss eddik (ca. 15 g), Salt og pepper etter smak

Hell alle ingrediensene (de skal ha romtemperatur) i
en bolle i rekkefaglgen ovenfor. Plassér stavmikseren
i bunnen av bollen. Bruk handmikseren ved a trykke
inn turboknappen og holde den inne inntil oljen
begynner & emulgere. Uten & sla av mikseren, laft
den sakte mot toppen av blandingen og beveg den
ned igjen for & blande inn resten av oljen.
Tilberedningstid: fra 1 minutt (til salat), opp til

2 minutter for et fastere resultat (f. eks. dip).

Visp (A)

Bruk vispetilbehgret kun til visping av krem,

eggehviter og miksing av sukkerbrgd og

ferdlgblandete desserter.
Sett inn vispen (7b) i girkoblingen (7a), og klikk
deretter fast motordelen (4) i girkoblingen.

e Plasser vispenien bolle, farst da kan du sla pa
apparatet.

e Etter bruk trekker du ut stgpselet og trykker inn
utlgserknappene (5) for & koble fra motordelen.
Trekk deretter ut vispen fra girkoblingen.

Tips for best mulig resultat

e Bruk en passe stor bolle.

e Beveg vispen med klokken mens du holder den
lett pa skra.
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e Pisket krem (maks. 4 dl kremflgte, min. 30 %
fettinnhold, 4-8 °C): Start med lav hastighet, og
ok hastigheten mens du pisker kremen.

e Stivpiskede eggehviter (maks. 4 egg): Start med
middels hastighet, og gk hastigheten mens du
pisker hvitene.

Hakker (D)

Hakker (10) passer perfekt til & hakke kjgtt, harde
oster, lgk, urter, hvitlgk, gulrgtter, natter, mandler
oSsV.

Harde ingredienser skal alltid hakkes pa full
hastighet (f.eks. parmesan eller sjokolade).

Du oppnar best resultat ved a fglge tabell (E,H,J).
Maksimal driftstid for «ca»-hakkeren: 2 minutter.

For hakking ...

e Kutt farst opp kjott, ost, Iak, hvitlgk og gulrgtter i
biter.

* Fjern stilkene fra urter og skallet fra ngtter.

e Fjern ben, brusk og sener fra kjatt.

e Sgrg alltid for at den sklisikre ringen (8d, 9e) er
festet til hakkebollen.

Advarsel: Knivbladet er veldig skarpt! Hold alltid i
den gvre plastdelen, og handter knivbladet forsiktig.

1. Fjern plastbeskyttelsen forsiktig fra knivbladet.

2. Plasser knivbladet pa midtstaven i hakkebollen,
trykk det ned og drei knivbladet rundt slik at det
lases fast.

3. Fyll hakkebollen med ingredienser, og sett pa
lokket.

4. Klikk fast motordelen til lokket.

5. Trykk pa bryter (2) eller (3) for a starte
hakkeren. Hold motordelen med den ene
handen og hakkebollen med den andre mens
den erigang.

6. Etter bruk trekker du ut stapselet og trykker inn
utlgserknappene (5) for & koble fra motordelen.

7. Taavlokket.

8. Fjern knivbladet forsiktig fgr du tar ut maten fra
hakkebollen. Vri pa knivbladet og trekk det opp
for a fierne det.

Matprosessor tilbehor (F)

Matprosessor tilbehgret (11) er perfekt egnet il

e hakke og blande
e elte deig (maks. 250 g mel)
e snitte og rive

For best mulige resultater se prosessering tabeller
(H+J).

Hakking

Med knivbladet (12) kan du hakke kjgtt, ost, lak,
urter, hvitlgk, gulrgtter, valngtter, hasselngtter,
mandler osv.
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Du oppnar best resultat ved a ikke overstige
maksimumsmengden og ved a referere til hastig-
hetsinnstillingene som er angitt i tabell i avsnitt H.

Ikke hakk sveert harde ingredienser, slik som isbiter,
muskat, kaffebgnner eller korn.

For hakking ...

kutt farst opp kjatt, ost, lgk, hvitlek, gulrgtter og
paprika i biter

fiern stilkene fra urter og skallet fra ngtter

fiern ben, brusk og sener fra kjgtt

sgrg alltid for at den sklisikre ringen er festet til
hakkebollen.

Advarsel: Knivbladet er veldig skarpt! Hold alltid i

den gvre plastdelen, og handter knivbladet forsiktig.

Fjern plastbeskyttelsen forsiktig fra knivbladet.

1.

2.

Plasser knivbladet (12) pa midtstaven i bollen,
og drei knivbladet rundt slik at det lases fast.
Fyll bollen med ingredienser. Sett lokket (11a)
pa bollen med lasesperren (11e) neer bolle-
handtaket.

Las fast lokket ved a dreie det med klokken slik
at lasesperren slar inn med et «klikk» over
handtaket.

Sett motordelen (4) i girkoblingen (11b) slik at
den lases pa plass.

Koble til apparatet, og kontroller at stapperen
(11c) er pa plass.

Sla pa apparatet, og hold bollen med den andre
handen.

Etter bruk trekker du ut stgpselet og trykker inn
utleserknappene (5) for a koble fra motordelen.
Fjern stapperen.

Trykk pa lasesperren (11e), og hold den inne.
Drei lokket (11a) mot klokken for & Igsne det.
Laft opp lokket.

. Fjern knivbladet forsiktig for du tar ut maten.
Vri pa knivbladet og trekk det opp for a fjerne det.

Blande lette deiger

Med knivbladet (12) kan du ogsa blande lette
deiger, slik som pannekakergre eller en kakedeig
med maks. 250 g mel.

Eksempel pa oppskrift: Pannekakergre

Hell fgrst 3,75 dl melk i bollen, tilsett 250 g mel og
til slutt 2 egg. Bland sammen til jevn rgre pa full
hastighet.

Elte deig

Bildene i avsnitt F gjelder ogsa for bruk av elteinn-
satsen. Elteinnsatsen (13) passer perfekt til a elte
ulike typer deig, slik som gjaerdeig eller butterdeig
(maks. 250 g mel).

Plasser elteinnsatsen i bollen (11f).

Fyll bollen med maks. 250 g mel, og tilsett
deretter de andre ingrediensene bortsett fra
vaeske.
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e Sla utstyret pa pa hastighet 21.

¢ Tilsett vaesken gjennom pafyllingsraret nar
motoren erigang.

e Maksimal eltetid: 1 minutt — deretter ma
motordelen kjoles ned i 10 minutter.

Eksempel pa oppskrift: Pizzadeig
250 g mel, Y2 ts salt, ¥ ts tarrgjeer, 5 ss olivenolje,
1,5 dlvann (lunkent).

Eksempel pa oppskrift: Butterdeig

250 g mel, 170 g smgr (kalde, harde sma terninger),
80 g sukker, 1 tsk. vaniljesukker, 1 lite egg,

1 klype salt

Du oppnar best resultat hvis smgret er hardt og
avkjalt.

Avslutt eltingen rett etter at deigen er blitt formet
som en ball. Deigen blir for myk hvis den eltes for
mye.

Snitting / riving /
pommes frityrkoker verktoy

Med snitteinnsatsen (14a) kan du snitte for eksempel
agurk, lak, sopp, epler, gulrgtter, reddiker, ra poteter,
squash og kal.

Med riveinnsatsen (14b) kan du rive for eksempel
epler, gulrgtter, ra poteter, radbeter, kal og ost
(myk til medium).

Pommes frityrkoker verktayet (15) for a tilberede
pommes frites.

1. Plasser eninnsats (14a,b) i innsatsholderen
(14), og trykk den pa plass. Sett innsatsholderen
(14) / pommes frityrkoker verktgy (15) pa
midtstaven i bollen, og serg for at den lases
fast.

2. Sett lokket (11) pa bollen med lasesperren (11e)
nzer bollehandtaket.

3. Dreilokket med klokken for a lase det fast slik at
lasesperren festes med et «klikk» over hand-
taket.

4. Settinn motordelen i girkoblingen (11b) slik at
den lases fast.

5. Koble til apparatet, og tilsett ingrediensene
gjennom pafyllingsraret.

6. Sla pa apparatet. Stikk aldri inn fingrene i
pafyllingsrgret nar apparatet er slatt pa.

Bruk alltid stapperen (11c) til & skyve inn
ingrediensene.

7. Etter bruk trekker du ut stapselet og trykker inn
utlaserknappene (5) for a koble fra motordelen.

8. Trykk pa lasesperren (11e), og hold den inne.
Drei lokket (11a) mot klokken for & lgsne det.

9. Loft opp lokket.

10. Fjern innsatsholderen / pommes frityrkoker
verktgy for du tar ut maten. Du lgsner innsatsen
(14a,b) ved a skyve opp pa den siden som
stikker frem pa undersiden pa innsatsholderen.
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Puré tilbehor (B)

Moseren kan brukes til & mose kokte grgnnsaker og
frukt, som poteter, sgtpoteter, tomater, plommer og
epler.

For bruk

Ikke mos hard eller ukokt mat, du kan skade
enheten. Fjern harde deler, som skall, stener og
stilker — kok deretter og sil av vannet.

Viktig

e Bruk aldri puré tilbehgr i en kasserolle over
direkte varme.

e Taalltid kasserollen av fra varmen og la den
avkjales litt.

o |kke trykk pa puré tilbehgret pa siden av
kokebeholderen under eller etter bruk. Bruk en
slikkepotte til & skrape bort overfladig mat.

e For best mulige resultater ma du aldri fylle en
kasserolle osv. mer enn halvfull med mat nar du
skal mose.

e |kke bearbeid mer enn 1 porsjon uten avbrudd.

e |a utstyret kjgle eg ned i 4 minutter fgr du
begynner & bearbeide en ny porsjon.

Hvordan bruke puré tilbehgret

e Monter girkassen (9a) pa akselen (9b) ved a
dreie den med urviseren.

e Snu puré tilbehagret pa hodet og monter skovlen
(9c) over det sentrale midtpunktet og skru mot
urviserens retning for & finne det. (Hvis girkassen
ikke er montert er skovlen ikke sikkert pa plass.)

e Monter motordelen pa puré tilbeharet og skyv for
alase fast. Plugg inn.

e Plasser puré tilbehgret i kasserollen eller bollen
osv., og sla pa apparatet. Beveg puré tilbehgret i
en opp og ned bevegelse gjennom hele
blandingen inntil ansket resultat er oppnadd.

e Koble fra apparatet etter bruk. Fjern bladet (9c)
ved a vri med klokken.

e Trykk pa utlaserknappene for a fierne
purétilbehgret. Koble gearboksen (9a) fra
puréakselen (9b) ved a vri mot urviseren.

Oppskriftseksempel: Potetstappe

e Legg 1 kg kokte poteterien bolle
Bearbeid | 30 sek pa hastighet 21
Tilsett 200 ml varm melk

Fortsett bearbeidingen i ca. 30 sek
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lkke kast dette produktet i husholdnings-
avfallet nar det skal kasseres. Det kan
leveres til et Braun servicesenter eller pa en
kommunal miljgstasjon.

Rengjoring (C)

Motordelen (4), girkassene (7a,9a) ma kun
rengjgres med en fuktig klut.

Lokkene kan rengjagres under rennende vann,
men ma ikke dyppes i vann, og heller ikke vaskes i
oppvaskmaskin. Alle andre deler kan vaskes i
oppvaskmaskin.

Fjern skovlen dersom mat har tarket pa puré
tilbeharet. Blgtlegg skovlen og den nedre delen av
puré tilbehar skaftet i varmt vann for & mykgjere det
og vask det sa grundig.

Du kan lgsne de sklisikre ringene fra hakkebollene
for ekstra grundig rengjering.

Nar du bearbeider sterkt farget mat (f.eks. gulrgtter),
kan plastdelene til apparatet bli misfarget. Tark av
disse delene med matolje for du rengjer dem.

Tilbehor

(kan kjgpes individuelt, ikke tilgjengelig i alle land)

MQ 10:  Visp til pisking av krem, eggehviter,
ferdigblandete desserter

MQ 20: 350 ml hakker til & kutte urter, lgk,
hvitlgk, paprika, natter osv.

MQ 30: 500 ml hakker til & kutte gulrgtter, kjott,
lok osv.

MQ40: 1250 ml hakker til & kutte, blande,
mikse og knuse is

MQ50:  Puré tilbehar til puré kokte grennsaker
og poteter

MQ 70: Matprosessor tilbehgr for hakking,

blanding, elting og kutting

Kan endres uten varsel.

)z
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Svenska fackman. Felaktiga och icke fack-

mannamassigt utforda reparations-
arbeten kan innebara stor fara for
anvandaren.

e Var forsiktig nar du haller i het vatska
I matberedaren eller blendern, efter-
som vatskan kan spruta ut p.g.a.
pl6tslig angbildning.

e Bigaren (8) och skalen (10c, 11f) kan
inte anvandas i mikrovagsugn.

Vara produkter ar framtagna for att mota de hogsta
kraven pa kvalitet, funktion och design.

Vi hoppas att du kommer att bli n6jd med din nya
apparat fran Braun.

Fore anvandning

Las bruksanvisningen noga, och i sin helhet,
innan du anvander apparaten.

Varning!
. Knivbladen och verktygen ar
valdigt vassa! Hantera dem

med storsta mojliga forsiktighet for Beskrivning
att undvika Skadpr' . 1 Variabel hastighetsregulator
¢ Kontrollera att natspanningen 2 Variabel hastighetsknapp (on/off)
motsvarar den spanning som anges 3 Turbo-knapp
: teninnan denanslutstillett ¢  Motorde!
paappara 5 Utlésarknappar
eluttag. 6 Mixerskaft
¢ Den har apparaten ar utformad ;g xaxellada for visp
endast for hushallsanvandning och 8 Bagare
for hushallsmangder. 9 Puré-tilbehir

¢ Dra alltid ut kontakten ur eluttaget
nar apparaten lamnas obevakad samt
fore montering, demontering, rengo-
ring och forvaring av apparaten. 10 500 ml hackare «ca»

9a Vaxellada
9b Puré-skaft
9c Degspade

* Sting av apparaten och koppla ur 10 oK
den fran stromforsorjningen innan du 10c Skal

10d Anti-halkring
Tillbehor for matberedare «fp»

byter tillbehor eller narmar dig delar
som ar i rorelse nar apparaten 1

anvands.

¢ Denna apparat ska inte anvandas av
barn. Hall apparaten och dess sladd
utom rackhall fér barn.

11a Lock

11b Anslutning fér motordel
11c Padrivare

11d Inmatningsror

11e Locksparr

.. w 11f Skal
e Den har apparaten kan anvandas av 11g Anti-halkring
personer med minskad kroppslig, 12 Knivblad
mental eller sensorisk férmaga eller 13 Knadningstillbehor
14 Hallare

som saknar erfarenhet och kunskap

om apparaten, ifall de évervakas eller

har fatt instruktioner i hur apparaten

ska anvandas pa ett sikert satt samt

att personen ar inforstadd med vilka
risker som ingar.

¢ Brauns elektriska apparater foljer
gallande sakerhetsstandard.
Reparationer eller byte av natsladd
far endast utforas av auktoriserad
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14a Skartillbehor
14b Rivtillbehor (fin, grov)

15

Verktyg for pommes frites

Rengor alla delar infor forsta anvandningstillfallet
(se avsnittet «<Rengoring»/bild C).

Stilla in hastigheten

Nar du trycker den variabla hastighetsknappen (2)
korresponderar tillagningshastigheten med
installningen av den variabla hastighetsregulatorn.
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Ju hogre instéllningen ar desto snabbare far du ett
hackningsresultat. Du kan bekvamt justera hastig-
heten medan du anvander beredaren genom att vrida
hastighetsregulatorn med tummen eller pekfingret.
Dock kan den hogsta tillagningshastigheten endast
uppnas nar man trycker in turbo-knappen (3).

Du kan ocksa anvanda turbo-knappen for direkta
och kraftiga pulsrorelser utan att behova vrida pa
hastighetsregulatorn.

Stavmixer (A)

Stavmixern ar perfekt for tillredning av dippsaser,
saser, soppor, majonnas och barnmat samt for att
blanda drinkar och milkshake.

For optimalt mixningsresultat anvand hégsta
hastighet.

¢ Klicka fast motordelen (4) i mixerskaftet (6).

e Placera stavmixern i en bagare eller skal. Satt
sedan pa apparaten i enlighet med beskrivningen
ovan.

e Nar du ar klar trycker du pa knapparna (5) for att
ta bort motordelen.

Nar du mixar direkt i kastrullen samtidigt som du
tillagar mat — ta forst bort kastrullen fran spisen
for att undvika stank fran kokande vatska
(skallningsrisk!).

Receptexempel: Majonnas
250 g olja (t.ex. solrosolja),
1 agg och 1 extra aggula,

1-2 msk vindger (ca 15 g),
salt och peppar efter smak

Satt alla ingredienser (rumstempererade) i bagaren
i den ordning som de listas i receptet ovan. Placera
stavmixern i bagarens botten. Anvand handmixern
genom att trycka pa turbo-knappen, hall den i detta
lage tills oljan borjar emulgera. For darefter stav-
mixern langsamt uppat och nedat i blandningen
utan att stdnga av den, for att arbeta in resterande
mangd olja. Processtid: fran 1 minut (till sallad) upp
till 2 minuter for en fastare majonnas (t.ex. dippsas).

Visp (A)

Anvand vispen endast till att vispa gradde, agg,
kaksmet och efterrattsmixer.

e Forinvispen (7b) i vaxelladan (7a). Klicka sedan
fast motordelen (4) i vaxelladan.

e Placera vispen i en skal och séatt forst darefter pa
apparaten.

e Nar du ar klar trycker du pa utlésarknapparna (5)
for att lossa motordelen. Dra sedan ut vispen ur
vaxelladan.

For basta resultat

e Anvand en mellanstor skal.

e ROr vispen medurs samtidigt som du haller den
aningen lutad.

50

5722111514_MQ5137-5177_S6-116.indd 50

e Vispad gradde (max 4 dl kylskapskall gradde,
fetthalt minst 30 %, 4-8 °C): Borja pa lag
hastighet 6ka hastigheten under vispningen.

¢ Vispade dggvitor (max 4 4gg): Borja pa lag
hastighet och 6ka hastigheten under vispningen.

Hackningstillbehor (D)

Hackningstillbehor (10) ar perfekta for att hacka
kott, hard ost, 10k, orter, vitlok, morotter, notter,
mandel 0.s.v.

Hacka alltid harda ingredienser pa hogsta hastighet
(t.ex. parmesan, choklad).

For basta resultat — se beredningstabell (E,H,J).
Maximal drifttid for «ca»-hackaren: 2 minuter.

Fore hackning ...

e Skar kott, ost, 16k, vitlok, morot, chilifrukt i mindre
bitar.

o Avldgsna stjalkar fran orter och skala notter.

e Avlagsna ben, senor och brosk fran kott.

o Sdakerstall att anti-halkringen har satts fast pa
hackningsskalen.

Varning: Knivbladen ar véldigt vasst! Hall alltid i den
ovre plastdelen och hantera dem varsamt.

1. Avlagsna forsiktigt plastskyddet fran knivbladen.

2. Placera knivbladen pa skalens mittpinne vrid
dem for att sparra dem i ratt lage.

3. Fyll hackningsskalen med livsmedel och sitt pa
locket.

4. Klicka fast motordelen pa locket.

5. Tryck pa startknappen (2) eller (3) for att
anvanda hackaren. Hall motordelen med en
hand och behallaren med en annan under
beredning.

6. Nardu ar klar trycker du pa utldésarknapparna (4)
for att lossa motordelen.

7. Avlagsna locket.

8. Taforsiktigt bort bladet innan du avliagsnar
bearbetade livsmedel. For att aviagsna bladen,
vrid dem forst en aning och drar sedan.

Tillbehor for matberedare (F)

Matberedar-tillbehoret (11) passar perfekt for

e hacka och mixa
e knada deg (med pa max 250 g/4 dl mjo6l)
e skiva och riva

For basta resultat se tillagningstabellerna (H + J).

Hacka

Med knivbladen (14) kan du hacka kott, ost, 10k,
oOrter, vitlok, morotter, valnotter, hasselnétter,
mandel 0.s.v.

For basta resultat — folj de maximala kvantiteter och
hastighetsinstallningar som anges i berednings-
tabell H.
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Hacka inte ingredienser med valdigt hard konsistens,
som isbitar, muskotnét, kaffebdnor och gryn.

Fore hackning ...

e skar kott, ost, 10k, vitlok, morot, chilifrukt i mindre
bitar

e avlagsna stjalkar fran kryddorter och skala notter

e avlagsna ben, senor och brosk fran kott

e sakerstall att anti-halkringen (13) har satts fast
pa hackningsskalen.

Varning! Knivbladen &r valdigt vassa! Hall alltid i den
ovre plastdelen och hantera dem varsamt.

Avlagsna forsiktigt plastskyddet fran knivbladen.

1. Placera knivbladen (12) pa skalens mittpinne
och vrid dem for att sparra dem i ratt 1age.

2. Fyll skalen med aktuellt livsmedel. Satt pa
locket (11a) pa skalen sa att locksparren (11e)
hamnar bredvid handtaget.

3. For att fasta locket vrider du det medurs sa att
lockspérren hakar i med ett «klick» ovanfor
handtaget.

4. Sattimotordelen (4) i anslutningen (11b) tills
den sparras i ratt lage.

5. Anslut apparatens kontakt till eluttaget och se
till att padrivaren (11c) sitter pa plats.

6. Satt pa apparaten och hall skalen med andra
handen.

7. Nardu ar Klar trycker du pa utlosarknapparna
(5) for att lossa motordelen. Ta bort padrivaren.

8. Tryck pa och hall in locksparren (11e).

Vrid locket (11) moturs for att lossa sparren.

9. Lyft upp locket.

10. Innan du tommer skalen maste du ta ur
knivbladen. For att gbra detta vrider du dem
forst en aning och drar sedan.

Blanda till smet

Med knivbladen (12) kan du aven blanda till smet
t.ex. till pannkakor eller en mjuk kaka med max
250 g mjol.

Receptexempel: Pannkakssmet

Hall 375 ml mjolk i skalen, tillsatt 250 g mj6l och
avslutningsvis 2 4gg. Mixa smeten slat pa hogsta
hastighet.

Knada deg

Bildavsnitt E géller &ven for anvandning av
knadningsverktyget. Knadningsverktyget (13) ar
idealiskt for att knada olika typer av deg t.ex. jastdeg
eller smordeg (med max 250 g mjdl).

¢ Placera knadningsverktyget i skalen (1f).

e Fyll skalen med max 250 g mj6l och tillsatt sedan
resten av ingredienserna forutom vatskan.

e Satt hastighet 21 pa apparaten.

e Tillsatt vatska genom inmatningsroret nar motorn
arigang.

e Maximal knadningstid: 1 minut - lat sedan
motordelen svalna i 10 minuter.
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Receptexempel: Pizzadeg
250 g mjol, %2 tsk salt, ¥z tsk torrjast, 5 msk olivolja,
150 ml vatten (ljummet).

Receptexempel: Mérdeg

250 g mjol, 170 g smor (kylskapskallt/fint térnat),
80 g socker, 1 tsk vaniljsocker, 1 litet 4gg,

1 nypa salt

FOr basta resultat — anvand inte varmt och mjukt
smor.

Sluta knada nar degen formats till en boll. D
egen blir fér mjuk om den knadas for mycket.

Skiva / riva / verktyg for pommes frites

Med skartillbehoret (14a) kan du skiva t.ex. gurka,
16k, svamp, applen, morotter, radisa, ra potatis,
zucchini, kal.

Med hjalp av rivtillbehoret (14b) kan du riva
exempelvis dpple, morot, ra potatis, rodbeta, kal
och ost (mjuk till mellanhard).

Pommes-frites verktyget (15) for att tillaga pommes
frites.

1. Placera 6nskat tilloehor (14a,b) i hallaren (14) och
sparra den i ratt lage. Placera tillbehorsfastet
(14) / verktyg for pommes frites (15) pa skalens
mittpinne och se till att sparra det i ratt lage.

2. Satt palocket (11f) pa skalen sa att locksparren
(11e) hamnar bredvid handtaget.

3. For att fasta locket vrider du det medurs sa att
locksparren hakar i med ett «klick» ovanfor
handtaget.

4. Sattimotordelen (4)ianslutningen (11b) tills
den sparras i ratt l1age.

5. Sattikontakten i eluttaget och lagg i ingredien-
serna som ska skivas/rivas i inmatningsroret.

6. Satt pa apparaten. Stick aldrig in fingrarna i
inmatningsroret nar apparaten ar paslagen.
Anvand alltid padrivaren (11c) for att mata ner
ingredienserna.

7. Nar du ar klar trycker du pa knapparna (5) for
att ta bort motordelen.

8. Tryck pa locksparren (11e) och hall in den. Vrid
locket (11a) moturs for att lossa sparren.

9. Lyft upp locket.

10. Lyft ur hallaren / verktyg for pommes frites
innan du tar ut den behandlade maten.

For att avliagsna tillbehoret (14a,b) trycker du
det uppat i den dnde som sticker ut Iangst ner
pa skivhallaren.

Puré-tillbehor (B)

Purépressen kan anvandas for att mosa mjukkokta
gronsaker och frukt som potatis, s6tpotatis,
tomater, plommon och applen.

Fore anvandning

Mosa inte hard eller okokt mat, annars kan du
skada hela enheten. Ta bort harda delar som skal,
karnor och stjalkar, koka sedan och hall av vattnet.
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Viktigt

e Anvand aldrig puré-tillbehor i en kastrull ovanpa
direkt varme.

¢ Ta alltid bort kastrullen fran den varma spisen
och lat den kyla ned nagot.

e Knacka inte med puré-tillbehoret pa sidan av
kokkarlet under och efter anvandning. Anvand en
degskrapa for att skrapa bort kvarvarande mat.

e Om du vill na basta resultat nar du mosar, fyll
aldrig en kastrull eller liknande mer an halften
med mat.

e Bearbeta inte mer an 1 portion utan avbrott.

e Latapparaten kyla ned i 4 minuter innan du
fortsatter tillagningen.

Hur man anvander puré-tillbehoret

e Fast vaxelladan (9a) pa skaftet (9b) genom att
vrida den medurs.

e Vrid puré-tillbehoret upp och ner och fast
degspaden (9c) pa navet i mitten och och vrid
det moturs sa att det sitter fast. (Om vaxelladan
inte ar fastsatt sitter inte heller degspaden
ordentligt).

e Fast motordelen pa puré-tillbehoret och tryck for
att lasa. Kopplain.

e Placera puré-tillbehoret i kastrullen eller skalen
etc. och séatt pa maskinen. Ror purétillbehoret
upp och ner genom hela blandningen tills du
uppnar onskat resultat.

e Efter anvandning, koppla ur apparaten. Ta bort
paddeln (9c) genom att vrida medurs.

¢ Tryck pa frigéringsknappen for att ta bort
purétillbehoret. Koppla bort vaxelladan (9a) fran
puréaxeln (9b) genom att vrida moturs.

Receptexempel : potatismos

e Lagg 1 kg kokt potatis i en skal
e Mosai 30 sek med hastighet 21
e Tillsatt 200 ml varm mj6lk

e Fortsatt att mosa ca 30 sek

Rengoring (C)

Rengo6r motordelen (4) och vaxelladorna (7a, 9a)
endast med en fuktig trasa.

Locken kan reng6ras under rinnande vatten, dock
far du inte sanka dem ner i vattnet eller diska dem i
diskmaskin. Alla andra delar kan du diska i
diskmaskin.

Om kvarvarande mat har torkat fast pa puré-till-
behoret skall du lossa degspaden. Doppa
degspaden och botten av puré-skaftet i varmt
vatten for att mjuka upp kvarvarande rester och
diska dem sedan grundligt.

Du kan ta bort anti-halkringarna fran hacknings-
skalarna for extra grundlig rengéring.

Vid tillredning av ingredienser med starka far-
gamnen (t.ex. morotter) kan apparatens plastdelar
missfargas. Torka av dessa delar med vegetabilisk
olja innan du rengor dem.
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Tillbehor

(kan kopas separat, finns inte i alla lander)

MQ 10:  Visp for att vispa gradde, aggvitor,
efterrattsmixer

MQ 20: 350 ml hackare for att hacka orter, 10k,
vitlok, chili, nétter osv.

MQ 30: 500 ml hackare for att hacka morot,
kott, 16k etc.

MQ40: 1250 ml hackare for att hacka, mixa
och krossa is

MQ50:  Puré-tillbehor for att gora puré av kokta
gronsaker och potatis

MQ 70: Matberedar-tillbehor for att hacka,

mixa, knada och strimla

Kan dndras utan foregaende meddelande.

Av hansyn till miljon ber vid dig att inte slanga
den har apparaten i de vanliga hushalls-
soporna nar den ar uttjant. Du kan ldmna in
den uttjanta produkten hos ett Braun-service-
center eller till en atervinningsstation.
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Suomi

Tuotteemme on suunniteltu tdyttdmaan korkeimmat
laadun, toimivuuden ja muotoilun vaatimukset.
Toivottavasti saat paljon iloa ja hy6tyd uudesta
Braun-laitteestasi.

Ennen kayttoa

Lue nama kdyttoohjeet huolellisesti ennen
laitteen kayttoonottoa.

Varoitus

. Terat ja osat ovat erittdin tera-
vid! Vammojen ehkaisemiseksi
niita tulee kasitella varoen.

e Tarkista ennen kytkemista pisto-
rasiaan, etta jannite vastaa laitteessa
nakyvaa merkintaa.

e Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
tavalliseen kotikayttoon.

¢ |rrota laitteen pistoke pistorasiasta
aina jattaessasi laitteen vartioimatta
seka ennen laitteen kokoamista, pur-
kamista, puhdistusta ja sailytysta.

e Kytke laite pois paalta ja irrota verk-
kojohto ennen varusteiden vaihta-
mista tai ennen liikkuvien osien
kasittelya.

e Tama laite ei sovellu lasten kayttoon.
Sailyta laite ja sen johto lasten ulottu-
mattomissa.

e Tata laitetta saa kayttaa myos hen-
kilo, jonka fyysinen, aistillinen tai
henkinen kyky on alentunut taijolla
on vain vahaista kokemusta tai tieta-
mysta laitteen kaytosta, jos hanen
toimintaansa valvotaan tai hanelle
annetaan ohjeet laitteen turvallisesta
kaytosta ja jos han ymmartaa kayt-
toon liittyvat vaaratilanteet.

¢ Braun-sahkolaitteet tayttavat
asianomaisten turvallisuussaadosten
maaraykset. Verkkojohto voidaan
korjata tai vaihtaa ainoastaan valtuu-
tetussa huoltoliikkeessa. Puutteelli-
nen valtuuttamaton huoltotyo voi
aiheuttaa vakavia vaaratilanteita
kayttajalle.

5722111514_MQ5137-5177_S6-116.indd 53

¢ Ole varovainen, jos kaadat monitoimi-
koneeseen tai sekoittimeen kuumaa
nestettd, silla se voi suihkahtaa ulos
laitteesta akillisen hoyrystymisen
takia.

e Mittakulho (8) ja kulho (10c, 11f) eivat
ole mikroaaltouunin kestavia.

Kuvaus

Nopeussaadin
Nopeussaatopainike (on/off)
Turbopainike

Moottoriosa
Vapautuspainikkeet
Sekoitinvarsi

Vispilan vaihteisto-osa
Vispila

Mittakulho
Soseutuslisdvaruste

9a Kayttopyoraston kotelo
9b Soseutusakseli

9c Sekoitustera

10 500 ml leikkuri «ca»
10a Kansi
10b Tera
10c Kulho
10d Liukumaton rengas

© oOoN~NOOhwN =
(oY)

11 Monitoimikoneen lisdvaruste «fp»
11a Kansi
11b Moottoriosan liitin
11c Syo6ttdpainin
11d Syo6ttdosuppilo
11e Kannen lukitus
11f Kulho
11g Liukumaton rengas

12 Tera

13 Vaivauskoukku

14 Osan pidike

14a Viipalointiosa

14b Silppuamisosat (hieno, karkea)
15 Ranskalaisten perunoiden tydkalu

Puhdista kaikki osat ennen ensimmaista
kayttokertaa (katso kohta «Puhdistus» / kuva C).

Nopeuden saataminen

Kun nopeussaatopainike (2) aktivoidaan,
prosessointinopeus vastaa nopeussaatimen
asetusta. Mita korkeampi asetus, sitd nopeampi
pilkkomistulos. Voit saataa nopeutta katevasti
kayton aikana kaantamalla nopeussaadinta
peukalolla tai etusormella.
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Maksiminopeus saavutetaan kuitenkin vain
painamalla turbopainiketta (3). Turbopainiketta
voidaan kayttda myds tehokkaisiin pikapulsseihin
ilman ettd nopeussaatimeen tarvitsee koskea.

Pikasekoitin (A)

Pikasekoitin soveltuu erinomaisesti dippien, kastik-
keiden, keittojen, majoneesin ja vauvanruokien val-
mistukseen sekd juomien ja pirteldiden sekoituk-
seen.

Saat parhaan sekoitustuloksen kayttamalla maksi-
minopeutta.

e Kiinnitd moottoriosa (4) sekoitinvarteen (6).

e Aseta pikasekoitin syvélle mittakulhoon tai
kulhoon. Kaynnista laite edella kuvatulla tavalla.

e |rrota laite pistorasiasta kayton jalkeen ja irrota
moottoriosa painamalla vapautuspainikkeita (5).
Jos kaytat pikasekoitinta kattilassa ruoanlaiton
yhteydessa, nosta kattila ensin pois levylta
kiehuvien roiskeiden valttamiseksi
(palovammojen vaara!).

Ruokaohje-esimerkki: Majoneesi

250 g dljya (esim. auringonkukkadljya),

1 kananmuna ja 1 ylimaarainen keltuainen,
1-2 rkl viinietikkaa (noin 15 g),

suolaa ja pippuria maun mukaan

Laita kaikki (huoneenldampdiset) ainekset
mittakulhoon mainitussa jarjestyksessa. Laita
sekoitin kulhon pohjalle ja kaynnista se. Kayta
sauvasekoitinta painamalla turbopainiketta ja pida
sitéa paikoillaan, kunnes 6ljy alkaa emulgoitua. Nosta
sekoitin hitaasti ylos seoksen pinnalle ja paina se
sitten jalleen alas, jotta loput 6ljysté sekoittuu.
Valmistusaika: 1 minuutti (juokseva majoneesi esim.
salaatinkastikkeeksi) tai 2 minuuttia (paksu
majoneesi esim. dipiksi).

Vispila (A)

Kayta vispilda ainoastaan kerman ja munanvalkuais-
ten vatkaukseen seké vanukkaiden ja jalkiruokien
sekoitukseen.

e Aseta vispila (7b) vispilan vaihteisto-osaan (7a) ja
kiinnita sitten moottoriosa (4) vaihteisto-osaan.

e Aseta vispila kulhoon ja kdynnista laite vasta
sitten.

¢ |rrota moottoriosa kayton jalkeen irrottamalla
laite pistorasiasta ja painamalla vapautuspainikkeita
(5). Veda sen jalkeen vispila irti vaihteisto-osasta.

Vinkkeja parhaan lopputuloksen

saavuttamiseksi

e Kayta keskikokoista kulhoa.

e Liikuta vispilaa myotapaivaan ja pida sitéa hieman
kallistettuna.
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e Kermavaahto (enintddn 400 ml kylm&é kermaa,
rasvapitoisuus vahintdan 30 %, 4-8 °C):
Aloita matalalla nopeudella ja lisad nopeutta
vatkatessa.

e Munanvalkuaisten vatkaus (enintdan
4 kananmunaa): Aloita keskinopeudella ja lisda
nopeutta vatkatessa.

Leikkuri (D)

Leikkuri (10) sopivat erinomaisesti lihan, juuston,
sipulin, yrttien, valkosipulin, porkkanoiden,
pahkindiden, manteleiden jne. hienontamiseen.

Hienonna kovat ruoka-aineet aina
maksiminopeudella (esim. parmesaani, suklaa).

Saadaksesi parhaan mahdollisen lopputuloksen
katso kayttotaulukko (E,H,J). Maksimikayttoaika
«ca» leikkurille: 2 minuuttia.

Ennen hienontamista ...

® Paloittele liha, juusto, sipuli, valkosipuli, porkkanat.

e Poista yrteista varsi ja pahkinoista kuoret.

e Poista luut, jAnteet ja rustot lihasta.

e Varmista, etta liukumaton rengas on kiinnitetty
leikkurikulhoon.

Varoitus: Tera on erittain terava! Pida aina kiinni
teran muovisesta yldosasta ja kasittele sita varoen.

1. Irrota varovasti teran suojus.

2. Aseta terd leikkurin kulhon keskiakselille. Paina
terd alas ja kdanna niin, etta tera lukittuu.

3. Lisaa leikkurin kulhoon ainekset ja laita kansi

paalle.

Kiinnita moottoriosa kanteen.

Paina kaynnistyskytkinta (2) tai (3) kayttaaksesi

leikkuria. Pida kayton aikana moottoriosasta

kiinni yhdella kadella ja kulhosta toisella kadella.

6. Irrota kayton jalkeen virtajohto pistorasiasta ja
irrota moottoriosa painamalla vapautuspainik-
keita (4).

7. lrrota kansi.

8. lIrrota terd varovasti ennen hienonnetun ruoan
poistamista. K&anna terad hieman ja veda se irti.

o s

Monitoimikoneen lisavaruste (F)

Monitoimikoneen lisdvaruste (11) sopii taydellisesti

e hienontamiseen ja sekoittamiseen

e taikinan vaivaamiseen (taikinassa enintaén 250 g
jauhoja)

e viipalointiin ja silppuamiseen snitte og rive

Parhaat tulokset saat noudattamalla prosessointi-
taulukkoja (H + J).

Hienontaminen

Teraa kayttamalla voit hienontaa lihaa, juustoa,
sipulia, yrtteja, valkosipulia, porkkanoita,
saksanpahkinoita, hasselpahkindita ja manteleita.
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Saadaksesi parhaan mahdollisen lopputuloksen
katso enimmaismaarat ja nopeusasetukset osan
taulukko H.

Al hienonna erittdin kovia elintarvikkeita, kuten
jaakuutioita, muskottipahkinaa, kahvipapuja tai jyvia.

Ennen hienontamista ...

paloittele liha, juusto, sipuli, valkosipuli, pork-
kanat, chilit

poista yrteista varret ja kuori pahkinat

poista lihasta luut, janteet ja rustot

varmista, etta liukumaton rengas on kiinnitetty
leikkurikulhoon.

Varoitus: Teraa on erittain terava! Pida aina kiinni
terdn muovisesta yldosasta ja kasittele sita varoen.

Poista varovasti teran muovisuojus.

1.
2.

Aseta terd kulhon (12) keskitappiin ja lukitse
paikalleen kdantamalla.

Laita ruoka-aineet kulhoon. Liitd kansi (11a)
kulhoon siten, etta kannen lukitus (11e) on
kulhon kahvan vieressa.

Lukitse kansi kaantamalla sita myotapaivaan,
jolloin kannen lukitus napsahtaa kahvan
ylapuolella.

Aseta moottoriosa (4) littimeen (11b), kunnes
se lukkiutuu paikoilleen.

Kytke laite pistorasiaan ja varmista, etta
syottépainin (11c¢) on paikallaan.

Laita laite paalle ja pida kulhosta kiinni toisella
kadella.

Irrota moottoriosa kayton jalkeen irrottamalla
laite pistorasiasta ja painamalla vapautuspainik-
keita (5). Irrota syottdpainin.

Paina kannen lukitusta (11€) ja pida se
painettuna. Avaa kansi (11a) kaantamalla sita
vastapaivaan.

Nosta kansi ylos.

. Irrota tera varovasti ennen kasitellyn ruoan

poistamista. Irrota terd kaantamalla sita ensin
hieman ja veda se sitten irti.

Ohuen taikinan sekoittaminen

Teraa (12) kayttamalla voit sekoittaa myos kevyen
taikinan, kuten ohukais- tai kakkutaikinan, jossa on
enintaan 250 g jauhoja.

Ruokaohje-esimerkki: Ohukaistaikina

Kaada ensin 375 ml maitoa kulhoon, lisaa sitten
250 g jauhoja ja lopuksi 2 kananmunaa. Sekoita
taikina kuohkeaksi maksiminopeudella.

Taikinan vaivaaminen

Kuvasarja F koskee myos vaivauskoukun kayttoa.
Vaivauskoukku (13) on ihanteellinen erilaisten
taikinoiden, kuten hiiva- ja kakkutaikinoiden
vaivaamiseen (jauhoja enintaan 250 g).

Aseta vaivauskoukku kulhoon (11f).
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e |aita kulhoon enintdan 250 g jauhoja ja sen
jalkeen muut ainekset nestettd lukuun ottamatta.

e Kytke laite paélle nopeudella 21.

e Lisaa neste syottdsuppilosta, kun moottori on
kaynnissa.

e Enimmaisvaivausaika: 1 minuutti — anna
moottoriosan jadhtya sitten 10 minuuttia.

Ruokaohje-esimerkki: Pizzataikina
250 g jauhoja, %2 tl suolaa, ¥z tl kuivahiivaa,
5 rkl oliividljya, 150 ml vettd (haaleaa).

Ruokaohje-esimerkki: Murotaikina

250 g jauhoja, 170 g voita (kylmaa/kovaa, pienia
palasia), 80 g sokeria, 1 tl vaniljasokeria, 1 pieni
kananmuna, ripaus suolaa

Hyvan tuloksen saamiseksi, ala kayta lamminta,
pehmeaa voita.

