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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt,
um hdchste Anspriiche an Qualitét,
Funktionalitat und Design zu erfillen.
Wir wiinschen Ihnen mit lhrem neuen
Braun Produkt viel Freude.

Vor dem Gebrauch

Bitte lesen Sie die Gebrauchsanwei-
sung sorgfaltig und vollstandig, bevor
Sie das Gerit in Betrieb nehmen.

Vorsicht

o Die Messer sind sehr scharf.
Behandeln Sie die Messer mit

- groBter Vorsicht, um Ver-
letzungen zu vermeiden.

e Vor der Inbetriebnahme priifen, ob die
am Gerat angegebene Spannung mit
lhrer Netzspannung libereinstimmt.

e Ziehen Sie immer den Netzstecker vor
dem Zusammensetzen, Auseinander-
nehmen, Reinigen oder Aufbewahren
des Gerates oder wenn es unbeauf-
sichtigt ist.

e Das Gerat ist ausschlieBlich fur die
Verarbeitung haushaltstblicher
Mengen konstruiert.

e Weder das Motorteil (3) noch das
Getriebeteil (6a) flir den Schlagbesen
unter flieBendes Wasser halten oder
ins Wasser tauchen.

e Kinder oder Personen mit einge-
schrankten physischen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten dirfen
dieses Gerat nicht benutzen, es sei
denn, sie werden durch eine fir ihre
Sicherheit zustandige Person beauf-
sichtigt. Bewahren Sie das Gerat
auBer Reichweite von Kindern auf, um
sicherzustellen, dass Kinder nicht mit
dem Gerat spielen.

e Braun Gerate entsprechen den ein-
schlagigen Sicherheitsbestimmungen.
Reparaturen oder ein Austausch des
Anschlusskabels durfen nur autorisierte
Fachkrafte vornehmen. Durch unsach-
gemaBe Reparaturen kdnnen erheb-

liche Gefahren fiir den Benutzer ent-
stehen.

e Der Messbecher (7) und die Zerklei-
nerer (8,9) sind nicht mikrowellen-
geeignet.

Beschreibung (Seite 4)

Einschalttaste, Stufe «I»
Einschalttaste, Stufe «lI» (Turbo)
Motorteil
Entriegelungstasten
Purierstab

a Getriebeteil

b Schlagbesen
Messbecher
Zerkleinerer («hc»)

a Deckel

b Messer

¢ Arbeitsbehalter

d Anti-Rutsch-Ring

9 Zerkleinerer («ca»)

a Deckel (mit Getriebe)
b Messer

c Arbeitsbehalter

d Anti-Rutsch-Ring

Bitte reinigen Sie alle Zubehorteile vor
dem Erstgebrauch (siehe B).
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So benutzen Sie das Gerat

Stabmixer (siehe A)

Der Stabmixer eignet sich z.B. fur die

Zubereitung von Dips, Saucen, Suppen,

Mayonnaise, Baby-Nahrung sowie zum

Mixen von Getranken, Smoothies oder

Milchshakes.

e Klicken Sie das Motorteil (3) auf den
Pirierstab (5).

e Tauchen Sie den Pdrierstab tief in den
Becher oder eine Schissel ein und
driicken Sie die Einschalttaste (1) oder
(2). FUr beste Purrierergebnisse Stufe
«|l» verwenden.

e Nach Gebrauch die Entriegelungstas-
ten (4) driicken, um das Motorteil (3)
abzunehmen.



Wenn Sie beim Kochen direkt im Kochtopf
arbeiten wollen, nehmen Sie den Topf vom
Herd, um ein Verspritzen von kochender
Flussigkeit zu vermeiden.

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. Den Stabmixer auf
Maximalgeschwindigkeit einschalten und
in dieser Position halten, bis das Ol be-
ginnt zu emulgieren. Ohne auszuschalten,
den Purierstab dann langsam ganz nach
oben und wieder nach unten bewegen,
bis das Ol komplett eingearbeitet ist.
Verarbeitungszeit: 1 Minute (fir Salat)
bis zu 2 Minuten flir mehr Konsistenz

(z. B . fur Dips).

Schlagbesen (siehe A)

Benutzen Sie den Schlagbesen aus-
schlieBlich zum Schlagen von Sahne,
EiweiB, Biskuitteig oder Fertig-Desserts.
e Schlagbesen (6b) in das Getriebeteil
(6a) stecken. Klicken Sie dann das
Motorteil (3) auf das Getriebeteil.
Schlagbesen in eine Schiissel ein-
tauchen und erst dann die Einschalt-
taste (1) driicken.

e Nach Gebrauch die Entriegelungs-
tasten (4) driicken, um das Motorteil
abzunehmen. Ziehen Sie dann den
Schlagbesen aus dem Getriebeteil.

Fiir beste Ergebnisse

e Verwenden Sie eine mittelgroBe
Schussel.

e Den Schlagbesen nur auf Stufe «I»
verwenden.

e Schlagbesen leicht schrag halten und
im Uhrzeigersinn bewegen.

e Maximale Mengen: 400 ml gekiihlte
Sahne ( min. 30 % Fett, 4-8 °C)

* 4 EiweiB

Zerkleinerer (siehe C)

Die Zerkleinerer (8) und (9) eignen sich
zum Zerkleinern von Fleisch, Hartkase,
Zwiebeln, Krautern, Knoblauch, Karotten,
Nissen, Mandeln etc.

Harte Lebensmittel wie z.B. Hartkédse
oder Schokolade sollten auf Stufe «lI»
zerkleinert werden.

Flr beste Ergebnisse Verarbeitungstabelle
D beachten.

Maximale Betriebszeit flir den «hc» Zer-
kleinerer: 2 Minuten.

Extrem harte Lebensmittel (z.B. Eiswiirfel,
Muskatnisse, Kaffeebohnen, Getreide)
dirfen nicht zerkleinert werden.

Vor dem Zerkleinern ...

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

e Stiele und Nuss-Schalen entfernen.

e Bei Fleisch Knochen, Sehnen und

Knorpel entfernen.

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 (b) vor-
sichtig die Kunststoff-Hulle entfernen.

2. Das Messer auf die Achse im Arbeits-
behalter (c) setzen und drehend nach
unten drticken, bis es einrastet.

3. Lebensmittel einflillen und den Deckel
(a) aufsetzen.

4. Motorteil auf den Deckel setzen und
einrasten lassen.

5. Einschalttaste (1) oder (2) driicken.
Wahrend des Betriebs das Motorteil mit
einer Hand und den Arbeitsbehalter mit
der anderen Hand festhalten.

6. Nach dem Gebrauch die Entriegelungs-
tasten (4) driicken, um das Motorteil
abzunehmen.

7. AnschlieBend den Deckel abnehmen.

8. Das Messer vorsichtig herausziehen, be-
vor Sie den Arbeitsbehélter leeren. Beim
Herausziehen das Messer leicht drehen.
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Rezept-Beispiel: Vanille-Honig-Trocken-
pflaumen

(als Pfannkuchenfiillung oder Brotauf-
strich)

Fillen Sie 40 g Trockenpflaumen und 40 g
cremigen Honig in den Zerkleinerer-Topf
und mixen Sie das Ganze 4 Sekunden auf
Stufe «ll». Geben Sie dann 10 ml Wasser
(mit Vanille-Aroma) hinzu und mixen Sie
noch eine Sekunde.

Reinigung (siehe B)

Reinigen Sie das Motorteil (3) und das
Getriebeteil fiir den Schlagbesen (6a)
nur mit einem feuchten Tuch.

Reinigen Sie den Deckel (9a) des «ca»-
Zerkleinerers ausschlieBlich unter flieBen-
dem Wasser, da er nicht sptilmaschinen-
geeignet ist.

Alle anderen Teile sind splilmaschinen-
geeignet.

Sie kénnen die Anti-Rutsch-Ringe
abnehmen, wenn Sie die Arbeitsbehalter
besonders grindlich reinigen wollen.

Bei der Verarbeitung farbstoffreicher
Guter (z.B.: Karotten) kénnen sich die
Zubehorteile verfarben. Wischen Sie
diese vor dem Spiilen mit etwas Speisedl
ab.

Zubehor

(kann separat nachgekauft werden, jedoch
nichtin allen Landern)

MQ 10: Schlagbesen zum Schlagen von
Sahne, Eiwei3 oder Fertig-
Desserts.

MQ 20: 350 ml kompakter Zerkleinerer
fur Krauter, Zwiebeln,
Knoblauch, Chili, Nisse etc.

1000 ml Zerkleiner, Mixer,
Ice-Crusher

MQ 40:

MQ 70: Kichenmaschinen-Zubehor zum
Zerkleinern, Mixen, Schneiden,
Raspeln. Dieses Zubehor ist bei
Verwendung mit Multiquick 5
nicht flirs Kneten geeignet.

Anderungen vorbehalten.

Das Gerat entspricht der EG-Richtlinie
2004/108/EG Uiber die elektromagnetische
Vertraglichkeit und der EG-Verordnung
Nr. 1935/2004 tiber Materialien und
Gegenstande, die dazu bestimmt sind,
mit Lebensmitteln in Berlihrung zu
kommen.

Dieses Gerat darf am Ende seiner
Lebensdauer nicht mit dem Haus- E
mull entsorgt werden. Die Entsor- —
gung kann tber den Braun Kunden-
dienst oder lokal verfligbare Rickgabe-
und Sammelsysteme erfolgen.



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 are very sharp! To
avoid injuries, please handle

- blades with utmost care.

e Before plugging into a socket, check

whether your mains voltage corre-

sponds to the voltage indicated on
the appliance.

Always unplug the appliance when it

is left unattended and before assem-

bling, disassembling, cleaning and
storing.

* The appliance is constructed to pro-

cess normal household quantities.

Do not hold the motor part (3), nor

the whisk gear box (6a) under running

water, nor immerse them in water.

e The appliance is not intended for use
by children or persons with reduced
physical, sensory or mental capa-
bilities, unless they are supervised by
a person responsible for their safety.
Keep the appliance out of reach of
children to ensure that they do not
play with it.

e 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.

* The beaker (7) and the choppers
(8, 9) are not microwave-proof.

Description (see page 4)

On switch: speed «I»
On switch: speed «lI» (Turbo)
Motor part
Release buttons
Blender shaft
a Whisk gear box
b Whisk
Beaker
Chopper «hc»
a Lid
b Blade
¢ Chopper bowl
d Anti-slip ring
9 Chopper «ca»
a Lid (with gear)
b Blade
¢ Chopper bowl
d Anti-slip ring
Please clean all parts before using for the
first time (see B).

@ O WN =

How to use the appliance

Hand blender (see A)

The hand blender is perfectly suited for
preparing dips, sauces, soups, mayon-
naise and baby food as well as for mixing
drinks, smoothies or milk shakes.

e Click the motor part (3) onto the
blender shaft (5).

e Position the hand blender deep in a
bowl or beaker. Only then, press switch
(1) or (2) to operate. For best blending
results use speed «lI».

e After use, press the release buttons (4)
to detach the motor part.

When blending directly in a 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 above.
Place the hand blender on the bottom of
the beaker. Operate the hand blender at
maximum speed, keep it in this position
until the oil starts emulsifying. Then
without switching off slowly raise the shaft
to the top of the mixture and back down to
incorporate the rest of the oil. Processing
time: from 1 minute (for salad) up to

2 minutes for more stiffness (e.g. for dip).

Whisk (see A)

Use the whisk only for whipping cream,

beating egg whites and mixing sponges

and ready-mix desserts.

¢ |nsert the whisk (6b) into the whisk
gear box (6a), then click the motor part
(3) onto the gear box.

e Place the whisk deep in a bowl. Only
then, press switch (1) to operate.

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

For best results

¢ Use a medium-sized bowl.

e Only use speed «|» to operate the whisk.

e Move the whisk clockwise holding it
slightly inclined.

e Only whip up to 400 ml chilled cream
(min. 30 % fat content, 4-8 °C).

e Only whip up to 4 egg whites.

Choppers (see C)

The choppers (8) and (9) are perfectly
suited for chopping meat, hard cheese,
onions, herbs, garlic, carrots, nuts,
almonds etc. Always chop hard food
(e.g. Parmesan, chocolate) at speed «lI».
For best results, see the processing
table D.

Maximum operation time for the «hc»
chopper: 2 minutes.

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

* Pre-cut meat, cheese, onions, carrots.

e Remove stems from herbs, shell nuts.

* Remove bones, tendons and gristle
from meat.

e Always make sure that the anti-slip ring
(8d, 9d) is attached to the chopper
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 (b).

2. Place the blade on the centre pin of
the chopper bowl, press it down and
give it a turn until 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 (1) or (2) to operate the
chopper. During processing, hold the
motor part with one hand and the
chopper bowl with the other.

6. After use, unplug and press the release

buttons (4) to detach the motor part.

. Remove the lid.

. Carefully take out the blade before you

remove the processed food. To remove
the blade, slightly turn and pull it off.

o ~

Recipe example: Vanilla-Honey-Prunes
(as pancake stuffing or spread)

Place 40 g prunes and 40 g creamy honey
in the «<hc» chopper bowl.

Operate 4 seconds using speed «lI». Then
add 10 ml water (vanilla-flavoured) and
resume chopping for another second.

Cleaning (see B)

Clean the motor part (3) and the whisk
gear box (6a) with a damp cloth only.
Clean the «ca» chopper lid (9a) only
under running water. Do not place it in
the dishwasher.

All other parts can be cleaned in a dish-
washer.

You may remove the anti-slip rings from




the chopper bowls for extra thorough
cleaning.

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

Accessories

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

MQ 10: Whisk for beating cream,
egg-whites, ready-mix
desserts.

MQ 20: 350 ml compact chopper to
chop herbs, onions, garlic,
chillies, nuts etc.

MQ 40: 1000 ml chopper to chop,
mix, blend and crush ice.

MQ 70: Compact kitchen machine
accessory to chop, mix, slice
and shred. Kneading function
not available with Multiquick 5.

Subject to change without notice.

This appliance conforms to EC directive
2004/108/EC on Electromagnetic
Compatibility and EC regulation no.
1935/2004 on materials intended for
contact with food.

Please do not dispose of the
product in the household waste

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



Francais

Nos produits sont concus afin de
répondre aux plus hautes exigences en
termes de qualité, de fonctionnalité et de
design. Nous espérons que votre nouvel
appareil Braun vous apportera entiére
satisfaction.

Avant utilisation

Lisez attentivement toutes les in-
structions avant d’utiliser I’appareil.