Lopeta taikinan vaivaaminen, kun siitd on
muodostunut pallo. Taikinasta tulee liian pehmeaa,
jos sité vaivataan liikaa.

Viipalointi / silppuaminen /
ranskalaisten perunoiden tyodkalu

Viipalointiosalla (14a) voit viipaloida esimerkiksi
kurkkua, sipulia, herkkusienid, omenaa, porkkanaa,
retiisid, raakaa perunaa, kesakurpitsaa ja kaalia.
Silppuamisosilla (14b) voit silputa esimerkiksi
omenaa, porkkanaa, raakaa perunaa, punajuurta,
kaalia ja juustoa (pehmeasta keskikovaan).
Ranskalaisten perunoiden tydkalu (15)
ranskalaisten perunoiden valmistukseen.

1. Aseta osa (14a,b) osan pidikkeeseen (14) ja
napsauta paikalleen. Aseta osan pidike (14) /
ranskalaisten perunoiden tyokalu (15) kulhon
keskitappiin ja varmista, etta se lukittuu
paikalleen.

2. Liitd kansi (11a) kulhoon siten, ettd kannen
lukitus (11e) on kulhon kahvan vieressa.

3. Lukitse kansi kdantamalla sita myotapaivaan,
jolloin kannen lukitus napsahtaa kahvan
ylapuolella.

4. Aseta moottoriosa liittimeen (11b), kunnes se
lukkiutuu paikoilleen.

5. Kytke laitteeseen virta ja sy6ta kasiteltava
ruoka-aine syottosuppiloon.

6. Kaynnista laite. Ald kosketa sydttdsuppilon
sisdlle, kun laite on kdynnissa. Kayta ruoan
syottamiseen aina sy6ttopaininta (11c¢).

7. lIrrota moottoriosa kayton jalkeen irrottamalla
laite pistorasiasta ja painamalla vapautus-
painikkeita (5).

8. Paina kannen lukitusta (11e) ja pida se
painettuna. Avaa kansi (11a) kdantamalla sita
vastapaivaan.

9. Nosta kansi ylos.

10. Ota osan pidike / ranskalaisten perunoiden
tydkalu pois ennen kasitellyn ruoan poistamista.
Irrota osa (14a,b) nostamalla sitd osan
pidikkeen pohjassa nékyvasta paasta.
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Soseutuslisavaruste (B)

Survimella voidaan survoa keitettyja vihanneksia ja
hedelmia, kuten perunoita, bataatteja, tomaatteja,
luumuja ja omenia.

Ennen kayttoa

Ald soseuta kovaa tai keittamatonta ruokaa; laite
saattaa vioittua. Poista kovat osat, kuten kuoret,
siemenet ja idut, keita ja valuta vesi pois.

Tarkeda

o Al3 koskaan kdytd soseutuslisdvarustetta
kasarissa suoraan lammonlahteen paalla.

e QOta kasari aina liedeltd ja anna sen jadhtya
hieman.

o Al3 naputa soseutuslisivarustetta keittoastian
kylkeen kayton aikana tai sen jalkeen. Kaavi
jaannosruoka pois lastalla.

e Parhaat soseutustulokset saadaan, kun kasaria
tms. ei téytetd ruoalla yli puolenvalin.

e Al3 prosessoi useampaa kuin 1 eran
keskeytyksetta.

e Anna laitteen jadhtya 4 minuuttia, ennen kuin
jatkat prosessointia.

Soseutuslisdvarusteen kaytto

e Sovita kayttopyorastdn kotelo (9a) akseliin (9b)
kaantamalla sita myotapaivaan.

e Kaanna soseutuslisavaruste yldsalaisin ja laita
sekoitustera (9c) keskinavan paalle ja kierra
vastapaivaan. (Jos kayttopyoraston koteloa ei
kayteta, sekoitustera ei kiinnity paikoilleen.)

e Sovita moottoriosa soseutuslisavarusteeseen ja
lukitse painamalla. Kytke pistorasiaan.

e Aseta soseutuslisdvaruste kasariin, kulhoon tms.
ja kytke laite paalle. Liikuttele soseutuslisdvarus-
tetta ylOs ja alas sekoittaaksesi lapikotaisin,
kunnes tulos on toivotunlainen.

e |rrota pistoke seinasta kayton jalkeen. Poista
lasta (9c¢) kdantamalla sita myotapaivaan.

e Paina vapautuspainikkeita poistaaksesi soseu-
tuslisalaitteen. Irrota vaihteisto (9a) soseutusak-
selista (9b) kaantamalla vastapaivaan.

Esimerkkiresepti: Perunamuusi

e Laita kulhoon 1 kg keitettyja perunoita
e Muusaa 30 s nopeudella 21

e Lisdd 200 ml lamminta maitoa

e Jatka muusaamista noin 30 s

Puhdistus (C)

Puhdista moottoriosa (4) ja kayttopyoraston kotelot
(7a,9a) pelkalla kostealla liinalla.

Kannet voidaan puhdistaa juoksevalla vedelld, mutta
ala upota niitd veteen tai pese niita tiskikoneessa.
Kaikki muut osat voidaan pesta tiskikoneessa.
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Jos ruoka on paassyt kuivumaan soseutuslisdvarus-
teeseen, irrota sekoitustera. Liota sekoitusteraa ja
soseutuslisdvarusteen akselin alaosaa lampimassa
vedessa pehmentadksesi ja pese huolella.

Voit irrottaa liukumattomat renkaat leikkurikulhoista
perusteellista puhdistusta varten.

Laitteen muoviosat voivat varjadntya runsaasti
pigmenttia sisaltavia raaka-aineita (esimerkiksi
porkkanoita) kasiteltdessa. Pyyhi nama osat
kasvidljylla ennen puhdistamista.

Lisavarusteet

(voidaan ostaa yksittéin, ei saatavana kaikissa
maissa)
MQ 10:  Vispila kerman ja munanvalkuaisten
vatkaukseen ja jalkiruokien
sekoitukseen

MQ 20: 350 ml leikkuri porkkanan, sipulin,
valkosipulin, chilin ja pahkindiden

hienontamiseen

MQ 30: 500 ml leikkuri porkkanan, lihan, sipulin

jne. hienontamiseen

MQ 40: 1250 ml leikkuri leikkaa, sekoittaa ja

murskaa jaata

MQ 50:  Soseutuslisavaruste keitettyjen
vihannesten ja perunoiden

soseutukseen

MQ 70: Monitoimikoneen lisdvaruste
pilkkomista, sekoitusta, vaivaamista, ja

silppuamista varten

Tiedot voivat muuttua ilman ennakkoilmoitusta.

Kun laite on tullut elinkaarensa paahan, ala
havita sita kotitalousjatteiden mukana. Havita
tuote viemalla se Braun-huoltoliikkeeseen tai
asianmukaiseen kerdyspisteeseen.

12.02.15 09:16



Polski

Nasze produkty spetniajg najwyzsze standardy
jakosci, funkcjonalnosci oraz wzornictwa.

Mamy nadzieje, ze korzystanie z tego urzadzenia
firmy Braun bedzie przyjemnoscia.

Przed uzyciem

Przed uzyciem urzadzenia nalezy dokfadnie i w
catosci przeczyta¢ instrukcje obstugi.

Uwaga

o Noze i narzedzia sg bardzo
ostre! Aby unikng¢ skaleczen,
obchodz sie z nimi niezwykle ostroz-
nie.

* Przed podtgczeniem urzgdzenia do
gniazda zasilania sprawdz, czy napie-
cie pradu jest zgodne z napigciem
wskazanym na urzgdzeniu.

e Urzadzenie jest przeznaczone do
uzytku domowego oraz do przetwa-
rzania domowych iloSci.

e Zawsze odfgczaj urzadzenie od sieci,
kiedy nie jest ono uzywane, oraz
przed montazem, demontazem,
Czyszczeniem i przechowywaniem.

* Przed wymiang akcesoriow lub w
przypadku kontaktu z elementami
ruchomymi, nalezy wytaczy¢ urzg-
dzenie i odtgczyc je od zasilania.

e Urzgdzenie nie powinno by¢ uzywane
przez dzieci. Urzadzenie wraz z
przewodem nalezy przechowywac
w miejscu niedostepnym dla dzieci.

e Urzgdzenie nie powinno by¢ uzywane
przez 0soby o obnizonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej lub umysto-
wej oraz 0soby z niewystarczajgca,
wiedzg i doSwiadczeniem, jesli nie
znajdujg, sie one pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczen-
stwo, nie zostaty poinstruowane jak
bezpiecznie uzywac urzgdzenia oraz
nie zrozumiaty zwigzanych z tym
zagrozen.

e Urzadzenia elektryczne firmy Braun
spetniajg obowigzujgce standardy
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bezpieczenstwa. Napraw oraz
wymiany przewodu zasilajgcego
moze dokonywac tylko uprawiony
personel serwisu. Nieprawidtowa
naprawa przeprowadzona przez
niewykwalifikowang osobe moze
stworzy¢ powazne zagrozenie dla
uzytkownika.

Nalezy zachowac ostroznosc, gdy
gorgca ciecz jest wlewana do robota
kuchennego lub blendera, poniewaz
moze pryskac z urzgdzenia.
Gtebokiego pojemnika (8) ani pojem-
nika (10c, 11f) do siekania nie mozna
uzywac w kuchenkach mikrofalowych.

Opis

© o~N~NOOhWN =
[o Y]

10

1

Regulator predkosci

Przycisk zmiennej predkosci (on/off)
Przycisk turbo

Czgs¢ silnikowa urzgdzenia
Przyciski zwalniajgce

Koncoéwka rozdrabniajgca

Uchwyt przystawki do ubijania
Koncowka do ubijania

Gteboki pojemnik

Koncowka do przecierania
9a Przektadnia

9b Dragzek do przecierania
9c kopatka

Przystawka do siekania 500 ml «ca»
10a Pokrywa

10b Ostrze

10c Pojemnik

10d Pierscien antyposlizgowy

Koncowka do robota kuchennego «fp»
11a Pokrywa

11b Pofaczenie czgsci silnikowej

11c Popychacz

11d Rura do napetniania

11e Blokada pokrywy

11f Pojemnik

11g Pierscien antyposlizgowy

Ostrze
Narzedzie do ugniatania ciasta
Uchwyt narzedzia

14a Narzedzie do cigcia na plastry
14b Narzedzia do rozdrabniania (doktadnego,

15

zgrubnego)
Narzedzie do przygotowywania frytek

Przed pierwszym uzyciem nalezy wyczyscic
wszystkie czesci (patrz punkt «Czyszczenie»/rys. C).
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Ustawianie predkosci

Po wtagczeniu przycisku zmiennej predkosci (2)
szybko$¢ pracy odpowiada ustawieniu na
regulatorze predkosci. Im wyzsze ustawienie, tym
szybciej odbywa sie siekanie. Podczas pracy
predko$¢ mozna tatwo dostosowac, obracajac
regulator predkosci kciukiem lub palcem
wskazujgcym.

Maksymalng predko$¢ obrobki mozna jednak
uzyskac tylko po naciénieciu przycisku turbo (3).
Przycisk turbo pozwala tez gwattownie, pulsacyjnie
zwigkszac szybkos¢ obrotow bez koniecznosci
uzywania regulatora predkosci.

Blender reczny (A)

Blender reczny doskonale nadaje si¢ do przygoto-
wywania dipoéw, soséw, zup, majonezu oraz posit-
kow dla dzieci, a takze mieszania drinkow i koktajli
mlecznych.

W celu uzyskania najlepszych efektow miksowania
nalezy uzywac najwyzszej predkosci.

* Potgcz czgSc silnikowg urzadzenia (4) z przystawka
rozdrabniajacg (6).

e Zanurz blender w misce lub gtebokim pojemniku
tak, aby koncowka byta blisko dna. Nastepnie
wtgcz urzadzenie w opisany powyzej sposob.

e Po zakonczeniu pracy odtgcz czesc silnikowg
urzgdzenia, naciskajgc przyciski zwalniajace (5).

W wypadku miksowania zawarto$ci rondla podczas
gotowania zdejmij naczynie z palnika przed uzyciem
urzadzenia, aby zapobiec rozprys$nigciu sie wrzgcego
ptynu (i poparzeniom).

Przyktadowy przepis: Majonez
250 g oleju (np. stonecznikowego),
1 jajko i 1 z6ttko dodatkowo,

1-2 tyzki octu (ok. 15 g),

SOl i pieprz wedtug smaku

Wszystkie sktadniki (w temperaturze pokojowej)
umies¢ w pojemniku wedtug wyzej podanej
kolejnosci. Zanurz blender reczny, tak aby koncowka
znajdowata sie blisko dna. Obstuguj blender reczny
naciskajac przycisk turbo. Utrzymaj w tej pozycji,
poki olej nie zacznie emulgowac.

Nastepnie, nie przerywajac miksowania, delikatnie
przesun koncowke blizej powierzchni i ponownie
opusc¢, aby potaczyc reszte oleju. Czas przyrzadzania:
od 1 minuty (do satatki) do 2 minut, aby uzyskac¢
wiekszg gestosc¢ (np. do dipu).

Przystawka do ubijania (A)

Uzywaj przystawki do ubijania wytgcznie do
przygotowywania bitej $mietany, ubijania biatek
oraz mieszania ciasta biszkoptowego i gotowych
deserow.
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e Potgcz koncowke ubijajgcag (7b) z uchwytem
przystawki do ubijania (7a), a nastgpnie podtgcz
catg przystawke do czesci silnikowej urzgdzenia
(4).

e Umiesc¢ przystawke do ubijania w misce, a
nastepnie wtgcz urzadzenie.

e Po zakonczeniu pracy odtgcz czes$¢ silnikowg,
urzadzenia, naciskajac przyciski zwalniajace (5).
Nastepnie wyjmij przystawke do ubijania z
uchwytu.

Jak uzyskaé najlepsze rezultaty
e Uzywaj miski srednich rozmiarow.

® Podczas ubijania lekko pochyl urzadzenie i
zataczaj nim kota w prawo.

e Bita $mietana (maks. 400 ml schtodzonej
$mietany, zawartos$¢ ttuszczu min. 30%, 4-8 °C):
Zacznij od niskiej predkosci, zwigkszajac jg
w miare ubijania.

e Piana z biatek (maks. 4 biatka): Zacznij od
Sredniej predkosci, zwigkszajac jg w miare
ubijania.

Przystawka do siekania (D)

Pojemniki do siekania (9) idealnie nadajg sige do
siekania miesa, z6ttego sera, cebuli, ziot, czosnku,
marchwi, orzechow, migdatow itp.

Twarde produkty (np. parmezan, czekolade) zawsze
siekaj z maksymalng predkoscig,.

W celu uzyskania najlepszych rezultatow zapoznaj
sie z tabelami przetwarzania produktow (E,H,J).
Maksymalny czas dziatania przystawki do siekania
«ca»: 2 minuty.

Przed rozpoczeciem siekania ...

* Pokroj migso, ser, cebule, czosnek czy marche-
wke na mniejsze kawatki.

e Oderwij todyzki zi6t, wytuskaj orzechy z tupin.

® Usun z migsa kosci, sciegna i chrzgstki.

e Zawsze sprawdzaj, czy na pojemnik do siekania
zatozony jest pierscien antyposlizgowy.

Uwaga: Ostrze jest bardzo ostre! Zawsze trzymaj je
za gorna, plastikowg czes¢ i obchodz sie z nim
ostroznie.

1. Ostroznie zdejmij z ostrza (b) ostong ochronng,

2. Natdz ostrze na bolec w srodku miski, doci$nij
je i obroc, aby zablokowac je w pozyciji.

3. Napetnij miske do siekania produktami i nat6z
pokrywke.

4. Potgcz czesc silnikowg, urzgdzenia z pokrywka.

5. Nacisnij wigcznik (2) lub (3), aby wtgczy¢ ostrza
siekajgce. Podczas siekania jedng rekg trzymaj
blender, a druga — miske.

6. Po zakonczeniu pracy odtgcz czesc¢ silnikowag
urzgdzenia, naciskajgc przyciski zwalniajgce (4).

7. Zdejmij pokrywke.

8. Przed wyjeciem posiekanych produktéow ostroznie
usun ostrze. Aby wyja¢ ostrze, delikatnie je
przekrec i wyciggnij.
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Koncowka do robota
kuchennego (F)

Koncowka do robota kuchennego (11) idealnie
nadaje sie do

e siekania i miksowania

e ugniatania ciasta (maks. 250 g maki)

e ciecia i rozdrabniania

Aby uzyskac¢ jak najlepsze efekty, nalezy zapoznac
sie z tabelami z przyktadami obrébki (H + J).

Siekanie

Za pomocg ostrza (14) mozna sieka¢ migso, ser,
cebule, ziota, czosnek, marchew, orzechy wtoskie,
orzechy laskowe, migdaty itp.

W celu uzyskania najlepszych rezultatow zawsze
stosuj sie do maksymalnych ilosci i ustawien
predkoséci podanych w tabelach przetwarzania
produktéw H.

Nie siekaj bardzo twardych produktow, takich jak
kostki lodu, gatka muszkatotowa, ziarna kawy czy
zboza.

Przed rozpoczegciem siekania ...

* pokroj migso, ser, cebule, czosnek, marchew lub
papryke na mniejsze kawatki

e oderwij fodyzki ziot, wytuskaj orzechy z tupin

® usun z migsa kosci, Sciegna i chrzastki

e zawsze sprawdzaj, czy na pojemnik do siekania
zatozony jest pierscien antyposlizgowy (13).

Uwaga: Noz (14) jest bardzo ostry! Zawsze trzymaj
go za gorng, plastikowg cze$¢ i obchodz sie z nim
ostroznie.

Ostroznie zdejmij z ostrza plastikowg ostong.

1. Umies¢ ostrze (12) na bolcu w $rodku
pojemnika i obro¢ je w celu zablokowania.

2. Napetnij pojemnik produktem. Zat6z pokrywe
(11a) na pojemnik tak, aby blokada (11e)
znajdowata sie obok uchwytu pojemnika.

3. W celu zablokowania pokrywy obré¢ jg w prawo,
aby blokada zaskoczyta na uchwycie (bedzie
styszalne klikniecie).

4. Wtoz czesc silnikowg urzadzenia (4) do
potaczenia (11b), az zostanie zablokowane.

5. Podtgcz urzgdzenie i upewnij sig, ze popychacz
(11c¢) znajduje sie na miejscu.

6. Wigcz urzgdzenie i przytrzymaj pojemnik drugg,
reka.

7. Po zakonczeniu pracy odtgcz czesc¢ silnikowg,
urzadzenia, naciskajac przyciski zwalniajgce
(5). Wyjmij popychacz.

8. Nacisnij i przytrzymaj blokade pokrywy (11e).
Obro¢ pokrywe (11a) w lewo w celu jej
odblokowania.

9. Podnies$ pokrywe.

10. Przed wyjeciem posiekanych produktéw
ostroznie usun ostrze. W tym celu delikatnie je
obroc i wyciggnij.
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Ugniatanie lekkiego ciasta

Za pomoca ostrza (12) mozna takze wyrabia¢ lekkie
ciasto, takie jak ciasto na nales$niki lub masa na
ciasto (maks. 250 g maki).

Przyktadowy przepis: Ciasto na nalesniki

Wilej do pojemnika 375 ml mleka, nastepnie dodaj
250 g maki

i wbij 2 jajka. Mieszaj ciasto z maksymalng
predkoscia, az nabierze gtadkiej konsystenciji.

Ugniatanie ciasta

Rysunek w czesci E dotyczy rowniez uzycia narzedzia
do ugniatania ciasta.

Narzedzie do ugniatania ciasta (13) idealnie nadaje
sie do wyrabiania réznych rodzajow ciasta, takich
jak ciasto drozdzowe czy ciasto na placek (maks.
250 g maki).

e Umies¢ narzedzie do ugniatania ciasta w
pojemniku (12).

e Umies¢ w pojemniku maks. 250 g maki, nastepnie
dodaj pozostate sktadniki poza ptynami.

e Wigcz urzadzenie z ustawiong predkoscig na 21.

e Gdy silnik bedzie pracowac¢, dodaj ptyny przez
rure do napetniania.

e Maksymalny czas ugniatania: 1 minuta —
nastepnie czes$c¢ silnikowa urzgdzenia musi
stygna¢ przez 10 minut.

Przyktadowy przepis: Ciasto na pizze

250 g maki, Y2 tyzki stotowej soli, 2 tyzki stotowej
suchych drozdzy, 5 tyzek stotowych oliwy z oliwek,
150 ml letniej wody.

Przyktadowy przepis: Ciasto

250 g mgki, 170 g masta (zimne/twarde, mate
kawatki), 80 g cukru, 1 cukier wanilinowy, 1 mate
jajko, 1 szczypta soli.

W celu uzyskania dobrych rezultatéw nie nalezy
uzywac cieptego, miekkiego masta.

Zakoncz ugniatanie krotko po tym, jak ciasto
uformuje sie w kule. Zbyt dtugie ugniatanie
spowoduje, ze ciasto nadmiernie zmigknie.

Ciecie / rozdrabnianie /
narzedzie do przygotowywania frytek

Za pomocg narzedzia do ciecia na plastry (14a)
mozesz kroi¢ ogorki, cebule, grzyby, jabtka,
marchew, rzodkiew, surowe ziemniaki, cukinig i
kapuste.

Za pomocg narzedzi do rozdrabniania (14b) mozesz
szatkowac jabtka, marchew, surowe ziemniaki,
buraki cwiktowe, kapuste, sery (migkkie i sSrednio
twarde).

Narzedzie do przygotowywania frytek (15).

1. Umies¢ narzedzie (14a,b) w uchwycie narzedzia
(14), az zaskoczy. Nat6z uchwyt narzedzia (14) /
narzedzie do przygotowywania frytek (15) na
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bolec w srodku pojemnika i sprawdz, czy sie
zablokowat.

2. Zatoz pokrywe (11a) na pojemnik tak, aby
blokada (11e) znajdowata sie obok uchwytu
pojemnika.

3. W celu zablokowania pokrywy obro¢ jg w prawo
tak, aby blokada zaskoczyta na czesci silnikowej
urzgdzenia (bedzie styszalne klikniecie).

4. Wtoz czesc silnikowg urzadzenia do pofgczenia
(11b), az zostanie zablokowany.

5. Podtacz urzgdzenie i wtoz produkty przeznaczone
do przetworzenia do rury do napetniania.

6. Wigcz urzadzenie. Nigdy nie wktadaj reki do
rury do napetniania, gdy urzadzenie jest
wtgczone. Do wktadania produktow zawsze
uzywaj popychacza (11c).

7. Po zakonczeniu pracy odtgcz czesc¢ silnikowg,
urzgdzenia, naciskajgc przyciski zwalniajace (5).

8. Nacisnij i przytrzymaj blokade pokrywy (11e).
Obro¢ pokrywe (11a) w lewo w celu jej
odblokowania.

9. Podnies$ pokrywe.

10. Przed wyjeciem produktéw wyjmij uchwyt
narzedzia / narzedzie do przygotowywania
frytek. Aby zdja¢ narzedzie, (14a,b) nacisnij je
na koncu wystajacym w dolnej cze$ci uchwytu.

Korncowka do przecierania (B)

Ubijak stuzy do ubijania gotowanych warzyw i
owocow, np. ziemniakoéw zwyktych i stodkich,
pomidorow, Sliwek oraz jabtek.

Przed uzyciem

Nie wolno miksowa¢ twardych ani nieugotowanych
produktéw, poniewaz mozna w ten sposob uszkodzi¢
urzgdzenie. Usung¢ twarde czesci, takie jak obierki,
kamienie i fodygi, a nastepnie ugotowac i odcedzic.

Uwaga

e Koncowki do przecierania nie wolno uzywa¢ w
rondlu stojgcym na palniku kuchenki.

e Rondel nalezy zawsze zdjg¢ z ognia i lekko
ostudzic.

e Podczas uzywania ani po uzyciu nie wolno
uderzac koncowka do przecierania o krawedz
naczynia do gotowania. Resztki potrawy nalezy
zeskrobywac ze $cianek naczynia szpatutka.

e Aby uzyskac najlepsze efekty, miksowana
potrawa powinna zajmowac najwyzej potowe
objetosci rondla itp.

* Nie przetwarzaj wiecej niz 1 porcji bez przerwy.

e Pozwol, by urzgdzenie ostygto przez 4 minuty,
zanim bedziesz kontynuowac przetwarzanie.

Jak uzywaé koncowki do przecierania

e Zamocowac przektadnie (9a) na drgzku (9b),
obracajgc jg w prawo.

e Obréci¢ koncoéwke do przecierania do gory i
natozy¢ fopatke (9c) na srodkowg piaste.
Przekrecic¢ jg w lewo, aby znalazta sie we
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witasciwym miejscu. (Jesli przektadnia nie jest
zamocowana, fopatki nie da sie zablokowac¢ w
odpowiedniej pozyciji.)

e Zamocowac czesc z silnikiem do koncowki do
przecierania i popchna¢ jg, aby zablokowata sie
we wiasciwym miejscu. Podtaczy¢ urzadzenie do
zrodta zasilania.

e Umiesci¢ koncowke do przecierania nad
rondlem, miska itp. i wigczy¢ urzadzenie.
Poruszac¢ koncoéwka do przecierania w gore i w
dot w catej objetosci miksowanej potrawy az do
osiggniecia pozadanych efektow.

e Po zakonczeniu korzystania, wtyczke kabla
zasilajgcego nalezy wyciggngc z gniazdka
sieciowego. Przystawke rozdrabniajgcg, (9c)
zdemontowac, obracajgc jg w kierunku zgodnym
z ruchem wskazoéwek zegara.

® Aby zdjg¢ przystawke do puree nalezy nacisna¢
przycisk zwalniajgcy. Przektadnie (9a) nalezy
zdemontowac z watka przystawki do puree (9b)
obracajgc jg w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara.

Przyktadowy przepis: Ziemniaki purée

e Wt6z 1 kg ugotowanych ziemniakdéw do miski
e Rozgniataj przez 30 sekund na predkosci 21
e Dodaj 200 ml cieptego mleka

e Kontynuuj rozcieranie przez okoto 30 sekund

Czyszczenie (C)

Czes¢ mechaniczng (4) i przektadnie (7a, 9a)
czysci¢ tylko wilgotng szmatka,

Pokrywki mozna my¢ biezgcg woda, ale nie nalezy
ich zanurza¢ w wodzie ani my¢ w zmywarce.
Wszystkie pozostate czesci mozna my¢ w zmywarce.

Jesli na koncoéwce do przecierania zaschty resztki
jedzenia, zdjg¢ tfopatke. Odmoczy¢ topatke i doing,
czes$¢ drgzka koncowki do przecierania w cieptej
wodzie a potem doktadnie umyc.

Aby doktadniej wyczysci¢ pierscienie antyposlizgowe,
mozna je zdja¢ z pojemnikéw do siekania.

Przygotowywanie produktow o duzej zawartosci
pigmentu (np. marchwi) moze powodowac
przebarwienie czesci urzadzenia. Przed umyciem
przetrzyj te czesci olejem roslinnym.

Dodatki

(mozna kupowac osobno, nie sg dostepne we
wszystkich krajach)

MQ 10: Przystawka do ubijania $mietany, biatek

i gotowych deserow
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MQ 20:

MQ 30:

MQ 40:

MQ 50:

MQ 70:

Pojemnik o pojemnosci 350 ml do
siekania zi6t, cebuli, papryki chili,
orzechow itp.

Pojemnik o pojemnosci 500 ml do
siekania marchwi, migsa, cebuli itp.

Pojemnik o pojemnosci 1250 ml do
siekania, mieszania i miksowania oraz
rozdrabniania lodu

Koncoéwka do przecierania — do
miksowania gotowanych warzyw i
ziemniakow

Koncowka do robota kuchennego — do
siekania, miksowania, wyrabiania
ciasta i tarcia

Informacje mogag ulec zmianie bez uprzedzenia.

Po zakonczeniu eksploatacji produktu nie
nalezy wyrzucac¢ z odpadami komunalnymi.

Nalezy go oddac¢ do utylizacji do punktu

serwisowego Braun lub odpowiedniego
punktu zbiérki odpadoéw w kraju uzytkowania.
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Cesky

Nase vyrobky jsou konstruovany tak, aby spliiovaly
nejvys8i pozadavky na kvalitu, funk&nost i vzhled.
VE&rime, Ze s novym domacim spotfebi¢em Braun
budete naprosto spokojeni.

Pred pouzitim

NeZ zacnete pristroj pouzivat, peclivé si
prectéte cely tento navod.

Pozor
. A NoZe a ndsady jsou velmi
=2 ostre! Zachazejte s nimi velmi
opatrné, jinak se mlZete poranit.

e Pred pripojenim k elektrické zasuvce
zkontrolujte, zda napéti v elektrické
siti odpovida napéti uvedenému na
pristroji.

e Tento spotfebic je uren pouze pro
pouZiti a zpracovani obvyklého mnoz-
stviv domacnosti.

e Pred rozebranim, sestavenim, uloZe-
nim nebo ponechanim bez dozoru

pristroj vzdy odpojte od elektricke sité.

¢ Pred vyménou prislusenstvi nebo
manipulaci s dily, které se pfi pouZi-
vani pohybuiji, pfistroj vypnéte a
odpojte jej ze zasuvky.

e Tento pfistroj nesméji pouZivat déti.
Uchovavejte pfistroj i jeho kabel
mimo dosah déti.

¢ Osoby se snizenymi fyzickymi, sen-
zorickymi nebo duSevnimi schop-
nostmi nebo s nedostatkem zkuSe-
nosti a znalosti mohou pouZivat tento
pristroj pouze pod dozorem nebo po
instruktazi tykajici se bezpetného
pouZivani pristroje, a pokud rozumi
souvisejicim rizik(im.

e Elektrické domaci spotfebice Braun
spliuji poZadavky prislusnych bez-
pecnostnich norem. Opravy pfistroje,
véetné vymeny sit'ové Sidry, smi pro-
vadét pouze opravnény servisni pra-
covnik. Chybna oprava provedena
nekvalifikovanou osobou miiZe zp(-
sobit zavazné ohroZeni.
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¢ Nalévejte horke tekutiny do kuchyri-
skeho robota nebo mixéru opatrng,
nebot’ tekutina muze v dlisledku
prudkého vyparovani vyvrit z pristroje.

¢ Odmérnou nadobku (8) a misku
(10c,11f) nevkladejte do mikrovinné
trouby.

Popis

Regulator variabilni rychlosti
Tlacitko variabilni rychlosti (on/off)
Tlacitko Turbo

Motorovy dil

Uvoliovaci tlacitka

TyCovy mixovaci nastavec
Prevodovka Slehaci metly

Slehaci metla

Odmeérna nadobka

© oOoN~NOOhwWN =
T o

PrisluSenstvi na pyré
9a Prevodovka

9b Hridel na pyré
9c Lopatka

10 Sekaci nastavec «ca» 0 objemu 500 ml
10a Viko
10b NGz
10c Miska
10d Protiskluzovy krouzek

11 Prislu$enstvi kuchyriského robota «fp»
11a Viko
11b Nasadka pro motorovou ¢ast
11c P&chovadlo
11d PInici hrdlo
11e Zapadka vika
11f Miska
11g Protiskluzovy krouzek
12 NGz
18 Hnétaci ndasada
14 Drzéak nasad
14a Krouhac¢
14b Struhadlo (jemné, hrubé)
15 Hranolkovac

Pred prvnim pouZitim v8echny soucasti oCistéte (viz
cast «Cisténi», obr. C).

Nastaveni rychlosti

Pri aktivaci tlacitka variabilni rychlosti (2) odpovida
rychlost zpracovani nastaveni regulatoru variabilni
rychlosti. Cim vy&&i rychlost, tim rychlejsi vysledky
sekani. MliZete rychlost nastavovat pohodiné
bé&hem provozu otacenim regulatoru rychlosti
palcem nebo ukazovackem.
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Maximalni rychlosti zpracovani v8ak Ize dosahnout
pouze stisknutim tlacitka Turbo (3). Tlac¢itko Turbo
muzZete rovnéZ pouZit pro okamZité vykonové
impulsy bez nutnosti manipulace s regulatorem
rychlosti.

Rué&ni mixér (A)

Ru&ni mixér je vynikajicim pomocnikem pro pfipravu
pomazanek, omacek, polévek, majonézy a détské
stravy a rovné&Z pro michani napojii nebo mléénych
koktejlh.

Doporuc€ujeme mixovat co nejvyssi rychlosti.

e Motorovy dil (4) nasad’te na mixovaci nastavec
(6).

e Ruc¢ni mixér ponorte dostate¢né hluboko do
misky nebo odmérné nadobky. Zafizeni zapnéte
podle vy8e uvedeného postupu.

® Po poufZiti pfistroj odpojte od elektrické zasuvky a
stisknutim uvolfiovacich tlacitek (5) oddélte
motorovy dil.

P¥i mixovani pfimo v hrnci béhem vareni vZdy
nejprve sundejte hrnec ze sporaku. V opaéném
pripadé muze dojit k rozsttiknuti horké kapaliny
(nebezpeci opareni).

Priklad receptu: Majonéza

250 g oleje (napt. slunecnicového),

1 vejce a 1 Zloutek,

1-2 polévkové IZice octa (pfiblizné 15 g),
sul a pepr dle chuti

V8echny prisady vloZte v uvedeném poradi do
odmérné nadobky. Ponorte ruéni mixér az ke dnu
nadobky. Zapnéte ru¢ni mixér stisknutim tlacitka
Turbo, drzte jej v této poloze, dokud olej nezacne
tvorit emulzi. Mixér ponechte zapnuty a pomalu
zvedejte nastavec k povrchu smési a zase jej
spust'te ke dnu, aby se rozptylily zbytky oleje.

Doba pfipravy: 1 minuta (do salatu) az 2 minuty pro
vytvoreni tuzsi smési (napft. pro dip).

Slehaci metla (A)

Slehaci metlu pouZivejte pouze k pripravé lehacky,
snéhu z bilk({, piSkotového tésta a dezertl z
hotovych smési.

¢ Slehaci metlu (7b) zasuiite do prevodovky (7a) a
poté na prevodovku nasad'te motorovy dil (4).

e Slehaci metlu vloZte do misky a zafizeni zapnéte.

e Po pouZiti pfistroj odpojte od elektrické zasuvky a
stisknutim uvolriovacich tlacitek (5) oddélte
motorovy dil. Poté vytahnéte Slehaci metlu z
prevodovky.

UzZitecné rady
e PouZivejte misku stfedni velikosti.

o Slehaci metlu drzte mirn& naklon&nou a
pohybujte s ni ve sméru hodinovych rucek.

5722111514_MQ5137-5177_S6-116.indd 63

e Zpracovaveijte nejvyse 400 ml vychlazené
smetany ke Slehani (min. obsah tuku 30 %,
teplota 4-8 °C): Za¢nete pomalu a postupné
rychlost zvySujte.

e Snih z bilkd (max. 4 vejce): ZaCnete stfedni
rychlosti a postupné rychlost zvySujte.

Sekaci nastavec (D)

Sekaci nastavec (10) jsou vhodné k sekani masa,
tvrdého syru, bylinek, ¢esneku, mrkve, ofechll,
mandli atd.

Tvrdé potraviny (napf. parmezan, ¢okoladu) mixujte
vzdy nejvySsi rychlosti.

Nejlepsich vysledki dosahnete, pokud budete
dodrZovat Udaje uvedené v tabulce (E,H,J).
Maximalni doba chodu sekaciho nastavce «ca»:
2 minuty.

Pfed pouzitim sekaciho nastavce ...

e Maso, syr, cibuli, €esnek nebo mrkev pfedem
nakrajejte.

e 7 bylinek odstrarite stonky, ofechy vyloupejte ze
skorapek.

e Z masa odstrarite kosti, Slachy a chrupavky.

® VZdy se ujistéte, Ze je k misce sekaciho nastavce
pripevnén protiskluzovy krouzek.

Pozor: N(Z je velmi ostry! Vzdy jej drzte za plastovou
¢ast a manipulujte s nim opatrné.

1. Opatrné sejméte ochranny kryt z noZe.

2. Nasad'te nuZ na stiedovy ep misky sekaciho
nastavce, zatlacte jej dolll a otocte jej tak, aby
zapadl.

3. Naplrite misku sekaciho nastavce zpracovavanou
potravinou a uzavrete ji vickem.

4. Na vicko nasad'te motorovy dil tak, aby obé
soucasti vzajemné zapadly.

5. Stisknutim spinace (2) nebo (3) uved'te sekaci
nastavec v ¢innost. Béhem zpracovani
pridrZujte jednou rukou motorovy dil a druhou
rukou misku.

6. Po pouziti odpojte pfistroj od elektrické zasuvky
a oddélte motorovy dil stisknutim uvolfiovacich
tlacitek (4).

7. Sejméte vicko.

8. Pred vyjmutim zpracované potraviny opatrné
vytahnéte nGz. NUZ je pted vytaZzenim tfeba
pootodit.

Prislusenstvi kuchyriského
robota (F)

PrisluSenstvi kuchyriského robota (11) se perfekiné

hodi pro

e sekani €i mixovani potravin,

e hnéteni tésta (vytvoreného z nanejvys 250 g
mouky),

e krajeni a strouhani.
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Pro co nejlepsi vysledky zpracovani viz tabulky
zpracovani (H + J).

Sekani

rozmixujte nejvyssi rychlosti tak, aby neobsahovalo
hrudky.

Hnéteni tésta

NGz (14) slouZi k sekani masa, syru, cibule, bylinek,
¢esneku, mrkve, vlagskych orechll, liskovych
orech(, mandli atd.

Doporucujeme postupovat podle tabulek uvedenych
v ¢astech H, v nichzZ jsou uvedeny maximalni
mnoZstvi zpracovavanych potravin a optimalni
pracovni rychlosti.

Nastavce nepouzivejte k sekani mimoradné tvrdych
potravin, jako napfriklad kostek ledu, muskatovych
orech, kavovych zrn nebo obilnin.

Pred pouzitim sekaciho nastavce ...

maso, syr, cibuli, ¢esnek, mrkev a papricky
predem nakrajejte

z bylinek odstrarite stonky, ofechy vyloupejte ze
skorapek

z masa odstrarite kosti, Slachy a chrupavky
vzdy zkontrolujte, zda je k misce sekaciho
nastavce pripevnén protiskluzovy krouzek.

Pozor: NUZ je velmi ostry! VZdy jej drZte za plastovou
¢ast a manipulujte s nim opatrné.

Z noZe opatrné sejméte plastovy kryt.

1.

2.

N ok

NUZ nasad'te na stiedovy ¢ep misky (12),
zatla¢te na néj a otocte jim.
Do misky vloZte potraviny. Na misku nasad’te
viko (11a) tak, aby se zapadka (11e) nachazela
vedle rukojeti misky.
Vikem otoc¢te po sméru hodinovych rucicek tak,
aby se zapadka zasunula nad madlo. Zajisténi
vika poznate podle zfetelného cvaknuti.
Motorovy dil (4) vioZte do nasadky (11b).
Zartizeni pripojte k elektrické siti a zkontrolujte,
zda je pé€chovadlo (11c) na svém misté.
Zatizeni zapnéte a druhou rukou pridrzujte
misku.
Po pouziti pristroj odpojte od elektrické zasuvky
a stisknutim uvoliiovacich tlacitek (5) oddélte
motorovy dil. Vyjméte péchovadlo.
Stisknéte zapadku a podrzte ji (11e). Viko (11a)
odjistéte otocenim proti sméru hodinovych
rucicek.
Viko nadzvednéte.

. Pfed vyjmutim zpracované potraviny opatrné
vytahnéte nGz. NGz je pred vytaZenim tfeba
mirné pootocit.

Mixovani lehkého tésta

Cast F obrazku se vztahuje také k pouzivani
hnétaciho nastavce.

Hnétaci nastavec (13) je ur€eny k hnéteni riznych
druh tést, jako napfiklad kynutého nebo listového
tésta (z nanejvys 250 g mouky).

e Hnétaci nastavec viozte do misky (11f).

e Do misky nasypte nanejvy$ 250 g mouky a
pridejte dalSi pfisady (kromé& tekutin).

e Zapnéte pristroj pfi rychlosti 21.

e Zafizeni nechte spusténé a postupné plnicim
hrdlem pfilijte tekuté prisady.

e Tésto je mozné hnist nanejvys 1 minutu. Poté je
nutné nechat motorovy dil 10 minut chladnout.

Priklad receptu: Tésto na pizzu

250 g mouky, 2 IZiCky soli, Y2 1Zitky suseného
droZdi, 5 polévkovych IZic olivového oleje, 150 ml
vody (vlazné).

Priklad receptu: Listové tésto

250 g mouky, 170 g masla (studeného, nakrajeného
na malé kousky), 80 g cukru, 1 vanilkovy cukr,

1 malé vejce, Spetka soli

NepouZivejte teplé, mé&kké maslo.

AZ bude té&sto dobre propracované, prestarite jej
hnist. V opaéném pripadé muZe tésto prilis
zméknout.

Sekani / strouhani / hranolkovaé

Krouhac (14a) je moZné vyuZzit ke krajeni okurek,
cibule, hub, jablek, mrkve, fedkviCek, syrovych
brambor, cuket nebo zeli.

Struhadla (14b) slouZi ke strouhani jablek, mrkve,
syrovych brambor, fepy, zeli nebo syra (mékkého az
stfedné tvrdého).

Hranolkovac (15) pro pfipravu hranolek.