Attention

o Les lames sont tres coupantes !
Manipulez-les avec précautions

- afin d’éviter toute blessure.

e Avant de brancher I'appareil a une
prise, vérifiez que la tension corres-
pond a celle indiquée sur I'appareil.

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

e Cet appareil a été concu pour une
utilisation domestique.

* Ne pas passer le bloc moteur (3), ni
le systeme d’entrainement du fouet
(6a) sous I'eau, ni les immerger.

e Cet appareil n’est pas destiné a des
enfants ou a des personnes aux
capacités mentales, sensorielles et
physiques réduites a moins qu’elles
ne soient sous la surveillance d’un
adulte responsable de leur sécurité.
Mais de maniére générale, nous vous
recommandons de maintenir cet ap-
pareil hors de portée des enfants afin
qu’ils ne jouent pas avec celui-ci.

e Les appareils électriques Braun
répondent aux normes de sécurité en
vigueur. Leur réparation ou le rem-
placement du cordon d’alimentation
doivent étre effectués uniquement par
les Centres de Services Agréés
Braun. Des réparations effectuées
par du personnel non qualifié peuvent

12

causer accidents ou blessures a
I'utilisateur.

e Nile bol (7), niles hachoirs (8,9) ne
peuvent étre mis dans un four a
micro-ondes.

Description (voir page 4)

1 Interrupteur: vitesse «I»
2 Interrupteur: vitesse «lI» (turbo)
3 Bloc moteur
4 Boutons de déverrouillage
5 Pied mixeur
6 a Systeme d’entrainement du fouet
b Fouet
7 Bol
8 Bol hachoir « hc »
a Couvercle
b Lame
¢ Bol
d Anneau antidérapant
9 Bol«ca»
a Couvercle (avec systéme
d’entrainement)
b Lame
¢ Bol
d Anneau antidérapant

Merci de nettoyer tous les accessoires
avant la premiére utilisation (voir B).

Comment utiliser I’appareil ?

Comment utiliser votre mixeur ?
(voir A)

Le mixeur est parfaitement adapté a la

préparation de sauces, soupes, mayon-

naise, aliments pour bébé, ainsi qu’a celle

des boissons mixées et milk-shakes.

e |nsérez le bloc moteur (3) dans le pied
mixeur (5).

e |ntroduisez le mixeur dans le bol ou le
hachoir. Seulement apres pressez (1)
ou (2).



e Apreés utilisation, appuyez sur les
boutons de déverrouillage des acces-
soires (4) pour retirer le pied mixeur du
bloc moteur.

Sivous utilisez le mixeur directement
dans une casserole pendant la cuisson,
retirez-la d’abord du feu pour éviter toute
éclaboussure de liquide bouillant (risque
de brilure).

Exemple de recette: la mayonnaise

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

1 ceuf entier plus 1 jaune d’ceuf
supplémentaire,

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

Sel et poivre a votre convenance

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

Comment utiliser le fouet ? (voir A)

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

¢ Insérer le fouet (6b) dans le systeme
d’entrainement du fouet (6a), puis
insérez le bloc moteur (3) dans le
systéme d’entrainement jusqu’a ce
qu’il s’enclenche.

Introduisez le fouet au fond du récipient
et ensuite seulement, appuyez sur
I'interrupteur (1) pour le faire fonction-
ner.

e Pour démonter le bloc moteur apres
utilisation, appuyez sur les boutons de
déverrouillage. Ensuite, retirez le fouet
du systeme d’entrainement.

Pour de meilleurs résultats :

e Utilisez un bol de taille moyenne.

e Utilisez uniquement la vitesse «I» pour
faire fonctionner le fouet.

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

Fouettez jusqu’a 400 ml de créme fraiche
(min 30% de matiere grasse, 4-8°C).
Fouettez jusqu’a 4 blancs d’ceufs a la
fois.

Comment utiliser le bol hachoir ?
(voir C)

Les bols hachoirs (8 et 9) sont parfaitement
adaptés pour hacher de la viande, du
fromage, des oignons, des herbes, de
I’ail, des carottes, des noix, des noisettes,
des amandes etc.

Pour hacher des aliments durs (ex :
parmesan, chocolat), utilisez toujours la
vitesse «lI» (turbo).

Pour de meilleurs résultats, voir le
tableau D.

Le temps maximum pour utiliser le hachoir
«hc » est de 2 minutes.

Ne mixez pas d’aliments trop durs comme
de la glace, de la noix de muscade, des
grains de café ainsi que tout autre type
de grains de maniere générale.

Avant de hacher...

e Prédécoupez la viande, le fromage, les
oignons, I'ail, les carottes.

® Enlevez les tiges et dénoyautez les
aliments.

e Enlevez les os, les tendons et le cartilage
de la viande.

e Assurez-vous toujours que I’anneau
antidérapant (8d, 9d) est bien attaché
au bol hachoir.
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Attention : Le couteau est trés aff(té !
Manipulez-le toujours en tenant la partie
supérieure en plastique.

1

2

. Retirez avec précaution la protection

plastique du couteau (b).

. Placez les couteaux sur I'axe central du

bol hachoir, appuyez dessus jusqu’a ce
qu’ils s’enclenchent.

. Placez les aliments dans le bol hachoir

et mettez le couvercle avec systéme
d’entrainement.

.Insérez le bloc moteur dans le systeme

d’entrainement jusqu’a ce qu’ils
s’enclenchent.

. Appuyez sur (1) ou (2) pour faire

fonctionner le bol hachoir. Pendant son
fonctionnement, maintenez le bloc
moteur avec une main et le bol hachoir
avec l'autre.

Ne le placez pas dans le lave-vaisselle.
Tous les autres éléments peuvent étre
nettoyés au lave-vaisselle.

Vous pouvez retirer les anneaux anti-
dérapants des bols hachoirs pour un
nettoyage plus parfait.

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

Accessoires:

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

N L MQ 10: Fouet pour battre la creme,
6. Aprées utilisation, appuyez sur les bou- y
tons de déverrouillage pour détacher e blancsld (.EL,JfSS s
le bloc moteur. de'sserts_ réalisés a base de
7. Retirez ensuite le systeme d’entraine- RISRAEIoNC)
ment. MQ 20: Hachoir compact de 350 ml
8. Retirez les couteaux avec précaution pour hacher les herbes, les
avant d’enlever les aliments du bol oignons, I’ail, noisettes etc.
ggﬁgg';epgfgﬁitr';ezr le couteau, tournez MQ 40: Hachoir de 1000 ml pour
’ hacher, mixer, mélanger et
Exemple de recette : Pruneaux a la vanille PETER 6 ElEES.
et au miel MQ 70: Robot de cuisine compact
(comme garniture de pancakes ou a pour hacher, mélanger,
étaler) trancher et émincer. Fonction

Placez 40 g de pruneaux et 40 g de miel
crémeux dans le hachoir « hc ».
Mettez-le en marche pendant 4 secondes
en utilisant la vitesse «lI». Ajoutez ensuite
10 ml d’eau (parfumé a la vanille) et
hachez de nouveau pendant 1 seconde.

pour pétrir non disponible
avec le Multiquick 5.

Sujet a toute modification sans préavis.

Cet appareil est conforme a la directive
2004/108/CE de la CE sur la
compatibilité électromagnétique et au
reglement 1935/2004 de la CE sur les
matériaux destinés au contact
alimentaire.

Nettoyage (voir B)

Nettoyez le bloc moteur (3) et le systeme
d’entrainement du fouet (6a) avec un
chiffon humide seulement.

Le couvercle du bol hachoir avec systeme
d’entrainement (9a) doit uniquement étre
nettoyé a I’eau.
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ordures ménageres lorsqu'il est en

fin de vie. Le remettre a un centre

service agréé Braun ou le déposer

dans des sites de récupération
appropriés conformément aux réglemen-
tations locales ou nationales en vigueur.

Ne jetez pas ce produit avec les E
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Espaiiol

Nuestros productos han sido concebidos
para satisfacer los mas altos estandares
de calidad, funcionalidad y disefno.
Confiamos en que Vd. disfrute plenamente
de su nuevo pequeno electrodoméstico
Braun.

Antes de empezar

Lea atenta y enteramente el folleto de
instrucciones antes de usar la batidora.

jCuidado!

. iLas cuchillas estan muy
afiladas! Para evitar lesiones,
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por favor maneje las cuchillas
con el maximo cuidado.
Antes de conectar la batidora a la red,
compruebe que el voltaje indicado en
la misma se corresponda con el de su
hogar.
Desenchufe la batidora siempre que
no esté en funcionamiento y antes de
montarla, desmontarla, limpiarla y
guardarla.
La batidora ha sido disefiada para un
uso doméstico y no para uso industrial.
No coloque el cuerpo del motor (3)
ni la caja de engranajes de la varilla
monta-claras (6a) bajo el agua
corriente, ni los sumerja en agua.
La batidora no ha sido concebida para
ser usada por nifos ni por personas
con capacidades fisicas, sensoriales
o mentales reducidas, salvo bajo la
supervision de un adulto que se haga
responsable de su seguridad.
Mantenga la batidora fuera del
alcance de los ninos para asegurarse
de que éstos no jueguen con ella.
Los electrodomésticos Braun cumplen
con las normas de seguridad aplicables.
La reparacion sustitucion del cable
de alimentacion debe ser realizada
unicamente por parte de un Servicio
Técnico autorizado. Las reparaciones
defectuosas o realizadas por personas

no cualificadas pueden suponer un
riesgo considerable para el usuario.

e Nielvaso (7) nilas picadoras (8, 9)
son aptos para el microondas.

Descripcion (ver pagina 4)

Interruptor: velocidad «I»
Interruptor: velocidad «II» (turbo)
Cuerpo del motor
Botones de expulsién
Pie de la batidora
a Caja de engranajes de la varilla
monta-claras
b Varilla monta-claras
7 Vaso
8 Picadora «hc»
a Tapa
b Cuchilla
¢ Recipiente
d Anillo antideslizante
9 Picadora «ca»
a Tapa (con engranaje)
b Cuchilla
¢ Recipiente
d Anillo antideslizante

Por favor, limpie todos los elementos
antes de usarlos por primera vez (ver B).

DU WN =

Como usar el aparato

Batidora (ver A)

La batidora esta perfectamente adaptada
para la preparacion de salsas, sopas,
mayonesa y comida para bebés, asi
como para mezclar bebidas y preparar
smoothies o batidos.
¢ |nserte el cuerpo del motor (3) en el pie
de la batidora (5) hasta que haga clic.
® Apoye el pie de la batidora contra el
fondo de un cuenco o del vaso. Sélo
entonces, pulse el interruptor (1) o (2).
e Después de su uso, presione los
botones de expulsion (4) 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 hirviendo (riesgo de
quemaduras).

Ejemplo de receta: Mahonesa

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

1 huevo y una yema de huevo extra,

1-2 cucharadas de vinegre (aprox. 15 ml),
Saly pimienta al gusto

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

A continuacion, sin apagarla, levantar

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

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

Varilla monta-claras (ver A)

Use las varillas unicamente para montar

nata o claras, y para preparar bizcochos

o postres de mezcla lista.

¢ Inserte la varilla (6b) en la caja de
engranaje de la varilla monta-claras
(6a), y luego inserte el cuerpo del
motor (3) en la caja de engranajes.

e Apoye la varilla contra el fondo del

recipiente. Sélo entonces, pulse el

interruptor (1) para ponerla en

funcionamiento.

Después de su uso, presione los botones

de expulsion para separar el cuerpo

del motor. A continuacion, extraiga la

varilla de la caja de engranajes.

Para obtener mejores resultados:

e Utilice un recipiente mediano.

e Utilice solo velocidad «lI» para operar
la varilla.

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

e No monte mas de 400 ml de nata fria
(min. 30% M.G., 4-8 °C).de una sola
vez.

e No monte mas de 4 claras de huevos
de una sola vez.

Picadoras (ver C)

Las picadoras (8) y (9) estan perfecta-
mente adaptadas para picar carne, quesos
duros, cebollas, finas hierbas, ajo, zana-
horias, frutos secos, almendras, etc.
Para picar alimentos duros (p. €j. queso
parmesano, chocolate) utilice siempre la
velocidad «ll».

Para obtener mejores resultados, consulte
la tabla D.

Tiempo maximo de funcionamiento de la
picadora «hc»: 2 minutos.

No utilice la picadora con alimentos
extremadamente duros como hielo, nuez
moscada, café o cereales.

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
delacarne.

e Asegurese siempre de que el anillo
antideslizante (8d, 9d) 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 protec-
tora de la cuchilla (b).

2. Coloque 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.
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4, Inserte el cuerpo del motor en la tapa,
presionando hasta que suene un clic.

5, Pulse el interruptor (1) o (2) para
poner la picadora en funcionamiento.
Durante la operacién de picar, sujete
el cuerpo del motor con una manoy el
recipiente con la otra.

6. Después de su uso, desenchufe la
batidora y presione los botones de
expulsion (4) para separar el cuerpo
del motor.

7. Retire la tapa.

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

Ejemplo de receta: Ciruelas pasas con
vainilla y miel

(relleno para tortitas o pasta para untar)
Coloque 40 g de ciruelas pasas y 40 g de
miel en el recipiente de la picadora «hc».
Pique a velocidad «II» durante 4 segun-
dos. A continuacioén, afiada 10 ml de
agua (con aroma de vainilla) y vuelva a
picar durante otros 1 segundo.

Limpieza (ver B)

Limpie el cuerpo del motor (3) y la caja
de engranaje de la varilla monta-claras
Unicamente con un pafio humedo.
Limpie la tapa (9a) de la picadora «ca»
solo con agua corriente. No la coloque
dentro del lavavajillas.

Los demas elementos pueden lavarse en
el lavavajillas.

Los anillos antideslizantes de los recipien-
tes 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.

Accesorios

(se adquieren individualmente, no estan
disponibles en todos los paises)
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MQ 10: Varilla para montar nata, claras
y postres de mezcla lista.

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

MQ 40: Picadora 1000 ml, pica, bate,

y tritura alimentos y hielo.

MQ 70: Accesorio robot de cocina

compacto para picar, mezclar,
cortar y rallar. La funcion de
amasar no esta disponible
para Multiquick 5.

Sujeto a modificacion sin previo aviso.

Este dispositivo cumple con la Directiva
2004/108/CE sobre Compatibilidad
Electromagnética, y con el reglamento
(CE) n® 1935/2004 sobre los materiales y
objetos destinados a entrar en contacto
con alimentos.