1. Nadrzak nasad (14) nasad’te nastavec (14a,b).
Drzak nasad (14) / hranolkovac (15) nasad’te na
stfedovy Cep misky a zkontrolujte, Zze se radné
zajistil.

2. Na misku nasad'te viko (11a) tak, aby se
zapadka (11e) nachazela vedle rukojeti misky.

3. Vikem otoc&te po sméru hodinovych ruci¢ek tak,
aby se zapadka zasunula nad madlo. Zajisténi
vika poznate podle zfetelného cvaknuti.

4. Motorovy dil (4) vloZte do nasadky (11b).

5. Zafizeni pfipojte k elektrické siti a zpracovavané
potraviny vloZte do plniciho hrdla.

6. Zafizeni zapnéte. Je-li zafizeni zapnuté, nikdy
nesahejte do plniciho hrdla. K zatlaeni potravin
vzdy pouZivejte péchovadlo (11c).

NGz (12) je mozné vyuzit také k mixovani lehkého
tésta, napfriklad palaCinkového nebo dortového
té&sta vyrobeného z nanejvy$ 250 gramui mouky.

Priklad receptu: Palaginkové tésto
Do misky nejprve nalijte 375 ml mléka, poté pridejte
250 g mouky a na zavér pridejte 2 vejce. Tésto
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7. Po pouziti pfistroj odpojte od elektrické zasuvky
a stisknutim uvoliiovacich tlacitek (5) oddélte
motorovy dil.

8. Stisknéte a podrzte zapadku (11e). Viko (11a)

odjistéte oto€enim proti sméru hodinovych
rucicek.
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9. Viko nadzvednéte.

10. Pred vyjmutim zpracované potraviny opatrné
vytahnéte drzak nasad / hranolkovag.
Na nasadu (14a,b) zatlaCte na strané, ktera
vy€niva na spodni strané drzaku nasad.

PrisluSenstvi na pyré (B)

Rozmackavadlo Ize pouzit k rozmackavani varené
zeleniny a ovoce, napft. brambor, sladkych brambor,
rajéat, Svestek a jablek.

Pred pouzitim

Nerozmackavejte tvrdé nebo neuvarené potraviny;
muZete poskodit pristroj. Odstrarite tvrdé &asti jako
slupku, pecky a stonky, poté uvarte a slijte.

Dulezité

¢ Nikdy nepouzivejte prisluSenstvi na pyré v hrnci
nad pfimym teplem.

e Vzdy sejméte hrnec z plotny a nechte lehce
vychladnout.

e Neklepejte prislusenstvim na pyré o bok nadoby
na vareni béhem pouzivani nebo po ném.
Se8krabte zbytky potravin Skrabkou.

e Pro dosazeni co nejlepsich vysledku nepliite
hrnec atd. potravinami vice nez do poloviny.

e Nezpracovavejte bez prerusenivice nez 1 davku.

e Pred dalSim zpracovavanim nechte pristroj
4 minuty vychladnout.

Jak pouzivat pFisluSenstvi na pyré
e Pripevnéte prevodovku (9a) k hrideli (9b)
ota€enim ve sméru hodinovych rucicek.

e QOtocte prislusenstvi na pyré spodni ¢asti nahoru
a pripevnéte lopatku (9c) pres stfedovy naboj a
otocte ji proti sméru hodinovych ruci¢ek. (Neni-li
pripevnéna prevodovka, neni lopatka bezpetné
pripevnéna).

e Pripevnéte dil motoru k prisluSenstvi na pyré a
stlacte jej pro zajisténi. Zapojte zastrcku.

e Umistéte prisluSenstvi na pyré do hrnce nebo
misky atd. a zapnéte pristroj. Pohybujte béhem
mixovani prislu§enstvim na pyré nahoru a dolu,
dokud nedosahnete pozadovanych vysledki.

e Po pouZiti vytahnéte privod ze zasuvky. Lopatku
(9c) vyjméte otoCenim doprava.

e Kuvolnéni prisluSenstvi pro pfipravu kaSe
stisknéte uvoliiovaci tlacitko. Ze hridele pro
pripravu kase odpojte prevodovku (9a) otocenim
doleva.

Priklad receptu: Bramborova kase

e VloZte 1 kg varenych brambor do nadoby
e Mixujte 30s rychlosti 21

e Pridejte 200 ml teplého mléka

e Pokracujte v mixovani 30s
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Cisteni (C)
Cist&te &ast motoru (4), prevodovky (7a, 9a) pouze
vlhkou tkaninou.

Vika Ize Cistit pod tekouci vodou, avS§ak neponorujte
je do vody ani je nemyjte v my¢ce na nadobi.
VS8echny ostatni dily Ize myt v my&ce na nadobi.

V pfipadé zaschnuti potravin na pfisluSenstvi na
pyré odstrarite lopatku. Namocte lopatku a spodni
Cast prisluSenstvi na pyré do teplé vody a po
zméknuti necistot diikladné omyjte.

P¥i Cisténi je mozné sundat z misky sekaciho
nastavce protiskluzovy krouZek.

Pri zpracovavani silné barvivych potravin (napriklad
mrkve) maze dojit ke zméné barvy plastovych dild
zarizeni. Tyto soucasti pred Cisténim potrete
rostlinnym olejem.

Prislusenstvi

(Ize zakoupit samostatné&, rozsah nabidky se v
jednotlivych zemich lisi)

MQ 10: Metla ke Slehani smetany, vaje¢nych
bilka, dezertli z hotovych smési

MQ 20: Sekaci nastavec s miskou o objemu
350 ml, k sekani bylinek, cibule,

¢esneku, papricek, ofecht atd.

MQ 30: Sekaci nastavec s miskou o objemu
500 ml, k sekani mrkve, masa, cibule

atd.

Sekaci nastavec s miskou o objemu
1250 ml, k sekani, mixovani, michani
a kdrceniledu

PrisluSenstvi na pfipravu pyré z varené
zeleniny a brambor

MQ 40:

MQ 50:

MQ 70:  PrisluSenstvi kuchyriského robota na

sekani, mixovani, hnéteni a strouhani

Udaje se mohou bez predchoziho oznameni zménit.

A7 zafizeni doslouZi, nevyhazujte ho spolecné
se smésnym odpadem. Zafizeni je mozné
vratit v servisnim stfedisku spole¢nosti Braun
nebo jej zlikvidovat ve strediscich sbérného
odpadu.
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Slovensky

Nase vyrobky st vytvorené tak, aby spifiali najvy&sie

poziadavky na kvalitu, funk&nost’ aj vzhlad.
Verime, Ze s novym domacim spotrebi¢om Braun
budete uplne spokojni.

Pred pouzitim pristroja

NeZ zacnete pristroj pouZivat’, pozorne si
predcitajte cely tento navod.

Upozornenie

. NoZe a nasady su velmi ostré!
Zaobchadzajte s nimi velmi
opatrne, aby ste sa neporanili.

* Pred zapojenim pristroja do elektric-
kej zasuvky skontrolujte, Ci napatie v
sieti zodpoveda napatiu uvedenému
na pristroji.

e Tento pristroj je urCeny na pouZivanie
a spracovanie obvyklého mnoZzstva v
domacnosti.

® Pred rozobratim, zostavenim, uloZe-
nim alebo ponechanim bez dozoru
pristroj vzdy odpojte od elektrickej
Siete.

¢ Pred vymenou prislusenstva alebo
pred pristupom k dielom, ktoré sa
hybu poCas pouZivania, zariadenie
vypnite a odpojte ho od siet'ového
napajania.

* Toto zariadenie nie je urCené na
pouzitie detmi. Uchovajte zariadenie
a jeho kabel z dosahu deti.

e Toto zariadenie mdZu pouZivat’' osoby
s obmedzenymi fyzickymi, vnemo-
vymi alebo mentalnymi schopnos-
t'ami, pripade osoby s nedostatoc-
nymi skusenostami a znalostami, ak
na ne dohliada ina osoba, pripadne
boli zaSkoleni v pouZivani zariadenia
bezpetnym spbsobom a porozumeli
nebezpecenstvam, ktoré im hrozia.

* Elektrické pristroje znacky Braun
spliiaju platné bezpe€nostné normy.
Opravy alebo vymenu napajacej Snry
smie vykonavat’ len autorizovany
servisny opravar. Chybné a nekvalifi-
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kované opravy mozu ohrozit’ pouZziva-
tela pristroja.

¢ Davajte pozor, ak sa do kuchynského
robota alebo mixéru naleju horuce
tekutiny, pretoze m6zu vytrysknut’ zo
spotrebic¢a z dovodu neCakanej
tvorby pary.

¢ Odmernu nadobku (8) a misku (10c, 11f)
nevkladajte do mikrovinnej rury.

Popis

Regulator variabilnej rychlosti
Tlacidlo variabilnej rychlosti (on/off)
Tlacidlo Turbo

Motorovy diel

Uvolfovacie tlacidla

TyCovy mixovaci nadstavec

Meni¢ rychlosti metliCiek

Metlicka

Odmerna nadobka

© oOoN~NOOhwWN =
T o

Prislu§enstvo na pyré
9a Prevodovka

9b Hriadel na pyré
9c Lopatka

10 Sekaci nastavec «ca» s objemom 500 ml
10a Veko
10b N6z
10c Miska
10d Protisklzovy kruZok

11 PrisluSenstvo kuchynského robota «fp»
11a Veko
11b Nasadka pre motorovu ¢ast’
11c Stlacaci nastroj
11d Plniace hrdlo
11e Zapadka veka
11f Miska
11g Protisklzovy kruZzok

12 No6Z

18 Miesiaca nasada

14 Drziak nasad

14a Platkovac

14b Struhadlo (jemné, hrubé)
15 Nastroj na hranolky

Pred prvym pouZitim vSetky sucasti ocistite (pozri
Cast’ «Cistenie», obr. C).

Nastavenie rychlosti

Ked’ aktivujete tlagidlo variabilnej rychlosti (2),
rychlost’ spracovania bude koreSpondovat’ s
nastavenim na regulatore variabilnej rychlosti.
Cim je nastavenie vy$sie, tym su vysledky sekania
rychlejSie. PoCas prevadzky moZete pohodine
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nastavit’' rychlost’ tak, Ze otocite regulator rychlosti
pomocou palca alebo ukazovaka.

AvSak maximalna rychlost’ spracovania sa da
dosiahnut’ len stlacenim tlacidla Turbo (3). Tlacidlo
Turbo mbZete tieZ pouZit’ pre okamZzité vykonné
impulzy bez toho, aby ste museli manipulovat’s
regulatorom rychlosti.

Rucény mixér (A)

Rucny mixér sa dokonale hodi na pripravu dipov,
omacok, polievok, majonézy a detskej stravy, ako aj
na mie3anie napojov alebo mlie€nych koktailov.
Odporucame mixovat’ o najvy$Sou rychlost’ou.

e Motorovy diel (4) nasad'te na mixovaci nadstavec
(6).

e Rucny mixér ponorte dostato¢ne hlboko do
misky alebo odmernej nadobky. Zariadenie
zapnite podla vy§Sie uvedeného postupu.

e Po pouZiti pristroj odpojte od elektrickej zasuvky
a stlacenim uvolfiovacich tlacidiel (5) oddelte
motorovy diel. Ak chcete mieSat’ omacku priamo
v nadobe, v ktorej ju pripravujete, najskor
odtiahnite nadobu zo sporéka, aby vriaca tekutina
neprskala (nebezpecenstvo popalenia).

Priklad receptu: Majonéza

250 g oleja (napr. slne¢nicového),

1 vajce a 1 Zitok,

1-2 polievkové lyZice octu (priblizne 15 g),
sol’ a korenie podra chuti

V8etky prisady vloZte do odmernej nadobky v
uvedenom poradi. Ponorte ruény mixér az ku dnu
nadobky. Ru¢ny mixér uved’te do €innosti stlatenim
tlacidla turbo, pricom ho ponechaijte v tejto polohe,
kym sa olej nezatne dostavat’ do stavu emulzie.
Mixér nechajte zapnuty a pomaly dvihajte nadstavec
k povrchu zmesi a zase ho spustite ku dnu, aby sa
rozptylili zvySky oleja. Dizka pripravy: 1 minGta (do
Salatu) aZ 2 minuty na vytvorenie tuh§ej zmesi (napr.
na dip).

SPahacia metlicka (A)

Metli¢ku pouZivajte len na SFahanie Slahacky,
bielkov, mieSanie piskotového cesta a hotovych
dezertov.

e VloZte metlicku (7b) do menica rychlosti (7a) a
potom k nej pripojte motorovu €ast’ (4).

o Srahaciu metliku vioZte do misky a zariadenie
zapnite.

e Po pouziti odpojte pristroj od elektrickej zasuvky
a stlacte uvolmovacie tlacidla (5), aby sa odpojila
motorova ¢ast’. Na zaver vytiahnite metlicku z
menica rychlosti.

Uzitoc¢né rady

¢ PouZite stredne velka misku.

e Sfahaciu metlicku drZzte mierne naklonent a
pohybujte nou doprava.
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e Spracuvajte maximalne 400 ml vychladenej
smotany na §lahanie (min. obsah tuku 30 %,
teplota 4 — 8 °C): Za¢nite pomaly a postupne
rychlost’ zvySujte.

e Sneh z bielkov (max. 4 vajcia): Za¢nite strednou
rychlost’'ou a postupne rychlost’ zvySujte.

Sekaci nadstavec (D)

Sekaci nadstavec (10) st vhodné na sekanie masa,
tvrdého syra, byliniek, cesnaku, mrkvy, orechov,
mandli atd’.

Tvrdé potraviny (napr. parmezan, ¢okoladu) mixujte
vzdy najvy33ou rychlost’'ou.

NajlepSie vysledky dosiahnete, ak budete
dodrZiavat’ udaje uvedené v tabulke (E,H,J).
Maximalna doba chodu sekacieho nadstavca «ca»:
2 minuty.

Pred sekanim ...

e Maso, syr, cibulu, cesnak &i mrkvu najskor
nadrobno nakrajajte.

e Qdstrarite stonky byliniek a orechové Skrupiny.

e Z masa vyberte kocky, lachy a chrupavky.

e S miskou na sekanie vZdy pouzivajte protisklzovy
krazok.

Upozornenie: Ostrie je velmi ostré! VZdy ho uchopte
za vrchnu plastovu ast’a manipulujte s nim opatrne.

1. Opatrne z ostria odstrarite ochranny kryt.

2. Umiestnite ostrie na stredovy kolik misky na
sekanie, zatla¢te ho nadol a pootocte, aby
zapadlo.

3. Napliite misku na sekanie potravinami a poloZte
na fiu viecko.

4. Nasad’te na vietko motorovu Cast'’.

5. Stlacte spinac (2) alebo (3) a spustite sekac.
Pri sekani drZte jednou rukou motorovu €ast’ a
druhou rukou misku.

6. Po pouZiti odpojte pristroj od elektrickej zasuvky
a stlacte uvolfiovacie tlacidla, aby sa odpojila
motorova Cast.

7. Odstrarite viecko.

8. Pred vytiahnutim nasekanych potravin opatrne
vytiahnite ostrie. Ostrie opatrne otocte a
vytiahnite z misky.

Prislusenstvo kuchynského
robota (F)

PrisluSenstvo kuchynského robota (11) je obzvlast’
vhodné pre

e sekanie ¢i mixovanie potravin,

e miesenie cesta (vytvoreného z maximalne 250 g
muky),

e Kkrajanie a struhanie.

Na dosiahnutie najlepSich vysledkov si pozrite
tabulky spracovania (H + J).

67

12.02.15 09:16



Sekanie

N6z (12) sluzi na sekanie masa, syra, cibule,
byliniek, cesnaku, mrkvy, via§skych orechov,
lieskovych orechov, mandli atd'.

Odporuc¢ame riadit’ sa podla tabulke uvedenych v
Castiach H, v ktorych su uvedené maximalne
mnoZstva spracovavanych potravin a optimalne
pracovné rychlosti.

Nesekajte prili§ tvrdé potraviny, ako su ladové kocky,
muskatovy orieSok, kavové zrna alebo obilné zrna.

Pred pouzitim sekacieho nadstavca ...

e maso, syr, cibulu, cesnak, mrkvu &i papricky
najskor nadrobno nakrajajte

e odstrarte stonky byliniek a orechové Skrupiny

e zmasa vyberte kocky, Sfachy a chrupavky

e s miskou na sekanie vZzdy pouZivajte protisklzovy
kruzok.

Pozor: Ostrie je velmi ostré! VZdy ho uchopte za
vrchnu plastovu €ast’ a manipulujte s nim opatrne.

Z noZa opatrne odstrarite plastovy kryt.

1. NOZ nasad'te na stredovy ¢ap misky (12),
zatlacte nan a otocte nim.

2. Do misky vloZte potraviny. Na misku nasad'te
veko (11a) tak, aby sa zapadka (10e)
nachadzala vedla rukovéate misky.

3. Vekom otocte doprava tak, aby sa zapadka
zasunula nad rukovat'. Zaistenie veka spoznate
podla zretelného cvaknutia.

4. Motorovy diel (4) vloZte do nasadky (11b).

5. Zariadenie pripojte do elektrickej siete a
skontrolujte, Ci je stlacaci nastroj (11c) na
svojom mieste.

6. Zariadenie zapnite a druhou rukou pridrzujte misku.

7. Po pouziti pristroj odpojte od elektrickej zasuvky
a stlacenim uvoltiovacich tlacidiel (5) oddelte
motorovy diel. Vyberte stlacaci nastroj.

8. Stlacte a podrzte zapadku (11e). Veko (11a)
odistite oto¢enim dolava.

9. Veko nadvihnite.

10. Pred vybratim spracovanej potraviny opatrne
vyberte n6z. N6z je pred vybratim potrebné
mierne pootocit’.

Mixovanie Pahkého cesta

N6Z (12) je mozné vyuZzit’ aj na mixovanie fahkého
cesta, napriklad palacinkového alebo tortového
cesta vyrobeného z maximalne 250 gramov muky.

Tip na recept: Palacinkové cesto

Do misky najskoér nalejte 375 ml mlieka, potom
pridajte 250 g muky a na zaver pridajte 2 vajcia.
Cesto rozmixujte najvyssou rychlost'ou tak, aby
neobsahovalo hrudky.

Miesenie cesta

Cast’ F obrazka sa vzt'ahuje aj na pouzivanie
miesiaceho nadstavca.
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Miesiaci nadstavec (13) je uréeny na miesenie
réznych druhov ciest ako napriklad kysnutého alebo
listkového cesta (z maximalne 250 g muky).

e Miesiaci nadstavec vlozte do misky (12).

e Do misky nasypte maximalne 250 g muky a
pridajte d’alSie prisady (okrem tekutin).

e Zapnite spotrebi¢ pri rychlosti 21.

e Zariadenie nechajte spustené a postupne
plniacim hrdlom prilievajte tekuté prisady.

e Cesto je moZné miesit’ najviac 1 minutu.
Potom je potrebné nechat’ motorovy diel
10 minut chladnut.

Tip na recept: Cesto na pizzu

250 g muky, 2 lyZicky soli, 2 lyzicky suseného
drozdia, 5 polievkovych lyZic olivového oleja, 150 ml
vody (vlaznej).

Tip na recept: Listkové cesto

250 g muky, 170 g masla (studeného, nakrajaného
na malé kusky), 80 g cukru, 1 vanilkovy cukor, 1 malé
vajce, Stipka soli

Nepouzivajte teplé, makké maslo. AZ bude cesto
dobre prepracované, prestarite ho miesit’. V
opacnom pripade mdZe cesto prili§ zmaknut'.

Sekanie / drvenie / nastroj na hranolky

Platkovac (14a) je mozné vyuZit’ na krajanie uhoriek,
cibule, hub, jabik, mrkvy, red’kvigiek, surovych
zemiakov, cukiet alebo kapusty.

Struhadla (14b) sltiZia na striihanie jabik, mrkvy,
surovych zemiakov, cvikly, kapusty alebo syra
(tvrdého aZ stredne tvrdého).

Nastroj na hranolky (15) je ur€eny na pripravu
hranoliek.

1. Nadrziak nasad (14) nasad'te nadstavec
(14a,b). Drziak nasad (14) / nastroj na hranolky
(15) nasad'te na stredovy ¢ap misky a
skontrolujte, €i sa riadne zaistil.

2. Na misku nasad'te veko (11a) tak, aby sa zapadka
(11e) nachadzala vedla rukovéate misky.

3. Vekom otoCte doprava tak, aby sa zapadka
zasunula nad rukovat'. Zaistenie veka spoznate
podla zretelného cvaknutia.

4. Motorovy diel vioZte do nasadky (11b), az kym
nezacvakne.

5. Zariadenie pripojte do elektrickej siete a
spracuvané potraviny vloZte do plniaceho hrdla.

6. Zapnite zariadenie. Ak je zariadenie zapnuté, nikdy
nesiahajte do plniaceho hrdla. Na zatlacenie
potravin vzdy pouzivajte stlacaci nastroj (11c).

7. Po pourziti pristroj odpojte od elektrickej zasuvky
a stlaenim uvolfiovacich tlacidiel (5) oddelte
motorovy diel.

8. Stlacte a podrZte zapadku (11e). Veko (11a)
odistite otoCenim dolava.

9. Veko nadvihnite.

10. Pred vybratim spracovanej potraviny opatrne
vyberte drZiak nasad / nastroj na hranolky.

Na nasadu (14a,b) zatlacte na strane, ktora
vyCnieva na spodnej strane drZiaku nasad.
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Prislusenstvo pre pyré (B)

Miagac sa mdZe pouZivat’ na rozmiaganie jemne
uvarenej zeleniny a ovocia, ako napriklad mrkiev,
sladkych zemiakov, paradajok, sliviek a jablk.

Pred pouzitim

Nesekajte tvrdé alebo nevarené potraviny; mdzete
poskodit’ spotrebi¢. Odstrarite tvrdé zlozky, ako
napriklad Supky, kdstky a stonky, nasledne uvarte a
Zlejte.

Upozornenie

* Nikdy nepouZivajte prisluSenstvo na pyré na
panvici nad priamym zdrojom tepla.

e Panvicu vZdy odloZte zo zdroja tepla a nechajte ju
mierne vychladnut’.

e Pocas alebo po pouZiti neoklepavajte prislusenstvo
na pyré o bo¢nu stranu nadoby na varenie. Na
zo8krabanie zvySkov potravin pouZite vareSku.

¢ Na dosiahnutie najlep8ich vysledkov pocas
roztladania nikdy nenapliiajte panvicu atd’.
potravinami viac ako do polovice.

e Nespracuvajte viac ako 1 davku bez preruSenia.

e Pred pokratovanim v spracovani nechajte
spotrebi¢ 4 minuty chladnut’.

Sposob pouzZivania prisluSenstva na pyré

e Upevnite prevodovku (9a) k hriadefu (9b) tak, Ze
ju otodcite v smere otacania hodinovych ruciciek.

e Otocte prislusenstvo na pyré hore nohami a
upevnite lopatku (9c¢) cez stredovy naboj a
lokalizujte ho otacanim proti smeru otacania
hodinovych ruciciek. (Ak prevodovka nie je
upevnena, lopatka sa nezaisti na svojom mieste.)

e K prisluSenstvu na pyré osad’te diel motora a
zatla¢enim ho uzamknite. Pripojte.

e PrisluSenstvo na pyré umiestnite do panvice
alebo nadoby atd'. a spotrebi¢ zapnite. Pohybujte
prislu§enstvom na pyré nahor a nadol cez zmes,
kym sa nedosiahne poZadovany vysledok.

e Pristroj po pouZiti vypnite. Lopatku (9c) odstrarite
otoCenim doprava.

e Mliazdi¢ odstrarite stlacenim tlagidla pre
uvolnenie. Prevodovku (9a) odpojte z hriadela
mliazdi¢a (9b) otocenim dolava.

Priklad receptu: Zemiakova kasa

e Do misky vloZte 1 kg varenych zemiakov
Zemiaky nechajte 30 s mixovat’ pri rychlosti 21
Pridajte 200 ml teplého mlieka

Na pribl. 30 s pokracujte v mixovani

Cistenie
Diel motora (4) a prevodovky (7a, 9a) Cistite len
pomocou vihkej handricky.

Veka sa daju vycistit’ pod tec¢ucou vodou, ale
neponarajte ich do vody a ani ich neumyvajte v
umyvacke riadu. VSetky ostatné diely sa daju
umyvat'v umyvacke riadu.
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Ak sa na prisluSenstve na pyré nechalo zaschnat’
jedlo, odpojte lopatku. Namocte lopatku a spodnu
Cast’ prisluSenstva na pyré do teplej vody, aby ste
jedlo rozmodili a potom ho poriadne pozmyvajte.

Pri Cisteni je moZné vybrat’ z misky sekacieho
nadstavca protiSmykovy krazok.

Pri spracuvani silne farbiacich potravin (napriklad
mrkvy) mbZe dojst’ k zmene farby plastovych dielov
zariadenia. Tieto diely pred Cistenim potrite
rastlinnym olejom.

Prislusenstvo

(je moZné zakupit’ samostatne, rozsah ponuky sa v
jednotlivych krajinach lisi)

MQ 10: Metli¢ka na Slahanie Sfahacky, bielkov a
hotovych dezertov

MQ 20: 350 ml seka¢ na sekanie byliniek, cibule,
cesnaku, &ili papriciek, orechov atd’

MQ 30: 500 ml sekac na sekanie mrkvy, méasa,
cibule atd’

MQ 40: 1250 ml seka¢ na sekanie, mixovanie,
mieSanie a drvenie lFadovych kociek

MQ 50: PrisluSenstvo na pyré na roztlacanie
varenej zeleniny a zemiakov

MQ 70:  PrisluSenstvo kuchynského robota na

sekanie, mieSanie, hnietenie a drvenie

Udaje sa mdzu bez predchadzajiceho oznamenia

zmenit'.
—

AZ zariadenie dosluZi, nevyhadzujte ho
spolo¢ne s domacim odpadom. Zariadenie
je mozné vratit’ v servisnom stredisku
spolo¢nosti Braun alebo ho zlikvidovat' v
strediskach zberného odpadu.
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Magyar

Termékeink a legmagasabb min&ségi, funkcionalitasi
és tervezési elvarasoknak megfeleléen késziiltek.
Reméljik, 6romét leli Uj Braun készullékében.

Hasznalat elott

Kérjiik, a késziilék hasznalata elott figyelmesen
és teljes egészében olvassa el a hasznalati
utasitast.

Figyelem!

. A kések és az eszk0zOk nagyon
élesek! A sériilések elkertlése
erdekeében, kérjuk, banjon velik
rendkivil dvatosan!

¢ Hasznalat el6tt ellendrizze, hogy a
haldzati feszultseg megfelel-e a
készlléken jelzett erteknek.

¢ A készuleket haztartasban tortend
felhasznalasra tervezték, és csak
haztartasban megszokott mennyisé-
geken hasznalhato.

¢ Mindig huzza ki a vezetéket a kon-
nektorbol a készllék 0sszeszerelése-
kor, szétszerelésekor, tisztitasakor
vagy tarolasakor.

o A keészuléket kapcsolja ki és valassza
le a halozatrol, miel6tt annak tartozeé-
kait kicseréIné vagy a hasznalat koz-
ben mozgo alkatrészeket megkozeli-
tene.

e Ezt a késziléket gyermekek nem
hasznalhatjak. A készllék és annak
kabele gyermekektdl tavol tartando.

o A készliléket korlatozott fizikai, érzék-
szervivagy szellemi kepesséegekkel
rendelkezd, illetve tapasztalattal vagy
kell6 tudassal nem rendelkez6 sze-
meélyek is hasznalhatjak megfeleld
felligyelet vagy a készulék biztonsa-
gos hasznalatara vonatkozo6 utmuta-
tas mellett és a veszélyek megértése
eseten.

¢ A Braun elektromos késziilékek meg-
felelnek az alkalmazando biztonsagi
eldirasoknak. A készulék javitasat,
illetve a vezeték cseréjét kizarolag a
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markaszerviz munkatarsa végezheti.
A hibas, szakszer(itlen javitas balese-
tet okozhat, illetve sulyos veszélyt
jelenthet a felhasznald szamara.

® Legyen dvatos, ha forro folyadékot ont
a munkatalba vagy a turmixgépbe,
mivel a hirtelen g0zképz6dés miatt a
folyadék kicsaphat a készlilékbol.

e Amérdpohar (8) és a tal (11¢,11f) nem
hasznalhato mikrohullamu sitében.

Jelz6fény

Allithaté sebességszabalyzo
Allithatd sebességgomb (on/off)
Turbégomb

Motorrész

Kioldbgombok

Mixel6rud

Habverémeghajtod

Habver6

Mérépohar

Piré-kiegészitd

9a Forgoérész-haz

9b Purésité meghajto-tengely
9c Lapat

© ONNOOUO~WN =
oo

10 500 ml-es aprit6 «ca»
10a Fedél
10b Kés
10c Tal
10d Csuszasgatlo gyara

11 Munkatdl kiegészit6 «fp»
11a Fedél
11b Motorrész-csatlakoztatd
11c Tomoérad
11d Betoltonyilas
11e Fedélilleszték
11f Tal
11g Csuszasgatlo gydrl

12 Kés

13 Dagasztd

14 Eszkoztarto

14a Szeleteld

14b Darabolok (finom, durva)
15 Hasabburgonya készitd

Kérjuk, az els6 hasznalat el6tt tisztitson meg minden
tartozékot (lasd a «Tisztitas» c. bekezdést a C abrat).

A sebesség beallitasa

Az allithat6 sebességgomb (2) bekapcsolasakor
a feldolgozas az allithatd sebességszabalyzé
bedllitasanak megfeleld sebességgel indul el.

12.02.15 09:16



Minél magasabb a beallitott érték, annal gyorsabban
megy végbe az apritas. A sebességet mikodeés
kozben is kényelmesen allithatja, ha a sebesség-
szabalyzo6t huvelyk- vagy mutatoujja segitségével
elforgatja.

Mindamellett a maximalis feldolgozasi sebesség
csak a turbogomb (3) megnyomasaval érheto el.

A turbédgombot arra is hasznalhatja, hogy a sebes-
ségszabalyzo allitasa nélkil, kozvetlenill pérgesse
fel az adott miveletet.

Botmixer (A)

A botmixer segitségével martasokat, szoszokat,
leveseket, majonézt, bébiételeket és turmixokat
készithet, valamint italokat mixelhet.

A hatékonyabb turmixolashoz hasznalja a késziiléket
a legnagyobb sebességen.

e (Csatlakoztassa a motort (4) a mixelérudra (6).

e Helyezze a botmixert egy mérépoharba vagy
talba. Majd a fentiekben leirtaknak megfeleléen
kapcsolja be a késziiléket.

e Hasznalat utan hizza ki a készlléket a
konnektorbdl, és nyomja meg a kioldbgombokat
(5) a motorrész levételéhez. Ha kdzvetlendl
labasban szeretné hasznalni a botmixert f6zés
kozben, el6szor vegye le a labast a tlzrél, hogy
elkertilje a forro folyadék kifrocskolddését
(a leforrazas veszélyét).

Példarecept: Majonéz
2 dl étolaj (pl. napraforgoolaj),
1 tojas és még 1 tojas sargdja,
1-2 evokanal ecet (kb. 20 ml),
sO és bors izlés szerint

Helyezziik az 6sszes hozzavalot (szobahémérsékle-
ten) a mérdépoharba a fenti sorrendben. A kézi keve-
rét vigylk az edény aljara.A kézimixert a turbd gomb
megnyomasaval mikddtesse, egészen addig
ebben a pozicidban tartva, amig az olaj emulgea-
I16dni nem kezd. Ezutan anélkil, hogy kikapcsolnank
a gépet, emeljik meg a tengelyt a keverék tetejéig,
majd eresszik le Ujbol, hogy a maradék olaj is elke-
veredjen. Feldolgozasi id6: 1 perc (salatahoz) és

2 perc koz6tt, ha strlibb keveréket szeretnénk

(pl. martashoz).

Habverd (A)

A habver6t kizarolag tejszinhab, porbol késziilt
desszertek és piskotak készitéséhez, valamint a
tojasfehérje felveréséhez hasznalja.

e Helyezze a habver6t (7b) a habverémeghajtoba
(7a), azutan csatlakoztassa a motorhoz (4) ugy,
hogy az bepattanjon a helyére.

e Helyezze a habver6t egy talba, és csak ezutan
kapcsolja be a készliléket.
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e Hasznalat utan huzza ki a késziiléket a konnek-
torbdl, és nyomja meg a kioldogombokat (5) a
motorrész levételéhez. Ezutan huzza le a
habver6t a habverdmeghajtorol.

Otletek alegjobb eredmény eléréséhez
e Hasznaljon kdzepes méret( talat.

* Mozgassa a habver6t az 6ramutato jarasaval
megegyez0d iranyba, kissé ferdén tartva.

e Egyszerre max. 400 ml (min. 30% zsirtartalmu,
4-8 °C hémérsékletll) lehitott tejszin: Kezdje a
habverést lassu fokozaton, majd ezutan habverés
kdzben ndvelje a sebességet .

e Tojasfehérje (egyszerre max. 4 tojas): Kezdje
kdzepes fokozaton, majd ezutan habverés
kdzben ndvelje a sebességet.

Aprito (C)

Az aprito (9) tokéletesen alkalmasak hus, kemény
sajt, hagyma, fliszerndvények, fokhagyma, répa,
csonthéjasok, mandula stb. apritasahoz.

Kemény ételek (pl. parmezan, csokoladé)
apritasahoz mindig hasznalja a leger6sebb
fokozatot.

Alegjobb eredmény elérése érdekében lasd az
(E,H,J) jell tablazatot. A «ca» apritd maximalis
mikodtetési ideje: 2 perc.

Apritas el6tt ...

e Vagja fel a hust, sajtot, hagymat, fokhagymat,
répat.

e Tavolitsa el a névények szarat, pucolja meg a
csonthéjasokat.

e Tavolitsa el a csontokat, inakat és porcokat a
husokrol.

* Mindig gy6z6djon meg rola, hogy a csuszasgatlo
gyarit (8d, 9e) felhelyezte az apritéedény aljara.

Figyelem! A kés nagyon éles! Mindig a felso,
muianyag részénél fogva tartsa, €s banjon vele
Gvatosan.

1. Ovatosan tavolitsa el a kés véddboritasat.

2. Helyezze a kést az apritéedény kbzepén lévo
tengelyre, nyomja le, és forditsa el, amig az a
helyére nem kattan.

3. Tegye az alapanyagokat az apritoedénybe, és
helyezze ra a fedelét.

4. Csatlakoztassa a motort a fedélhez ugy, hogy az
a helyére pattanjon.

5. Kapcsolja be az apritét az (2)-es vagy (3)-es
gombbal. A mlvelet ideje alatt egyik kezével
tartsa a motorrészt, a masikkal pedig a talat.

6. Hasznalat utan hlzza ki a késziléket a konnek-
torbdl, és nyomja meg a kioldbgombokat (5) a
motorrész levételéhez.

7. Vegye le afedelet.

8. Ovatosan vegye ki a kést, miel6tt kiszedné a
feldolgozott ételt az edénybdl. Az eltavolitashoz
egy kicsit forgassa el a kést, majd huzza ki.

14!
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Munkatal kiegészitd (F)
A munkatal kiegészitd (11) kivaldan alkalmas

e apritashoz és turmixolashoz
e tésztadagasztashoz (egyszerre max. 250 g lisztbdl)
e szeleteléshez és darabolashoz

A legjobb eredmény elérése érdekében tekintse
meg a feldolgozassal kapcsolatos informaciokat
tartalmaz¢ tablazatokat (H + J).

Apritas

A kések (12) hus, sajt, hagyma, fiiszerndvények,
fokhagyma, répa, did, mogyord, mandula stb.
felapritasara alkalmasak.

A minél hatékonyabb hasznalat érdekében kérijlk,
vegye figyelembe az ételek készitésére vonatkozo
H jell tablazatot maximumként megadott
mennyiségeket és sebességeket.

Ne apritson nagyon kemény ételeket, pl. jegkockat,
szerecsendiot, kavébabot és gabonaszemeket.

Apritas el6tt ...

e vagja fel a hast, sajtot, hagymat, fokhagymat,
répat, csilipaprikat

e tavolitsa el a ndvények szarat, pucolja meg a
csonthéjasokat

e tavolitsa el a csontokat, inakat és mécsingot a
husokrol

e mindig gy6z6djon meg roéla, hogy a csuszasgatlé
gydrat felhelyezte az apritoedény aljara.

Figyelem! A kés (14) nagyon éles! Mindig a felso,
mianyag részénél fogva tartsa, és banjon vele
Ovatosan.

Ovatosan tavolitsa el a kés miianyag boritasat.

1. Helyezze a kést az apritéedény kdzepén [évd
tengelyre (12), nyomja le, és forditsa el, amig az
a helyére nem kattan.

2. Toltse meg az edényt az étellel. Csatlakoztassa
afedelet (11a) az edény fiile mellett talalhat6
illeszték (11e) segitségével az edényhez.

3. Afedéllezarasahoz forditsa azt el az 6ra
jarasaval megegyez6 iranyba ugy, hogy az
illeszték kattand hangot adva a tal fiile folott
bepattanjon.

4. lllessze a motorrészt (4) a csatlakoztatora (11b),
amig a helyére nem kattan.

5. Dugja be a készliléket a konnektorba, és
gy6z6djon meg rola, hogy a tomérud (11c¢)
megfeleld helyen van.

6. Kapcsolja be a késziiléket, és masik kezével
tartsa a talat.

7. Hasznalat utan huzza ki a készlléket a
konnektorbal, és nyomja meg a
kioldbgombokat (5) a motorrész levételéhez.
Tavolitsa el a rudat.

8. Nyomja meg a fedélillesztéket (11e), és tartsa
lenyomva. A kinyitashoz forditsa el a fedelet
(11a) az 6ra jarasaval ellentétes iranyba.
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9. Emelje fel a fedelet.

10. Ovatosan vegye ki a kést, miel6tt kiszedné a
feldolgozott ételt az edénybdl. Az eltavolitashoz
egy kicsit forgassa el a kést, majd huzza ki.

Lagy tészta elkeverése

A kés (12) hasznalataval akar lagy tésztat, példaul
palacsintatésztat vagy piskotatésztat is keverhet,
legfeljebb 250 g lisztbdl.

Receptajanlat: Palacsintatészta

El6szor 6ntson 375 ml tejet a talba, majd tegyen
bele 250 g lisztet és véglil 2 tojast. A legerésebb
fokozaton keverje simara a tésztat.

Tésztadagasztas

A képsorozat a dagasztdeszkdz hasznalatara is
vonatkozik.

A dagasztéeszkoz (13) kilonféle tésztak
dagasztasara alkalmas, mint példaul az élesztével
készult tésztak vagy a stiteménytészta (egyszerre
max. 250 g lisztbol).

e Helyezze a dagasztoeszkdzt a talba.

e ToltsOn a talba legfeljebb 250 g lisztet, majd adja
hozzéa a tdbbi hozzavalét is, a folyékonyak
kivételével.

e Kapcsolja be a késziiléket 21-es sebességfokozat
mellett.

e Mikdzben a motor miikddik, adja a tésztahoz a
folyadékokat a tolt6csovon keresztil.

e Maximum dagasztasi id6: 1 perc — ezutan hagyja
10 percig hilni a motorrészt.

Receptajanlat: Pizzatészta
250 g liszt, Y2 tedskanal so, Y2 tedskanal szaritott
élesztd, 5 evbkanal olivaolaj, 150 ml viz (kézmeleg).

Receptajanlat: Tortatészta

250 g liszt, 170 g vaj (hideg/kemény, kis darabokban),
80 g cukor, 1 csomag vanilias cukor, 1 kisebb tojas,

1 csipet so.

A kivant eredmény elérése érdekében ne hasznaljon
felmelegedett, puha vajat.

Amint a tészta valamelyest 6sszeallt, hagyja abba a

gyurast. A tészta ugyanis tul puha lesz, ha tul sokaig
gyurja.

Szeletelés/darabolas /
hasabburgonya készitd

A szeletel® eszkoz (14a) segitségével példaul
uborkat, hagymat, gombat, almat, répat, retket,
nyers burgonyat, cukkinit, kdposztat szeletelhet fel.
A darabol6 eszkdzokkel (14b) példaul almat, répat,
nyers burgonyat, céklat, kdposztat, (puha vagy
kdzepesen kemény) sajtot darabolhat fel.
Hasabburgonya készit6 (15) hasabburgonya
készitéséhez.
1. Helyezze az eszkozt (14a,b) az eszkdztartoba,
és kattintsa be a megfelel6 helyzetbe. Helyezze

12.02.15 09:16



az eszkoztartot (14) / hasabburgonya készitd
(15) az edény kodzepén talalhato tengelyre és
gy6z6djon meg rola, hogy az a helyére kattant.

2. Csatlakoztassa a fedelet (11a) az edény flile
mellett talalhat6 illeszték (11e) segitségével az
edényhez.

3. Afedél lezarasahoz forditsa azt el az 6ra
jarasaval megegyez6 iranyba ugy, hogy az
illeszték kattan6 hangot adva az edény flile
folott bepattanjon.

4. lllessze a motorrészt a csatlakoztatéra (11b),
amig az a helyére nem kattan.

5. Dugja be a késztiléket a konnektorba és toltse a
feldolgozni kivant élelmiszert a betdltényilasba.

6. A hasznalathoz kapcsolja be a készliléket.
Amikor a készulék mikodésben van, ne nyuljon
a betoltényilasba! Mindig a rudat hasznalja, ha
ételt szeretne a készlilékbe tolteni.