Al final de su vida util, no tire el
aparato junto con los residuos
domeésticos. La licuadora podra
depositarse en un Centro de
Servicio Técnico Braun o en los
correspondientes puntos de
recogida que existan en su pais.



Portugués

Os nossos produtos foram desenvolvidos
para alcancar os mais elevados padroes
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 cuidadosa-
mente as instrucdes de utilizacao.

Atencao

o As laminas encontram-se muito
afiadas! Para evitar acidentes

- e ferimentos, manipule as
laminas com 0 maximo cui-
dado.

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

* Desligue o aparelho da corrente

sempre que este estiver sem super-

visdo e antes de montar, desmontar,
limpar e arrumar o aparelho.

Este aparelho foi desenvolvido para

preparar quantidades normais de

alimentos para uso doméstico.

e O corpo do motor (3), e 0 acessorio

acoplador do batedor (6a) nao

devem ser lavados sob agua corrente
nem mergulhados em agua.

Este aparelho nao foi concebido para

ser usado por criangas ou pessoas

com limitacOes sensoriais, fisicas ou

mentais, a menos que estejam sob a

supervisao de uma pessoa responsavel

pela sua seguranca. Mantenha

este aparelho fora do alcance das

criancas, a fim de garantir que nao

brincam com o aparelho.

* Os electrodomésticos da Braun
cumprem com as normas interna-
cionais de seguranca em vigor.

A sua reparacao, ou a substituicao do
cabo de alimentacao, deve ser
realizada apenas pelos Centros de

Assisténcia Autorizados da Braun.
As reparacoes efectuadas por
pessoal nao qualificado podem
causar acidentes ou sérios danos ao
utilizador.

e O copo misturador (7) € os aces-
sorios picadores (8, 9) ndo podem
ser utilizados no micro-ondas.

Descricao (consulte a pagina 4)

1 Interruptor Ligar: velocidade «I»
2 Interruptor Ligar: velocidade «lI» (turbo)
3 Corpo do motor
4 Botdes de desbloqueio
5 Pé davarinha
6 a Acessorio acoplador do batedor
b Batedor
7 Copo misturador
8 Acessorio Picador «hc»
a Tampa
b Lamina
¢ Recipiente
d Base anti-deslizante
9 Acessorio Picador «ca»
a Tampa (com acoplador)
b Lamina
¢ Recipiente
d Base anti-deslizante

Lave bem todas as pecas antes de as
utilizar pela primeira vez (consulte a
seccao B).

Como usar o aparelho

Varinha (consulte a seccédo A)

A varinha é ideal para preparar molhos,

sopas, maionese e comida para bebés e

ainda para misturar bebidas ou batidos.

e Encaixe o corpo do motor (3) no pé da
varinha (5) até fazer um «clique».

e |Introduza a varinha num recipiente ou
copo misturador e s6 depois pressione
o interruptor (1) ou (2).
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* Apos a utilizacéo, pressione os botdes
de desbloqueio (4) para separar o pé
da varinha do corpo do motor.

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

Exemplo de receita: Maionese

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

1 ovo e 1 gema de ovo adicional,

1-2 colheres de sopa de vinagre

(15 g aprox.),

sal e pimenta a gosto

Coloque todos os ingredientes

(a temperatura ambiente) no copo
misturador, de acordo com a ordem
acima indicada. Introduza a varinha até
ao fundo do copo misturador. Ligue-a

e utilize o nivel maximo de velocidade.
Mantenha a varinha nessa posig¢éo até
que o 6leo se comece a misturar com 0s
outros ingredientes. De seguida, e sem
desligar a varinha, mova-a lentamente
para cima e para baixo até a maionese ficar
bem ligada. Tempo de processamento:
de 1 minuto (para salada) até 2 minutos
para uma maior consisténcia (como, por
exemplo, para molho).

Acessorio batedor
(consulte a seccao A)

Use o batedor apenas para preparar
chantilly, bater claras em castelo e prepa-
rar mousses ou sobremesas instanta-
neas de pacote.

Insira o batedor (6b) no acessorio
acoplador (6a). A seguir, introduza o
corpo do motor (3) no acessorio
acoplador até encaixar com um «clique».
Coloque o batedor num recipiente
fundo e s6 depois pressione o inter-
ruptor (1) para colocar o aparelho em
funcionamento.
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* Apos a utilizacdo, pressione os botdes
de desbloqueio para separar o corpo
do motor. A seguir, puxe o batedor do
acessorio acoplador.

Para obter 6ptimos resultados:

e Utilize um recipiente médio.

e Utilize apenas a velocidade «I» para
funcionar com o batedor.

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

e Bata apenas até 400 ml de natas muito
frias (30% de teor minimo de gordura,
4-8°C).

e Bate apenas até 4 claras de ovo.

Acessorios Picadores
(consulte a secgao C)

Os acessorios picadores (8) e (9) sao
ideais para triturar carne, queijo rijo,
cebolas, ervas aromaticas, alho, cenou-
ras, nozes, améndoas, etc.

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

Para obter melhores resultados, consulte
a tabela de preparacao de alimentos D.
Tempo maximo de funcionamento para o
acessorio picador «hc»: 2 minutos.

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

Antes de picar ...

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

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

e Retire 0ssos, tenddes e cartilagens da
carne.

e Coloque sempre o recipiente sobre a
base anti-deslizante (8d, 9d).

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 da lamina (b).

2. Coloque a lamina no espigéo 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 funciona-
mento, prima o interruptor (1) ou (2).
Quando o aparelho estiver em funcio-
namento, segure sempre 0 corpo do
motor com uma mao enquanto man-
tém o recipiente seguro com a outra
mao.

6. Apos a utilizagdo, pressione os botdes
de desbloqueio (4) para separar o
corpo do motor.

7. Retire a tampa.

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

Exemplo de receita: Baunilha-Mel-
Ameixas Secas

(como recheio de panquecas ou para
barrar)

Coloque 40 g de mel cremoso e 40 g
de ameixas secas no recipiente do
acessorio picador «hc». Triture durante
4 segundos na velocidade «lI». A seguir,
adicione 10 ml de agua (com sabor a
baunilha) e triture novamente durante
mais 1 segundo.

Limpeza (consulte a seccio B)

O corpo do motor (3) e 0 acessorio
acoplador do batedor (6a) s6 podem ser
limpos com um pano humido.

A tampa do acessorio picador «ca» (9a)
deve apenas ser passada sob agua
corrente. Nao a coloque na maquina de
lavar loica.

Todas as outras pegas podem ser lava-
das na maquina de lavar loica.

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

Quando se preparam alimentos de cores
intensas (como cenouras, por exemplo),
0s acessorios podem ficar manchados.
Limpe estas pecas com 6leo vegetal
alimentar antes de as lavar.

Acessorios

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

MQ 10: Batedor para preparar
chantilly, bater claras em
castelo e sobremesas
instantaneas de pacote.

MQ 20: Acessorio picador compacto
de 350 ml de capacidade,
para picar ervas aromaticas,
cebolas, alho, malaguetas,

frutos secos, etc.

Acessorio picador de 1000 ml
de capacidade, para picar,
misturar e triturar gelo.

MQ 40:

MQ 70: Acessorio de cozinha com-
pacto para picar, misturar,
laminar e ralar. A funcao para
amassar ndo se encontra

disponivel na Multiquick 5.