7. Hasznalat utan huzza ki a késziléket a konnek-
torbdl, és nyomja meg a kioldbgombokat (5) a
motorrész levételéhez.

8. Nyomja meg a fedélillesztéket (11d), és tartsa
lenyomva. A kinyitashoz forditsa el a fedelet
(11a) az ora jarasaval ellentétes iranyba.

. Emelje fel a fedelet.

10. Ovatosan vegye ki a kést, mielétt kiszedné a
feldolgozott ételt az edénybdl. Az eszkdz
(14a,b) eltavolitasahoz tolja azt fel az
eszkoztarto aljan kinyulo részen.

Piiré-kiegészito (B)

A purésito fott zoldség- és gyimolcsfélék
(pl. burgonya, édesburgonya, paradicsom, szilva és
alma) purésitéséhez hasznalhato.

Hasznalat el6tt

Ne purésitsen kemény vagy nyers élelmiszert; kart
okozhat az eszkdzben. Tavolitsa el a kemény
részeket (pl. héj, magok és szarak), majd f6zze meg
és csepegtesse le az alapanyagokat.

Fontos

e Soha ne hasznalja a plré-kiegészitét labasban,
kozvetlenll a héforras felett.

* Mindig vegye le a labast a tlizhelyr6l és engedje,
hogy egy kissé lehljon.

e Ne Utdgesse a plré-kiegészitdt a fozb6edény
oldalahoz hasznalat kozben vagy azt kbvetden.
A folosleges ételmennyiség kiszedéséhez
hasznaljon egy szedb6lapatot.

e Alegjobb eredmény elérése érdekében
purésitéskor mindig csak félig toltse meg étellel
a labast, stb.

e 1-nél tdbb adagot ne dolgozzon fel megszakitas
nélkdl.

* Miel6tt folytatja a feldolgozast, hagyjon a
késziléknek 4 perc lehdlési id6t.

A piiré-kiegészit6é hasznalata

e Az ¢ramutato jarasaval megegyez06 iranyban
forgatva, illessze a forgorész-hazat (9a) a
meghajtd-tengelyhez (9b).

5722111514_MQ5137-5177_S6-116.indd 73

e Forditsa fejjel lefelé a plré-kiegészitdt és illessze
a lapatot (9c) a kézponti csukldépont folé, majd a
rogzitéshez forgassa az 6ramutato6 jarasaval
ellentétes iranyba. (Ha a forgorész-haz nem
illeszkedik, akkor a lapat nem roégzil a helyére.)

e |llessze a motorrészt a puré-kiegészitbhoz és
nyomja meg, amig a helyére nem zarodik.
Csatlakoztassa az elektromos hal6zathoz.

e Helyezze a puré-kiegészitét a labasba vagy talba,
stb. és kapcsolja be a készliléket. Keverés
kdzben folyamatosan mozgassa a puré-
kiegészit fel és le, amig el nem éri a kivant
eredményt. ]

e Hasznalatot kdvetden huzza ki a dugaszt. Ora
jarasaval egyezd iranyba forgatassal vegye le a
nyomobetétet (9c).

¢ Anyomoelem levételéhez nyomja meg a kioldd
gombot. Ora jarasaval ellentétes iranyba for-
gatassal a tengelyrol (9b) vegye le a hajtorészt
(9a).

Pelda egy receptre: Burgonyapuré
e Tegyen 1 kg fo6tt burgonyat egy talba

e Plrésitse 30 mp-ig 21-es sebességfokozat
mellett

e Adjon hozza 200 ml meleg tejet

e Folytassa a purésitést kb. 30 mp-ig

Tisztitas (C)

A motorrészt (4) és a forgorész-hazakat (7a, 9a)
csak nedves torléruhaval tisztitsa.

A fedelek foly¢ viz alatt tisztithatok, de nem merit-
het6k vizbe és nem moshatok mosogatdgépben.
Minden mas rész tisztithaté mosogatégépben.

Ha az étel raszaradt a puré-kiegészitore, tavolitsa el
a lapatot. A felpuhitashoz aztassa be a lapatot és a
puré-kiegészitd6 meghajtd-tengelyének also részét
meleg vizbe, majd mosogassa el az eszkdzoket
alaposan.

A kiuldndsen alapos tisztitas érdekében tavolitsa el a
csuszasgatlo gylrit az apritéedény aljarol.

Amikor sok festékanyagot tartalmazo ételeket
(példaul répat) dolgoz fel, a készlilék miianyag
részei elszinez6dhetnek. Mosogatas el6tt ezeket a
részeket torolje at névényi olajjal.

Tartozékok
(kiléon megvasarolhatd, nem minden orszagban
elérhetd)

MQ 10:  Habverd kizardlag tejszinhab
és porbol készllt desszertek
készitéséhez, valamint tojasfehérje
felveréséhez
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MQ 20: 350 ml-es aprito fliszernovények,
vordshagyma, fokhagyma, chili,
csonthéjasok stb. apritasahoz

MQ 30: 500 ml-es aprit6 sargarépa, hus,
vordshagyma stb. apritasahoz

MQ 40: 1250 ml-es aprit6 apritashoz,
mixeléshez, keveréshez és jég
0sszezuzasahoz

MQ 50:  Puré-kiegészito fott zoldség és
burgonya purésitéséhez

MQ 70: Munkatal kiegészité apritashoz,
keveréshez, dagasztashoz és
metéléshez

El6rejelzés nélkil médosithato.

Kérjuk, ha lejart a készulék élettartama, ne
a haztartasi szeméttel egyitt dobja ki. Az
ilyen hulladék leadhat6 a Braun Szerviz-
kdzpontban vagy az On orszagaban
biztositott gyUjtépontokon.

134
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Hrvatski

Nasi proizvodi su dizajnirani tako da zadovoljavaju
najviSe standarde kvalitete, funkcionalnosti i
dizajna. Nadamo se da ¢ete potpuno uZivati u
koriStenju svojeg novog uredaja Braun.

Prije uporabe

Molimo vas da prije uporabe uredaja pazljivoiu
cijelosti procitajte upute.

Pozor

. NozZevi i alati su vrlo oStri!
Rukujte s njima Sto pazljivije
kako biste izbjegli mogucénost ozljedi-
vanja.

® Prije ukljuCivanja u utiCnicu, provjerite
odgovara li vas napon naponu ispisa-
nom na dnu uredaja.

e Ovaj je uredaj oblikovan iskljucivo za
uporabu u kucanstvu te za preradu
koliCina namirnica potrebnih za
kucanstvo.

¢ Uredaj uvijek iskljucCite iz izvora elek-
triCne energije kad vam nije na oku,
prije sastavljanja, rastavljanja, Cisce-
nja ili spremanja.

® |skljuCite uredaj i iskopCajte ga iz
elektricne mreze prije mijenjanja
dodataka ili dodatnih dijelova koji se
pokrecu prilikom koriStenja.

e Ovaj uredaj ne bi smjela koristiti
djeca. Uredaj i kabel drzati van
dohvata djece.

e Ovaj uredaj mogu koristiti osobe sa
smanjenim fiziCkim, senzornim ili
mentalnim sposobnostima ili osobe
bez iskustva i znanja ako su pod
nadzorom ili ukoliko su dobile upute
0 koriStenju uredaja na siguran nacin
te shvataju mogucu opasnost.

¢ Uredaji Braun zadovoljavaju primje-
njive sigurnosne standarde. Popravak
ili zamjenu kabela smije vrsiti samo
ovlasteno servisno osoblje. Neispra-
van, nekvalificirani popravak moze
uzrokovati znaCajne opasnosti za
korisnika.
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¢ Budite oprezni kod ulijevanja vruce
tekucine u procesor hrane ili mikser
jer uslijed iznenadnog isparavanja
moZe doci do nenadanog izbacivanja
iste.

¢ Ni mjerna posuda (8) ni posuda
(10c, 11f) ne mogu se koristiti u mikro-
valnoj pecnici.

Opis

Varijabilni regulator brzine

Varijabilna gumba brzine (on/off)
Turbo gumba

Motorni dio

PrekidaC za odvajanje motornog dijela
Osovina Stapnog miksera

Pogonska jedinica za metlicu

Metlica za mla¢enje

Mjerna posuda

© oOoN~NOOhwWN =
T o

Dodatak za pripremu pirea
9a Kuciste

9b Osovina za pire

9c Lopatica

10 Nastavak za usitnjavanje «ca» od 500 ml
10a Poklopac
10b Noz
10c Posuda
10d Protuklizni prsten

11 Dodatak procesoru hrane «fp»
11a Poklopac
11b Spojka za motorni dio
11c Nastavak za guranje
11d Cijev za punjenje
11e Spojka poklopca
11f Posuda
11g Protuklizni prsten

12 Noz

13 NoZ za mijeSanje tijesta

14 DrzaC noZeva

14a NoZ za rezanje na ploSke

14b Noz za usitnjavanje (fino, grubo)

15 Dodatak za pripremu przenih krumpiri¢a

Prije prve uporabe ocistite sve dijelove (pogledajte
odlomak «Cis§¢enje» / sl. C).

PodeSavanje brzine

Ukljugivanjem varijabilnog gumba brzine (2), brzina
obrade odgovarat ¢e postavkama varijabilnog
regulatora brzine. Sto je brzina veca, sjeckanje ¢e
biti brze. Brzinu moZete prilagodavati tijekom rada
tako da palcem ili kaZiprstom okrecete regulator
brzine.
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Medutim, maksimalnu brzinu obrade je moguce
posti¢i samo pritiskom na turbo gumb (3). Turbo
gumb moZete takoder koristiti za trenutnu brzu
pulsnu obradu bez potrebe za aktiviranjem
regulatora brzine.

Stapni mikser (A)

Stapni mikser je savréen za pripravu umaka,
sokova, juha, majoneze i djecje hrane, kao i za
mijeSanje pic¢a i mlijeCnih napitaka.

e UloZite motorni dio (4) u osovinu miksera (6) tako
da uskoCi na svoje mjesto.

e Stavite Stapni mikser duboko u posudu. Zatim
ukljucite uredaj kako je gore opisano.

e Nakon koristenja isklju€ite uredaj iz utiCnice i
pritisnite prekida¢ za odvajanje motornog dijela
(5). Kod mijeSanja izravno u posudi tijekom
kuhanja, najprije maknite posudu sa Stednjaka
kako biste sprijecili prskanje vrele tekucine
(opasnost od nastanka opekotina).

Primjer recepta: Majoneza

250 g ulja (npr. od suncokreta),
1 jaje i 1 dodatni Zumanijak,
1-2 Zlice octa (oko 15 g),

sol i papar po Zelji

Stavite sve sastojke u mjernu posudu prema gore
spomenutom redu. (Pripazite da sastojci budu na
sobnoj temperaturi.) Pritisnite turbo tipku na
ru¢nom blenderu, zadrZite ju u tom poloZaju dok
ulje ne pocne stvarati emulziju. Potom ga lagano
pomicite gore - dolje, bez isklju€ivanja, dok
majoneza ne bude dobro promijeSana i svo

ulje iskoristeno. Potrebno vrijeme: od 1 minute
(za preljev za salatu) do 2 minute za guscéu
konzistenciju (npr. za umake).

Rad metlicom za mlaé¢enje (A)

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

e UloZite metlicu (7b) u njen pogonski nastavak

(7a), a potom u mjenjacku kutiju uloZite motorni
dio (4) dok ne uskocCi na svoje mjesto.

e Stavite nastavak u posudu i tek tada ukljucite uredaj.

e Nakon uporabe isklju€ite uredaj iz uti¢nice, zatim
pritisnite prekida¢ za odvajanje motornog dijela
(5) te izvucite metlicu iz pogonske jedinice.

Za najbolje rezultate

e Koristite Siru posudu.

e Pomicite metlicu u smjeru kazaljke na satu,
drzeci je lagano nakoSeno.

e MijeSajte najviSe do 400 ml hladnog vrhnja (min.
30 % sadrZaja masti, 4-8 “C); poc¢nite s nizom

brzinom te povecavajte brzinu tijekom kori$tenja.

e MijeSajte do 4 bjelanjka najviSe. Zapocnite sa

srednjom brzinom i povec¢avajte brzinu tijekom rada.
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Nastavci za usitnjavanje (D)

Nastavci za usitnjavanje (10) savr§eno su prikladni
za usitnjavanje mesa, sira, luka, aromati¢nog bilja,
¢eSnjaka, mrkve, oraha, ljeSnjaka, badema, itd.

Tvrde namirnice (npr. parmezan, ¢okolada) uvijek
usitnjavajte na najvisoj brzini.

Za najbolje rezultate pogledajte tablicu u dijelu
(E,H,J). Koristite nastavak za usitnjavanje «ca»
najviSe dvije minute bez prestanka.

Prije usitnjavanja ...

e NareZite meso, luk, ¢esnjak, mrkvu (pogledajte
upute za pripremu hrane na stranici 5).

e Uklonite peteljke zaginskog biljka, ljuske s oraha
isl

e S mesa uklonite kosti, Zile i hrskavicu.

e Uvijek provjerite nalazi li se na zdjeli za usitnjavanje
protuklizni prsten.

PaZnja: NoZevi su vrlo o8tri! Uvijek ih drZite za
gornji, plasti¢ni dio i rukujte njima paZljivo.

1. PaZljivo odstranite plasti¢nu zastitu s noZeva.

2. Postavite noZ na srediSnju osovinu zdjele za
usitnjavanje i okrenite ga dok ne sjedne na
mjesto.

3. Stavite namirnice u zdjelu i zatim poklopite.

4. Umetnite motorni dio u gornji dio zdjele tako da
sjedne na svoje mjesto.

5. Pritisnite prekidac za ukljucivanje (2) ili (3).
Tijekom upotrebe jednom rukom drzite motorni
dio, a drugom rukom zdjelu za usitnjavanje.

6. Nakon uporabe isklju¢ite uredaj iz uti¢nice i
prekidace za opuStanje motornog dijela (5)
kako biste ga odvojili.

7. UKlonite poklopac.

8. Prije vadenja usitnjene hrane paZljivo uklonite
noz. NoZ uklonite laganim okretanjem i
izvlaGenjem.

Dodatak procesoru hrane (F)

Dodatak procesoru hrane (11) je savr§eno
prikladan za

e usitnjavanje i mijeSanje

e mijeSanje tijesta (najvise 250 g brasna)
e rezanje na kriSke i grubo usitnjavanje

Za postizanje najboljih rezultata pogledajte tablice
obrade (H + J).

Usitnjavanje

Pomocu noZa moZete usitniti meso, sir, luk,
zacinsko bilje, €e8njak, mrkvu, orah, lijeSnjak,
badem, itd.

Za najbolje rezultate pogledajte tablicu u dijelu H
koja navodi maksimalne koli¢ine i postavke brzina
za pojedine namirnice.
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Ne usitnjavajte vrlo tvrdu hranu, poput muskatnih
ora&Cica, zrna kave i Zitarica.

Prije sjeckanja ...

nareZite meso, sir, luk, ¢eSnjak, mrkvu
uklonite peteljke aromati¢nog bilja te ljuske
oraSastih plodova

s mesa uklonite kosti, Zile i hrskavicu

uvijek provjerite da je protuklizni prsten

Nastavak za mijeSanje tijesta stavite u posudu
(111).

U posudu zatim prvo stavite najvise 250 g brasna
i druge suhe sastojke.

UkljuCite uredaj postavljen na brzinu 21.

Tekuce sastojke ulijevajte kroz otvor za punjenje
dok motor radi.

Nakon maksimalno 1 minute mijeSanja, pustite
motor da se hladi 10 minuta.

priévr§¢en za posudu za usitnjavanje. o . .
Primjer recepta: Tijesto za pizzu

250 g brasna, pola €ajne Zli€ice soli, /2 €ajne ZliCice
suhog kvasca, 5 ¢ajnih Zli¢ica maslinovog ulja, 150
ml vode (mlake).

PaZnja: NoZevi su vrlo ostri! Uvijek ih drZite za gornji,
plasti¢ni dio i pazljivo njima rukuijte.

PaZljivo odstranite plasti¢nu zastitu s noZeva.

Primjeri recepta: Prhko tijesto

250 g brasna, 170 g maslaca (hladnog i ¢vrstog,
nasjeckanog na komadic¢e), 80 g Secera,

1 vanilin-8ec¢er, 1 manje jaje, 1 prstohvat soli

Bolje rezultate dobit ¢ete ako maslac nije mekan i
topao.

Prestanite mijeSati nakon §to se tijesto oblikovalo u
kuglu. Zbog predugog mijeSanja tijesto postaje
premekano.

1. Postavite noZ na srediSnju osovinu zdjele za
usitnjavanje (12) i okrenite ga dok ne sjedne na
mjesto.

2. Stavite namirnice u posudu. Postavite poklopac
s pogonskom jedinicom (11a) na posudu tako
da je spojka poklopca (11e) postavljena uz
dr8ku zdjele.

3. Poklopac ¢ete udvrstiti tako da ga okrenete u
smijeru kazaljke na satu dok se ne zakaci iznad
drske zdjele (Cut ¢ete «klik»).

4. Umetnite motorni dio (4) u pogonsku jedinicu
tako da sjedne na svoje mjesto.

5. Ukljucite uredaj u utiCnicu i provjerite da je
nastavak za guranje (11c) na mjestu.

6. Ukljucite uredaj, a tijekom uporabe jednom
rukom drzite motorni dio, a drugom posudu.

7. Nakon uporabe, pritisnite prekidace za skidanje
motornog dijela (5).

8. Pritisnite i drZite pritisnutom spojku poklopca
(11e). Okrenite poklopac (11a) u smjeru
suprotnom od smjera kazaljke na satu kako
biste ga otkvadili.

9. Podignite poklopac.

. Prije nego §to izvadite hranu paZzljivo izvadite

noz tako da ga lagano okrenete i zatim izvuCete.

Rezanje na ploske i usitnjavanje
(kosanje) / dodatak za pripremu
przenih krumpiri¢a

Koristeci noz za rezanje na ploSke (14a) mozete
narezati krastavce, luk, gljive, jabuke, mrkvu,
rotkvicu, sirove krumpire, tikvice, kupusii sl.
Koristec¢i noZeve za usitnjavanje (14b) moZete
iskosati jabuke, mrkvu, sirove krumpire, ciklu, repu,
kupus, sir (meki do srednje tvrdi).

Dodatak za przene krumpiri¢e (15) za pripremu

prZzenih krumpiri¢a (pomfrita).

1. Postavite noz (14a,b) na drza€ noZeva (14) dok
ne uskodi na svoje mjesto. Postavite noz (14) /
dodatak za przene krumpiri¢e (15) na srediSnju
osovinu posude i okrenite ga dok ne sjedne na
mjesto.

2. Pri¢vrstite poklopac (11a) na posudu tako da je
spojka poklopca (11e) postavljena uz drSku
zdjele.

3. Poklopac ¢ete ucvrstiti tako da ga okrenete u
smjeru kazaljke na satu dok se ne zakaci iznad
dr8ke zdjele (Cut Cete «klik»).

4. Motornidio (4) umetnite u njegovu spojku (11b),
tako da sjedne na svoje mjesto.

lzrada laganih tijesta

Pomocu noZa moZete izraditi i laganija tijesta, poput
onog za palacinke ili mjeSavine za kola¢ sve dok ne
koristite viSe od 250 g bra$na. Na primjer, za smjesu
za palacinke, ulijte tekuc¢inu u zdjelu, a potom
dodajte bradno i na kraju jaja, pa miksajte smjesu
dok ne bude jednolika.

Primjer recepta: Smjesa za palacinke

Najprije ulijte 375 ml mlijeka u posudu, a potom 5. UKIljucite uredaj u uti¢nicu i namirnice ubacujte
dodajte 250 g brasna i na kraju 2 jaja. Pri najvisoj kroz cijev za punjenje.
brzini mijeSajte smjesu dok ne bude jednolika. 6. Ukljucite uredaj. Nikad ne stavljajte prste u cijev

za punjenje dok je uredaj uklju¢en. Uvijek
koristite nastavak za guranje (11c¢) namirnica

lzrada tijesta kroz cijev.

Odijeljak sa slikama F vrijedi i za upotrebu nastavka 7. Nakon uporabe, iskljuc€ite uredaj iz utic¢nice i

za mijeSanje. pritisnite prekidace za skidanje motornog dijela

Nastavak za mijeSanje (13) savr§eno je prikladan za (5).

mijeSanje razlicitih vrsta tijesta kao Sto su tijesto s 8. Pritisnite spojku poklopca (11e), okrenite

kvascem ili prhko tijesto (s maksimalno 250 g poklopac u smjeru suprotnom od smjera kazaljke

brasna). na satu kako biste ga otkvacili i onda ga podignite.
77
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9.

Skinite poklopac.

10. Prije nego $to izvadite hranu izvadite drza¢

noZeva (14a,b). Kako biste ga izvadili prvo ga
povucite na krajevima koji vire iz dna drzaCa
noZeva / dodatak za przene krumpiri¢e.

Dodatak za pripremu pirea (B)

Gnjecilicu moZete koristiti za pasiranje kuhanog
voca ili povréa poput krumpira, batata, rajcica i
jabuka.

Prije upotrebe

Nemojte gnjeciti tvrdu ili nekuhanu hranu; time
moZete ostetiti jedinicu. Odstranite tvrde dijelove
poput kore, kostica i stabljike te skuhajte i ocijedite.

Vazno

Dodatke za pripremu pirea nikad ne koristite u
posudi, na direktnom izvoru topline.

Uvijek uklonite posudu s izvora topline i ostavite
ga da se ohladi.

Ne dodirujte dodatak za pripremu pirea na strani
lonca za kuhanije, za vrijeme ili nakon koristenja.
Za uklanjanje viSka hrane Koristite lopaticu.

Za postizanje najboljih rezultata, nikad nemojte
lonac napuniti hranom viSe od polovice.

Ne obradujete viSe od 1 smjese bez prekida.
Ostavite uredaj da se hladi 4 minute prije nego
§to nastavite s pripremanjem.

Kako koristiti dodatak za pripremu pirea

Postavite kuc¢iste (9a) na osovinu (9b) tako da ga
okrenete u smjeru kazaljke na satu.

Okrenite dodatak za pripremu pirea naopako i
postavite lopaticu (9¢) na sredi$nju osovinu te je
okrenite u smjeru suprotnom od kazaljke na satu
da bi je u€vrstili na mjestu. (Ako kuciste nije
postavljeno, lopaticu nec¢e biti moguce pricvrstiti
na mjestu).

Postavite dio motora na dodatak za pripremu
pirea i pritisnite ga dok ne 8kljocne. Ukljucite ga.
Postavite dodatak za pripremu pirea u lonac ili
posudu itd. i ukljucite uredaj. Pomicite nastavak
za pripremanije pirea gore dolje i mijeSajte sve
dok ne postignete Zeljeni rezultat.

Nakon upotrebe izvucite utikac iz uti¢nice.
Izvadite lopaticu (9¢) okrec¢udi je u smjeru kazaljki
na satu.

Pritisnite tipke za otpustanje kako biste izvadili
nastavak za izradu kase. Odvojite prijenosnik (9a)
od vratila (9b) okre¢uci ga u smjeru suprotnom
od kazaljki sata.

Primjer recepta: Pire od krumpira
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U zdjelu stavite 1 kg kuhanog krumpira
Mijesajte 30 s s brzinom 21

Dodajte 200 ml toplog mlijeka

Nastavite s mijeSanjem jo$ priblizno 30 s
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CiScenje
Ocistite dio motora (4), osovine (7a, 9a) isklju€ivo
vlaznom krpom.

Poklopce moZete odistiti pod teku¢om vodom, ali ih
ne uranjajte u vodu i ne perite u perilici suda. Sve
ostale dijelove je moguce prati u perilici suda.

Ako se hrana zakorila na dodatku za pripremu pirea,
izvucite lopaticu. Namocite lopaticu i dno osovine
dodatka za pripremu pirea u vru¢u vodu kako bi
omeksali, a potom ih dobro operite.

Za temeljito CiS¢enje moZzete ukloniti protuklizni
prsten s posuda.

Kada pripremate neke namirnice s jakom bojom
(kao 8to je npr. mrkva) plasti¢ni dijelovi uredaja
mogu se obojati, pa ih prije stavljanja u perilicu
premazite biljnim uljem.

Dodaci

(mogu se kupiti odvojeno, ali ne u svim zemljama)

MQ 10: Mlatilica za tu€¢eno vrhnje, snijeg od
bjelanjka te gotove smjese za deserte

MQ 20:  Nastavak za usitnjavanje od 350 ml za
usitnjavanje zacinskog bilja, luka,
¢esnjaka, Cilija, oraha itd.

MQ 30:  Nastavak za usitnjavanje od 500 ml za
usitnjavanje mrkve, mesa, luka itd.

MQ 40: Nastavak za usitnjavanje od 1250 ml za
usitnjavanje, mijeSanje i drobljenje leda

MQ50: Dodatak za pripremu pirea od kuhanog
povrca i krumpira

MQ 70: Dodatak procesoru hrane za sjeckanje,

mijeSanje, gnje€enje i usitnjavanje

PodloZno promjenama bez prethodne najave.

Na kraju radnog vijeka ovog uredaja, nemojte
ga odlagati zajedno s ku¢nim otpadom.
QOdloZiti ga moZete u servisnim centrima
Braun, kao i na mjestima predvidenima za
prikupljanje takvog otpada u vasoj zemlji.
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Slovenski

standardom kakovosti, funkcionalnosti in oblikovanja.
Zelimo si, da bi va$ novi Braunov aparat z veseljem
uporabljali.

Pred uporabo

Pred prvo uporabo naprave natanéno in v celoti
preberite navodila za uporabo.

Pozor
. Rezila in nastavki so zelo ostri!
=2 Da bi preprecCili poSkodbe, vas
prosimo, da z njimi ravnate nadvse
previdno.

® Preden prikljuCite aparat na elektricno
vtiCnico, preverite, Ce vaSa omrezna
napetost ustreza napetosti, ki je
navedena na aparatu.

¢ Naprava je namenjena samo za upo-
rabo v gospodinjstvu.

¢ \/edno izklopite aparat, Ce ga puSCate
brez nadzora ali pred sestavljanjem,
razstavljanjem, CiSCenjem ali shranje-
vanjem.

® |zklopite aparat in izvlecite vitiC iz
vtiCnice preden zamenjate nastavke
ali se priblizate delom, ki se premi-
kajo, ko aparat deluje.

e Otroci ne smejo uporabljati tega
aparata. Aparat in kabel hranite na
otrokom nedosegljivem mestu.

¢ Uporaba taga aparata s strani ljudi,
ki imajo zmanjSane telesne, Cutne
ali duSevne zmoznosti ali nimajo
zadostnega znanja oz. izkuSenj, je
dovoljena samo, Ce so pod nadzorom
ali Ce so jim dana ustrezna navodila o
varni uporabi aparata in Ce razumejo
nevarnosti, ki so s tem povezane.

¢ Braunove elektriCne naprave so
skladne z veljavnimi varnostnimi
standardi. Popravila ali zamenjavo
napajalnega kabla lahko opravi samo
pooblaSceni serviser. Neustrezno ali
nestrokovno popravilo lahko resno
ogrozi varnost uporabnika.
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® Privlivanju vroCe tekoCine v multi-
praktik ali meSalnik bodite previdni,
saj zaradi nenadnega uparjevanja
tekoCino lahko izmecCe iz naprave.

¢ CaSa (8) in posoda (10c, 11f) nista
primerni za uporabo v mikrovalovni
pecici.

Opis

Regulator hitrosti

Gumb za hitrost (on/off)
Turbo gumb

Enota z motorjem
Gumba za sprostitev
Nastavek za meSanje
Mesalni pogon
Stepalnik

Casa

Pripomocek za pire
9a Menjalnik

9b DrZalo za pire
9c Lopatka

10 500 ml sekalnik «ca»
10a Pokrov
10b Rezilo
10c Posoda
10d Nedrseci obro¢

© ONNOOhWN =
oo

11 Pripomoc&ek za pripravo hrane «fp»
11a Pokrov
11b Sklop za enoto motorja
11c Potisni nastavek
11d Polnilna cev
11e ZaskoCka pokrova
11f Posoda
11g Nedrseci obro¢

12 Rezilo

183 Nastavek za gnetenje

14 Drzalo za nastavke

14a Nastavek za rezanje

14b Nastavek za drobljenje (fino, grobo)
15 Pripomocek za ocvrt krompiréek

Prosimo, oCistite vse dele pred prvo uporabo (glejte
odstavek «Cis€enje» / slika C).

Nastavitev hitrosti

Ko aktivirate gumb za hitrost (2), se hitrost priprave
ujema z nastavitvijo regulatorja hitrosti. Cim vi§ja je
nastavitev, tem hitrejSe je seklanje. Hitrost lahko
med uporabo prilagajate na zelo preprost nacin, in
sicer tako, da s palcem ali kazalcem zasukate
regulator hitrosti.
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Maksimalno hitrost priprave pa lahko dosezZete
samo s pritiskom turbo gumba (3). S turbo gumbom
lahko sprozite tudi zmogljive takoj$nje impulze, za
katere vam ni treba uporabiti regulatorja hitrosti.

Pali¢éni mesSalnik (A)

Pali¢ni meSalnik je primeren za pripravo omak, juh,
majoneze, otroSke hrane in tudi za mesSanje pijac ali
mlecnih napitkov.

NajboljSe rezultate boste dosegli ob najvec;i hitrosti.

* Namestite enoto z motorjem (4), tako da zaskoci
na nastavek za me$anje (6).

e Vstavite pali¢ni meSalnik globoko v ¢a3o ali
posodo. Nato pa napravo vklopite kot je opisano
zgoraj.

e Po uporabi napravo izkljucite in pritisnite gumba
za sprostitev (5), da odstranite enoto z motorjem.
Ce nameravate mes$ati neposredno v ponvi, v
kateri pravkar kuhate, najprej odstranite ponev
s kuhalne plos¢e, da preprecite brizganje ali
polivanje tekoc€ine (nevarnost opeklin!).

Primer recepta: majoneza

250 g olja (npr. son¢ni¢nega olja),
1 jajce in 1 dodaten rumenjak,
1-2 Zlici kisa (priblizno 15 g),

sol in poper po Zelji.

Postavite vse sestavine (na sobni temeraturi) v
merilno posodo. Na roénem me3alniku pritisnite
tipko turbo ter jo drZite v tem poloZaju, dokler ne
nastane emulzija olja. Nato, ne da bi ga ugasnili,
pocasi dvignite pali¢ni meSalnik do vrha meSanice in
ponovno do dna posode, tako boste v celoti zmesali
vse olje. Cas priprave: od 1 minute (za solate) do

2 minuti za bolj gosto meSanico (npr. za omake).

Stepalnik (A)

Stepalnik uporabljajte samo za stepanje smetane,
jajénega beljaka in meSanje kreme za izdelavo
sladic.

e Stepalnik (7b) vstavite v pogonski nastavek (7a),
nato namestite enoto z motorjem (4) na pogonski
nastavek.

e Stepalnik namestite v posodo in $ele takrat
vklopite aparat.

e Po uporabi napravo izklju€ite in pritisnite gumba
za sprostitev (5), da odstranite enoto z motorjem.
Potem odstranite stepalnik iz pogonskega
nastavka.

Nasveti za najboljSe rezultate

e Uporabljajte posode srednje velikosti.

e Premikajte stepalnik v smeri urinega kazalca,
tako da je rahlo nagnjen.

e Stepena smetana (maks. 400 ml ohlajene
smetane, z vsebnostjo min. 30 % mascobe,
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4-8 °C): Za¢nite z majhno hitrostjo in jo med
stepanjem postopoma povecajte.

e Stepenijajéni beljak (maks. 4 jajca): Zacnite s
srednjo hitrostjo in jo postopoma med stepanjem
povecajte.

Sekalnik (D)

Sekalnik (10) sta primerna za sekljanje mesa,
trdega sira, Cebule, zeliS¢, Cesna, korenja, orehov,
mandljev itd.

Za sekljanje trdih Zivil vedno uporabljajte najvecjo
hitrost (npr. za parmezan, ¢okolado).

NajboljSe rezultate boste dosegli, ¢e boste upostevali
tabelo (E,H,J). Maksimalni €as delovanja za «ca»
sekalnik: 2 minuti.

Pred sekanjem ...

e RazreZite meso, sir, ¢ebulo, €esen, korenje na
manjSe kose.

e Qdstranite peclje, orehove lupine itd.

¢ QOdstranite kosti, kite in hrustanec iz mesa.

e Vedno se prepriajte, da je nedrseci obro¢
pritrjen na skledo sekalnika.

Pozor: Rezila so zelo ostra! Vedno primite za zgornji
del plastike in previdno upravljajte z rezili.

1. Previdno odstranite zaSCitni pokrov z rezil.

2. Namestite rezilo na sredinski ¢ep sklede
sekalnika in ga potisnite navzdol in zasukajte,
da zaskodi.

3. Napolnite skledo sekalnika s hrano in namestite
pokrov.

4. Namestite motorni del na pokrov.

5. Pritisnite stikalo (2) ali (3) za vklop sekalnika.
Med postopkom drzite motorni del z eno roko,
skledo pa z drugo roko.

6. Po uporabi odklopite in pritisnite gumb za
sprostitev (5), za odstranitev motornega dela.

7. Odstranite pokrov.

8. Previdno odstranite rezilo, preden odstranite
predelano hrano. Za odstranitev rezila ga rahlo
zasukajte in izvlecite.

Pripomocek za pripravo hrane

Pripomocek za pripravo hrane (11) je odlien za
e sekljanje in meSanje,

e gnetenje testa (na osnovi maks. 250 g moke),
® rezanje in drobljenje.

Za najboljsi rezultat glejte tabeli za pripravo (H in J).

Sekljanje

Rezilo je primerno za sekljanje mesa, sira, Cebule,
zeli8¢, Cesna, korenja, orehov, leSnikov, mandljev itd.

NajboljSe rezultate boste dosegli, e boste
upoSstevali priporocene koli€ine in nastavitve
hitrosti, navedene v tabelo poglavij H.
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Nastavek ni primeren za sekljanje izjemno trdih Zivil,
na primer ledenih kock, muskatnega orescka in
kavnih ali Zitnih zrn.

Pred sekljanjem ...

® meso, sir, Cebulo, Eesen, korenje ali Cili najprej
nareZite

e zeliSCem odstranite stebla, orehom odstranite
lupino

e mesu odstranite kosti, kite in hrustanec

e vedno se prepriCajte, da je nedrseci obro¢
pritrjen na posodo sekalnika.

Pozor: Rezilo je zelo ostro! Vedno ga primite za
zgornji plasti¢ni del in z njim previdno ravnajte.

Z rezila previdno odstranite plasti¢no zascito.

1. Rezilo namestite na sredinski zati¢ posode (12)
in ga zavrtite, da se zasko i na svoje mesto.

2. Vposodo dajte Zivilo. Pokrov (11a) pritrdite na
posodo s pomocjo zaskocke (11e), ki mora biti
poravnana z ro¢ajem posode.

3. Pokrov zaprite tako, da ga zavrtite v smeri
urinega kazalca, dokler se zaskocCka ne zaskodi
nad roCajem.

4. Namestite enoto z motorjem (4) na sklop (11b),
tako da se zaskoci.

5. PrikljuCite aparat in se prepri¢ajte, da je potisni
nastavek (11c¢) na svojem mestu.

6. Vklopite aparat in drZite posodo z drugo roko.

7. Po uporabi napravo izklju€ite in pritisnite gumba
za sprostitev (5), da ostranite enoto z motorjem.
Odstranite potisni nastavek.

8. Pritisnite in zadrZite zasko¢ko pokrova (11e).
Obrnite pokrov (11a) v nasprotni smeri urinega
kazalca in ga odprite.

9. Dvignite pokrov.

10. Preden iz posode vzamete sesekljana Zivila,
previdno odstranite rezilo, tako da ga rahlo
zavrtite in izvleCete.

MesSanje lahkega testa

Z rezilom (12) lahko meSate tudi lahko testo, kot je
masa za palacinke ali torto na osnovi do 250 g
moke.

Primeri receptov: Masa za paladinke

V posodo nalijte 375 ml mleka, nato dodajte 250 g
moke in na koncu $e 2 jajci. Me&ajte ob najvedji
hitrosti, dokler vsebina ne postane gladka.

Gnetenje testa

Slika predela E se nana$a tudi na uporabo nastavka
za gnetenje. Nastavek za gnetenje (13) je primeren
za gnetenje razlinih vrst testa, kot so kvaseno testo
ali listnato testo (na osnovi maks. 250 g moke).

e Nastavek za gnetenje namestite na posodo (11f).
e Posodo napolnite z maks. 250 g moke, nato
dodajte ostale sestavine, razen tekocin.
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e Vklopite aparat, nastavljen na hitrost 21.

e Tekocine dodajte skozi polnilno cev med
delovanjem motorija.

e Maksimalni €as gnetenja: 1 minuta — nato pa
pustite 10 minut, da se enota z motorjem ohladi.

Primeri receptov: Testo za pico

250 g moke, Y2 €ajne Zli€ke soli, V2 Cajne Zlitke
suhega kvasa, 5 Zlic olivnega olja, 150 ml vode
(mlacne).

Primeri receptov: Testo

250 g moke, 170 g masla (hladnega/trdega, v
majhnih kosih), 80 g sladkorija, 1 vanilin sladkor,

1 majhno jajce, 1 8€epec soli NajboljSe rezultate
boste dosegli, ¢e ne boste uporabili toplega,
mehkega masla.

Ko se testo preoblikuje v Zogo, prenehajte gnesti.
Testo lahko postane preve¢ mehko, zaradi
prekomernega gnetenja.

Rezanje / drobljenje /
pripomocek za ocvrt krompiréek

Z nastavkom za rezanje (14a) lahko reZete npr.
kumare, ¢ebule, gobe, jabolka, korenje, redkey,
surov krompir, bucke, zelje.

Z nastavki za drobljenje (14b) lahko zdrobite npr.
jabolka, korenje, surov krompir, peso, zelje, sir
(mehek do srednje trd).

Pripomocek za ocvrt krompir€ek (15) za pripravo
ocvrtega krompircka.

1. Namestite nastavek (14a,b) v drZzalo za nastavke
(14), da zasko€i na svoje mesto. Drzalo za
nastavke (14) / pripomocCek za ocvrt krompir¢ek
(15) namestite na sredinski zati¢ posode in
zagotovite, da zaskoci na svoje mesto.

2. Pokrov (11a) pritrdite na posodo s pomocjo
zaskocCke (11e), ki mora biti poravnana z ro¢ajem
posode.

3. Pokrov zaprite tako, da ga zavrtite v smeri
urinega kazalca, dokler se zaskocka slisno ne
zaskoci nad roCajem.

4. Namestite enoto z motorjem (4) na sklop (11b),
tako da se zaskoCi.

5. PrikljuCite aparat in vstavite Zivila za predelavo v
polnilno cev.

6. Zadelovanje vklopite aparat. Ko je naprava
vklopljena, nikoli ne sezite v polnilno cev. Zivila
vstavljajte samo s potisnim nastavkom (11c).

7. Po uporabi napravo izkljugite in pritisnite gumba
za sprostitev (5), da odstranite enoto z
motorjem.

8. Pritisnite in zadrZite zaskocko pokrova (11e).
Obrnite pokrov (11a) v nasprotni smeri urinega
kazalca in ga odprite.

. Dvignite pokrov.

10. Preden odstranite predelana Zivila, odstranite
drzalo za nastavke / pripomocek za ocvrt
krompir€ek. Nastavek (14a,b) odstranite, tako
da ga potisnete navzgor na strani, ki sega iz
spodnje strani drZala za nastavke.
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Pripomocek za pire (B)

Tlacilko lahko uporabite, da pretlacite mehko
kuhano zelenjavo in sadje, npr. krompir, sladki
krompir, paradiznik, slive in jabolka.

Pred uporabo

Ne tlacite trde ali nekuhane hrane, saj lahko
poskodujete enoto. Odstranite trde dele, kot so
olupki, kosc€ice in pecke, nato skuhajte in odlijte.

Pomembno

* Pripomocka za pire nikoli ne uporabljajte v kozici
neposredno nad virom toplote.

e Kozico vedno odmaknite od vira toplote in
pocakajte, da se nekoliko ohladi.

e Med uporabo ali po njej ne trepljajte pripomocka
za pire ob stran posode za kuhanje. S kuhinjsko
lopatico postrgajte preostalo hrano.

e ZanajboljSi rezultat med tlacenjem kozice ipd.
nikoli ne napolnite s hrano €ez polovico.

e Ne obdelujte vet kot 1 meSanice brez prekinitve.

e Aparat naj se 4 minute ohlaja, preden ga
uporabite za nadaljnjo obdelavo.

Kako se uporablja pripomoéek za pire

e Menijalnik (9a) namestite na drzalo (9b), tako da
ga zasukate v smeri urnega kazalca.

* Pripomocek za pire obrnite na glavo in namestite
lopatko (9c) Cez osredniji del ter zasukajte v
nasprotni smeri urnega kazalca. (Ce ne boste
pritrdili menjalnika, se lopatka ne bo zaskocila.)

* Na pripomocek za pire pritrdite motorni del in
pritisnite, da se zasko¢i. Prikljucite ga.

* Pripomocek za pire poloZite v kozico ali posodo
ipd. ter vklopite napravo. Pripomocek za pire
med meSanjem premikajte gor in dol, tako da
dosezete Zeleni rezultat.

e Po uporabi napravo izklopite. Odstranite lopatico
(9c) tako, da jo obrnete v smeri urinega kazalca .