Sujeito a alteracées sem aviso prévio.

Este aparelho esta em conformidade
com a directiva 2004/108/EC da CEE
sobre Compatibilidade Electromagnética
e o regulamento da CEE n®. 1935/2004
sobre materiais concebidos para
estarem em contacto com alimentos.
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lixo doméstico no final da sua vida

util. Podera entrega-lo num dos
Servicos de Assisténcia Técnica

da Braun ou num dos pontos de

recolha ou reciclagem previsto para esse
fim, colocados a disposi¢éo no seu pais.

Por favor nao deite o produto no E
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Italiano

I nostri prodotti sono progettati per
soddisfare gli standard piu elevati in
termini di qualita, funzionalita e design.
Ci auguriamo che I’elettrodomestico
Braun soddisfi appieno le vostre
esigenze.

Prima dell’utilizzo

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

Attenzione

o Le lame sono molto affilate!
Per evitare infortuni, maneg-

- giare le lame con la massima
prudenza.

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

* Togliere sempre la spina prima di

lasciare il dispositivo incustodito e

prima di montarlo, smontarlo, pulirlo

o riporlo.

Questo elettrodomestico e costruito

per lavorare normali quantita di cibo

domestico.

e Non tenere la parte del corpo motore
(3) né I'attacco per la frusta (6a) sotto
I’acqua corrente, né immergerli in
acqua.

e Questo elettrodomestico non & pro-
gettato per essere utilizzato da bambini
0 da persone con capacita fisiche o
mentali ridotte, senza la supervisione
di una persona responsabile della loro
sicurezza. Tenere I’elettrodomestico
fuori dalla portata dei bambini per
assicurarsi che non giochino con
€sS0.

e Gli elettrodomestici Braun rispondono
ai parametri di sicurezza vigenti.

Le riparazioni o le sostituzioni devono
essere eseguite solo dal personale di
assistenza autorizzato. Riparazioni
errate o eseguite da personale non

qualificato potrebbero causare danni
ed infortuni agli utilizzatori.

e Sia il bicchiere graduato (7), che le
ciotole tritatutto (8, 9) non possono
essere utilizzate nel forno a microonde.

Descrizione (vedi pagina 4)

1 Tasto acceso velocita «I»
2 Tasto acceso velocita «I» (turbo)
3 Corpo motore
4 Pulsanti di sgancio
5 Gambo frullatore
6 a Attacco per frusta
b Frusta
7 Bicchiere
8 Tritatutto «hc»
a Coperchio
b Lama
¢ Ciotola
d Base antiscivolo
9 Tritatutto «ca»
a Coperchio con ingranaggi
b Lame
¢ Ciotola
d Base antiscivolo

Lavare tuttii componenti prima di
utilizzarli per la prima volta (vedi B).

Come utilizzare I’apparecchio

Frullatore aimmersione (vedi A)

Il frullatore a immersione ¢ perfetto

per preparare salse, zuppe, maionese,

pappe per bambini oltre a frullati, frappe,

cocktails.

e Inserire il corpo motore (3) sul gambo

frullatore (5) facendo fare un click.

Mettere il frullatore a immersione in un

recipiente o nel bicchiere graduato.

Solo ora premere il tasto (1) o (2).

e Dopo I'uso premere i pulsanti (4) per
staccare il corpo motore.

23



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

Frusta (vedi A)

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

e Inserire la frusta (6b) nell’attacco (6a),

poi inserire sul corpo motore (3) finché

non si blocca con un click.

Mettere la frusta in un recipiente fino in

profondita. Ora premere il tasto (1) per

la lavorazione.

e Dopo I'uso premere i pulsanti di
sgancio (4) per staccare il corpo
motore. Quindi togliere la frusta
dall’attacco.

Per ottenere risultati ottimali

e Usare un recipiente largo.

e Utilizzate soltanto il tasto acceso
velocita «I» per lavorare con la frusta.

e Muovere la frusta in senso orario
tenendola in posizione leggermente
inclinata.

¢ Montate una quantita inferiore a 400 ml
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di panna raffreddata (min. 30% di
grasso, 4-8 °C).
e Non montate piu di 4 uova alla volta.

Tritatutto (vedi C)

| tritatutto (8) e (9) 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 «lI».

Per risultati ottimali, consultare la tabella
D sulla lavorazione.

Durata massima di utilizzo tritatutto «hc»:
2 minuti

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

Prima di tritare ...

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

e Togliere il gambo dalle erbe, sgusciare
le noci.

e Rimuovere ossa, tendini e cartillagini
dalla carne.

e Assicurarsi che la base antiscivolo sia
agganciata alla ciotola (8d, 9d).

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

1. Rimuovere attentamente la copertura
di plastica dalle lame (b).

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 (1) o (2) 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
(4) 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.

Esempio di ricetta: Vaniglia-Miele-Prugne

secche

(come ripieno di frittella o da spalmare)
Versare 40 g di prugne secche e 40 g di
miele cremoso nella ciotola dell’accessorio
tritatutto e tritare per 4 secondi (velocita
«lI»), poi aggiungere 10 ml di acqua (al
sapore di vaniglia) e tritare ancora il tutto
per 1 secondo.

Pulizia (vedi B)

Pulire il corpo motore (3) e I'attacco per
la frusta (6a) solo con un panno umido.
Pulire la parte superiore del tritatutto
compatto «ca» (9a) solo sotto 'acqua
corrente. Non metterlp nella lavastoviglie.
Tutte le altre parti possono essere lavate
in lavastoviglie. Per una maggiore pulizia,
€ possibile rimuovere la base antiscivolo
dall’accessorio tritatutto.

Quando si lavora cibo pigmentato (es.
carote), le parti in plastica dello strumento
possono perdere il colore originario.
Strofinare queste parti utilizzando dell’olio
vegetale prima di procedere con la pulizia.

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 compatto da 350 ml

per tritare erbe, cipolle, aglio,
chili, noci, ecc.

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

MQ 70: Robot da cucina compatto per
tritare, miscelare, affettare e
sminuzzare. Funzione impas-
tatrice non disponibile con
Multiquick 5.

Soggetto a modifica senza preavviso.

Questo apparecchio & conforme alla
direttiva 2004/108/CE sulla Compatibilita
Elettromagnetica, ed al regolamento
(EC) No. 1935/2004 sui materiali in
contatto con alimenti.

Non gettare I'elettrodomestico

nei rifiuti dopo il suo ciclo di
utilizzo. Dello smaltimento si
possono occupare il centro servizi
di Braun o appositi punti di raccolta
della propria zona.

E
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Nederlands

Onze producten zijn ontwikkeld om te
voldoen aan de hoogste kwaliteits-
standaard, functionaliteit en ontwerp.
We hopen dat u heel erg zult genieten
van uw nieuwe Braun.

VGéor gebruik

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

Waarschuwing:
o De mesjes 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.

e 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 Het apparaat is gemaakt om normale
huishoudelijke hoeveelheden te ver-
werken.

¢ Het motordeel (3) noch het koppelings-
stuk voor de garde (6a) mogen onder
stromend water worden gehouden of
in water worden ondergedompeld.

e Het apparaat is niet bedoeld om ge-
bruikt te worden door kinderen of door
personen met verminderde lichamelijke,
zintuigelijke of mentale capaciteiten,
tenzij er een persoon bij aanwezig is
die verantwoordelijk is voor hun veilig-
heid. Houdt het apparaat buiten bereik
van kinderen om ervan verzekerd te
zijn dat ze er niet mee gaan spelen.

* De elektrische apparaten van Braun
voldoen aan de wettelijke veiligheids-
eisen. Reparaties of de vervanging van
het elektriciteitssnoer mogen alleen
uitgevoerd worden door gekwalificeerd
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servicepersoneel. Foute en ongekwali-
ficeerde reparaties kunnen aanzienlijke
schade toebrengen aan de gebruiker.
e De mengbeker (7) en de hakkers (8,9)
zijn niet geschikt voor in de magnetron.

Beschrijving (zie pag. 4)

1 Aanknop: snelheid «I»

2 Aanknop: snelheid «lI» (turbo)
3 Motordeel

4 Ontgrendelingsknoppen

5 Blenderschacht

6 a Inzetstuk voor de garde

b Garde
7 Mengbeker
8 Hakker «hc»
a Deksel
b mes
c kom
d anti-slipring
9 Hakker «ca»
a Deksel (met toebehoren)
b Mes
¢ Kom
d Anti-slipring

Reinig a.u.b. alle onderdelen voor het
eerste gebruik (zie B)

Hoe het apparaat te gebruiken

Handblender (zie A)

De handblender is uitermate geschikt voor
het klaarmaken van dipsausjes, sauzen,
soepen, mayonaise en babyvoedsel als-
mede voor het bereiden van mixdrankjes,
smoothies of milkshakes.

e Klik het motordeel (3) op de blender-
schacht (5).

e Steek de handmixer diep in een kom of
beker. Druk pas daarna knop (1) of (2)
in.

e Druk na gebruik op de ontgrendelings-
knoppen (4) om het motordeel te
demonteren.



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

Voorbeeldrecept: Mayonaise

250 ml olie (bijv. zonnebloemolie),

1 eien 1 extra eidooier,

1-2 el azijn (zo’n 15 ml),

zout en peper naar smaak

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

1 minuut (voor salade) tot 2 minuten voor
meer stevigheid (bijv. voor dipsaus).

Kloppen (zie A)

Gebruik de garde alleen voor het kloppen
van slagroom, eiwitten en het mixen van
beslag en kant-en-klare dessertmixen.

e Steek de garde (6b) in het inzetstuk (6a),
en klik daarna het motordeel (3) erop
vast.

Plaats de garde diep in een kom. Druk
daarna pas de knop (1) om hem in te
schakelen in.

Druk na gebruik de ontgrendelings-
knoppen in om het motordeel los te
koppelen. Trek de garde vervolgens uit
het inzetstuk.

Voor het beste resultaat

¢ Gebruik een middelgrote kom.

e Gebruik uitsluitend snelheid «I» voor
het kloppen.

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

e Klop maximaal 400 mg gekoelde room
(min. 30% vetgehalte, 4-8 °C) per keer.

e Klop maximaal 4 eiwitten per keer.

Hakkers (zie C)

De hakkers (8) en (9) zijn uitermate ge-
schikt voor het hakken van vlees, harde
kaassoorten, uien, kruiden, knoflook,
wortels, noten, amandelen etc.

Hak harde ingrediénten (bijv. Parmezaanse
kaas, chocolade) altijd op snelheid «lI».
Voor het beste resultaat zie tabel D.

De maximale gebruiksduur voor de «hc»
hakker: 2 minuten achter elkaar.

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

Voor het hakken ...

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

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

Verwijder botjes, pezen en kraakbeen
van vlees.

Zorg er altijd voor dat de anti-slipring
(8d, 9d) aan de hakkom bevestigd is.

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

1. Verwijder voorzichtig de beschermkap
van het mesje (b).

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. Druk op knop (1) of (2) 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 stop-
contact en druk op de ontgrendelings-
knoppen (4) om het motordeel te ont-
koppelen.

7. Verwijder het deksel.
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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.

Voorbeeldrecept: Vanille-honing pruimen
(Lekker op pannenkoeken of als brood-
beleg)

Doe 40 g romige honing en 40 g pruimen
in de «<hc» hakkom. Zet hem aan het werk
op snelheid «lI» gedurende 4 seconden.
Voeg vervolgens 10 ml water met vanille-
extract toe en klop het mengsel gedurende
1 seconde.

Reinigen (zie B)

Reinig het motordeel (3) en het inzetstuk
voor de garde (6a) uitsluitend met een
vochtige doek.

Reinig het «ca» hakdeksel (9a) uitsluitend
met stromend water. Niet geschikt voor
de vaatwasser.

Alle andere onderdelen kunnen in de vaat-
wasser gereinigd worden.

U kunt de anti-slipringen van de kommen
verwijderen voor extra grondige reiniging.
Wanneer u groenten hakt met veel pigment
(bijv. wortelen) kunnen de onderdelen ver-
kleuren. Veeg deze onderdelen met plant-
aardige olie af alvorens ze te reinigen.

Accessoires

(Kunnen los gekocht worden, niet in elk
land verkrijgbaar)

MQ 10: Garde voor het kloppen van
room, eiwitten of kant-en-klare
dessertmixen.

MQ 20: Compacte 350 ml hakker
om kruiden, uien, knoflook,

pepers, noten etc. te hakken.

1000 ml hakker om ijs te hak-
ken, te mixen of te crushen.

MQ 40:
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MQ 70: Compact keukenmachine-
accessoire om te hakken, te
mixen, plakjes en/of reepjes te
snijden. Kneedfunctie niet ver-
krijgbaar voor de Multquick 5.

Onderhevig aan verandering zonder
kennisgeving.

Denne anordning er i overensstemmelse
med ECdirektivet 2004/108/EC om
elektromagnetisk forligelighed og
EU-regulativ nr.1935/2004 om materialer,
der tilsigtes at fa kontakt med fg@devarer.

Gooi niet het product weg in het
huishoudelijk afval aan het einde
van zijn levensduur. Verwijdering
kan plaatsvinden bij een Braun
Service Centre of bij de aangewezen
inleveradressen in uw land.



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 brugervejledningen
omhyggeligt, for apparatet tages
ibrug.

Bemaerk

o Knivene er meget skarpe!
Handter knivene meget for-

- sigtigt for at undga skader.

* For stikket seettes i stikkontakten
kontrolleres, at stramspaendingen
svarer til den speending, der er angi-
vet pa apparatet.

® Tag altid stikket ud af stikkontakten,
nar du forlader apparatet, og fer du
samler det, skiller det ad, renggr og
opbevarer det.

e Apparatet er konstrueret til maengder,
som normalt indgar i en husholdning.

e Motordelen (3) og piskerisets gear-
kasse (6a) ma ikke holdes under rin-
dende vand eller nedsaenkes i vand.

e Apparatet er ikke beregnet til, at bgrn

eller personer med nedsatte fysiske,

sensoriske eller mentale evner bruger
det, medmindre de overvages af en
person, som er ansvarlig for deres
sikkerhed. Opbevar apparatet util-
geengeligt for bgrn for at sikre, at de
ikke leger med det.

Brauns elektriske apparater overholder

geeldende sikkerhedsforskrifter.

Reparationer eller udskiftning af el-

ledning ma kun udferes af autoriseret

personale. Fejlbehaeftede, ukvalifi-
cerede reparationer kan medfare stor
risiko for brugeren.

e Baegeret (7) og hakkerne (8, 9) taler
ikke mikroovn.