® Pritisnite gumb za sprostitev in odstranite
pripomocek za pire. Odstranite menjalnik (9a) iz
roCaja za pire (9b) tako, da ga obrnete v
nasprotni smeri urinega kazalca.

Primer recepta: Krompirjev pire

e V posodo dajte 1 kg kuhanega krompirja
Tlacite 30 s pri hitrosti 21

Dodajte 200 ml toplega mleka
Nadaljujte s tlacenjem za priblizno 30 s

Ciscenje (C)
Motorni del (4) in menjalnike (7a, 9a) oCistite samo
z vlazno krpo.

Pokrove lahko ocistite pod teko¢o vodo, vendar pa
jih ne namakajte v vodi in ne perite v pomivalnem
stroju. Vse ostale dele lahko perete v pomivalnem
stroju.
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Ce se je hrana zasusila na pripomocku za pire,
odstranite lopatko. Lopatko in spodnji del drzala
pripomocka za pire namocite v toplo vodo, da se
zmehca, nato pa ga temeljito operite.

Za natancnejSe CiSCenje lahko odstranite nedrseCe
obroc¢e s posode sekalnika.

Ko predelujete Zivila z visoko vsebnostjo barvila
(npr. korenje), se lahko plasti¢ni deli aparata
razbarvajo. Pred CiS€enjem obriSite te dele z
rastlinskim oljem.

Dodatna oprema

(posamezni deli se lahko dokupijo; niso pa dobavljivi
v vseh drzavah)

MQ 10:  Stepalnik za stepanje smetane,
jajénega beljaka, meSanje kreme za
sladice

MQ 20: 350 ml sekalnik za sekanje zeliS¢,
Cebule, Cesna, Cilija, orehov itd.

MQ 30: 500 ml sekalnik za sekanje korenja,
mesa, Cebule itd.

MQ 40: 1250 ml sekalnik za sekljanje, meSanje
in drobljenje ledu

MQ 50:  Pripomocek za pire za pripravo pireja iz
skuhane zelenjave in krompirja

MQ 70:  Pripomocek za pripravo hrane za

sekljanje, meSanje, gnetenje in strganje

PridrZujemo si pravico do sprememb brez
predhodnega opozorila.

Prosimo, da odsluZzene naprave ne odvrzete
med gospodinjske odpadke. Napravo
odnesite v Braunov servisni center ali na
ustrezno zbirno mesto v vasi drzavi.
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Tiirkce

Urtinlerimiz kalite, kullanim ve tasarimda en yiiksek
standartlara ulasabilmek tizere tasarlanmistir.

Yeni Braun drtininizden memnun kalacaginizi
umariz.

Uyan

Cihazi kullanmaya baslamadan once liitfen
kullanim kilavuzunu dikkatlice ve eksiksiz
okuyunuz.

Uyan

. Bicaklar ve atagmanlar ¢cok keskindir.

-Q Yaralanmalara karsi, litfen bicaklari cok

dikkatli bir sekilde kullanin.

¢ Cihazi prize takmadan 6nce, sebeke cereyan
geriliminin, cihazin altinda yazili olan voltaj ile
uygunlugunu kontrol ediniz.

e Bucihaz, yalnizca ev ici kullanim icindir. Sadece
ev ici kullanim miktarlariyla galigir.

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

e Donanimda degisiklik yapmadan veya kullanim
esnasinda hareket eden pargalara yaklasmadan
once cihazi kapatin ve glic kaynagdiyla baglanti-
sini kesin.

e Bu cihaz cocuklar tarafindan kullaniimamaldir.
Cihazi ve kablosunu gocuklarin erisemeyecegi
sekilde muhafaza edin.

* Bu cihaz, cihazin glvenli bicimde kullanimina
iliskin denetime veya bilgilendirmeye tabi tutul-
mus olan ve mevcut risklerin farkinda olan fizik-
sel, duyusal veya zihinsel yetileri dusuk ya da
tecriibesi ve bilgisi olmayan kimseler tarafindan
kullanilabilir.

e Braun elektrikli ev aletleri uygun gtivenlik stan-
dartlarina gore uretilmistir. Elektrikli cihazlar ile
ilgili her turli tamirat ve degisim mutlaka yetkili
teknik servis personeli tarafindan yapiimalidir.
Yanlis ve kalitesiz onarnimlar kazalara veya kulla-
nicinin yaralanmasina sebep olabilir.

¢ Mutfak robotu veya karistirici icerisine sicak sivi
akitirken dikkatli olun; ani buharlasma nede-
niyle sivilar cihazdan disar dogru sicrayabilir.

o Olgiim kabi (8) ve kase (10c, 11f) mikro dalga
firnda kullanim igin uygun degildir.

Tanimlama

Degisken hiz regllatori
Degisken hiz diigmesi (on/off)
Turbo digmesi

Motor kismi

Calistirma diigmeleri

Blendir safti

OO wWN =
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10

1

12
13
14

Cirpici disli kutusu
Cirpici
Kap

Pire aksesuari
9a Disli kutusu
9b Pure mili
9c Palet

500 ml dograyici «ca»

10a Kapak

10b Bigak

10c Kase

10d Kaymayi 6nleyen halka

Mutfak robotu aksesuari «fp»
11a Kapak

11b Motor igin baglanti pargasi
11c ltici

11d Doldurma tipu

11e Kapak kilidi

11f iglem kabi

11g Kaymayi 6nleyen atagcman

Bigak
Yo§urma atagmani
Atacman tutucu

14a Dilimleme bicagi
14b Kiyma bicagdi (kaba, ince)

15
ik

Patates kizartmasi aleti

kullanimdan dnce tim parcalari yikayiniz

(sekil C «Temizleme» paragrafini okuyunuz).

Hizin ayarlanmasi

Degisken hiz diigmesi (2) etkinlestirilirken isleme
hizi deg@isken hizi regilatoriniin ayarina karsilik

ge

lir. Ayar ne kadar yuksek olursa dograma o kadar

hizli sonuglanir. islem esnasinda bag parmaginiz
veya isaret parmaginiz ile hiz regulatorint

do
Bu

ndurerek hizi kolaylikla ayarlayabilirsiniz.
nunla beraber, maksimum igsleme hizina yalnizca

turbo dugmesine (3) basarak ulasilabilir. Ayrica, hiz
regulatorind kullanmak zorunda kalmadan ani ve

gu

¢li darbeler igin turbo diigmesini kullanabilirsiniz.

El blendin (A)

El blendin; sos, ¢corba, mayonez ve bebek mamasi
hazirlamak ve icecekleri ve milk shakeleri karistirmak
icin idealdir.

En

iyi karistirma sonucunu almak icin en yuksek hizi

kullanin.

Motor kismini (4) blendir saftinin (6) igine takin.

El blenderini derin bir 8lcim kabi ya da kaseye
yerlestirin. Daha sonra cihazi yukarida tarif edildigi
gibi caligtirin.

Kullanim sonrasi figini gikarip motor pargasini
ayirmak icin dugmesine (5) basin. Pigirme
esnasinda tencere icerisinde direkt karistirma
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yapmak isterseniz, dncelikle tencerenizi ocaktan
aliniz.

Tarif 6rnekleri: Mayonez

250 gryag,

1 tam yumurta + 1 yumurta sarnisi,

1-2 corba kasigi sirke (yaklasik 15 gr),
Tadina gore tuz ve karabiber

Yukarida miktarlari verilen tim malzemeleri,

(oda sicakhiginda) sirasiyla islem kabina koyunuz.

El blendinnizi 8lgtim kabinin tabanina yerlestiriniz.

El blenderini, turbo digmesine basarak calistirin ve
yag kivamli hale gelene kadar bu konumda tutun.
Daha sonra safti calisir pozisyonda yavasca
yukariya ve sonra yagin kalan kismini da igine almasi
icin tekrar asagiya dogru hareket ettiriniz. islem
sliresi: Salata igin 1 dakika, (sos gibi) daha kati
karigimlar icin 2 dakikaya kadar varabilir.

Cirpici (A)

Cirpiciyr sadece krema, yumurta cirpmak ve
hamurlari ve hazir tatlilar karistirmak igin kullanin.

e Cirpiciyl (7b) cirpici disli kutusuna (7a) yerlestirin,
sonra da motor kismini (4) digli kutusuna takin.

e Cirpiciyl bir kdsenin igerisine koyun ve ancak o
zaman cihazi ¢alistirin.

¢ Kullandiktan sonra cihazi prizden ¢ekin ve motor
kismini ayirmak icin digmelerine (5) basin. Sonra
da cirpiciyi digli kutusundan cikarip alin.

En iyi sonuclari elde etmek icin ipuclari

e Orta blyUklikte bir kase kullanin.

e Cirpiciyr hafif egimli tutarak saat yoniinde hareket
ettirin.

e Cirpilmis krema (en fazla 400 ml sogutulmus
krema, en az %30 yag icerikli, 4-8 °C):
Distik hizla baglayin ve cirparken hizi arttirin.

e Cirpilmis yumurta beyazi (en fazla 4 yumurta):
Orta hizla baglayin ve cirparken hizi arttirin.

Dograyici (D)

Dograyici (10); et, sert peynir, sogan, yesillik,
sarimsak, havuc, yemis, badem vb. dogramak icin
uygudur.

Sert yiyecekleri her zaman en son hizda dograyin
(6rn. parmesan peyniri, gikolata).

En iyi sonuclari elde etmek igin islem tablosu (E,H,J)
'ye bakin. «ca» dograyici igin maksimum calisma
sliresi: 2 dakika.

Dogramadan once

e Et, peynir, sogan, sarimsak ve havuclari parcalara
ayirniz.

* Yesilliklerin saplarini ve kuruyemiglerin kabuklarini
ayirniz.

e Kemikleri, kikirdaklari ve sinirleri etten ayiriniz.

e Cihazin kaymasini 6nleyici atacmanin takil
oldugundan emin olunuz.
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Dikkat: Bigaklar ¢ok keskindir. Bicagi daima Ust
plastik bolimunden ve ¢ok dikkatli bir sekilde
tutunuz.

1. Koruyucu kilifi bigaktan dikkatlice gikariniz.

2. Bicagi dograyici kabin ortasindaki mile
yerlestiriniz, kilittlemek icin bicagi asagiya dogru
bastinp dondiriniz.

3. Yiyecekleri dograma kasesine koyunuz ve
kapagini kapatiniz.

4. Motor bolumuni kapagin igine kilitleninceye
kadar yerlestiriniz.

5. Dograyiciy calistirmakicin (2) veya (3)
diigmesine basiniz. islem sirasinda, bir elinizle
motor bolimunu diger elinizle de dograyici
kasesini tutunuz.

6. Kullanim bittikten sonra motor kismini cikarmak
icin cikarma dugmesine (5) basiniz ve iticiyi
cikariniz.

7. Kapagi cikariniz.

8. lIslemi tamamlanmis yiyecekleri dograma
kabindan cikarmadan 6nce bicagi dikkatli bir
sekilde cikariniz. Bicagi gikarmak igin, hafifge
cevirmeniz ve cekmeniz gerekmektedir.

Mutfak robotu aksesuari (F)

Mutfak robotu aksesuari (11) en gok su islemicin
uygundur

e kanistirma ve hamur yogurma (en fazla 250 gr un
lzerinde), dilimleme ve parcalama islemleriicin
son derece uygundur.

En iyi sonuglar icin bkz. isleme tablolari (H + J).

Dograma

Bicagdi kullanarak et, peynir, sogan, yesillik, sarimsak,
havug, ceviz, findik, badem vb. dograyabilirsiniz.

En iyi sonuglari elde etmek igin ltitfen H bolimlerin-
deki islem tablosu gosterilen maksimum miktarlara
ve hiz ayarlarina bakiniz.

Buz kiipti, Hindistan cevizi, kahve cekirdegi gibi asiri
derecede sert yiyecekleri dogramayin.

Dogramadan once...

e eti, peyniri, soganlari, sarimsagi, havuclari,
kirmizibiberleri 6nceden parcalara ayirin

¢ yesilliklerin saplarini ve kuru yemiglerin
kabuklarini ayirin

e kemikleri, kikirdaklari ve sinirleri etten ayirin

e daima kaymayi 6nleyen atacmanin dograyici
kaseye ekli oldugundan emin olun.

Dikkat: Bicak (14) cok keskindir! Bicagi daima ust
plastik kisimdan ve ¢ok dikkatli bir sekilde tutun.

Plastik kilifi bigaktan dikkatlice cikarin.

1. Bicagiislem kabinin (12) ortasindaki mile
yerlestirin ve oturmasini saglayacak sekilde
doénddrun.
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2. Yiyecekleriislem kabina yerlestirin. Kapagi (11a)
islem kabinin Gizerine koyup, kabin tutma yerinin
yaninda bulunan kapak kilidi ile (11e) birbirine
kenetleyin.

3. Kapagi kilittemek icin kapagi saat yoniinde
cevirip «klik» sesini duyun.

4. Motor kismini motor baglanti parcasinin (11b)
icine kilitlenene kadar yerlestirin.

5. Cihazi fige takin ve iticinin (11c) yerinde olmasini
saglayin.

6. Cihaz calistirin ve diger elinizle islem kabini
tutun.

7. Kullandiktan sonra fisten gikarin ve motor kismi
cikarmak icin cikarma digmelerine (5) basin.
iticiyi cikarin.

8. Kapak kilidine (11e) basin ve tutun. Kapagi (11a)
acmak icin saat yoninde dondurin.

9. Kapagi yukari kaldirin.

10. iglemi tamamlanmis yiyecekleri gikarmadan
once bicagi dikkatli sekilde gikarin. Bigagi
cikarmak icin hafifge dondurin ve sonra da
cekip cikarin.

Hamur yogurma

Bicagi (12) kullanarak krep hamuru gibi hafif
hamurlari veya 250 grama kadar un igeren kek
karigimlarini yogurabilirsiniz.

Tarif Ornegi: Krep hamuru

Once 375 ml st islem kabina dokiin, sonra 250 gr
un ve 2 yumurta ekleyin. Hamuru kivamina gelene
kadar en son hizda yogurun.

Hamur yogurma

Bolum F’deki resim, yogurma atacmaninin kullanimi
icin de gecerlidir.

Yogurma atacmani (13) (maksimum 250 gram un
icerecek sekilde) mayalama hamuru veya pasta
hamuru gibi cesitli hamur tiplerini yogurmak icin
uygundur.

® Yogurma atagmanini igslem kabina (11f)
yerlestirin. islem kabina maksimum 250 gr un
doldurun ve sivilar harig olmak tizere diger
malzemeleri ekleyin.

e Cihazi 21. hiz kademesine getirerek acin.

e Motor calisirken sivi doldurma tlipu vasitasiyla
swvilari ilave edin.

* Maksimum yogurma siresi: 1 dakikadir — sonra
motor kismini 10 dakika boyunca dinlendirin.

Tarif 6rnegdi: Pizza hamuru

250 gr un, %2 cay kasigi tuz, 2 cay kasigr kuru maya,
5 corba kasigi zeytinyagi, 150 ml (1lik) su

Tarif 6rnegi: Pasta

250 grun, 170 gr tereyagdi (soguk/sert, kiiciik
parcalar halinde), 80 gr seker, 1 vanilya sekeri,

1 kiglk yumurta,

1 tutam tuz

iyi sonuglar igin sicak, yumusak tereyagi
kullanmayin. Hamur bir top haline geldikten hemen
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sonra yogurmayi birakin. Asiri derecede yogurmaniz
durumunda hamur ¢ok yumusak bir hal alacaktir.

Dilimleme / Kiyma /
patates kizartmasi aleti

Dilimleme bicagini (14a) kullanarak salataliklari,
so@anlari, mantarlari, elmalari, havuglari, turplari,
¢ig patatesleri, kabaklan, lahanalari vb.
dilimleyebilirsiniz.

Kiyma bicagini (14b) kullanarak elmalari, havuclari,
cig patatesleri, pancarlari, lahanalari, peyniri
(yumusak-orta yumusaklikta) vb. kiyabilirsiniz.
Patates kizartmasi hazirlamak icin patates
kizartmasi aleti (15).

1. Atacman tutucusunun (14) icine atagmanlarindan
birini (14a,b) yerlestirin. Atacman tutucusunu
(14) / patates kizartmasi aleti (15) islem kabinin
ortasindaki mile yerlestirin ve yerine oturmasi
igin gevirin.

2. Kapagi (11a) islem kabinin tizerine koyup, kabin
tutma yerinin yaninda bulunan kapak kilidi ile
(11e) birbirine kenetleyin.

3. Kapag kilittemek icin kapagi saat yoniinde
cevirip «klik» sesini duyun.

4. Motor kismini (4) motor baglanti parcasinin
(11b) icine kilitlenene kadar yerlestirin.

5. Cihaz fise takin ve islenecek yiyecegi doldurma
thpune yerlestirin.

6. Cihazi calistinn. Cihaz acikken asla doldurma
thpunin icine dokunmayin. Yiyecek doldurmak
icin daima iticiyi (11c) kullanin.

7. Kullandiktan sonra fisten ¢ikarin ve motor kismi
cikarmak ici gikarma digmelerine (5) basin.

8. Kapakkilidine (11e) basin ve tutun. Acmak icin
kapag! (11a) saat yonlnun tersine gevirin.

9. Kapagdi yukar kaldirin.

10. iglemi tamamlanmis yiyecegi cikarmadan 6nce
atacman tutucusunu / patates kizartmasi aleti
cikarin. Atagmani (14a,b) gikarmak icin yukari
itin.

Pilire aksesuari (B)

Ezme aparati patates, havug, domates, erik ve elma
gibi sebze ve meyveleri pisirdikten sonra ezmek
amaciyla kullanilir.

Kullanim 6ncesinde

Sert veya ¢ig gidalari pure haline getirmeyin;
Uiniteye zarar verebilirsiniz. Kabuk, ¢ekirdek ve sap
gibi sert kisimlari gikartin, ardindan pisirin ve stiziin.

Onemli

e Plre aksesuarini asla direkt 1si kaynagi tizerindeki
bir tencerede kullanmayin.

e Tencereyi daima isi kaynagindan uzaklastirip
biraz sogumasini saglayin.

e Plre aksesuarini kullanim sirasinda veya
sonrasinda pisirme tenceresinin yan tarafina
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vurmayin. Fazla gidalari kazimak igin bir spatula
kullanin.

¢ Plre yapma esnasinda en iyi sonuglari elde
etmek igin bir tencereyi asla yarisindan fazla
gidayla doldurmayin.

* Araliksiz olarak 1 partiden fazla trlint islemden
gecirmeyin.

¢ isleme devam etmeden 6nce cihazin sogumasi
icin 4 dakika bekleyin.

Piire aksesuarinin kullaniimasi

¢ Disli kutusunu (9a) saat yoniinde gevirerek mile
(9b) oturtun.

e Plre aksesuarini ters cevirin ve paleti (9c) orta
gbbege yerlestirip sabitlemek icin saat yonunin
tersine cevirin. (Digli kutusu sabitlenmemisse
palet yerine oturmaz).

e Motor parcasini pure aksesuarina sabitleyin ve
kilittemek icin itin. Fisi takin.

e Pure aksesuarini tencereye veya bir kaseye
koyup cihazi galistinin. istenen sonug elde edilene
kadar pire aksesuarini karisimin iginde yukari -
asagi hareket ettirin.

¢ Kullandiktan sonra aygritin fisini cekin. Saat
yoninde cevirerek kanadi (9¢) gikarin.

® Pire aksesuarini gikarmak icin serbest birakma
diigmelerine basin. Disli kutusunu (9a) saat
yonunun tersi yonde cevirerek pure govdesinden
(9b) ayirin.

Tarif 6rnegi: Patates puresi

e Kabinigine 1 kg haslanmis patatesi koyun

e Patatesleri 30 sn boyunca 21. hiz kademesinde
ezin

e 200 mlilik sitilave edin

® Yaklasik 30 sn daha ezme islemine devam edin

Temizleme (C)

Motor parcasini (4), disli kutularini (7a, 9a) yalnizca
nemli bir bez ile temizleyin.

Kapaklar musluk suyunda temizlenebilir ancak suya
daldirmayin veya bulasik makinesinde yikamayin.
Diger batln parcalar bulasik makinesinde
yikanabilir.

Pure aksesuarinin tizerinde yiyecek kurumasina izin
verilmisse kuregi ¢gikarin. Paleti ve plre aksesuari
milinin tabanini yumusatma amaciyla ik suya
daldirin, daha sonra iyice yikayin.

Ekstra temizlik saglamak icin kaymayi 6nleyen
atagmanlar dograyici kdselerden cikarabilirsiniz.

Renk iceren yiyecekler (6rnegin havuc) plastik
pargalarin renklerini degistirebilir. Bu kisimlari
temizlemeden dnce bitkisel yag ile silin.
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Aksesuarlar

(ayri olarak satin alinabilir, ancak her tlkede
bulunmayabilir)

MQ 10:  Krema, yumurta beyazi, hazir tathlar
igin cirpici

MQ 20: Yesillik, sogan, sarimsak, biber, yemis
icin 350 ml’lik dograyici

MQ30: Havug, et, sogan vb. icin 500 ml’lik
dograyici

MQ 40: 1250 ml’lik buz kiracagi

MQ 50:  Pismis sebze ve patates plresi yapma
amach pure aksesuari

MQ70: Dograma, karistirma, yogurma ve

parcalama amacli mutfak robotu
aksesuari

Haber vermeksizin degistirilebilir.

Kullanim siiresi sonunda, Grin0 evinizdeki
¢Op kutusuna litfen atmayiniz. Bu islem
sadece Braun Servis Merkezleri’nde veya
eger varsa yasadiginiz bélgedeki toplama
noktalarinda yapilimaktadir.

B

EEE STANDARTLARINA UYGUNDUR

)

Bakanlikca tespit edilen kullanim émru —

7 yildir.

Uretici firma ve CE isareti uygunluk degerlendirme
kurulusu:

De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-Str. 4

63263 Neu-Isenburg

Germany

Delonghi Bosphorus Ev Aletleri Tic. A.S. Meydan
Sok. No:1 )
Beybi Giz Plaza D:53-54 Maslak/ISTANBUL

DLB Tiketici Hizmetleri
444 27 64
info@braunhousehold.com.tr
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Romaéna (RO/MD) alimentare trebuie s fie efectuate

Produsele noastre sunt proiectate pentru a respecta numai de cdtre personalul autorizat al

cele mai inalte standarde de calitate, functionalitate unui centru de service. Repara;iile
§Slpdeerglr%nclél va veti bucura pe deplin de noul dvs defectuoase, efectuate de catre per-
produs Braun. ' soane necalificate, pot provoca situa-
- - tii extrem de riscante pentru utilizator.
Inainte de utilizare * Aveti grija, cand turnati lichid fierbinte
Cititi integral si cu atentie instructiunile de In DFQCGSQFW de a“mente_sau blen-
utilizare inainte a folosi aparatul. der fiindca acesta poate fi aruncat
} afara din aparat datorita credrii abu-
Atentie rului.
= Lamele si accesoriile sunt e Cana gradati (8) si recipientul
= foarte ascutite! Pentru a evita (10c, 11f) nu pot fi introduse in cupto-
accidentele, manevrati-le cu cea mai rul cu microunde.
mare atentie.

¢ [nainte de conectarea la priza, verifi-
cati daca tensiunea acesteia cores-
punde celei indicate pe aparat. Descriere

e Acest aparat electrocasnic este

g » P 2 7 1 R latorul de viteza iabila
destinat exclusiv utilizarii casnice si 2 Butonul de viteza variabila (on/off)
pentru cantitatile necesare in mod 3 Butonul turbo
normal intr-o gospodérie. 4 Grupmotor )

S 5 Butoane pentru eliberarea accesoriilor
* Deconectati intotdeauna aparatul de 6  Axul blenderului
la prizé cand il Iasati nesupravegheat,  7a Angrenajul telului
precum siinainte de a-l asambla, de gb Eea{né gradats
a-l dezasambla, de a-I curata si de a-| o A oot
depOZ|ta CCesoriul toca Or
g . . 9a Aparatul de viteze
* Opriti aparatul si deconectati-l de la 9b Piciorul de tocat
prizd inainte sa schimbati accesoriile 9c Paletd
sau sa va apropiati de componentele 10 Toctor 500 ml «ca»
mobile in timpul utilizarii. ]8@ E:rf]zc
* Acest aparat nu trebuie utilizat de 10¢ Recipient
catre copii. Nu lasati acest aparat i 10d Inel antialunecare
cablul laindemana QOD!I!OF. 11 Accesoriu procesator de alimente «fp»
e Acest aparat poate fi utilizat de Ta Capac
persoanele cu Capacitéti fizice. sen- Hb Bmtate dedcuplare pentru grupul motor
. 3 J ¢ Dispozitivde impingere
zoriale sau mentale reduse sau de 11d Tub de alimentare
persoanele fara cunostinte sau expe- 11e Dispozitiv de blocare a capacului

11f Recipient
11g Inel antialunecare

12 Lama

rienta doar sub supraveghere sau
dupa o instruire care sa le ofere infor-

matiile necesare pentru utiIizvarea in 13 Accesoriu pentru frimantare

sigurantd a aparatului si daca acestia 14 Suport pentru accesorii

~ H 14a Accesoriu pentru feliere

mteleg penCOIel.e la care se eXpunJ 14b Accesorii pentru maruntit (fin, mare)
* Aparatele electrice Braun respecta 15 Instrumentul de cartofi préjii

standardele de siguranta aplicabile.

Repararea sau inlocuirea cabluluide Curatati toate piesele inainte de prima utilizare

(consultati paragraful «Curatare»/fig. C).
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Setarea vitezei

Cand activati butonul de viteza variabila (2), viteza
de procesare corespunde valorii setate a
regulatorului de vitezd variabild. Cu cat valoarea
setata este mai mare, cu atat rezultatele tdierii sunt
mai rapide. Puteti regla viteza dupa cum doriti in
timpul functionarii, rotind regulatorul de viteza cu
degetul mare sau cu degetul aratator.

Viteza maxima de procesare poate fi insa atinsa
numai apdsand butonul turbo (3). De asemenea,
puteti folosi butonul turbo si pentru a genera
impulsuri puternice instantanee, fara a fi necesara
manevrarea regulatorului de viteza.

Blender manual (A)

Blenderul manual este ideal pentru pregatirea
sosurilor reci si calde, a supelor, a maionezei i a
mancarii pentru copii, precum si pentru amestecarea
bauturilor si a shake-urilor cu lapte.

Pentru cele mai bune rezultate de mixare, utilizati
viteza maxima.

e Cuplati grupul motor (4) pe axul blenderului (6).

e Afundati blenderul manual intr-un recipient sau
intr-o cana gradata. Apoi, porniti aparatul,
conform descrierii de mai sus.

e Dupa utilizare, deconectati de la priza si apasati
pe butoanele pentru eliberarea accesoriilor (5)
pentru a desprinde grupul motor.

Daca utilizati blenderul direct in cratita in timp ce
gatiti, Indepartati-o mai intai de pe aragaz, pentru a
evita stropirea cu lichid incins (risc de oparire!).

Exemplu de retetd: Maioneza

2509 ulei (ex. Ulei de floarea soarelui)
1 ou si un galbenus de ou

1-2 lingurite otet (aprox. 15g)

Sare si piper dupa gust

Puneti toate ingredientele (la temperatura camerei)
in vas in ordinea mentionata. Asezati mixerul
deasupra vasului. Manevrati mixerul manual prin
apdsarea butonului turbo, tindndu-11n aceasta
pozitie pana cand uleiul incepe sa emulsioneze.
Apoi fara a-1 scoate din functiune ridicati usor
piciorul mixerului desupra amestecului si
introduceti-1 inapoi pentru a incorpora si restul
uleiului. Timp de preparare: de la Tminut (pentru
salatd) pana la 2 minute pentru o textura mai
compacta (ex. pentru sosuri).

Tel (A)

Utilizati telul numai pentru a bate frisca, albusuri de
oud si pentru amestecarea aluaturilor spumoase si
a deserturilor premixate.

* Introduceti telul (7b) In angrenajul sau (7a), apoi
cuplati grupul motor (4) pe angrenaj.
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¢ Introduceti telul intr-un recipient si abia apoi
porniti aparatul.

e Dupa utilizare, deconectati aparatul de la priza si
apasati butoanele pentru eliberarea accesoriilor (5)
pentru a desprinde grupul motor. Apoi, extrageti
telul din angrenajul sau.

Sfaturl pentru cele mai bune rezultate
Utilizati un recipient de dimensiune medie.

° M|§ca§| telul in sensul acelor de ceasornic i
tineti-1 usor inclinat.

e Friscd (max. 400 ml de smantana rece, min. 30%

continut de grdsime, 4-8 °C): Incepeti la viteza
mica si cresteti viteza in timp ce bateti frisca.

e Albusuri de ou batute (max. 4 oud): Incepeti la
viteza medie si cresteti viteza in timp ce bateti
oudle.

Tocator (D)

Tocator (10) sunt perfect adaptate pentru tocat
carne, branzeturi uscate, ceapd, verdeata, usturoi,
morcovi, nuci, migdale etc.

Tocati intotdeauna alimentele tari la vitezd maxima
(de ex., parmezanul ciocolata).

Pentru cele mai bune rezultate, consultati tabelul de
procesare (E,H,J). Durata maxima de functionare in
cazul tocatorului «ca»: 2 minute.

inainte de a toca ...

e Carnea, branza, ceapa, usturoiul, morcovii
trebuie taiate maiintai.

o Inlaturan cozile de zarzavaturi si cojile de nuca.

° Inlaturatl oasele, tendoanele si zgarciurile carnii.

° AS|gura§| va intotdeauna ca meIuI antialunecare
este conectat la recipientul pentru tocat.

Atentie: Lama este foarte ascutité! intotdeauna
apucati-o de partea de plastic de sus si manuiti-o
cu atentie.

1. Tndepdrtati cu atentie invelisul de protectie de
pe lama.

2. Amplasati lama pe acul din centrul recipientului
de tocat, apasati-o siinvartiti-o pentru a se
bloca.

3. Umpleti recipientul de tocat cu mancare si
puneti capacul.

4. Imbinati partea motoare cu capacul.

5. Apasatl comutatorul (2) sau (3) pentru a actiona
tocatorul. in timpul procesarii, tineti partea
motoare cu 0 mana, iar reC|p|entuI cu cealalta.

6. Dupa utilizare, deconectati de la priza si apasati
butoanele pentru dezasamblare (5) pentru a
desprinde partea motoare.

7. Indepartatl capacul.

8. Indepartatl cu grijd lamainainte de a scoate
mancarea procesata. Pentru a indeparta lama,
rotiti-o usor si scoateti-o.
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Accesoriu procesator de
alimente (F)

Accesoriul procesator de alimente (11) este perfect
adecvat pentru

e tocare si mixare,

e pentru framantarea aluatului (pentru max. 250 g
de faind),

¢ pentru feliere si pentru maruntire.

Pentru rezultate optime, consultati tabelele de

procesare (H + J).

Tocarea

Utilizand lama puteti sa tocati carne, branza, ceapa,
verdeatd, usturoi, morcovi, nuci, alune de padure,
migdale etc.

Pentru cele mai bune rezultate, consultati cantitatile
maxime si setérile de viteza indicate in tabelul de
procesare din sectiunile H.

Nu tocati alimente foarte tari, de ex., cuburi de
gheata, nucsoara, boabe de cafea sau cereale.

Tnainte de a toca ...

e taiati In bucati carnea, branza, ceapa, usturoiul,
morcovii Si ardeii chili

¢ inlaturati cozile de zarzavaturi si cojile de nuca

* inlaturati oasele, tendoanele si zgarciurile carnii

e asigurati-va intotdeauna ca inelul antialunecare
este atasat la recipientul pentru tocat.

Atentie: Lama (14) este foarte ascutita! Tntotdeauna
apucati-o de partea superioara din plastic si
manevrati-o cu atentie.

Indepartati cu atentie protectia din plastic de pe
lama.

1. Asezati lama pe pivotul din centrul recipientului
(12) siinvartiti-o pentru a o fixa.

2. Umpleti recipientul cu alimente. Atasati capacul
(11a) pe recipient utilizand dispozitivul de blocare
(11e) amplasat langa manerul recipientului.

3. Pentru blocarea capacului, invartiti-1 in sensul
acelor de ceasornic, astfel incat dispozitivul de
blocare sa cupleze printr-un «clic» deasupra
manerului.

4. Inserati grupul motor (4) In unitatea de cuplare
(11b) pana cand este fixat.

5. Conectati aparatul la priza si asigurati-va ca
dispozitivul de impingere (11c) este la locul lui.

6. Porniti aparatul si tineti recipientul cu cealalta
mana.

7. Dupa utilizare, deconectati aparatul de la priza
si apasati pe butoanele pentru eliberarea
accesoriilor (5) pentru a desprinde grupul
motor. Tndepérta;i dispozitivul de impingere.

8. Apasati dispozitivul de blocare a capacului (11e)
si mentineti-1 ap&sat. Tnvartiti capacul (11a) in
sensul invers acelor de ceasornic pentru a-|
desprinde.

9. Ridicati capacul.
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10. Tndepértagi cu grija lamainainte de a scoate
alimentele procesate. Pentru aindeparta lama,
rotiti-o usor, apoi desprindeti-o.

Mixarea aluatului subtire

Utilizand lama (12), puteti mixa si aluat subtire, cum
ar fi aluatul pentru cldtite sau amestecul pentru
prajituri, care contine maximum 250 g de faina.

Exemplu de reteta: Aluat pentru clatite

Mai intai, turnati 375 ml de lapte in recipient, apoi
adaugati

250 g de faina i, la final, 2 oua. Mixati aluatul la
vitezd maxima pana devine omogen.

Framantarea aluatului

Imaginile din sectiunea F sunt valabile si pentru
accesoriul pentru framantare.

Accesoriul pentru framantare (13) este ideal si
pentru framantarea diferitelor tipuri de aluat, cum ar
fi aluatul cu drojdie sau cel pentru patiserie (pentru
maximum 250 g de féina).

¢ Introduceti accesoriul pentru framéantare in
recipient (11f).

e Puneti max. 250 g de faina in recipient, apoi
adaugati alte ingrediente, cu exceptia lichidelor.

e Porniti aparatul la viteza 21.

e Adaugati lichidele prin tubul de alimentare in timp
ce motorul functioneaza.

e Durata maxima de framantare: 1 minut — apoi
lasati grupul motor sa se raceasca timp de 10
minute.

Exemplu de reteta: Aluat de pizza

250 g de faina, 2 de lingura de sare, ¥ de lingura
de drojdie uscata, 5 linguri de ulei de masline, 150
ml de apa (calduta)

Exemplu de retetad: Coca

250 g de faina, 170 g de unt (rece/tare, in bucati
mici), 80 g de zahar, 1 zahar vanilat, 1 ou mic si un
varf de cutit de sare

Pentru un rezultat reusit, nu utilizati unt caldut,
moale.

Incetati framéntarea dupa ce aluatul formeaza o
bild. Daca este framéantat prea mult, aluatul devine
prea moale.

Felierea / Maruntirea /
instrumentul de cartofi prajiti

Utilizand accesoriul pentru feliere (14a), puteti sa
feliati, de ex., castraveti, ceapa, ciuperci, mere,
morcovi, ridichi, cartofi cruzi, dovlecei, varza.
Utilizand accesoriile pentru maruntire (14b), puteti
marunti, de ex., mere, morcovi, cartofi cruzi, sfecla
rosie, varza, branza (moale sau cu duritate medie).
Instrumentul de feliere a cartofilor (15) pentru a
prepara cartofi prajiti.
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1. Plasati un accesoriu (14a,b) in dornul pentru
accesorii si cuplati-l. Asezati dornul pentru
accesorii (14) / instrumentul de cartofi prajiti
(15) pe pivotul central al recipientului si
asigurati-va ca este fixat la locul sau.

2. Atasati capacul (11a) pe recipient utilizand
dispozitivul de blocare (11e) amplasat langa
manerul recipientului.

3. Pentru blocarea capacului, invartiti-1 in sensul
acelor de ceasornic, astfel incat dispozitivul de
blocare sa cupleze printr-un «clic», deasupra
manerului.

4. Introduceti grupul motor in unitatea de cuplare
(11b) pana cand se cupleaza.

5. Conectati aparatul la priza si introduceti
alimentele pe care doriti sa le procesati, prin
tubul de alimentare.

6. Porniti aparatul pentru a-I utiliza. Nu bagati
niciodata degetele in tubul de alimentare cand
aparatul este pornit. Utilizati intotdeauna
dispozitivul de impingere (11c) pentru a
introduce alimentele.

7. Dupa utilizare, deconectati aparatul de la priza si
apasati pe butoanele pentru eliberarea acceso-
rillor (5) pentru a desprinde grupul motor.

8. Apdsati dispozitivul de blocare a capacului (11e)
si mentineti-l apasat. Invartiti capacul (11a) in
sensul invers acelor de ceasornic pentru a-I
desprinde.

9. Ridicati capacul.

10. Indepartati dornul pentru accesorii / instrumentul
de cartofi prgjiti inainte de a scoate alimentele
procesate. Pentru a indeparta accesoriul
(14a,b), impingeti-I din capatul proeminent
catre partea inferioard a dornului pentru
accesorii.

Accesoriul tocator (B)

Masina de tocat poate fi utilizatd pentru a zdrobi
legume si fructe precum cartofi, cartofi dulci, rosii,
prune si mere.

Inainte de utilizare

Nu tocati alimente tari sau negatite; este posibil sa
deteriorati aparatul. Indepartati partile tari precum
coaja, sdmburi si cozi, apoi preparati si goliti.

Important

¢ Nu utilizati niciodata accesoriul tocator intr-o
cratita direct pe o sursa de incalzire.

e Luatiintotdeauna cratita de pe sursa de caldura
si lasati-o sa se raceasca putin.

* Nu loviti accesoriul tocator de partea laterald a
vasului de gatit sau dupa utilizare. Utilizati o
spatuld pentru a indeparta alimentele in exces.

* Pentru rezultate optime la tocare, nu umpleti
niciodata cratita sau alt recipient mai mult de
jumétate cu alimente.

* Nu procesati mai mult de 11incéarcare fara
intrerupere.
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e |asati aparatul sa se raceasca timp de 4 minute
Tnainte de a continua procesarea.

Cum se utilizeaza accesoriul tocator

e Potriviti aparatul de viteze (9a) pe picior (9b)
rotind in sensul acelor de ceasornic.

¢ Intoarceti accesoriul tocator invers si potriviti
paleta (9c) peste butucul central, rotind in
sensul invers acelor de ceasornic pentru fixare.
(Daca aparatul de viteze nu este fixat, paleta nu
se potriveste la locul ei.)

e Fixati motorul pe accesoriul tocator si apasati
pentru blocare. Introduceti stecarul in priza.

* Asezati accesoriul tocator in cratité sau castron,
ori orice alt recipient, si porniti aparatul.
Deplasati accesoriul tocétor in sus siin josin
amestec, pana cand se obtine rezultatul dorit.

¢ Dupa utilizare, scoateti aparatul din priza.
Indepartati paleta (9c) invartind in sensul acelor
de ceasornic.

* Apdsati pe butoanele de eliberare pentru a
ndeparta accesoriul pentru piureu. Detasati
motorul (9a) de pe axul pentru piureu (9b)
Tnvartind Tn sensul acelor de ceasornic.

Exemplu de reteta: Piure de cartofi

* Puneti 1 kg de cartofi fierti intr-un recipient
e Zdrobiti timp de 30s la viteza 21

e Addugati 200 ml de lapte cald

¢ Continuati zdrobirea timp de aproximativ 30s

Curatarea (C)

Curatati motorul (4), aparatele de viteza (7a, 9a)
numai cu un material textil umed.

Marginile pot fi curatate sub jet de apa, insa nu le
scufundatiin apa si nu le curatati intr-o masina de
spalat vase. Toate celelalte piese pot fi curdtate
ntr-o masina de spalat vase.

Daca alimentele au fost Iasate sa se usuce pe
accesoriul tocator, scoateti paleta. Scufundati
paleta si partea inferioard a accesoriului tocator In
apa calda pentru inmuiere, iar apoi spalati-le bine.

Puteti Indeparta inelele antialunecare de pe
recipientele pentru tocare pentru a le curata mai
bine.

Cand procesati alimente cu un continut mare de
pigment (de ex., morcovi), partile de plastic ale
aparatului se pot decolora. Stergeti aceste parti cu
ulei vegetal inainte de a le curata.
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Accesoriile

(pot fi cumparate separat si nu sunt disponibile in

toate tarile)
MQ 10:

MQ 20:

MQ 30:

MQ 40:
MQ 50:

MQ 70:

Tel pentru batut frisca, albusurile si
deserturile sub forma de crema

Recipient pentru tocare de 350 ml,
pentru tocarea zarzavaturilor, a cepei, a
usturoiului, a ardeilor, a alunelor etc.

Recipient pentru tocare de 500 ml
pentru tocarea morcovilor, a carnii, a
cepei etc.

Tocator de 1250 ml pentru tocare,
mixare, pasare si zdrobirea ghetii

Accesoriu tocator pentru tocarea
legumelor si a cartofilor

Accesoriu procesator de alimente
pentru tocare, amestecare, malaxare si
maruntire

Acestea pot fi modificate fara notificare.

Nu aruncati produsul in gunoiul menajer la
finalul ciclului sdu de utilizare. Puteti duce
produsul intr-un Centru de service Braun
sau la centrele de colectare adecvate din

tara dvs.
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EAANVIKG

Ta mpoidvTa pag Kataokevafovtal £T0L OOTE va
TANPOUV Ta LPNAGTEPO TIPATUTIA TIOLOTNTAG,
AEITOLPYIKOTNTAC KAl oxeSlaouol. EAmiCoupe va
IKavoTomBeite andAuTa and v kawvolPYLa 0ag
ouokeur) Braun.

Mpw ™ xprion

Mapakalovue diapdaote TG 08nyieg xpriong
TIPOCEKTIKA TIPIV XPT)ClLIOTION|CETE Tr) CUCKEUN.

Mpoooxn

. O1 Aemibec katl Ta eEappaTa
eival moAv ayunpd! MNna mv
QTMOMUYT) TPAUUATIOUWY, TIOPAKA--
AoOue va xelpiCeoTe TIC AeTidEC pe
MEYAAN TIPOCOXT).

® [Tpwv ouvdéoeTe TO I oV Tpila,
eAEYETE €AV ) TAOT TOU PEVUATOC
avTioTolxel oV Téon mov UTIOBEIKVU-
€T0IL TAVG OTN GUOKEUT).

e AuTr) 1 ouOKeLn €xel OxedlaoTEl HOVO
Y10 OIKIOKT) XPrion Kail Yo enegepyacia
OIKIOK@V TTIOOOTI|TGV.

¢ Na ByaleTe mAvTa T CUOKELT OTd TV
npiCa dtav Gev emmpeiTal kat TPV
OUVAPUOAGYN O, OTIOCLVAPUOAS-
ynor, kaBapioud kat anodrikevon.

® ATEVEQYOTIOINOTE TI) CUOKELN KOl
amnoouvHETTE TV anod TV TPOPodOo-
ola mpwv aAAGEeTe Ta eEapmuatan
TIPOCEYYIOETE UEPT) IOV KIVOOVTAL
Katd ) AEroupyia NG CUOKEUNC.

e AuTr) 1 cuokeun dev pénel va xpnot-
potoleitat and maidid. PuAdEte m
OUOKEUN KO TO KOAWBIO TG 0€ UEPOC
mou dev umopouv va pTAcouV Ta
nadid.

e AuTr) 1) GUOKEUN UTTOPEL va XPNOLUO-
nomnoei and ATOUA PE HEIWUEVES
(PUOIKEC, OVTIANTITIKEG 1) BIAVONTIKEG
KaVOTNTEG 1) XWPIC eUMEIPIa KAl YV -
oelg, mapd udvo OOV EMITNEOVVTAL
1] TOUG €xouv 800€i 00NYieC OXETIKA e
TNV AOQOAT| Xpri0m G CUOKEUNG KOl
€av £xouv KaTaAGBEL TOuG MBavVOUC
Kivduvouc.
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® Q1 NAEKTPIKEC OVOKEVEC Braun mAn-
POUV TIC LIOXVOVOEC TIPOBIOYPAPES
aooAeiac. H emokeun 1) avTikaTtd-
OTOOT TOL KOAWBIOU PEVUATOC TIPETIEL
va dietayetal poévo amnd e&ovolodom-
MEVO TIPOOWTIKO service. AavBaaouévn
EMIOKELN Ao un eEovalodoTnuéva
ATOMO UTIOPEL VO TIPOKOAETEL OMUOI-
VTIKOUG KIVEUVOUG Y10 TOV XProTn.

® [1poo€tte eAv xuOei kautd LyPS pEoa
OTOV EMEEEPYAOTI) TPOPIUGV 1) TO
UTAEVTER, KABWE umopei extivaydei
amd ™ ovokeur) Adyw EVTovou aTuoo.

® To 6oyxeio (8) kat 1o umoA (10c,11f)
dev eival kKatdAANAa yia xprjon oe
POUPVO UIKPOKUUATGV.

Mepiypagn

PuBuiomg petaBAnmg tax0TTag
PuBuiomg petaBAnmg toxvtrtag (on/off)
Koupmi turbo

Motép

MANKTPO aneEAEVOEPWONG

PaB8&og unAévtep

AvTATTOP HaPEYKAG

Avadeupag papéykag

Aoxeio

© o~N~NOoOOhWN =
o o

EEdpTnua yio moupé
9a KiBaTo TaXUT TGV
9b AEovag yla moupé
9c Avadeuvmpag

10 Kommg «ca» 500 ml
10a KoumAep

10b Aemida
10c MmoA
10d AvtioAloOnTikr) Baon

11 EEdpTtnua eneEepyaotr) TPOPIYwV «fp»
11a KéumnAep
11b KoéumAep potép
11c Meompag
11d Ztéuio tpopodoaiag
11e AopAaAEl0 KOUTIAEP
11f MmoA
11g AvtioAloOnTikn Baon

12 Aemniba

13 EEdpmnua Cuuopatog

14 Zmplypa epyoAeiov

14a EEGpTnua KOTIMG

14b EEaptipaTa TEPaXIOPo0 (AETTO, XOVTPO)
15 EE&pTNUa KOTIMG YA TNYOVITEG TIATATEG
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MapakaAolue kaBapiote OAQ Ta EEAPTHNATA TIPIV
T XPNOIUOTIOMOETE YIA TIPWTN popPd (Beite
napdypa@o «Kabapiouodg» / &eA. C).

P0OOpion Mg Taxvrag

‘OTav eveEPYOTIOIEITE TO KOUMTTE HETABANTNG
TaX0MTOG (2), N TaX0TNTO EMEEEPYATIAC AVTIOTOIXET
ot PUBWION TOL PUOULOTY) HETABANTNG TAXVTNTOG.
‘Ooo 1o LYPNAN givatn puBUION, TOCO IO YPHYOoPa
yivetain kotr). Mnopeite va puBpuioete v ToX0TTA
e0KoAa KaTd ) Sldpkela NG AeTovpyiag
OTPEPOVTAG TO PUOWIOTH TaXVTNTAG
XPNOIUOTIOIVTAG TOV AVTiXElpa 1| To deiktn oag.
Qot600, N HEYIOT TaXVTNTA eTIEEEPYaTiag umopei
uovo va eruteuxOei uéCovrag 1o kouui turbo (3).
Mmopeite emiong va xpNOILOTIONOETE TO KOUMTTH
turbo yia oTiypaia uvatm Aettoupyia xwpic va
TIPETIEL VA XEIPLOTEITE TO PLOWIOTH TAXVTNTAG.

MmnAévtep XePOG (A)

To unAévtep XepOG eivat amdAuTa KATAAANAO yia
TNV IAPOCKELN VTITT, CAATOAG, OOUTIOC, HaylovECaGQ
Kal TTadIKNG TPOPNG KaB®G EMIONG KAl YIO TNV
AVAUEIEN TIOTQV KOl HIAK OEIK.

e TomoBemoTe TO HOTEP (4) 0N PABSO UTAEVTEP
(6).

o TomoOeOTE TO UMAEVTED XEIPOG O€ €va Bab0
UTIOA 1) Boxeio. 21 ouvéxela B€0Te TN CUOKELN OE
AeToupyia OTIWC TTEPLYPAPETAL TTAPATIAV®.

e Metd m xprion, BYAATE TO @IG amd v npiCa kat
TIOTNOTE TA TANKTPA aneAevBEpwong (5) ya va
QATIOOLVEECETE TO POTEP.

‘Otav avaulyvOeTe anevBeiag otnv KaToapoAa
KOTA TO Hayeipepa, apxikd, amopakpUVeTe TNV
KatoapoOAa and v e0Tia, Yl TNV ATIOPUYN
TUTONOPOTOG TOU BPaaTol LYPOU (KivBuvog
eykaouatog!).

uyvtayn: MaytovéCa

250 yp. AGbL (T1.x. nAlEAQLO),

1 avyo kat 1 erumnAéov KpOKOG avyou,

1-2 kouTtaAlég g coumag EVBL (Ttepimou 15 yp.),
AAGTLKAL TUTIEPL

BdaAte 6Aa Ta LAIKA (0€ Beppokpaaia dwpatiov)
UEoa oTo BoXEID HE TN OEIPA TIOU AVAPEPOVTAL
TOPANAV®. TOTIOOETOTE TO UTIAEVTEP XEIPOG OTO
KATW TUNUO TOU Soxeiov. XEIPIOTEITE TO UMAEVTED
XEPOG TuECovTag TO Kouvumi turbo, kpatote To oe
auT ™ 6€on péxpl o AGdt va apxioetl va
YOAOKTWHOTOTIOIEITAL. ZT1 OUVEXELD XWPIG Va
KAEIOETE TN OUOKELT] AVAONKOOTE EAAPPA TN
PABR60 TNV KOPUPT TOU LEIYUATOG KAL LETA TIPOG
Ta KATW Y10 va «6€0el» TO LUTIOAOITIO AGSL. XpOvog
enegepyaoiog: and 1 Aentod (Yo coOAdTa) £0G KAl
2 AETITA YA TIEPIOCOTEPO TMEIO (TL.X. YO VTLTT).
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Avadeumpag papEykag (A)

XpNOLOTIOMaTE TOV AVASEUTAPA LAPEYKAG YIO VO
XTUTINOETE KPEUA YAAQKTOG, AoTIPAdla avyqv Kat va
avakaTéPeTe aPPATA KEIK KAl ETOLLA PEYMOTA YIa
emudopmIa.

e TonoBemote Tov avadevmpa (7b) otov
QVTATITOPA HAPEYKAG (7a), Kal, OTn CUVEXELQ,
KOUUTIOOTE TO HOTEP (4) OTOV AVIATTOPA.

e TonoBemote Tov avadevmpa oe Eva Badd
Soxeio & podvo TOTE OEOTE TN CUOKELT| OE
Aettoupyia.

e MeTd T XPrion, AT oTE TA TANKTPA
aneAevBEPwonG (5) yla va anoouvdEeTe TO
uoTép. ‘Enelra, tpapnéte Tov avadeumpa and
TOV QVTATTOPA.

ZuuBouAeq Yia KOAOTEPO AMOTEAECHATO
e Xpnowomnomote éva doxeio peoaiov peygboug.

e MeTaKIvroTe ToV avadeuTpa 8eEldaTpoPpa
KPOTQOVTOG TOV PE ML EAAPPIA KAION.

o Xtummote uéxpt 400 ml kpOog KPEUag YAAQKTOG
(TouAdxioTov 30% Amapd, 4-8 °C): =ekwvnote pe
XOUNAY) Tax0TNTO KAl avEROTE TNV TaX0TTA KATA
TO XTUTINUA.

e Xtumnuéva aompddla avywv (LEyloto 4 avyd):
=eKIVNoTe Pe peoaia taxdTnTa Kat avgnote myv
TaXOTNTA KOTA TO XTOTINUA.

Kénreg (D)

O komTeg (9) ivat anmdAUTa KOTAAANAOL YIQ TNV KOTIN
KPEATOG, OKANPOUL TUPLOV, KPEUMLBIAV, HUPWEIKGOVY,
oKOPBOoUL, KAPOTWV, KAPLBIOV, APOYBAAWV KATL.

KoBeTe MAVTA TIG OKANPEG TPOPEG OTN HEYIOTN
TaxvTa (T.X. TapueCava, COKOAATa).

[a kaAUTEPQ amoTeEAEONATA, BEITE TOUG TIIVOKEG
enekepyaoiag (E,H,J). Méyiotog xpovog
AeTouPYIiag yia Tov KOTITN «ca»: 2 AeTTd.

I1pw ™ Kot .
e Kote oe Kouucmot TO KP€QG, TO TUPI, TA KPEW-
M081a, To ok6p&0o, Ta KAPOHTA.

e ApalpéoTe Ta KOTOAVIA ad T HUPWBIKA, TO
KEALPOG amod Ta KAPLBIA.

° A@aipéoTe T KOKAAQ, TOUG TEVOVTEG KAl TOUG
X6vBpoug and To KPEAG.

e BeBalwOeite 611 n avtioAlodOnTikA Bdon eivat
TOoTIOOETNEVN OTO OoXEiO KOTING.

MNpoooxn: H Aemiba givat oAV kogpTepn)! MpéTnet
TAVTA VA TNV KPOTATE AT TO EMAVK TIAQCTIKO TUN MO
KQL va TN XePICeaTe TIPOOEKTIKA.

1. A@aip€0oTe MPOCEKTIKA TO TIPOOTATEUTIKO
KAAUppa and T Aemida.

2. TomoBemote T Aemiba oTov KeVTPIKO A&ova Tou
Boxeiov koG, TMEOCTE TNV TIPOG TA KATW KAl
TEPLOTPEPTE TNV WG OTOU KOUUTIOOEL.

3. Tlepiote 10 BoxEeio KOTMG PE LAIKA KOL TOTIOOET-
OTE TO KOUTIAED.
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4. TomoBemOTE TO HOTEP OTO KOUTIAEP.

5. TMamote 10 Slokotm (2) 1 (3) Yo va AEIToupyroeL
0 kKO6TMG. Katd v enegepyaoia, KPOTOTE He
TO éva XEPL TO JOTEP KAL TO UTIOA E TO AAAO
XEPL.

6. Metd m xpnion, ByaAte Tn cuokeur) and ) npiCa
KQl TIOTNOTE TA TANKTPO aneAevBEPwONG (5),
YlO VO OTIOCUVEECETE TO LOTEP.

7. ApalpéoTe TO KOUTIAED.

8. [MpooekTikd ByAATte ) Aemiba mpv apalpéoTe TO
eneepyaopévo eaynto. Na va apalpéoete
Aemtiba, yupioTte TV eAAPP®G Kat TPABNETE TNV.

EEapmua eneEepyaom
TpoPiuwv (F)
To eEdpmua eneEepyaotr) Tpogipwy (11) gival
KATAAANAO Yla

® KOTIN KAl QVAUELEN

o (OUpwua COUNG (Baoel 250 yp. aAevpl Y€yloTo)
® KOTIN) O PETEC KAl TEPAXIONOC

lNa té€Aela anoteAéopata Seite Toug TiVOKEG
enetepyaoiog (H + J).

Komm

Xpnotyotmolovrag ) Aemida (14) unopeite va kopete
KP€ag, Tupi, KPEUULBIA, HUPWSEIKA, okOPBO, KaPOTA,
KapLdLa, POUVTOUKIA, AUOYBOAQ KATL.

[a KaAUTEPQ ATIOTEAECNATA, TIAPAKAAOUE
QAVOTPEETE OTIC LEYIOTEG TTIOOOTNTEG KAl TAXUTNTECG
TIoU UTIOBEIKVOOVTAL OTOUG THVOKEG eTeEepyaaiag
g evotnTag H.

Mnv k6BeTE EEAIPETIKA OKANPEG TPOPEG, OTIWG
TIAYAKIA, LOOXOKAPLEO, KOKKOUG KAPE 1
dnuNTploKA.

Mpw ™ kom) ...

e KOYTE O KOPUATIA TO KPEAG, TO TUPI, TA
KPEUMLBIa, TO oKOPBO, Ta KAPOTA, TIG TUTIEPIEG

® APAIPEDTE TA KOTOAVIO aTIO TA HUPWSIKA, TO
KEAUPOG and Ta KapLLa

o ApalpéoTe Ta KOKAAQ, TOUG TEVOVTEG KOL TOUG
X6vBpoug amd 1o KpEAg

e BeBawwbeite 6T N avrioAloOnTikr) Baon (13) eival
TOTIOOETNUEVN OTO UTIOA KOTIG.

MNpoooxn: H Aemiba givat oAV axunen)! Na myv
KPATATE MAVTA AT TO TMAV® TIAQOTIKO TU A KAl VO
NV XePiCeoTe PE TIPOCOXT.

A@aIpECTE MPOOEKTIKA TO MAAOTIKO KAAUUUA OTIO T
Aemiba.

1. TomoBemote T Aemiba oTov KEVTPIKO AEova TOu
UTIOA (12) Kal TIEPIOTPEYTE TV £WG OTOU
KOUUTIQOEL.

2. Tlepiote 10 puMOA pe LAIKG. TooBeTAOTE TO
KOUTAEP (11a) TAvw OTO UTOA E TNV ACPAAELD
KOUTAEP (11€) ToroBemuévn dimAa o Aafn
TOU UTIOA.
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Na va aopoAioeTe TO KOUTIAED, TIEPIOTPEYPTE TO
6eELOOTPOPA £TOL WOTE 1 ACPAAELQ VO KOUUTIR-
oel TAvw and T AaBr JE TOV XapaKTNPLoTIKO 1)X0
«KAIK».

Elodyete 10 HOTEP (4) OTO KOUTIAEP HOTEP (11b)
£wG OTOL AOPOAICEL.

2uvd€aTte TN ouokeun oty npiCa kat Bepalwbeite
o110 eompag (11c) Bpioketal o BEon Tou.
©¢0TE N OUOKEUT) O€ AelToLPYia Kal KPOTAOTE TO
MTIOA e TO AAAO XEPL.

Metd ™ xprjon, BydAte Tn cuokeun and v
npiCa kat TECTE Ta MANKTPA aneAevBépwonc (5)
Y10 VO QPaIPECETE TO LOTEP. APaALPEDTE TOV
meompa.

MEOoTe KAl KPATNOTE MATNUEVN TNV AOPAAEIQ
KOUTAep (11e). NeploTpedTe TO KOUTIAEP (11a)
aploTEPOOTPOPA VIO VA TO ATIACPAAICETE.
AvaonK®OTE TO KOUTIAEP.

. BydAte mpooekTikd T Aemtiba mpv apalp€oeTte
mv enegepyaopévn Tpo@n. Na va apalpéoete
™ Aettiba, MePIOTPEYPTE TNV EAAPPA, 0N
ouvéxela TpaPnETe my.

Avapeign eAappiag Toung

Xpnowomnowwvtag T Aemiba (12), unopeite emniong

va

avapeigete eAapptd COUN 6mwg COUN yia

TNYQVITEG 1 HElYHO KEIK UE TTOCOTNTA AAELPLOU £WG
kat 250 yp.

Mapddetypa cuvtayng: ZOun yia Tyaviteg

Mp&Ta BaATe 375 ml y&Aa OTO UTIOA, OTN OUVEXELQ,
npooBEate 250 yp. aAelpt kat TEAOG, MPOCOEDTE 2
avyd. AvakatéPTe To peiypa ot Péylom taximTa,
UEXPL Va Yivel Agio.

ZOpoua

H evomTa eikdvwv F 1ox0el emiong kat yia m

Xpron tou eEaptuatog CUNOUATOC. To EGPTNUA
CupouaTog (13) givatl 16avikoé yia 1o COpUa
Bl10POPETIKOV TUTIWV COUNG OTIWC MayLd 1) COUN Yo
YAukiopoTa (pe péylot moodmrta aAeuptol 250 yp.).

TomnoBemote 1o e€dpua QUUOPOTOG HECQ OTO
uTIOA (11f).

[epiote To uUMOA 1O TOAD pe 250 yp. aAelpl, 0N
OLVEXELD TIPOCOEOTE TA UTIOAOITIA UAIKA EKTOC amd
Ta LYPA.

EvepyomomoTe ) ouokeur oty TaxuTnTa 21.
MpooBéaote Ta LYPA LAIKA and TO OTOULO
TPOoP0d0oaiag evm To HOTEP Oa BpiokeTal e
Aettoupyia.

Méyiotog xpovog Cupouatog: 1 Aemtd — om
OULVEXELD APNOTE TO POTEP Va KPLOOEL yia 10 AeTttd.

Mapddelypa ouvtayng: ZOun yia mitoa

250 yp. AAe0pL, 2 KOUTOAGKL YAUKOU OAGTL, Y2
KOUTOAGKL YAUKOU amo&npapévn payid, 5 KoutaAlEg
ooo0mnag eAatdAado, 150 ml vepd (xAlapo).

Mapddetypa ouvtayng: Z0un yia YAukiopata

250 yp. aAeupl, 170 yp. BolTtupo (kpUO/OKANPO, OE
UIKPA& KoppdTia), 80 yp. Caxapn, 1 Bavidia oe akdvn,
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1 LKpo avyo,

1 péCa aAdTt

[a KaAUTEPQ ATIOTEAECNATA, U XPNOLLoToLEiTe
XAl0p06, noAakd BoUTUPO. ZTAPATOTE TO COHWHA
APEOWG a@oL N COUN €xel oxnuatioel pia urdAa. H
COuN Oa yivel TOAD paAakid amod 1o UTIEPPBOAIKO
COpwua.

Kom o péteg / TENAXIONOG /
efdpTnua KOG Yia TNYAVITEG
TOTATEG

Xpnotuotmolovtag To eEdptnua kotmg (14a),
UTIOPEITE VO KOPETE OE PETEG TL.X. AYYOUPL,
KpeUUO8Ia, pavitdpla, unAa, kapoTa, padikia, WUES
TATATEG, KOAOKUO1a, Adxavo.

Xpnotgomolovtag Ta eEaptuata Tepaxiopou (14b),
UTIOPEITE Va TEPaXioeTe TL.X. UNAQ, KOPOTA, WUEG
naTdTeg, MavtCapt, Adxavo, Tupi (LOAAKO €W
UETPLO).

EEGpTNa KOTG Yia TIg TaTdTeg (15) yia va k6BeTe
TIG TTIOTATEG YIA TNYAVIOUA.

1.

TomoBemoTe KATOI0 €EAPTUA (16a,b,C) OoTO
ompypa epyoAeinv (14) / eEGpTnua KOTMG yia
TNYAVITEG TIATATEG (15) KOl KOLUTIOOTE TO OTN
6€on Tou. TOMoBETOTE TO OTNPLYUA EPYAAEIWV
OTOV KEVTPIKO AEOVA TOU UTIOA KOTIG KO
BeBawwbeite OTL £xel KOLUTIOOEL TN B€0M TOU.
TomoBemoTE TO KOUTAEP (11a) TIAV® OTO UTIOA
ME TNV AOPAAELD KOUTIAEP (11€) ToMoBeTHEVN
8imAa o Aafr) Tou pmoA.

['a va aopaAioeTe TO KOUTIAEP, TIEPIOTPEPTE TO
B6eE160TPOPA £TOL WOTE N AOPAAELQ VO KOUUTIDTEL
AV atd T Aafr) LE TOV XAPOKTNPLIOTIKO X0
<<K)\[K».

Elodyete 10 HOTEP (4) OTO KOUTAEP HOTEP (11D)
€wC OTOL AOPOAITEL.

YuvdéoTe TN ouokewn oty TiPICa Kal ipoaBEaTe
Ta VAIKG oV Ba eneEepyaateite péoa and To
OTOMI0 TPOPOSOaiag.

©¢0oTe T ovokeun o€ Aetitoupyia. Mnv ayyilete
TIOTE TO OTOMLO TPOPOBOCiag 6Tav 1 CLUOKELN)
BpiokeTal og Aettoupyia. Xpnaoipotmoleite mavra
Tov Tiieotpa (11b) yia va mpooBéoete TRV
TPOPN.

Metd ) xprion, BYAATe To @I1g and v Tpifa kat
TIATNOTE TA TANKTPA aneAevBEPwonG (5) yia va
ATIOOUVVBEDETE TO POTEP.

MEoTe KAl KPATNOTE TIATNUEVN TNV AOPAAELQ
KOuTAep (11e). MNeplotpéPte TO KOUTIAEP (11a)
aploTeEPOOTPOPA YIA VA TO ATIACOPAAIOETE.
AvOaonK®OOTE TO KOUTIAEP

. BydAte 1o omplypa epyaAeinv / eEdpmmua

KOTING YO TNYOVITEG TIATATEG TPV APAIPECETE
mv eneEepyaopévn TpoPn. MNa va apaipécete
T0 €€dpTnua (14a,b), éoTe TO TIPOG TA MAVK
aTod 10 €va AKPO TIOU TIPOEEEXEL OTO KATW TUARUA
TOL OTNPIYMOTOG EPYAAEI®V.
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EEapmua yia moupé (B)

Mrmopeite va XpnOILOTIO)OETE TOV TIOATOTIOINTY YO
Va TIOATOTIOINOETE HAYEIPEUEVA AQXAVIKA KAl
PPOUTA OTIWG TIATATEG, YAUKOTIOTATEG, VIOUATEG,
Sapdoknva kat unAa.

Mpw ™ xprion

Mn Alovete okANPA 1) Un Hayelpeéva TpO@Iua.
Mmopeite va KaTaoTpEPETE TN CUOKELT. ApalpEoTe
Ta oKANPAG PEPN OMWG PAOVSA, KOUKOUTOLA KAl
uioxoug, Katomv HayelpEPETE KOl COUPKOTE.

ZNMavVTIKO

e Mn) xpnotuotoleite MoTé 10 €EAPTNA YO TIOUPE
0€ KATOAPOAGKL eV BpiokeTal oe e0Tia
OepuodMTOG.

e Na Bydalete MAVTA TO KATOAPOAAGKL ATIO TN PWTIA
KO VO TO QPAVETE VA KPUMOEL.

e Mn xtundte 10 €EAPTUA YIa TTIOUPE OTO TAGL TOU
0okelOUG LaYEIPENATOG KATA TN SldpKela 1 PeTA
M XPr1on. XProlLomou|oTe Jia OTATouAa yia va
HalépeTe TNV IEPIOTELD TWV TPOPINWV.

e [0 APIOTa OTIOTEAEOHATA OTAV AIOVETE, TIOTE N
YEUICETE TO KATOAPOAAKL KTA., TIEPIOCOTEPO ATIO
m HEON UE TPOPIUA.

e Mnv eneEepydleote neplocdTEPO Ao 1 IaPTdA
Xwpig dakotr).

® A@NOTE TN CUOKEUN VA KPUKOEL yia 4 AeTITd TIpIV
ouvexioete myv enefepyaoia.

I1mc; Va XPNOOTIOGETE TO EEAPTNMA VIO TIOUPE
e [1pocapudOTE TO KIBGOTIO TAXUTTWV (9a) oToV
a&ova (9b) otpépovtag 6eElboTpopa.

e [upiote 1O €EGPTNUA YIa TTOVPE avamoda Kat
mpocapuooTe Tov avadevmpa (9¢) ndvw anod 1o
KEVTPIKO onueio kat oTpéPTe aploTeEPOOTPOPA YO
va acpaAioel. (EGv 1o KiBOTIO ToXuTTWV dev
eival mpooapuoouévo Téte 0 avadeuTtrpag Sev
ao@aAiCet o) 6€on Tou.)

e [1pooapudOTE TO HOTEP OTO EEAPTNLA YIO TIOVPE
KAl WONOTE yIa va aopaAioeL. ZuvBECTE TO OTO
pevua.

e TomoBemoTe TO EEAPTNUA YIO TIOUPE PHECO OTO
KATOAPOAAKL KTA., KOl EVEQYOTIOW)OTE TN CUOKEUN.
Metakwvnote 1o eEAPTNUA ECOA OTO PEYUD e
KIVAOEIG TIAV®, KATW LEXPL va eTTELXOEL TO
eTOLUNTO ATIOTEAECHA.

e MeTd ) Xprion, BYAATe TN CLUOKELN ATIO TNV
npiCa. Apaipéate Tov avadeutpa (9c) otpifo-
vTag pog Ta 6eEld.

e [li€oTe TO KOUUT ATIOGPAAIONG YIO VO apalpEce-
T€ TO €EAPTNUA YIO TOV TIOUPE. ATIOOULVEEDTE TO
KIB@TIO TOXUTMTWVY (9a) and To oTéAexog (9b)
oTtpifovrag mpog Ta aploTepd.

MNapdaderyua cuvtayng: Matdrteg movpé

e BdAte 1 kg payelpepéveg matateg LEoa oe Eva
MTIOA

e [loAtomowote ota 30 eut. pe taxumra 21

e [1pocBéate 200 ml xAlopod vepd

e Yyvexiote va moAtonoleite yia nepimnov 30 HeuT.
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Ka@apiouog (C)

KaBapioTe 10 OTEP (4), TA KIBAOTIO TAXUTTOV
(7a,9a) poévo pe éva vmo mavi.

Mmopeite va kaBapioeTte T KATIAKIA KATW ATIO
TPEXOUPEVO VEPO, AAAAG unv Ta BuBioeTe péoa oto
vePO, OUTE Va Ta KOOOPIOETE GTO TIALVTIPIO TV
matwv. Mnopeite va kabapioete 6Aa Ta GAAQ
€EQPTNMATA OTO TAUVTAPLO TWV TIATWV.

Edv €xel Eepabei untOAOITIO TPOPIN®V TIAVK OTO
eEAPTNUA Y10 TIOUPE, APAIPETTE TOV AvadSeLTNPA.
MouAldoTe Tov avadeuTrpa Kal TO KATKW MEPOG TOU
eEapTUaTOoC yia toupé oe CeaTd vepod yia va
MOAQK®OEL KAl LETA TIAUVETE TO TIOAD KAAD.

Mmopeite va apalpEoeTe TV AvTIoAloONTIKY) Bdon
aTmod Ta UTOA KOTIG YIA TILO GXOAQOTIKO KABAPIouo.

Katd v enegepyacia TpOP®V e XPWOTIKEG 0VOIEG
(T.X. KapOTA) €ival TBAVO va AMOXPWHATIOTOUV Ta

TAQOTIKA TUAATA TNG ouokeung. KaBapiote autd
TA TUAMATA PE PUTIKO AGSL TIpIV Ta KaBapioeTe.

ESapmpuata

(MTIOPOUV VO ayopaoTOUV HEUOVOUEVA, BeV
dlatiBevral oe 6AEG TIG XDPEG)

MQ 10:  Avadeum)pag yia caviyd, aompadla
avyQVv, ETBOPTIA HE ETOLUO METYHO

MQ 20: Koémmg 350 ml yia va képete
HUPWBIKA, KpEUUOELa, okOPEO, TOIAL,
KapL8Ia, K.ATL.

MQ 30: Kémmg 500 ml yia kot KapoTwy,
KPEQTOG, KPEUMUBIAV, KATL.

MQ 40: Koémmg 1250 ml yia ko), avapeEn,
avadevon kat BpLUHATIONS TTIAYOou

MQ 50: EE&pTnua yia oupé yia va pTIAXVETE
TIOUPE LAYEIPENEVA AQXAVIKA KOl
MOTATEG

MQ 70: EEdptnua eneEepyaoTr) TPOPIUWY YIO

KO, avAuIEN, COMWA Kal TPIPINO

Ynokelral oe aAAQYEG XwpPig eldonoinon.
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MopakaAoVUE PNV amopPIMTETE TO TIPOIOV

OTA OIKIAKA ATOPPIMUATA OTO TEAOG TNG

XpNowng Cwng Tou. H anéppupn unopei va

)

npayuartomnomnOei oe kamnolo EEovolodompuévo
Kévtpo Service Tng Braun 1§ og katdAANAa onueia

QTIOKOMIBNG IOV TIAPEXOVTAL OTN XWPA OOC.
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Kazak

Bi3ajiH eHimaep cana, XXyMbIC eHiMAinNiri MeH
CbIPTKbI KOPiHiCi 60MbIHLLIA eH, XXOFapbl TananTapra
caii 6onatblH eTin xacananpl. bi3 xxaHa Braun
KYPbIIFbIHbI3ObIH NanaacbiH TONbIK KEPeci3 aen
YMITTEHEMI3.

Mope xababiFbl

Ocbl eHiMAi naiipanaHapaaH GypbiH
HycKayJlapAbl MYKUSIT OKbIM LUbIFbIHbI3.

EckepTtne

° XKysznep xaHe kypangap ete eTkip
6onagnbl! XXapakartaHyasl 6ongpipmay

VLUiH onapAbl CakTbIKMNEH KOJIAAHbIHbI3.

e KypbliFbiHbI aFbiTnasa kocrnac O6ypbiH,
arbITNaHbIH, KyaT KYLUi KypblFblaa KOPCETINreH
KyaT KYLUiHE Cali eKEHIHE K83 XEeTKIi3iHi3.

e KypbUiFbl 9AETTEr Y1 MesLLePiHAEri eHaeY
KenemiHe apHasfaH.

e KypbliFbiHbI KypMac OypbiH, 6eniiekTemec
OypblIH, Tazanamac 6ypblH, cakTamac OypbiH
XOHe Kafaraaycbl3 KaJiFaH Xaraannapna oHbl
KyaT Ke3iHEH aXblpaTbin KOMbIHbI3.

o KypbUIFbIHbIH XababIKTapbliH aybICTbIpMac
OypbIH HeMece GenLuekTepiHe TUMec BypbiH

KYPbUIFbIHbI OLUIPIM, KyaT KO3iHEH aXblPaTbIHbI3.

e Byn KypbIFbiHbI 6ananapabiH kongaHoaybl
THic. KypbUIFbIHbI XXOHE OHbIH, KyaT CbIMbIH
6anaHblH, KOJbl XXETNENTIH Xepae cakTaHbI3.

e Kumbingay, cesiHy Hemece oinnay kabineTi
LeKTeyi xaHe Taxipbueci MeH xabapbl XOK,
TyJIFanapfa, KypbUiFbiHbI KAYinci3 Typae
Ko AaHy >aisbl Hyckaynbiktap 6epinreH
Xarganaa xxoHe TOHETIH KayinTi TYCiHreH
XaFpanaa FaHa KongaHyblHa pykcarT eTinegi.

e BpayH 91eKTPOHAbIK, KYPbUIFbIIapbl CONKECTIK
cTaHgapTTapblHa can kenepi. Heriari kyat
CbIMbIHA KaTbICTbl XXOHEY X8HE aybICTbIPY
Luapanapsbl TEK 6KINeTTi KbIBMET KepceTy
KbI3METKEPNEPIMEH aTKapbIybl TUIC. AKaybIk,
Hemece 6iniKCi3 XxeHaey HOTUXECI
anTapsbiKTan xapakaTTaHy XaraannapbiH
TYAbIPYbl MYMKiH.

e AGaii 60nbIHbI3, erep Tamak KombariHbIHa
Hemece 61eHaepre bICTbIK, CYNbIKTBIK TOrince,
KYTNereH XXepAeH LUblKkaH OyablH 8CepiHeH
onap KypangaH 6ocan KeTyi MyMKiH.

e CtakaH (8) meH TocTaraH (10c, 11f)

MUKPOTOJIKbIHObI MeLwTe KoJiAaHyFa XapaMcCbl3.

Cunarrama
1 XKbinpamapiFbiH peTtey
2 XblngamapiFblH peTTey Tyimeci (on/off)
3 Typbo Tyimeci
4 MoTop 6eniri
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5 bocary Tynmenepi
6 bBnenpgep Tipeyi

7a bBepinictep kopabbl
7b ApanacTbIpfblLL

8 CrakaH

9 TMope xabapifbl
9a Xbugamablk Kopaobl

9b IMope canTamacsl
9c Kanakwa

10 500 mn TyparbiLl «ca»
10a Kaknak
10b Xys
10c ToctafraH
10d AHTU-CbIPFY XY3iri

11 Tamak koMbaHbIHbIH, «fp» XababiFbl
11a Kaknak,
11b MoTop 6enweriHe apHanFaH
KaNFacTbIPFbILL
11c Utepriw
11d TonTbIpy TyTIri
11e Kaknak 6GyraTTarbliLLibl
11f TocraraH
11g AHTU-CBIPFY XY3iri

12 XKys

183 ApanacTtbipy Kypanbl

14 Kypan ycrafbiLbl

14a Typay Kypanbl

14b ¥Ycakray Kypangapbl (KiHilkKe, KaTKbl)
15 ®pu kapTobbI Kyparsbl

AnFalkbl KONAAaHbIC anabiHaa 6apnblk 6enwekTepai
Tazanan asblHpI3 («Tasanay» naparpadid KapaHbi3 /
C cyperi).

XKbingamabiFbiH peTtTey

KbinpamaplFbiH peTTey TYMMECIH KockaHaa (2),
eHAeY XblNaamablFbl PETTENrEH AeHrenre cakec
6onagabl. [leHreii HeFypbiM XoFapbl 6onca, Typay
XblAaMIbIFbl fa COFYPJIbIM Xblnaam 6onagp.
XKenpgamabiFbiH Kypas KOCbIbIn TypFaH ke3ae 6ac
6apMarbliHbI36EH HEMECE CYK, CayCaFblHbI30eH
peTTeyinisre 6onaabl.

[ereHMeH, eH, Xorapbl 6HAEY XblNaaMabiFbiH
TaHaay ywiH Typ6o TyimeHi 6acy kaxeT 6onaabl
(3). Typbo TyiMeHi XblnaaMabiFbiH peTTey
dyHKUMSICBIH Bypamali Tikenel karbic 6epy yLUiH e
KongaHyra 6onagpi.

Kon onenpepi (A)

Kon 6neHaepi coyctapapl, kexenepai, manoHesnj,
cobu TaFamMaapbIH 93ipaeyre XaHe CyCcbiHAAP MeH
CYT KOKTENNbAEPIH apanacTbipyFa eTe XakCbl
GenimaenreH.

EH XaKkCbl apanacTtblpy HOTUXENEPIHE KON XeTKi3y
YLUIH eH,XOFapfbl Xbl1AAMAbLIKTbl KOAAHbIHbI3.
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e Mortop 6erniriH (4) 6neHaep TipeyiHe (6) 6acbiHpI3.

e Kon 6neHaepiH CTakaHHbIH, HEMEeCE TOCTaFaHHbIH,
ilwiHe opHaTbIHbI3. CoaaH KeliH KypbliFbiHbI
XOFapblaa cunatTanFaHoan KOCbIHbI3.

e KongaHbICTaH KeriH TOKTaH axblpaTbin, MOTOp
GeniriH axbipaTy yLwiH 6ocarty TYMMeCIH (5)
6acbIHbI3.

CoycTtbl Tabapa Tikenei apanacTbipraHaa
KaliHaFaH CyMbIKTbIH, LlallblpamMaybl YiiH TabaHbl
neLuTeH anbin KOVbIHBI3 (Kynin kany kayni 6ap!).

Peuent yarici: ManoHes

250 r mait (MblcasnFa, KyHOaFbIC Maiibl),

1 XXYMbIPTKA X8He XYyMbIPTKaHbIH, KocbiMLIa 1 capsl
ybI3bl,

1-2 ac kacoblIK cipke cybl (LwamameH 15r),

[dM YLLiH Ty3 6eH bypbiLl

Bapnblk MHrpuaneHTTepai (6enmMe Temneparypa-
CblHOA) CTaKaHHbIH, iLliHE XOoFapblaasbl peT
BorbIHLLIA canbiHbI3. Kon 61eHaepiH CTakaHHbIH,
TyGiHe opHaTbIHbI3. Typ6o TyliMeCiH 6achin, Kon
GneHaepai KOCbIHbI3 XX9HEe OCbl KyiniHae mai
Gipkesnki 60MbIN KONaHFaHLa ycTan TypPbliHbI3.
CopaH keliH Mar KangplFbliH apanacTbipy YLUiH,
eLlipmei TypbIn, Tipeyai KOCnaHblH, YCTIHE COCbIH
acTblHa Kapawn KO3FaHbl3. OHOeY YaKbIThl:
KaTTbUIbIKTbl aPTTLIPY VLWiH 1 MUHYTTEH (canat
YLUIH) 2 MUHYTKE AeliH (Mbicanfa, COyC YLUiH).

ApanacTtbipfbiw (A)

ApanacTbIpfbILUThI TEK LLANKANFaH Kinerengi,
XYMbIPTK@HbIH, aKybl3blH, OUCKBUTTEPA| XoHe
[anblH KOocnanap AecepTTepiH eHaey yLliH
KOJIA@HbIHbI3.

e ApanacTbipfbilThl (7b) apanacTtbipy 6epinictep
KopabblHa (7a) eHrisin, cogaH keiiH MoTop
GeniriH 6epinictep KopabbiHa (4) 6aCbIHbI3.

e ApanacTbIpfbllUTbl TOCTafFaH illiHE OPHATLIHBI3,
TEeK COlaH KeWiH FaHa KypblFbIHbl KOCbIHbI3.

e KongaHbICTaH KeriH TOKTaH axblpaTbin, MOTOp
GeniriH axbipaTy yLwiH 6ocarty TyMMeCiH (5)
6acbiHbI3. CoaaH KeiH apanacTbIpFbILUTbI
6epinictep KopabblHAH anbin LWbIFbIHbI3.

XKakcbl HoTUXenep YLiH 6epinreH kKeHecTep

e OprTa gspexeneri ToctaraHibl KOAaHbIHbI3.

e ApanacTbIpFbILUThI KiLLKEHe eHKEeNTin ycTar, OHbI
carar TiliHiH, 6aFblTbl OOMbIHLLIA XbITXKbITbIHbI3.

e |llaikanfaH kineren (makc. 400 mn
cafKblHAATbUIFaH Kinerei, MvH. 30%
MannbibiFbl, 4—8 °C): TeMeHri XbingamabiKTaH
6acTan walikay 6apblCbiHAA Xbl1AaMAObIKTbI
APTTbIPbIHbI3.

o |llarikanfaH XXyMbIPTKA aKybl3bl (MaKC.
4 xymbipTKa): OpTa XblngamMabikTaH 6actan
Larikay 6apblCbliHAA Xbl1AaMObIKTbI
APTTbIPbIHbI3.
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Typafbiw (D)

Typafbiw (10) eTTi, KaTThl ipIMLUIKTI, NUA34bI, LWENT,
capbIiMcakTbl, cobi3ai, XaHFakTbl, 6agamMabl T.6.
TypaFraHfa 0an keneai.

KaTTbl TaFamaapabl apyakbiTTa 6apbiHLLa
XblNAamMabIKTa TypaHbI3 (MblCcanbl: NapMesaH,
wokonag,).

JKakcbl HaTuxenep yuwiH (E,H,J) enaey kectenepin
KapaHpl3. «Ca» TyparblLLUbIHbIH, €H, Y3aK, XXYMbIC iCTey
YyakbITbl: 2 MUHYT.

Mpenu kbnuaxe ...

° npenBapuUTENIHO HApEeXeTe Ha eapo MecoTo,
CUPEHETO, NyKa, YeCbHA, MOPKOBUTE, YyLLKUTE

® npemaxHeTe cTbbnaTa Ha 3eneHnTe NoANpPaBku,
YepynkuTe Ha SaKnTe

® npemaxHeTe KOCTUTE, CYXOXMUUSATA U XpyLUSInUTe
OT MECOTO

® BMHarK NpoBepsiBaliTe fanu NPbCTEHLT NPOTUB
Nab3raHe e NPUKpPeneH KbM Kynarta Ha pesadkara.

MpenynpexaeHune: HoXbT € MHOro octbp! BuHarn
ro XBalllanTe 3a ropHata njactMacoBa 4acT n
BHMMaBaliTe npu paboTa ¢ Hero.

1. Kyagin kabbiH abaiinan anbiHpl3.

2. Ky3sgai askTblH opTacbiHOafFbl iCTiKKe

OopHanacTblpbIHbI3, TOMEH Kapali 6acbin, 6ypan,

OeKiTiHi3.

ASIKTbI TaFamFa TONTbIPbIM, KakKnafFbliH Xa0blHbI3.

MoTop GeniriH kaknakka eHrisiHi3.

TypafbILThl KOCY YLUIH (2) Hemece (3) TyMmeciH

6acbiHbI3. XXyMbICbI KE3iHAE MOTOP 610rbIH 6ip

KOMNbIHbI3OEH, an asKTbl eKiHLWi KONbIHbI30EeH

ycTan TypPbIHbI3.

6. KongaHbICTaH KeiH, KyaT Ke3iHeH Cyblpbim,
MOTOPp GeniriH axbipaTy yLiH 6ocaty TyimenepiH
(5) 6acbIHbI3.

7. KaknakTbl anbiHbi3.

8. OHpenreH Taramapl anmac 6ypbiH abarinan
XY3iH anbiHbI3. XKy3ai any ywid azgan 6ypan,
TapTbIHbI3.

arw

Tamak KOMOaWHbIHbIH,
Xxababirbi (F)

Tamak kombaliHbIHbIH, xababiFbl (11) keneci
Hopcenepre xapamabl

® Typay XaHe apanacTbipy

e KambIp uney (eH ken gereHae 250 r yH HerisiHae)
® Typay XoHe ycakray

JKakCbl HOTUXEre XeTy YLiH eHaey KecTenepin
Kapanpl3 (H + J).

Typay

2Kyagi (14) kongaHa oTblpbIf, Ci3 eTTi, ipiMLUIKTI,
nua3abl, LWenTi, capbiMcakTbl, cabi3aj, rpek
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XaHFaFblH, OpPMaH XaHfafFblH, 6agamMaapabl xeHe
1.0. Typai anacsbis.

Xakcbl HaTUXenep yLiH 2 TapaybliHOaFbl eHaey
KecTeciH[e KepCceTinreH 6apblHLLA Kenemaep MeH
XblNAaMablK peTTEMENEPIH KapaHbl3.

My3, >xynap xaHgarbl, Kobe AsHaepi Hemece
Xapmanap CusikTbl 6Te KaTTbl OHIMAEPAI
TypamMmaHpl3.

Typay anpgbiHpa ...

e eTTi, ipiMLLIKTI, Na3abl, capbiMcakTbl, cabidai,
KbI3bla OYPbILLTE anablH ana TypaHbI3

e en cabafblH, XaHFak, KabblFbIH abin TacTaHp!3

e eTTeri cynekTepai, CiHipnepai xxaHe
LemMipLueKTepi anbin TacTaHbi3

® aHTU-CbIPFY XY3iri Typay TOCTaraHblHA XaJFaHbin
TYpFaHbIHa 9pyaKblTTa KO3 XeTKi3iHi3

Eckeptne: XXy3 eTe eTkip 60naapbl! OHbl opKallaH
XOFapfFbl NnacTMaccansl 6eniriveH ycran, abannan
KONOaHbIHbI3.

Kyaperi nnacmaccarsnbl XxabblHAbIHbI abannan anbir
TacTaHbI3.

1. XKyagai (12) TocTaraHHbIH opTasblk GiniriHe
opHartbIn, 6ekiTinyi yLwiH arHanapipbIn
Xib6epiHia.

2. ToctaraHabl TaFaMMEH TONTbIPbIHBI3. KaknakTbl
(11a) TocTaraHfFa 6yraTTasbiwbl (11€) TocTaraH
TYTKACbIHbIH, XaHbIHAA TypaTbiHAaM eTin
BeKiTiHj3.

3. KaknakTbl 6eKiTy YLUiH OHbl caFaT TiiHiH,
GaFblTbIMeH OyFaTTaFblLL TYTKAHbIH, YCTIHOETI
«inIMeKKe» iniHreHwe OypaHbI3.

4. MoTop 6eniriH (4) xanfacTbipFbiwka (11b)
OekireHLie KiprisiHia.

5.  KypbifblHbI TOKKA >XXanFan, NTeprilTid,
OpPHbIHAA EKEHIHE KO3 XETKI3iHi3.

6. KypbUiFblHbI KOCbIM, TOCTaFraHAbl eKiHLLi
KOMbIHbI3OEH YCTaHbI3.

7. KonaaHblCTaH KENiH TOKTaH axbIpaTbin, MOTOP
GeniriH axbipaTy yLwiH 6ocaTty TYMMECIH (5)
6acblHbI3. VTepriwTi anbin TacTaHbl3.

8. Kaknak 6yrarTarbilbiH (11€) 6ackin ycTan
TYpbIHBI3. BocaTy yuwiH kaknakTel (11a) carar
TiniHe Kapckbl OypaHbI3.

9. KaknakTbl XXOFapbl KOTEPIH|3.

10. ©HaenreH TaFamapl anmac OypbliH, Xy3ai
abaiinan anbin WheiFbiHbI3. Xy3ai ansin Tactay
YLLIH OHbI KilLikeHe OypbIn, COAAH KeliH TapTbin
anbliHbI3.

XeHin kambipabl apanacTbipy

Kyagi (12) kongaHa oTbIpbIn, XEHIT KaMbIpAbl €H,
ke6i 250 r yH HerisiHae KyiMak KamMblpbl HEMece
TOPT KOCMNachkl peTiHae apanacTbipa anachl3.

PeuenTt yarici: Kyrimak kamblpbl

BipiHwiaeH ToctaranFa 375 M CYT KyMbIHbI3, COAaH
KeliH 250 r yH MeH 2 XXyMbIPTKa KOCbIHbI3. EH ynkeH
XblNAaMabIKTbl KOCbIM, KaMblp Gipkeski Kanbinka
KeJIreHLle apanacTbIpblHbI3.
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Kambip nney

E TapayblHbIH, CypeTi Ae nney KypanblHbiH,
KONAAHbIChIHA XaTaapl.

Wney kypanbl (13) ap Typai KambIp TypnepiH
MbICanFa, allblFaH KaMblp MEH allbiMaFaH Kambipapl
uneyre nan kenepi (eH ken gerenge 250 r yH
HeriziHge).

* lney kypasblH TOCTaraHfa (11f) opHaTbIHbI3.

e TocTtaraHfa eH ken gereHge 250 r yHabl
casiblHpI3, CoAaH KeniH cylbIKTbiKTapaaH 6acka
VIHFPEONEHTTEPAi KOCbIHbI3.

e KypbinfbiHbl 21 XblnaaMabiFbiMeH KOCbIHbI3.

e CylbIKTbIKTapAbl TONTLIPY TYTir apKbliibl MOTOP
6eniri XXyMbIC iCTen TypFaH yakblTTa KOCbIHbI3.

e EH y3ak uney yakbiTbl: 1 MUHYT — COAaH KEWiH
MoTop 6eniri cankbiHaaraHwa 10 MUHYT KyTe
TYPbIHbI3.

Peuent yarici: Myuua kambipbl

250 r yH, Y2 Wwaw Kacolk Ty3, Y2 Lan Kacblk Kyprak
alwbITKbl, 5 Wal Kacblk, 38NTYH Maiibl,

150 mn cy (kbinbl).

PeuenT yarici: AuibiMaraH Kambip

250 r yH, 170 r capbiMaii (CybIK/KaTThl, KilLKeHTal
Tinimaep), 80 r kaHT, 1 BaHUNbA| KaHT, 1 KilukeHTamn
KYMbIPTKA, 1 WhIMLWbIM Ty3

JKakcbl HOTUXXENEP YLUIH Xblbl XXOHE XYMCaK,
capbiMaibl KogaHOoaHbI3.

Kamblp gon niwiHiHe ne 6osiFaHHaH COH, uneyaj
TOKTaTbIHbI3. LLIeKkTeH ThiC uney KaMmblpAbl ThiM
KYMCaK, Kblnabipaabl.

Typay / ycakTay / ¢pu KapToObl Kypanbl

Typay KypanblH (14a) KongaHblin cid kuspapl,
nuaA3abl, CaHblpayKylakTbl, aiMaHbl, cabiaai,
Lwanfamabl, NicnereH KapTonThbl, KOAIHI XXaHe
opamxanblpakTbl Typal anachbi3.

YcakTay kypangapbiH (14b) kongaHbin Ci3 anmaHbl,
cobi3aj, nicnereH KAapTONTbl, KbI3bIILLAHbI,
opamanblpakTbl XXaHe iPIMLUIKTI ycakTar anacbl3
(>XymcakTaH opTallafra AemniH).

®pun kapTobLIH 83ipneyre apHanFaH kypan (15).

1. Kypangpl (14a,b) kypan yctarbiwbiHa (14) / dpn
KapToObl Kypasbl (15) opHaTbIMn, OpHbIHAA
6exiTin KolbIHbI3. Kypan ycTafbilbiH
TocTafaHHbIH, (11f) opTanbik GiniriHe opHaTbir,
OpHBIHA BeKITINreHiHe K3 XeTKi3iHi3.

2. KaknakTbl (11a) TocTaraHfFa 6yratTasbiwbl (11€)
TOCTaFaH TYTKACbIHbIH, XaHblHAA TypaTbiHAAN
eTin OekKiTiHi3.

3. KaknakTbl 6ekiTy yLUiH OHbl caFaT TisliHiH,
GarbITbiIMEH OyFaTTaFbILL TYTKAHbIH, YCTIHOET
«inMeKKe» iniHreHwe OypaHbI3.

4. MoTop GeniriH xanfacTblprbilika (11b)
6ekireHLue KiprisiHia.

5. KypbInfblHbI TOKKA KOCbIMN, OHAENYI KEpek
TaFamMabl TOATLIPY TYTiri apKbibl CasbIHbI3.

6. >KyMbIcTbl 6acTay YLUiH KYPbUFbIHbI KOCbIHbI3.
KypbInFbl KOCbINbIN TYPFaH Ke3ae ToNTbIpy
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TYTIriH elwyakpITTa TMiCNeHri3. lwiHe Taramabl
cany yLiH apyakbITTa ntepriwTi (11c)
KOS AaHbIHbI3.

7. KonpaHbICTaH KENiH TOKTaH axblpaTtbin, MOTOP
GeniriH axblpaTy ywiH 6ocaTty TyMeciH (5)
6acblHpbI3.

8. Kaknak 6yratTarbilwbiH (11€) 6ackin ycTan
TypbIHbI3. BocaTty yLwiH kaknakTel (11a) carar
TiniHe kapcbl OypaHbI3.

9. KaknakTbl XXOFapbl KOTEPIHI3.

10. ©HaenreH Taramapbl anmac 6ypbiH, Kypan
YCTafbILWbIH / dpu KapTobbl Kypasbl anbin
TactaHbl3. Kypanapl (14a,b) anbin Tactay yLin
OHbI Kypan yCTaFbILLUTbIH, TOMEHTI XaFblHAa
LbIFbIN TYPaTbIH YLLIbIHAH XOFapbl kapar
UTEPIHI3.

Mope xababiFbl (B)

MBbIKbIFBILLTLI KAPTOM, TOTTI KAPTOM, Kbl3aHak, epik
XXOHe asiMa CUAKTbI NICIPisireH KeKeHICTep MeH
XeMicTepai MbIXYy YLUiH KonaaHyFa 6onaapi.

KonpaHbic angbiHaa

KatTbl Hemece nicnereH TaFaMmpl MblXXyFa 8pekeT
XacamaHbl3; Kypanapl 6ynaipyiHia MymkiH. Kabbifbl,
cyiieri xaHe cabarbl CUAKTbI KaTTbl 66iKTepiH anbin
TacTaHbl3, O4aH KeniH nicipin, Cy3iHi3.

MaHbI3abI

e [Tiope xabapblFbiH COYC asfblHa casnbin, Tikenen
XanblH YCTiHAE KonaaHyra 6onmanasbl.

° AnabIMEH COYC asiFbIH OTTaH TYCipin, CybITbIN
aNblHbI3.

e KonpaHbiC Ke3iHae HemMece KonaaHbICTaH KeliH
niope xababliFbIH TaMak, NiCipy blAbICbIHA
TUri36eH|3. ApTbIK TaMaKTbl any YLUiH KanakLwaHbl
KONAAHbIHbI3.

e HaTumxeci xakcbl 60y YLUiH MbIXblFaHOa cCoyc
asiFblHA TaMaKThbl TONTbIPA CalIMaHbI3, XapTbinamn
canblHpI3.

* 1 canmMajaH apTblK y3isicci3 apanactbipMaHpI3.

e DKanractbipmac 6ypbiH, KYPbUIFbIHbIH, 4 MUHYTTal
cankpiHAayblHA MYMKIHAIK 6epiHji3.

I'Ilope XXababIFbIH KOJNIAAHY
e Bepinic kopabbiH (9a) carart TinimeH bypar,
canTtamara (9b) ganaen KurisiHis.

e [liope xabapblFbiH TOHKEPIN, KanakwaHbl (9¢)
opTasblk TopabbiHbIH, YCTIHEH acklpa Aangen
canblin, cafaT TifliHe Kapcbl OypaHwbl3. (Bbepinic
Kopabbl AypbIC canbiHbaca, KanakLia OpHbIHA
TYycnenai.)

e MoTop 6eniriH ntope xababiFbiHa ganaen, OekiTy
YLWiH NTEPIHI3. XXanfaHbl3.

e [liope xabaplFblH COYC asfbiHa HeMece TabacbiHa
canbin, Kypanabl KocbiHbI3. [Mtope xababiFbiH
KOCbIHAbI ILLIHAE KAXETTI HOTUXEre XeTKEeHLLe
XOFapbl XaHe TeMeH BafblTTa KO3FaHbI3.

e [lanpanaHfaHHaH KeMiH KypbUIFbIHbI pO3eTkaaaH
axblpaTbiHbI3. CaraT TiniMeH 6ypy apKbisibl
eckekTi (9¢) anbiHpI3.
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e [liope Kocankbl KypasbiH any ywiH 6ocarty
TylimenepiH 6acblHpbI3. Carart TiniHe kepi bypy
apkblnbl 6epinictep kopabbiH (9a) nope GiniriHeH
(9b) axbIpaTbIHpbI3.

PeuenTt mbicangapbl: MbiXbliFaH KapTon

e 1 Kr nicipinreH kapTonTbl askKa CanbliHbI3
e 21 xbingamabiFbiMeH 30C MbIXbIHbI3

e 200 M Xblbl CYT KYMbIHbI3

e 30 cekyHAaTal TaFbl MbIXbIHBI3

Tazanay (C)

MoTop GeniriH (4) xaHe 6epinic kopanTapbiH (7a, 9a)
ObIMKbIT LLYOEepekneH TasanaHbl3.

KaknakrapblH afFbin TypFaH CyFa Lialibin anyfa
6onaabl, 6ipak cyra canyra XoHe blOblC XyaTblH
MallMHaMeH Xyyra 6onmariabl. backa 6enwekTepiH
blAbIC XYyaTblH MaLUMHAMEH XyyFa 6osaabl.

Erep niope xabapiFbiHa TaMak, KaTbin Kanca,
KanakLaHbl anbiHpl3. Kanakwa meH nope
»ababIFbIHbIH, CanTaMacblH XblJibl CyFa casbin
XKiBITIN, MyKUAT XYbIHbI3.

YKbINTbl TYPAE Ta3anay yLiH Typay TocTaFaHaap-
bIHAAFbl AHTU-ChIPFY XY3iKTEPIH anbin TacTacaHbi3
6onagabl.

MUrMeHT Kypambl XoFapbl 6HIMOEPAi (MbicasFa,
cobi3nep) eHaey HoTUXECIHAE KYPbIFbIHbIH,
nnacTukanblk 6enweKkTepi TYCCi3AeHyi MyMKiH.
Ochbl 6GenwiekTepai Tazanamac 6ypbiH, onapabl
eCiMAiK ManbIMEH CYPTIM LWbIFbIHbI3.

XKababiKTapbl

(>xeke catbin anyra 6onagpl, 6apnbik engepae
KOJKEeTiMAaj emec)

MQ 10:  Karmak eHe XyMbIPpTKa aFblH
KenipLUITETIH apanacTblpFbl

MQ 20: LlenTtep, cobi3 xaHe T.6. TypayFa
apHasfaH, cblbiIMabinbiFbl 350 M
TyparbILL

MQ 30: Cebisgj, eTTi, nuaA3abl 1.6. Typayra
apHanfaH 500 ma TypaFbiLLbl

MQ 40: Typayra, apanacTbipyFa XaHe My3bl
ycakTayfa apHanfaH 1250 mn
TypafbiLLbl

MQ50: KekeHicTep MeH KapTomn MbiXXyFa
apHanFaH nope xababiFbl

MQ 70:  Typayfa, apanacTbipyFa, Uneyre xaHe

yryre apHaJiraH TaMak, KOMOaHbIHbIH,
XabablFbl

LUbiFapbiiFaH XblJibl

LLbiFapbinFaH XbliblH 6enriney yLwiH 6yinbim
TaKTawacblHAaFbl 5-caHapblK, WbiFapyLlbl KOAbIH
KapaHpl3. LLbiFapyLubl KOAbIHbIH, GipiHLLI CaHbI
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LblFapFaH XblNAbIH COHFbI CaHblH 6ingipeai. Keneci
2 caHpap LWbiFapbliiFaH XblablH KYHTI30enik anta
caHbIH 6ingipeni. An confFbl 2 caHaap 1992 xbingaH
GacTan aBToMaTThl TYPAe ecenTenreH 6achin
WbiFapy Mep3imiH 6ingipeai.

Msbicanei: 30421 — BylibiMm 2013 XbIbIHbIH,

4 anTacblHAA LUblFapbIiFaH.

EAL

KonmeH apanactbipfbiw/BneHaep,
Multiquick 5 Vario

MQ 5007 Puree+, MQ 5037 Sauce+,
MQ 5077 Buffet+

Tun 4191

220-240 KepHey, 50-60 'y, 750 Bart

Monblaga xxacanFaH yLuiH
JenoHru BpayH Xaycxong, I'moX
lepmanns 3aHabl eHAipyLUi:
JenoHru BpayH Xaycxong, I'moX
Kapn-Ynpux-LUtpacce H,

63263 Hoit-N3eHbypr

Keninai KbIBMET kepceTy Mep3iMiHAE HeMece ofaH
KEeNiH KbI3BMET KepceTy, COHAan-ak akayabiKTapabl
aHblkTay Macenenepi 6olibiHwa Braun
KOMMAHUACLIHbIH, TYTbIHYLLbIIAPFa KbI3BMET KOPCeTY
kbiameTiHe 8 800 200 5262 TenedoHbl apKblibl
xabapnacblHbI3.

BynbiMAbl icke nanganaHy HyckayJsblFbiHa Cankec
63 MakcaTtbliHAa nanganany kepek. BymbIMHbIH,
KbI3MET Mep3iMi TYTbIHYLLbIFa CaTbliFaH KYHHEH
GacTan 2 Xbinapl Kypangpl.

MimnopTep:

«denoHrn» AAK, Peceir, 127055,
MockBa kanacsl, CyLésckasi KeLleci,
27/3-yn (27-yi4, 3-KypblibiM)

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

5722111514_MQ5137-5177_S6-116.indd 101

AKaynbIKTbl TY3eTy

Akaynbik,

Ce6e0bi

Lewim

Kon 6nenpepi
XYMBbIC icTEeMen
TYp.

Kyat oK,

KypbIFbIHbIH, TOKKA
KOCbIIFaHbIH
TEKCEPIH3.

Yngeri
CakTaHAbIPFbILWTHI/
KbICKa
TYMbIKTaFbILUThI
TEKCEPIHI3.

Erep onapapiH,
eLUKaNCbIChl
akaynbl 6onmaca,
Braun cepBuc
opTasbiFblHa
xabapnacblHbI3.
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Pycckuin

PyKOBOHCTBO no 3Kkcnayatayum

Hawa npoaykumns oTBe4aeT caMbiM BbICOKUM
CTaHgapTam Ka4yecTBa, GyHKUMOHANBHOCTU 1
An3anHa.

Mbl Hageemcs, 4To Bbl OCTaHeTeCb A0BOJIbHbI
CBOVM HOBbIM 6n1eHaepom Braun.

Mepep ncnonb3oBaHuem

MoxxanyicTa, BHUMATENIbHO NpoYUTanTe
AaHHOEe PYKOBOACTBO MO 3KCrjlyaTauum nepep,
ucrnosb3oBaHMeM npudopa.

BHumaHue
° Hoxu n ne3Busi o4eHb ocTpbie!
Bo nsbexaHve TpaBm, noxanyimncra,
- obpallanTecb ¢ HUMK ¢ 0C0B0I OCTO-
POXHOCThIO.

e [lepen NOOKIOYEHMEM, MPOBEPbLTE COOTBET-
CTBME HaNpPs>XEeHWUsI B CETU HaNpPsSXXeHMIO, yka-
3aHHOMY Ha npubope.

e JlaHHbI Npnbop NpeaHasHavYeH UCKIUN-
TesIbHO AJ15 GbITOBOrO MCMOIb30BaHUS U pac-
cuyMTaH Ha nepepaboTky 06bEMOB NPOAYKLUN B
MacLTabax AoMaLIHEro X03sncTea.

e Bcerpga oTkioyanTe npubop oT CeTu, ecnun
ocTaBnsieTe ero 6e3 NpucMoTpa, a Takxe
nepepn c6opkoii, pa3bopKoi, YUCTKOWN U XpaHe-
HUEM.

e [lepen TeM Kak 3aMeHATb akceccyapbl v
npUbAMXaTbLCS K MOABUXHBIM AeTasNsM,
BbIKJIlOHATE YCTPOMCTBO U OTCOEONHSATE €ro
OT ceTwn.

e YCTPOWCTBO HE NpefHa3HavYeHo 419 NCMOob30-
BaHUS AeTbMW. XpaHUTE YCTPONCTBO U LLIHYP B
HeJOoCTYNMHOM ANnsl AeTell MecTe.

e YCTPOMCTBO MOXET NCMOJIb30BATHLCS IMLLAMN C
orpaHvyeHHbIMU GUINYECKUMN, CEHCOPHBLIMU
WY YMCTBEHHBIMU CMTOCOBHOCTSMY NN
nvuamu, He o6nagaloLmMMm LOCTATOYHbIM
OMbITOM 1 3HAHUSIMW, MPY YCI0BUM, ECAN
1CMNOJIb30BaHME OCYLLECTBNAETCS Nog, Haa30-
POM W OHW NMPOLLIIN MHCTPYKTaX Nno 6e3onac-
HOMY MOJIb30BAHMIO YCTPOMCTBOM 1 OCO3HAIOT
NOTEHLMANbHbIE OMACHOCTU.

° JnekTpuyeckmne Nnprubopsl Braun cooTBeT-
CTBYIOT MPYMEHVMbIM CTaHZapTaM 6e30nacHo-
CTU. PEMOHT 1 3amMeHa CETEBOro LLHypa
LO/MKHbI IPOBOAUTBLCS TOJIbKO CneupanMctamu
CEepBUCHbIX LLEHTPOB. HekBannduumpoBaHHbIn
PEMOHT MOXET ObITb ONACEH A5t NOTPeOUTENS.

e Cobniogarite 0OCTOPOXHOCTb, EC/V 3aIMBaeTe
rOPSIYYIO XUAKOCTb B KYXOHHbI KOMOaliH nnm
OneHpep, Tak Kak OHa MOXET BbINJECHYTLCA U3
npubopa 13-3a HEOXNAAHHOTO BbINMaPUBaHUS.

e MepHblii ctakaH (8) nyawa (10c,11f) He npea-
Ha3HavyeHbl AN NCN0JIb30BAHUS B MUKPOBOJI-
HOBOW NeYu.
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OnucaHune n KOMIMJIEKTHOCTb

Perynsitop CKOpOCTHbIX PEXVUMOB
KHonka perynmpoBku ckopocTtu (on/off)
KHonka «Typ60»

MoTopHas yacTb

KHonku ¢pmkcaummn

Pabouas yacTb 6neHaepa

PenykTop BeHumka

BeHunk

MepHbIi cTakaH

Hacagka onsa niope
9a KopobGka ckopocTel

9b CrepxeHb Hacaaku ansa nope
9c Jlonatka

© oOo~N~NOOhWN =
oo

10 WN3menbymTens «ca» o6bemom 500 mn
10a Kpbiwka
10b Hox
10c Yawa
10d MpoTmBOCKONb3sILLAA NoACTaBKa

11 Hacagka ans KyxoHHOro kombariHa «fp»
11a Kpsbiwka
11b CuenneHne MOTOPHOM YacTn
11c Tonkatenb
11d Hanonnutensb
11e dukcaTtop KpbILLKK
11f Yawa
11g lMpoTneockonb3swasa noacraska

12 Hox

13 Hacapka ons tecta

14 [epxatenb nessus

14a Jle3Bure ons Hapesku

14b Jle3Bre onsi LLMHKOBKM (MEJIKOW, KPYMHOM)
15 Hacapka ons kaptodens dpu

Moxanyncra, o4nCcTUTE BCEe AeTanu nepes nepsbimM
MCcnonb3oBaHneM (CM. pasgen «Yxon» / puc. C)

HacTtpoiika ckopocTtu

Mpw 3aencTBOBaHMM KHOMKN PErynpoBKA
CKOPOCTM (2) CKOPOCTb 06PabOTKN COOTBETCTBYET
HaCTpolike perynstopa CKOPOCTHOMO pexunma.
YeM BblILLE HACTPOIika, TeM ObICTPEE NPONCXOaUT
na3mernbyeHne. MoBopaynBas perynsaTop CKOpocTu
©60MbLUMM WY YKa3aTe bHbIM NasbLeM, MOXHO
yO06HO M3MEHATb CKOPOCThL B NpoLiecce paboTol.
OpHako MakcrMarbHYy CKOPOCTb 06paboTku
MOXHO YCTaHOBUTb TOJIbKO HaXaTUEM Ha KHOMKY
«Typ60» (3). Kpome TOro, kHormky ,, Typ60“ MOXHO
MCMNONb30BaTh AJ19 NOAAYN KOPOTKMX MOLLHbIX
1MMMynbcoB 6e3 HEOBXOANMMOCTU 3a4EICTBOBATb
perynsTop CKOpOCTU.

PyuyHow 6neHgep (A)
PyyHoln 6neHpoep naeanbHO NoaXoanT ANns

NPUroTOB/IEHNS COYCOB, MOANNB, CYMNOB, MaioHe3a
1 0eTCKOro NUTaHns, a Takxke A CMeLLVBaHNs
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HaNUTKOB 1 MOJIOYHBIX KOKTENNEN. na nonyvyeHms
HaWNYYLLINX PE3YNbTaTOB CMELLMBAHUS
MCMOJIb3YITE CaMyto BbICOKYIO CKOPOCTb.

e BcTaBbTe MOTOPHYIO 4acThb (4) B pabouyyio 4acTb
6neHpepa (6) oo dpukcaumu.

e [loNHOCTbLIO ONYCTUTE PY4HO BReHaep B
MEpPHbIN CTakaH unu Yyaly. 3atemM BKIIo4UTe
npubop, Kak ONMCcaHo BbILLE.

e [locne ncnonb3oBaHUs OTKNOYUTE NPUBOP OT
CETU U HAXMUTE KHOMKKN dpurkcaumm (5), 4ToObI
OTCOEONHUTbL MOTOPHYIO YacTb. Ecnv Bhl
nepemeLunBaeTe NPsSIMO B KaCTPIOe B NpoLiecce
NPUroTOBMIEHMS, TO CHa4asla CHUMUTE KacTpIonio
C NAUTbI, 4TOOLI N36eXaTh Pa3bpPbI3rBaHKS
KUNSALWLEN XXUAKOCTU (PUCK OXOora).

Mpumep peuenta: MaioHes

250 r macna (Hanpumep, NOACONMHEYHOr0),

1 9luUo 1 1 ANYHBIN XENTOK JOMONHUTENbHO,
1-2 4. noxkun ykeyca (npnbnuantensHo 15r),
Conb 1 nepeL, no Bkycy

MomecTuTe BCE MHrPeaneHTbl (MPY KOMHATHOM
TeMnepartype) B EMKOCTb, B BbILLEYNOMSIHYTOM
nopsiake. lomectuTe pyyHoi 6neHaep Ha AHO
eMKOCTW. 3afencTByiiTe py4Hol GneHaep
HaXxaTnem Ha KHOrKY «Typ60o» 1 AepXunTe ero B
TakOM MOJIOXEHUM [0 TEX NMOP, NOKa HE HaYHEeT
06pa30BbIBaTLCS MaCIsiHas MyNibCUs. 3atem, He
BbIKJIlOHas!, NOAHUMUTE PYYKY HA MOBEPXHOCTb
cMecu, 3aTeM onaTb Ha3an, BHU3, 4TOObI 3abpaTb
ocTaTok macna.

Bpems nsrotosneHuns: ot 1 MUHyThI (415 canara) oo
2-X MUHYT A519 60nbLUen rycToThl (Hanpumep, ons
coyca).

BeHuuk (A)

Mcnonb3yinTe BeHYNK TOSbKO Ansl B36MBaHWS
CNUBOK, ANYHbIX 6ENKOB, 1 BUCKBUTHOIO TECTA U
rOTOBbIX 4ECEPTOB.

e BcraBbTe BEHYMK (7b) B peaykTop (7a), 3atem
noacoennHUTE MOTOPHYIO HacTb (4) K peaykTopy.

® [TOHOCTBIO ONYCTUTE BEHYMK B HaLLly Y TOJIbKO
nocre aToro BkJoyarTe npudop.

e [locne ncnonb3oBaHUs OTKOYUTE NPUHOP OT
CeTU U HaXMUTE KHOMKM dpurkcaumm (5), 4Tobbl
OTCOEONHUTb MOTOPHYIO YaCTb. 3aTEM BbITaLLUTE
BEHYMK U3 peaykTopa.

CoBeTbl A9 NONY4EeHUS HAUY4LLIKNX

pe3ynbTaTtoB

e lcnonb3yiiTe Yally cpefHero paamepa.

e [lepemellanTte BEHYMK MO YHaCOBOW CTPESIKE,
[ep>xa ero cnerka nog, HakfmoHOM.

e B36uTtble cnmBku (Makc. 400 M1 OXIXAEHHbIX

Uamenbuutenu (D)

Mamenbuntenu (10) naeansHo NooxoaaT ans
M3MesnbYeHns Msica, TBEPAOro Chipa, jiyka, 3e1eHu,
YeCHOKa, MOPKOBM, OPEXOB, MUHAANS U T.A4,.

Bcerga namenesyaiite TBepable NPOAYKTbI Ha MOMHOWN
CKOPOCTM (HanpumMmep, NnapMe3aH, LLOKOIaA,).

Lns nonyvyeHns Hauny4ywnx pesynbTaTos,
noxanyincra, o3HakoMbTech ¢ Tabnuuen (E,H,J).
MakcumanbHoe Bpemsi paboThbl U3MENbYNTENs «ca»
— 2 MUHYTHI.

Mepen namenbyeHUEM ...

e HapexXbTe MSICO, CbIp, YK, Y4ECHOK, MOPKOBb.

e Ypnanute ctebnm 3ef1eHn, CKOpIyny OPEXoB.

® YpanuTe KOCTU, XWJbl U XPSILLM U3 MsICa.

e Y6enuTech, B HAIMYUN NPOTUBOCKOL3SALLEN
MOACTaBKM HA Yalle N3MeNbYUTENS.

BHuMaHue: O4eHb ocTpbIi HOX! Beeraa aepxute
€ro 3a BepxHIoIo NIacTUKOBYIO HYacTb 1 obpallaitecb
C HUM O4€Hb OCTOPOXHO.

1. OCTOPOXHO CHUMWTE 3ALLMTHbBIA YEXOJ C HOXA.

2. YcTaHOBWUTE HOX Ha LLeHTPanbHbI CTEPXEHb
Yaluy N3MEeNbYNTENS, HAKMUTE 1 MOBEPHUTE A0
NOHOM pukcaunn.

3. TNomecTuTe NPOAyKThI B HaLLly U3MENBYNTENS U
HaKpPOWMTE KPbILUKOWA.

4. TlpucoeanHUTE MOTOPHYIO YaCTb K KPbILLKE 00
dukcaumn.

5. Haxmute kHonky nycka (2) unm (3) ana Havana
paboTbl. Bo Bpems paboTbl AepXMUTE MOTOPHYIO
4aCTb OLHOW PYKOM, a YaLly APYron.

6. [locne ncnonb3oBaHWs OTKIOYUTE NPUBOP OT
CETU U HAXMUTE Ha KHOMKKN dukcaumn(s),
4TOObI OTCOEANHUTL MOTOPHYIO HacCTb.

7. CHUMUTE KPBbILLIKY.

8. OCTOPOXHO BbITALLMTE HOX NEPES, TEM,

KaK BbIHUMATb N3MeNbYEHHbIE MPOAYKTHI.
[ns cHATUS HOXa cnerka noBepHUTe U
NPUNOAHUMUTE €ro.

Hacapka pns KyXoOHHOro
KombawiHa (F)

Akceccyapbl 4151 KYXOHHOro kombaiHa (11)
naeanbHO NOAXOAAT Ans

® 13MeNILYEHMS U CMELLMBAHUS

® 3amMelunBaHus TecTa (He 6onee 250 r mykun)
® HApe3KM 1 LLUMHKOBKM

[na nonyvyeHns naeanbHbIX Ppe3ynbLTatoB
0O3HakoMbTeCh ¢ Tabnuuamu (H + J).

U3amenbuyeHue

cnmBoK, MUH. 30 % xupHocTtu, 4-8 °C): HayHuTe
C Masio CKOPOCTU U YBENMYMBANTE CKOPOCTb
npv B3GmuBaHn.

e B36uBaHMe AnYHbIX 6ENKOB (MaKc. 4 anua):
HaYHUTE CO CPeaHEN CKOPOCTU U yBENMYNBAATE
CKOPOCTb Npun B3GUBaAHUN.
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C nomoLubio Hoxa (12) Bbl MOXeETE N3MeNbYnTh
MSICO, CbIp, NIYK, 3€/1€Hb, YECHOK, MOPKOBb, rpeLkKme
opexu, PyHayK, MUHAANb U T.4,.

Lns nony4yeHns Hauny4lnx pesynsTaTos,
noxanyincra, 03HaKOMbTEChb C MakCUMasbHbIM
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KOJIMYECTBOM U CKOPOCTbIO, YKa3aHHbIMU B
Tabnuuen pasgena H.

He namensyaiite CnMLLKOM TBEPAbIE NPOAYKTHI,
Takune kak Kyouku nbaa, MyckaTHbI Opex,
KodeliHble 3epHa Um Kpynebl

Mepen namenbyeHUEM ...

° npenBapuUTeNbHO HAPEXbTe MSCO, CbIp, JYK,
4YeCHOK, MOPKOBb, YIn

® ynanute ctebnu 3eN1eHM, CKOPJTYMy OPEXOB

® yaannTe KOCTU, XWUJbl U XPALLM N3 Msica

e y6eaunTech, B HAIMYMM NPOTMBOCKOb3SLLEN
NnoACTaBKMN Ha Yalle N3MeNbYnTens.

BHumMaHue: O4eHb ocTpbii HOX! Beerpa aepxunte
€ro 3a BEPXHIOIO NNACTUKOBYIO 4acTb 1
ob6paLanTech C HUIM OCTOPOXHO.

OCTOPOXHO CHUMUTE 3aLLUTHBIA YEXOJ C HOXA.

1. YcTaHOBUTE HOX Ha LEeHTPasibHbIA CTEPXEHb
Yyawm (12), noBepHUTE ero Ao dukcaumm.

2. [NomecTuTe NpoaykThl B yauly. MpucoeanHute
KpbILWKY (11a) K yawe npu nomoLum pukcatopa
KpbILWKK (11€), KOTOPbIN PACNOIOXEH PSAOM C
py4KOM vawn.

3. [Ons 3aKkpbITUS KPbILLKM NOBEPHUTE €€ NO
4acoBOW cTpersike, 4Tobbl hukcaTop
3aLUEeNKHYNCA Hag, PYYKOW.

4. BcTaBbTe MOTOPHYIO 4acTb (4) B cuennexme
MOTOpPHOM YacTu (11¢) no pukcauun.

5. Bknwounte npmnbop B ceTb 1 yoeamnTech, H4To
TOnKaTesb Ha MecCTe.

6. Bknounte npnbop 1 NpuaepxmeanTe yawy
LPYrov pyKOW.

7. MMocne ncnonb3oBaHUs OTKAYUTE NPUGOP OT
CEeTU U HAXXMUTE KHOMKK durkcaummn (5), 4Tobbl
0TCOEeaNHUTb MOTOPHYIO YacTb. YoepuTe
TOonKarensb.

8. HaxmuTte 3aMok Kpblilwkn (11e) n gepxunTe.
[MoBepHuTE KPbILWKY (11a) NpoTnB YacoBoOn
CTPESIKM 15t OTKPbITUS.

9. TllogHUMUTE KPBILLIKY.

10. OCTOPOXHO BbITALLMTE HOX Nepen, Tem,

KaK BbIHUMATb U3MEJIbYEHHbIE MPOAYKThI.
[na CHATUSA HOXa crerka NoBepHUTE 1
NPUNOAHUMUTE €ro.

3amelumBaHue 1erkoro Tecrta

C nomouubto Hoxa (12) Bbl MOXeTe 3aMmecuTb
nerkoe Tecto, ans 6AMHOB UK NUpora, ¢
ncnonb3oBaHneM He 6onee 250 r Myku.

MNpumep peuenTa: Tecto Ana 61MHOB

Haneiite 375 mn monoka B yawy, nob6aesTe 250 r
MYKM 1 2 aiua. Ha nonHon CKopocTu cMeLlanTe o
NnoJsly4eHNss O4HOPOLHOIO HEXHOro TecTa.

3amMelunBaHue TecTa

Ha pucyHke pasgena F nokasaHo Kak nofib30BaTbCs
Hacagkon ansa Tecta. Hacagka ans tecta (13)

104

5722111514_MQ5137-5177_S6-116.indd 104

naeanbHO NOAXOAUT A9 3aMeLLMBaHNS Pa3HbIX
BWJOB TECTa, Hanpumep, APOXXEBOro nim
OUCKBUTHOrO (Makcumym 250 r Mykun).

e OnyctuTe Hacaaky ansa Tecta B yawy (11f).

e Hacbinbte B yally He 6onee 250 r Mmyku, 3aTeM
no06aBbTe OCTasbHbIE MHIPEANEHTHI, KDOME
XUOKUX.

e Bk/o4MTE YCTPONCTBO Ha CKOpoCTK 21.

e [lo6aBbTe XMUIOKME NHTPEONEHTbI Yepes
HanoJIHUTENb He BbIkJloYas Nprubop.

e MakcumanbHoe BpeMsi 3aMeLumBaHms: 1 MuHyTa
— 3ateM gaiite npubopy OCTLITb B TEYEHME
10 MUHYT.

[Mpumep peuenTa: TECTO AN NULLbI

250 r Myku, Y2 4YaliHOW NIOXKKM CONN, Y2 HaliHOM
JIOXKM CYXMX APOXOKEN, 5 YaNHbIX TOXEK
ONMBKOBOro macna, 150 ma Boabl (KOMHATHOM
Temneparypbl).

Mpumep peuenTta: GUCKBUTHOE TECTO

250 r myku, 170 r macna (XxonogHoro/TBepaoro,
ManeHbkrumMm Kkycodkamm), 80 r caxapa HOro necka,
1 nakeTuK BaHWIbHOrO caxapa, 1 HebosnbLLoe AL,
1 wenotka conu. 1ns noay4eHns xopoLuero
pesynbrara He UCMNONb3YyNTe TENI0e, MArkoe Macio.
BoikntounTte npnbop, kak TOIbKO TECTO
cdopmupyeTca B wap. TeCTo CTaHOBUTCS CIINLLKOM
MSITKUM OT YPE3MEPHOr0 3aMELLVBaHMS.

Hape3ska / wmnHkoBKa /
Hacapgka ans kaprodens opu

Vicnonb3ysa nessue gnsa Hapesku (14a) Bel moxeTe
pesatb orypubl, yK, rpubsl, 96710K1, MOPKOBb,
peamc, cbipoii kaptodenb, kabayku, Kanycry.
Vcnonb3ys nessuve ans WnHKoBkY (14b) Bbl
MOXeTe LUMHKOBAaTb 16/10K1, MOPKOBb, CbIPO
KapTodenb, CBeky, KanycTy, Cblp (MArK1in unu
cpefHen TBepaocTu).

Hacagka ana kaptodens cdpu (15) npegHasHaveHa
ANA NpUroToBneHuA kapTodensa dhpu.

1. TNomectute nessue (14a,b) B pepxarens (14) /
nacapgka gns kaptodens eopu (15) n
3aPUKCUPYNTE B HYXKHOM MOJSIOXEHUN.
YcTaHOBUTE AepKaTesb Ha LLEHTPabHbIN
CTEPXEHb Yalluun 1 3apUKCUPYINTE ero.

2. TMpucoeanHuTe KpbILwKy (11a) Kk yawe npwm
nomoLum pukcartopa Kpbiwikm (11e),
PacnOIOXXEHHOIO PSAOM C PYHKOW YaLlw.

3. [nsa dukcaumm KpbILWKK, NOBEPHUTE ee No
4acoBOW cTpesike, YToObl prkcaTop
3aLLeNKHYNCH Hag, Py4KON.

4. BcTaBbTe MOTOPHYIO 4acTb (4) B cLenneHmne
MoTOpHOW YacTu (11b) oo dpukcaunn.

5. Bknounte npnbop B ceTb 1 fob6aBbTE NPOAYKThI
B HAMOJIHUTEb.

6. Bknounte npmnbop. Hukoraa He cyiite pyky B
HaMnosIHMTENb, Noka NpMbop BkIOYeH. Becerna
ncnonbayrite Tonkatens (11¢c) ana nobaeneHus
NPOAYKTOB.
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7. Mocne ncnonb3oBaHUs OTKAYUTE NPUGOP OT
CeTU U HAXXMUTE KHOMKM durkcaummn (5), 4Tobbl
OTCOEANHUTb MOTOPHYIO HaCTb.

8. Haxmute Ha dukcaTop Kpbiwky (11e) n
yoepxuainTe. lNoBepHUTE KpbilwKy (11a)
NPOTUB HYACOBOW CTPENKM, HTOObI OTKPbITH €€.

. MNogHnMUTE KPbILLIKY.

10. BouiTawmTe gepxartens / nacagka ons
kapTodena dpu nepes TeM, Kak BbIHUMATb
M3MesibYeHHbIE NPOAYKTbI. [N CHATUS ne3sus
(14a,b) 0OCTOPOXHO NOATONKHUTE Er0 CHU3Y
BBEPX.

Hacapaka pna mope (B)

Mpecc MOXHO NCNoIb30BaTh 419 PA3MUHAHMSA
CBapeHHbIX O MArKOCTM 0BOLLEN N DPYKTOB,
Hanpumep kaptodens, 6aTara, NOMUAOPOB, CINB
nnn 9610K.

Mepen ucnonb3oBaHnemMm

He ncnonbayiite ons NpUroToBAEHNS Niope
XECTKNE UK Cbipble MPOAYKThI, Tak Kak 3TO MOXET
NPMBECTU K MOBPEXAEHMIO YCTPONCTBA. YaanuTte
TBepAble YaCTn, Takne Kak KoXXypa, KOCTOUKM 1
YyepeHKu, a 3aTeM CBapuTe U CNenTe BOAY.

BaxHo!

* He nomelanite HacaaKy s Niope B KacTpronto,
HaxoAsLLYl0CS HEMOCPEACTBEHHO HA UCTOYHUKE
Tenna.

e Bcerga cHavyana CHUMamnTe KacTpioio C NAnNTbI U
[anTe HEMHOIO OCTbITb.

e He CTy4ynTe Hacaakowm ans niope BO BPEMS Unun
nocre ee NCMONb30BaHNS MO CTEHKE KaCTPIoNn.
[ns ynaneHns oCtaTtkoB NULLM MCNOSb3YNnTe
nonarky.

® YT100bI 4OCTNYb HAWUIYYLLMX PE3YNLTATOB MPK
NPUroTOBAEHUM MIOPE, HE HAMONHANTE
KaCTpoo (M1 ApYryio eMKOCTb) NPOAyKTamm
605bLUE, YHEM HAMOJIOBYMHY.

e He obpabaTtbiBalite 60nee 1 nopumm 6e3
nepepsbisa.

e JlariTe yCTPOMCTBY OCTbITb HA NPOTSXEHNN 4
MWHYT, a 3aTeM npoaoskarite o6paboTky.

Ucnonb3oBaHue Hacanku ang niope

e YcTaHoBUTe KOpobKy ckopocTeit (9a) Ha
cTepxxeHb (9b), Bpalas no 4acoBOW CTpesKe.

e [lepeBepHUTE HacaaKy Ans niope 1 ycTaHOBUTE
nonatky (9¢) Ha LLeHTpasbHYIO BTYNIKY, @ 3aTeM
noBopaymBainTe NPOTUB YACOBOW CTPENKN 0
Haanexawlero nosoxeHus. (Ecnn kopobka
CKOPOCTEWN He YCTaHOBIEHa, TO HEBO3MOXHO
HaZleXHO 3adurKCMpoBaTh Ionarky.)

e CoeauHuTe HacaaKy ons nope ¢ 6,10koM MoTopa
1 HapaeuTe, 4ToObl 3adunkcupoBarts. Mogknounte
npuodop K ceTun.

e [lomecTuTe HacaaKy 415 NMIoPe B KaCTPIOJIO,
MWUCKY W APYrYI0 EMKOCTb U BKJIIOYUTE
yCTpOMCTBO. [MNepemellante Hacaaky ang niope
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B CMECW NpoAyKTOB BBEPX-BHU3 40 TEX NOP,
rnoka He OyAeT NONyYeH XenaemMblil pesynbTar.

e [locne Ncnonb30BaHUS BbITAHYTb LUTEKEP U3
po3eTkun. NNoBoOpaymBasi N0 4aCOBOW CTPESIKE,
CHSATb Hacaaky Msnku (9¢).

® Haxarb pasmbliKatoLme KHOMKW 4S9 CHATUSA
Msnku. CHATb NpuBoAHON y3en (9a) ¢
XBOCTOBWMKa (9b), MOBEPHYB €ro NPoTMB HaCOBOWN
CTPENKN.

Mpumep peuenta: KaptodenbHoe niope

e [lomecTuTe B yawy 1 kr BapeHoro kaptodens

e PasmuHaiTe B TeveHne 30 ¢ Ha ckopocTu 21

e Jlo6aBbTe 200 Mn1 TENSIOrO MOJIOKA

e [IpogoskanTe pasMmnHaTb B TEHEHME NPUMEPHO
30c

Yxon (C)

OuunwaiiTe 6510k MoTOpa (4) 1 KOPObBKY CKOpOoCTeN
(7a, 9a) UCKNIOUNTENBHO YBNAXHEHHOM TKAHbIO.

KpbILKM MOXHO 04MLLAaTb NPOTOYHOW BOAOW,
OJIHaKO He cnenyeT Norpyxartb UX B BOAY WU MblTb
B MOCY0MOEYHOM MalunHe. Bce ocTanbHble
3N1EMEHTbI MOXHO MbITb B MOCYZOMOEYHON
MallvHe.

Ecnu Ha Hacapgke ons niope HaxoasAaTCs 3acoxwume
OCTaTKM NULLKM, CHUMUTE JlonaTtky. 3amo4umTe
I0MaTKy U HVXXHIOK 4aCcTb CTEPXKHS B TEMJION BOAE
[0 pasmsir4eHnst OCTaTkoB, a 3aTeM TLLATeNbHO
npomMownTe.

C yalum nsamenbinTenst MOXHO CHATb MPOTU-
BOCKO/b3SLLYI0 MOACTABKY AJ19 Gosiee TujaTebHoro
OYULLIEHMS.

Mpu paboTe ¢ NpoayKTamMu, UMEOLLMMMN
HaCbILLLEHHbIM UBET (Hanpumep, MOPKOBb),
njacTMaccoBble AeTany MoryT okpacuTecs. [Mepen,
O4YUCTKOWN NPOTPUTE Takme AeTanm pacTUTeNIbHbIM
Macsnom.

Akceccyapsl

(MOXHO NpPUOBPECTU OTAENBHO, AOCTYMHbI HE BO
BCEX CTpaHax)

MQ 10: BeHuuk ons B36vBaHUS CINBOK,
ANYHBIX OENIKOB, IEeCEePTOB

MQ20: WamenbunTenb oo6bemom 350 mn ons
3eJIeHu, NlyKa, YecHoKa, Y1, OPEXOB,
T.0.

MQ 30: UamenbunTenb o6bemom 500 mn gns

N3MesibYeHNss MOPKOBU, Msca, flyka n
T.0.
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MQ40: WUamenbuutens obbemom 1250 mn ans YcTpaHeHue HeucnpasHocTe

LLINHKOBKW, CMELLMBaHNA U

N3MenbYeHns ibaa Mpo6nema | MpuunHa | Pewenne
MQ50: Hacapgka ans npUroToBAEHUS Niope 13 MorpyxHon | Het MposepbTe, Noakto-
BapEeHbIX OBOLLEV 1 KapTodens 6nenpep noaayn 4eH v npunbop K ceTn
MQ70: H — He NMUTaHWs. | NUTaHUs.
c acagka A1 KyXoHHOro kombaiiHa, paGoTaer. MPOKOHTpONVpYiiTe

npenHa3HavyeHHas nJig Hapesku,
CMeLLVBaHUs, 3aMeLLnBaHnsa Tecta un
LLIVHKOBKM

B n3nenvie MoryT 6bITb BHECEHbI U3MEHEHUS 6e3
npeaBapuTeNbHOMO YBEAOMIEHMS.

AdaTta usarotoBneHus

[OMalLlHNE 9NeKTpu-
Yeckme NpesoxpaHu-
Tenu n agToMaTbl
3aWmThI.

Ecnu BCe Bbilenepe-
YNCNEHHOE B NOPsiaKe,
obpartuTtech B
CEPBUCHbIN LEHTP
Braun.

Y1006bI y3HATbL AATy BbINyCKa, MOCMOTPUTE Ha
NATU3HAYHbIM KO, NPOAYKTa (BO3/ie Tabnmnyku ¢
o603Ha4eHnem cepum). lNMepeas undpa o6o3Haqa-
€T nocnegHioo umdbpy roga U3rotoeneHms. ige
cnepytowme umdpbl — 3TO KaneHaapHas Heaens.

A nocnepHue ABe ykasbiBalOT n3gaHue (aBTomaTtu-
yeckn noacyutbiBaeTcsa ¢ 1992 ropa).

Mpumep: 30421 — n3penve 6bi10 BbinyLeHo B 2013
roay (B 4 Hepeno).

EAL

Py4yHown 6nenpep,

Multiquick 5 Vario

MQ 5007 Puree+, MQ 5037 Sauce+,
MQ 5077 Buffet+

Tun 4191

220-240 BonbT, 50-60 l'epu, 750 Batt

M3rotoeneHo B lNonbLue gns

[e’JloHrn BpayH Xaycxong MvoX NepmaHus
De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-StraBe 4

63263 Neu-Isenburg/Germany

Mo BoNpocam BbINOJIHEHUS rAPaHTURHOMO NN
rnocierapaHTUNHOro 06CNyXMBaHWS, a TakXe B
clly4ae BO3HUKHOBEHUSI Npo6nemM npu
MCMOoNb30BaHMM NPOAYKLIMU, MPOCkHa CBA3bIBATLCS
¢ MHdopmaumoHHoii Cnyxoboii Cepsrca BRAUN no
TenedoHy 8 800 200 5262.

M3penne ncnonb3oBark Mo HA3HAYEHMIO B
COOTBETCTBUM C PYKOBOACTBOM MO 3KCyaTauum.
Cpok cnyx6bl n3genvsa coctasnseT 2 roga ¢ Aatbl
npoaaxu NnoTpeduTento.

ViIMnopTep 1 OTBETCTBEHHbIV 3a NPeTeH3Umn
notpebutenein: 000 «[lenoHru», Poccus,
127055, Mockea, yn. Cywesckas, a. 27, ctp. 3.
Ten. +7 (495) 781-26-76
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YKpaiHCbKka

IHCTPYKLif N0 3aCTOCYBaHHIO

Halwa npoaykujis cTBOpeHa BignoBiAHO 40 BUCOKUX
CTaHAapTiB AKOCTI, GYHKLIOHANBHOCTI | AN3anHy.
Mwu cnopiBaemocs, wo Bam cnopo6aeTbest HOBUIA
6neHaep Braun.

NMepen BUKOPUCTAHHAM

Bynab nacka, peTesibHO BUBYiTb BKa3iBKU MO
BUKOPUCTaHHIO, NepLU HiXXK KOpUCTyBaTuUcs
npunagom.

VYBara

o Jlesa i npucToCyBaHHS oyXe rocTpi!

LLlo6 yHMKHYTM NopaHeHb, Byab nacka,

BUKOPUCTOBYMTE iX 3 0c06/1BOIO 06€e-
PEXHICTIO.

* [lepepn BKJIIOYEHHSM B €JIEKTPUYHHY MEPEXY
nepekoHamTecs, WO Hanpyra Bignosigae
Hanpysi, Bka3aHi Ha npunag,.

e Llen npucTpiii po3pobneHo nuiie ans nobyTo-
BOIO BUKOPUCTaHHSA Ta A1t 06po6KU.

e 3aBxav BUMMVKANTE NPUCTPIN, SKLLO 3anumLia-
eTe oro 6e3 Harnsay i nepen 361paHHaM,
pPO36MpPaHHAM, YMLLEHHSM | 30epiraHHaM.

e [lepen 3aMiHO Hacaaky 4u 06CyroByBaHHSM
pyxomux getaneii 060B’I3KOBO BUMKHITb Mpu-
CTPI i BiAKNIOYITE MOrO Bif AXepena Xus-
JIEHHS.

e [lpucTpii 3a6OPOHEHO BUKOPUCTOBYBATU
nitam. 36epiralite NpUCTpili pa3oMm i3 4POTOM Y
HEeAOCTYNHOMY A5 OiTE MicL,i.

* [IpnCTpii [O3BONSIETLCH BUKOPCTOBYBATH
ocobam 3 06MeXEeHNUMU DiISUHHNUMU 1 CEHCOP-
HUMU MOXJIMBOCTSIMU 41 PO3YMOBUMU 340~
HocTsIMM 260 ocobam, Lo He MatoTb JOCTaT-
HbOrO AOCBIAY Ta 3HaHb, SKLLO BOHU
nepebyBatoTb Nig, Harnsaom abo oTpumanu
IHCTPYKLU,i LLIO0 BUKOPUCTAHHSA npunany n
YCBiZOMIIIOIOTE HEOE3MeKy, L0 MOXE BUHUK-
HYTU Yepes HenpaBWJIbHY eKCcryaTaLiito.

e EnekTpuyHi npunaay Braun BignosigaoTb
cTaHgapTam 6e3nekun. PeMoHT abo 3amiHa
Kabento XNBNEHHS NOBUHHI BUKOHYBATUCS
JIMLLE aBTOPU30BaHM 06CYroByO4MM NepPCco-
HanoMm. MomunkoBi, HekBanibikoBaHi PEMOHTHI
po60TM MOXYTb NPUBECTU A0 NEBHOI HEGE3-
Nekun Npy BUKOPUCTAaHHI.

e BynbTe 06epexHi nig vyac HanvMBaHHS rapsyoi
piaviHN y KoMbaiiH ym GneHpep: nig, TMCKoOM
napu Moxe BifOyTUCb PaNTOBUA BUKNZ, BOAMW.

e Yawa (8) i mucka (10c,11f) He npuaHayeHi ans
BUKOPUCTaHHS B MIKDOXBWJ/IbOBIN Mneui.

Onuc

1 Perynatop 3MiHHOI LLUBUAKOCTI
2  KHomka 3MiHHOI WBnaKocTi (on/off.)
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KHonka npuckoptoBaya «turbo»
Hetanb npusoay

KHONkKM BigKpnTTS

Pyuyka 6neHgepa

PenykTop BiH4MKa

BiHunk

MipHa cknaHka

Hacapaka ons niope
9a Kopobka LBMAKOCTEN

9b Pyuka Hacagkm
9c JlonaTka

© oOoN~NO U h~W
oo

10 500 mn noapibHOBaY «ca»
10a Kpuwka
10b Jleso
10c Mwucka
10d KinblLie NpoTH KOB3aHHS

11 Hacapka KyxOHHOro kombaiHy «fp»
11a Kpuwka
11b MydTa onsa npusony
11c Toskau
11d OtBip Ans noaayi NpoaykTiB
11e 3amok
11f Mwucka
11g Hacapka-kinbLe Ans yHUKHEHHS KOB3aHHS

12 Jleso

13 MMpwucTpin onsa 3amicy

14 Tpumay

14a MpucTpin ona pisaHHa

14b MpucTpin Ans WNHKYBaHHS (apibHoro,
BEJINKOro)

15 Hacapgka pns kaptonni dpi

Byab nacka, o4MCTITb BCi geTani nepes nepLumvm
BUKOPUCTAHHSM (AUBUTUCH NYHKT «OQUULLEHHS> /
marn. C)

BuGip wBuakocTi

FAKLL0 HATUCHYTW KHOMKY 3MiHHOI LLIBUAKOCTI (2),
LIBUAKICTb 0OPOOKM BiAMNOBIAAE HANALUTYBAHHIO
perynaTopa 3MiHHOI LWBUAKOCTI. Yim BuLle Le
HanawTyBaHHs, TUM LWBKALLE BioOyBaeTbCs
HapidyBaHHS. LLIBMAKICTb MOXHA 3py4HO perynoBaTti
nig yac poboTu Npunaay, NoBepTalym PEryasaTop
LUBMAKOCTi BENIMKUM ab0 BKa3iBHUM NasibLEeM.
OpHak MakcumarsibHOI WBUAKOCTI 06p0oBKM MOXHA
[OCArTU NINLLE LUNSIXOM HAaTUCKaHHS KHOMKK «turbo»
(3) KHoniky «turbo» Takox MOXHa BUKOPMCTOBYBATH
ONS MUTTEBUX MOTY>KHUX iMNY/bCIB 3aMiCTb TOrO,
w06 nepemMmkaTn PeryasTop WBUAKOCTI.

Py4Hunia onenpep (A)

PyyHnin 6nenpep npekpacHo nigxoamTb ons
MPUroTyBaHHA COYCIB, NiANB, CYMiB, ManoHeay i
ONTSAYOro XapyyBaHHS, a TakoX A5 3MilLyBaHHS
HamnoiB Ta MONOYHUX KOKTENiB. [Ans 30006yTTa
HarKpaLwLmMx pe3ynbTaTiB 3MillyBaHHS
BUKOPWCTOBYMTE HaMBULLY LUBUOKICTb.
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e BcragTe npuBig (4) B pyuky 6neHgepa (6). Lns [ocsirHeHHs Hakpalmx pesynsTtaris, 6yab
e PogTallyite py4Huii 6neHaep rmmboko B Yalli abo nacka, osHamomTecs 3 Tabnuueto (E,H,J).
mMucu;. MoTiM yBIMKHITE MPUnaz sk ONMcaHo BULLE. MakcumanbHuin Yyac poboTu s noapibHioBava

e [licnst BUKOPUCTAHHSA BUMKHITb 3 MEpeXi i
HAaTMCHITb KHOMKY BiAKpUTTS (5) Ans BiA’ €AHAHHS
npusoay. MNpu 3milwyBaHHi 6e3nocepenHbLo B
KacTpyni B XOA4i FOTYBaHHS CMOYaTKY 3HIMITb
KaCTPYJO 3 MANTK W06 YHUKHY TN PO3OPU3KY-

BaHH$ KMMAYOI PiavHu (pU3nk obLunapoBaHHs!).

Mpwuknag peuenty: MaoHes

250 r pocnvHHOI onii (HanpuKnag, COHSLLHUKOBOI),

1 uine anue + 1 AEYHNI XXOBTOK,
1-2 4. noxku outy (Npnban3Ho 15r),
Cinb Ta nepeup 3a cCMakom

[Moknapitb yCi iHrpenieHTn (Npu KiMHaTHIN
TemMnepatypi) B EMHICTb, Y BULLE3a3HAYEHOMY
nopsiaky. 3aHypTe py4Huii bneHgep Ha oHO
€MHOCTI. YBIMKHIiTb py4HUin 6neHaep, HaTUCHYBLUM
Ha KHOMKY «Typ60», Ta yTPUMYNTE NOro B LIbOMY
NOJSIOXKEHHI, MOKM MAcsi0 HE NMOYHE NepeTBOPIO-
BaTUCS Ha eMynbcito. MoTiM, He BUMUKaoun,
NiOHIMITb PYYKY Ha MOBEPXHIO CyMilli, NOTiM 3HOBY
Ha3ap, BHM3, WoO 3abpatu pewTy macna. Yac
BUrOTOBJIEHHS: Bif, 1 XBUNNHK (ONs canaTy) Ao 2-x
XBUNH ans BinbLUoi rycToTu (Hanpuknag, ons
ryctoro coycy).

BiHuuk (A)

BukopucToByiiTe BiHYMK nuLe Anst 36MBaHHS
BEPLLKIB, ie4YHMX BisKiB | 3mMiLlyBaHHS HICKBITHOrO
TiCTa i rOTOBUX AEeCepTiB.

e BCTaBTE BiHYMK (7b) B MexaHi3Mm (7a), 3akpinitb
npwuBig, B KOPMyci.

® [lOMICTIiTb BIH4YMK B MUCKY i I1LLE MiCNS LbOro
YBIMKHITb npunag,

e [licns BUKOPUCTaAHHSA BUMKHITb 3 MEpeXi i

HaTUCHITb KHOMKY BIAKPUTTA (5) 4N Bio’ €AHaHHA
npusoay. MNMoTim Big’eaHanTe BiHYMIK Bif, NPUBOAY.

Mopaau ang AOCArHEHHS HalKpaLwmx
pesyanaTla
° BUKOPMCTOBYINTE MUCKY CEPELHLOIO PO3MIPY.
e PyxainTe BiHYMKOM 32 rOAMHHNKOBOIO CTPINKOLO,
TpUMato4m Moro 3nerka nig KyToMm.
e 36uTi Beplukn (Makc. 400 M 0X0N04XKEHMX

BepLUKiB, MiH. 30 % >xupHocTi, 4-8 °C): NoYHiTL 3

Masioi LWBUAKOCTI Npu 36MBaHHi.

e 306M1BaHHSA ie4HMX BinkiB (Makc. 4 aius): NOYHITb
3 cepenHboi LBUAKOCTI i 30iNbLUYATE LUBMAKICTbL

npu 361BaHHI.

NoppioHoBavi (D)

MoppibHioavi (10) 4ynoBo NigxoasaTb ons
noAapibHeHHst M’ca, TBEPAOro cupy, nyka, Tpas,
4YaCHMKY, MOPKBW, FOPIXiB, MUrganto i Tak gani.

3aBxau nogpibHoNTe TBEPAi NPOAYKTU Ha MOBHI
LUBMAKOCTI (Hanpuknag, napMesaH, lWwokonaga,).
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«Cca» — 2 XBUJIMHW.

I1epe.q I'IOApIGHeHHHM

e HapixTte m’aco, cup, unbynio, YaCHUK, MOPKBY
Bupanite ctebna 3eneHi, Wwkapanyny ropixis.
3 M’ica BUAaniTe KiCTKU, CyXOXWUIA Ta XPSILLL.
MepekoHarTecs, WO KinbLe ans 3anobiraHHs
KOB3aHHIO 3aBXAM MPUKpPInieHe o vaLdi
nopgpibHioBaya.

YBara: [ly>xe rocTpi Hoxi! 3aBxau TpumaiiTe ix 3a
BEPXHIO NI1IaCTUKOBY YaCTMHY Ta MOBOALTECH 3 HUMU
BKpam o6epexxHo.

1. O6epexHO 3HIMITb 3an0BiXHY KPULLKY 3 HOXA.

2. PoaTtaluyiite Hix Ha WTUGT B LEHTPI YaLi
noapibHBaYa, NOTiM HATUCHITb Ta MOBEPHITb
ons gikcauii.

3. HanosHiTb Yaly npoaykTamu i 3akpuiTe
KPULLKOIO.

4. 10 KpULLKN NPUEQHANTE €NeKTPOABUIYH.

5. Ansa noyatky po6oTun nogpibHIoBa4Ya HaTUCHITb
(2) abo (3). Mig yac poboTK TPUMaKTE MOTOPHY
4YaCTUHY OOHIEI0 PYKOIO, @ YaLlly iHLIOHO.

6. [icns BUKOPUCTaHHS BIOK/IOYITL NPUIaL, Bif,
MepeXi i HaTUCHITb KHOMKKN dikcaTtopa (5) ans
Bifl'€QHAHHS €NeKTPOOBUIYHA.

7. 3HIMIiTb KPULLKY.

8. T[epepn BUTSraHHsAM 3 Yalli nepepobieHnx
NpoAyKTiB 06epexXHO BUTAMHITb HiXX. [1n9 3HATTS
HOXa. 311erka 06epHiTb MOro i BUTSAMHITb.

Hacapka KyxOHHOro Komo6aiHy
Hacapka kyxoHHoro kombariHy (11) ineansHo
nigxoanTb ansg

® noapibHEHHS i 3MiLLyBaHHS
* 3amicu TicTa (He Ginblie 250 r 6opoLuHa)
® Hapi3kn cknboykamu i Kybrkamm

[ns oTpuMaHHS HanKkpaLwmx pesynbTaTiB AnB.
Tabnuui 06pobkn (H + J).

MoppiOHeHHsa

BukopucTaHHs nesa (12) [onoMoxe noapioHnTH
M’§ico, cup, LMOynio, 3eNIeHb, YaCHUK, MOPKBY,
ropixv, Murgans i Tak gani.

[ns [oCsArHeHHs Harikpalumx pesynesTaris, Oyab
nlacka, 03HaMoOMTECS 3 MaKCUMasibHOO KiSIbKICTHO i
LIBNAKICTIO, BKa3aHMK B Tabnuueto posainy H.

He noppibHioliTe ayxe TBepAi NPOAYKTU, Taki K
KyOVIKM NboAy, MyCKaTHWUIA Fropix, KaBOBi 3epHa abo
3M1aKu.

Mepen NnoapiOGHEHHSM ...

® 3as3paneriap HapisarTte M’saco, cup, umbynio,
YaCHWUK, MOPKBY, Yini

° BuAanitb ctebna 3 3eneHi, LWkapanyny 3 ropixis
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® BUAANITb KICTKW, XMW | XPALLi 3 M’aca
® 3aBXAW NEePEKOHYNTECH, LU0 KiflbLLE MPOTU
KOB3aHHS HafjiTe Ha MMUCKY NnoapidHIoBaYa.

YBara: JIe3o ayxe roctpe! 3aBxam TpumManTe noro
3a BEPXHIO MJIACTUKOBY YaCTUHY i MpauioiTe 3 HUM
06epexHo.

O6epexHOo BuaaniTe NI1acTUKOBY KPULLIKY 3 N1e3a.

1. TomicTiTb Ne30 B LeHTp Mucku (12), 06epHiTb
noro oo dikcadii.

2. HanoBHiTb M1cky npoayktamu. MNpuenHante
Kpuwky (11a) oo muckm i3 3amkom (11e),
pPO3TaLLOBaHUM MOPSA, 3 PYHKOIO MUCKN.

3. [Ons 3akpuTTS KPULLKM NPOKPYTITh ii 3a

rOAVHHMKOBOIO CTPINKOO, abu 3aMoK

3aMKHYBCS 3 KJIaLL@HHSAM Hag, Py4KOto.

BcrasTte npusig (4) B MydTy (11b) Ao dikcauii.

YBIMKHITb NpUNaz B Mepexy i nepekoHamnTecs,

Lo ToBKad (11c¢) Ha micui.

YBIMKHITb NpUnaz i TpoMMamTe MUCKY iHLLOIO

PYKOI0.

licns BUKOPUCTaHHSA BUMKHITb 3 MepeXi i

HaTUCHITb KHOMNKM BIAKPUTTA (5) ANg BUOoaneHHs

npusoay. Buganite ToBkay.

8. HartucHitb 3amok kpuwku (11d) i TpumaiTe.
MpokpyTiTek KpULLKyY (11a) NPOTN rOANHHMKOBOT
CTPINKW ONS BIAKPUTTS.

9. TMigHIMITb KPULLIKY.

10. OB6epexHOo BUIAMITbL 1e30 Nepepn, TUM, K
BUNHSATY NOAPIOHEHi NpoaykTu. [na BuaaneHHs
nesa 3nerka 06epHiTb NOro | BUTAMHITb.

N ok

3amic ferkoro Ticta

3 BMKOPUCTaHHAM ne3a (12) Bu moxeTe 3amicutun
nerke TicTo, K A4N1a ManHLiB abo ans nupora, 3
BMKOPUCTaHHAM He Ginblue 250 r 6opoLuHa.

Mpuknag peuenTty: MAKHLEBE TICTO

Cnoyatky nomicTiTe 375 M MOSIOKa B MUCKY,
nopaiTe 250 r 6opoluHa i NoTiM 2 aiius. Ha nosHin
LUBMAOKOCTI 3MillanTe Ao 3000yTTa 0gHOPIAHOro
Hi>KHOrO TicTa.

3amic TicTa

KapTuHka 3 po3ainy F Takox AeMOHCTpyE
BUKOPUCTaHHA NPUCTPOIO 715 3aMicy TicTa.
MpucTpin gna Ticta (13) ineanbHWin ans 3amicy
pi3HMX BUAIB TiCTa, HANPUKIaA, ApiXaxosoro abo
BickBiTHOro (Makcumym 250 rp 6opoLuHa).

e [lomiCTiTb NPUCTPIl ona Ticta B mucky (11f).

e HanoBHiTb Mucky He GinbLue Hix 250 rp 6opoLuHa,
noTiM AoAaniTe OCTaHHI iIHFPEAIEHTW, OKPIM PigKMX.

® YBIMKHITb MPUCTPI Ha WBNAKOCTI 21.

e JlopanTe pignHu Yepes OTBIp AJ19 HAMOBHEHHS
npwv NpaLoioHoMy NPUBOA,.

o MakcumasnbHuiA Hac 3MilllyBaHHSA: 1 XBUANHA —
MOTiIM OXOJI0AITb NPMBIA NPOTArom 10 XBUANH.

Mpuknag peuenTy: TiCTO Aas Niun
250 r myku Y2 yaliHOT NOXKM coni 1/2 YaliHOi TOXKM
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CYXMX OPiKAXIB, 5 YaHUX JIOXOK O/IMBKOBOIO
macna, 150 mn Boam (KiMHaTHOi Temneparypu).

Mpuknag peuenTy: BickBiTHE TICTO

250 r 6opolHa, 170 r macna (xonogHoro/
TBEPAOro, ManeHbkumMmu Lmartodkamu), 80 r uykpy,
1 nakeTuK BaHiNbHOro Lykpy, 1 HeBenuke sanue,

1 winka coni. Ans 3000yTTS KpaLLoro pesynsrary
HE BMKOPUCTOBYMTE TeNse, M’sike Macso.
MpunuHITL 3MilyBaTy 6e3nocepenHLO Micas Toro,
AK TicTo cdopmMyBanocs B kKynio. TiCTO CTaHe oyxe
M’SKUM Bif, HAAMIPHOro 3amicy.

Hapiska cku6o4ykamu / kyoukamm /
Hacapgka ansa kaprorni @pi

BurikopucToByto4m npunas ana Hapisku (14a)

By MoxeTe HapidyBaTu CKMOOYKaMM Oripku,
umbynio, rpnbu, aényka, MOpPKBY, peauc, cupy
KapTonsio, kabayku, kanycry. 3 BUKOPUCTAHHAM
noapibHiooyoro npunaay (14b) Bu moxeTte
Hapi3zyBatu a651yKa, MOPKBY, CUPY KapTOMnJto,
BypsiK, kKanycTy, cup (M’sknin abo cepeaHboi
TBEPOOCTI).

Hacagka ana kaptonni cpi (15) ana Hapi3aHHA
KapTorsi CONIOMKOLO.

1. MowicTiTe Nnpunag (14a,b) B Tpumad (14) /
Hacaaka ansa kaptonni ¢pi (15) i 3adikcynte B
NnoTpPiGHOMY NONIOXEHHI. NoMICTiTb TpMMay B
LIeHTP MUCKM | 3adikCynTe Ha MiCLLi.

2. TMpwuepgHarite kpuwky (11a) 0o Mmuckm 3a
[0nomoroto 3amky (11e), postaloBaHoro
MOPSA 3 PY4KOK MUCKMN.

3. [na dikcauji KpULIKK, NPOKPYTIiTb ii 32 roanH-
HMKOBOIO CTPINKOI0, ab1 3aMOK 3aMKHYBCS Haf,
PY4KOIO.

4. BcrasTe npumsig B MydTy (11b) 8o dikcauii.

5. BknouiTe npunag B mepexy i gogarnte
NPOAYKTY B OTBIP A1 HAMOBHEHHS.

6. YBiMKHITb Npunag,. Hikonn He Topkaritecs
pykamu OTBOPY AJ151 HANOBHEHHS, MOKN Npunag,
YBIMKHEHHWIA. 3aBX Ay BUKOPUCTOBYITE TOBKaY
(11c) onsg popaBaHHSA NPOAYKTIB.

7. Tlicng BUKOPUCTaHHS BiA eaHanTe Big Mepexi i
HaTUCKYNTE KHOMKM BIioKpUTTS (5) ons
Bif’€QHAHHA NpMBOAY.

8. HatucHiTb 3amok kpuiwku (11e) i yTpumyiiTe.
O6epHITb KpuLLKY (11a) NPOTY rOANHHUKOBOT
CTPINKN aNns BioKpUTTS.

9. TligHIMITb KPULLIKY.

10. ButarHite Tpumad / Hacagky ans kaptonni ¢pi
NPUCTPOLO Nepen, TUM, ik BUTAHYTU FOTOBI
npPOAyKTU. 1na BnaaneHHs NpUcTPOIO NOTAMHITb
110ro 3 ogHoro 60Ky, KU BUCTYNae 3 HUXXHbOIO
60Ky TpuMaya.

Hacaaka pna nope (B)

MpuUCTpi ANs NPUroTyBaHHS NIOPE MOXHA BUKO-
PUCTOBYBATY 451 MPUrOTYBAHHS MiOPe 3 BaPEHNX
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0OBOMiIB Ta GPYKTIB, K HAaNpuknaa, 3BM4anHoi Ta
COoN0aKoi KapTonJi, NOMIAOPIB, CVB Ta A6MYK.

Mepea BUKOpUCTaHHAM

He noppibHioliTe TBEpAy ab0o cupy iXy — Lie MOXe
nowkoanTun npunag. Buganite TBepai 4actuHu,
Hanpuknag, WKipKy, KiCToukn Ta ctebna, noTim
NPUroTymTe i NPoLiaiTh.

Baxnuso

e Hikonn He BUKOPUCTOBYMTE HacaaKy aas nopey
KacTpy”ni, WO CTOITb Ha BOTHiI.

e 3aBxau 3HiMalTe KaCTpy/ito 3 BOMHIO Ta AaBaiite
i1 TPOXWN OXONOHYTU.

e He cTykanmTe Hacagkow Aas nope no CTiHKax
E€MHOCTI, L0 BUKOPUCTOBYETHLCS AN151 NOro
NPUroTyBaHHS, nig 4ac abo nicns BUKOPUCTAHHS.
3ickpibanTe ixy, WO HanMnna, 3a 4ONoOMOrot
nonartku.

e [1ns OTPUMaHHS Hakpalunx pedynbraTis nig yac
NPUroTyBaHHS MOPE HE 3aMOBHIONTE KaCTPYIIO
4n iHWY EMHITb Xeto Bifblue, HiXX Ha NOSTIOBUHY.

e He obpobnaiite Ginbe 1 napTii npoaykTie 6e3
nepepsu.

e JlariTe NPUCTPOIO OXONOHYTU NPOTArom 4
XBUJVH, NepPLU HiXX NPOA0OBXYBaTN 0OPOOKY.

BukopuctaHHs Hacagkv ans nope

¢ [puenHariTe KOPOOKY LWBMAKOCTEN (9a) A0 pyyKn
(9b), noBepHyBLM ii 32 FOAVHHNKOBOIO CTPISIKOIO.

e [lepeBepHiTb Hacaaky Ans nope, HagiHbte
nonatky (9¢) Ha LeHTpasibHY BiCb Ta MOBEPHITH ii
0019 3aKpinnieHHs. (AKLWo KopobKy LBUAKOCTEN
He 6yN0 NpUEAHAHO, JIoNaTKy He 3aKPINUTLCS Ha
Mmicui.)

e [puenHarTe MOTOPHMIA BNOK A0 HAcaaKy Ais
niope Ta HaTUCHITb, LWo6 3adikcyBaTu. YBIMKHITb
B €/1IEKTPOMEPEXY.

e [ToMiCTiTb HacaaKy AJj1si Mope y KacTpyJsito, MUCKY
YW iHWY EMHITb Ta YBIMKHITb Nnpunag,. Pyxante
Hacagaky aj1s nope y CyMilli Bropy Ta BHU3 [0
OOCSIrHEHHS GaXaHoro pe3ynbrary.

e [licna BUKOPUCTaHHS Bif'€eQHanTe npunag, sig,
Mepexi. 3HiMiTb Hacaaky (9¢), noBepHyBLUM ii 3a
rOAVHHUKOBOIO CTPISIKOIO.

e HaTUCHITb KHOMKN Ae610KYBaHHS, OO 3HATN
HacagKy an1s niope. 3HiMiTb peaykTop (9a) 3i
CTPWKHA TONIKYLIKK (9b), moBepHYyBLUM NOro
NPOTU FOANHHNKOBOT CTPISIKN.

Mpuknap peuenTa: KapTonJssiHe niope

e [loknaaite 1 Kr BApeHOi kapToni B yaLly

e Po3muHaiTe npotarom 30 cek. Ha WBMAKoCTi 21
e [lopante 200 Mn TENIOrO MOJIOKA

e [TpoOoBXynTe Ppo3MuHaTK Lwe npoTsarom 30 cek.

OunweHHs (C)

Ouniuyiite MOTOPHUIA 610K (4) Ta KOPOOKM LLIBUOKO-
cTeli (7a, 9a) nuLue 3a LOMNOMOr o BOIOroi raHuipKu.

Kpuky MOXHa MUTU Nig, NPOTOYHOIO BOAOIO, ane
HEe 3aHyplorTE iX y BOAY i HE KNaAiTb y NOCYAOMUNHY

110

5722111514_MQ5137-5177_S6-116.indd 110

MalumHy. Bei iHwi geTani MoxHa M1T1 B NOCYA0-
MUMHIA MaLUWHI.

FAKLLO PXa npucoxna Ao Hacaaku ons nope,
Bif’€AHanTe nonarky. 3aHypTe nonartky 1a H1U3
PYYKM Hacagku ois nope y Teny Boay, wob
PO3M’AKLLMTM NPUCOXJTY XY, & MOTIM PETENbHO
NOMUIATE iX.

Bu MoXeTe 3HATU KilbLs MPOTN KOB3AHHS 3 MUCKN
noapibHoBava AN PETENbHILLONO OYULLLEHHS.

Mpw po60oTi 3 NpoAyKTaMu 3 BEIMKUM BMICTOM
dapbHKKiB (Hanpuknag, MOpPKBa) NIacTUKOBI AeTani
MOXYTb BTPATUTK KOAIP. MPOTPITL iX POCANHHOIO
OJliE€I0 MEPEL, OHULLEHHAM.

Akcecyapu

(OTPUMYIOTLCS OKPEMO, LIOCTYMHI He Y BCiX KpaiHax)

MQ 10: BiHuMK ons 36MBaHHSA BEPLLIKIB, AE4YHMX
6inkiB, neceprtiB

MQ 20: 350 mn noapibHoBaY as1a 3eneHi,
umoyni, YaCHWKY, Y, ropixis, i TaK
nani.

MQ 30: 500 mn noppibHIoBaY 15t NOAPIOHEHHS
MOPKBU, M’sica, Lmbyni, i Tak gani

MQ 40: 1250 mn nogpibHioBay ansi
NoApPiOHEHHS!, 3MiLLYBAHHS i KPULLIHHS
nbopay

MQ 50:  Hacapka ons niope ons nepetTmpaHHs
BapEHVX OBOYiB Ta KapTonii

MQ 70:  Hacagka KyxoHHOro kKombanHy aJis

HapidyBaHHS, 3MiLLyBaHHS,
3aMillyBaHHA Ta NoAPIOHEHHS

3MiHU MOXYTb BHOCUTUCS 6€3 NOBiAOMIIEHHS

Byapb nacka, He yTuUni3ynTe NnpoaykT B
no6yToBi BiAXoAu Nicns 3akiH4eHHS TEpMiHY
cnyx6u. Moro moxHa yTunisysarm B
CepBicHux LeHTpax Braun abo y BignoBigHmx
TOYKax npunomy y Bawuin kpaiHi.

E

O6nagHaHHA Bianosigae BMMmoram TexHiYHOro
pernameHTy 06MexXeHHs BUKOPUCTaHHS OeAKNX
Hebe3MneyHNX PeYOBUH B EJIEKTPUYHOMY Ta
€eneKTPOHHOMY 0b6nafHaHHI.

¥

001

Fapsya ninia 0 800 503-507 (A3BiHKM 3i
cTauioHapHuX TenedoHiB 6e3KOLITOBHI).
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Country of origin: Poland

Year of manufacture

To determine the year of manufacture, refer to the
3-digit production code located near the type
plate. The first digit of the production code refers
to the last digit of the year of manufacture. The
next two digits refer to the calendar week in the
year of manufacture. Example: “101” — The
product was manufactured in week 01 of 2011.
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