Beskrivelse (se side 4)

1 Teend-knap: hastighed «I»

2 Teend-knap: hastighed «lI» (turbo)
3 Motordel

4 Udlgserknapper

5 Blenderskaft

6 a Piskerisets gearkasse

b Piskeris
7 Baeger
8 Hakker «hc»
a Lag
b Kniv
c Skal
d Anti-slip-ring
9 Hakker «ca»
a Lag (med gearkasse)
b Kniv
c Skal
d Anti-slip-ring

Rengar alle dele inden du tager dem i
brug (se B).

Brug af apparatet

Stavblender (se A)

Stavblenderen er perfekt til at tilberede

dips, saucer, supper, mayonnaise, baby-

mad samt til at blande drinks, smoothies
eller milkshakes.

¢ Klik motordelen (3) fast pa blender-
skaftet (5).

e Placer stavblenderen dybt i en skal
eller et baeger Tryk derefter pa knap
(1) eller (2).

¢ Tryk pa knapperne (4) efter brug for at
tage motordelen af.

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

Eksempler pa opskrifter: Mayonnaise
250 g olie (f.eks. solsikkeolie),
1 aeg og 1 ekstra aeggeblomme,
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1-2 spsk. vineddike (ca. 15 g),

Salt og peber

Kom alle ingredienser (ved stuetemperatur)
i baegeret i ovenneaevnte raekkefalge.
Hold stavblenderen helt ned i bunden af
malebzegeret. Teend stavblenderen pa
hgjeste hastighed, hold den i denne
position, til olien begynder at emulgere.
Uden at slukke fares 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 (se A)

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

e Saet piskeriset (6b) i gearboksen (6a),
og klik derpa motordelen (3) fast pa
gearboksen.

Placer piskeriset dybt i en skal.

Tryk derefter pa knap (1) for at starte
piskningen.

Tryk pa udlaserknapperne (4) efter
brug for at tage motordelen af. Traek
derefter piskeriset ud af gearkassen.

For at opna de bedste resultater:

e Brug en mellemstor skal.

e Brug kun hastighed «I» til betjening af
piskeriset.

® Bevaeg piskeriset med uret, mens det

holdes en smule skrat.

Pisk kun op til 4 dl afkglet piskeflade

(min. 30 % fedtindhold, 4-8 °C).

Pisk kun op til 4 seggehvider ad

gangen.

Hakker (se C)

Hakkerne (8) og (9) er meget velegnet til
at hakke kad, hard ost, lag, krydderurter,
hvidlgg, gulergdder, ngdder, mandler,
etc.

30

Hak altid harde fedevarer (f.eks. parmesan,
chokolade) ved hastighed «ll».

Se behandlingstabel D for at opna de
bedste resultater.

Maksimal betjeningstid for «<hc» hakker:

2 minutter.

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

For du hakker ...

e Skeer kad, ost, lag, hvidlag og gule-
rgdder i mindre stykker.

® Fjern steengler fra krydderurter, knaek
nadder og fjern skallerne.

® Fjern ben, sener og brusk fra kad.

e Sgrg altid for, at anti-slip-ringen (8d,
9d) er monteret pa hakkeskalen.

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

1. Fjern forsigtigt beskyttelsesdeekslet
fra kniven (b).

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
seet laget pa.

4. Klik motordelen pa laget.

5. Tryk pa knappen (1) eller (2) for at
handtere hakkeren Under tilbered-
ningen, holdes motordelen med den
ene hand og skalen med den anden,
mens der hakkes.

6. Tag stykket ud og tryk pa udlgser-
knapperne (4) efter brug for at lgsne
motordelen.

7. Tag laget af.

8. Tag forsigtigt kniven ud, far du fjerner
de behandlede madvarer. Drej kniven
lidt og treek i den for at fjerne den.

Eksempler pa opskrifter: Svesker med
vanilje og honning

(som fyld i pandekager eller til at smgre
pa brad)

Kom 40 g cremet honning og 40 g svesker
i «<hc» hakkeskalen. Hak i 4 sekunder




med hastighed «lI». Tilseet derefter 10 ml Apparatet bor efter endt levetid ikke
vand (smagt til med vanilje) og fortsaet kasseres sammen med hushold- E
hakningen i yderligere 1 sekund. ningsaffaldet. Bortskaffelse kan

ske pa et Braun Servicecenter

eller egnede, lokale opsamlings-
Renggring (se B) steder.

Motordelen (3) og piskerisets gearkasse
(6a) ma kun rengares med en fugtig klud.
Laget til «ca» hakker (9a) ma kun renggres
under rindende vand. Ma ikke komme i
opvaskemaskinen.

Alle andre dele kan rengares i opvaske-
maskinen.

Du kan tage anti-slip-ringene af hakke-
skalene for ekstra grundig rengering.
Ved behandling af madvarer med hgjt
pigmentindhold (f.eks. gulergdder) kan
tilbehgret blive misfarvet. Gnid disse dele
med vegetabilsk olie, inden de renggres.

Tilbehor
(kan kabes separat, fas ikke i alle lande)

MQ 10: Piskeris til flsdeskum, segge-
hvider, feerdige dessert-
blandinger.

MQ 20: 350 ml kompakt hakker til
at hakke krydderurter, lgg,
hvidlgg, chili, ngdder etc.

MQ 40: 1000 ml hakker til at hakke,
rgre, blende og knuse is.

MQ 70: Tilbehgr til kompakt kakken-
maskine til at hakke, rare,
snitte og rive. Altefunktionen
fas ikke til Multiquick 5.

Der tages forbehold for sendringer uden
forudgaende varsel.

Denne anordning er i overensstemmelse
med ECdirektivet 2004/108/EC om
elektromagnetisk forligelighed og
EU-regulativ nr.1935/2004 om materialer,
der tilsigtes at fa kontakt med fadevarer.
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Norsk

Vare produkter er konstruert for a
imgtekomme de hgyeste standarder nar
det gjelder kvalitet, funksjonalitet og
design. Vi haper du blir forngyd med ditt
nye Braun-produkt.

For bruk

Vennligst les instruksjonene noye
og fullstendig for du tar apparatet
i bruk.

Advarsel

o Knivbladene er sveert skarpe!
Du bgr handtere dem ytterst

- forsiktig for & forhindre skader.
¢ For du setter i kontakten, ma du
forsikre deg om at nettspenningen
stemmer overens med den som er
angitt pa apparatet.

e Trekk alltid ut kontakten nar apparatet

er uten tilsyn og far montering, demon-

tering, rengjgring og oppbevaring.

Dette apparatet er beregnet for &

bearbeide matmengder for vanlige

husholdninger.

Motordelen (3) og girkoplingen (6a)

ma ikke holdes under rennende vann

eller leggesivann.

e Apparatet skal ikke brukes av barn eller
av personer som har begrenset fysisk,
sensorisk eller mental kapasitet, med
mindre de er under oppsyn av noen
som er ansvarlig for deres sikkerhet.
Apparatet ma oppbevares utilgjengelig
for barn for a forsikre at de ikke kan
leke med det.

e Brauns elektriske apparater falger
gjeldende sikkerhetsstandarder.
Reparasjoner eller bytte av stram-
ledning ma kun utfgres av autorisert
servicepersonell. Feilaktige reparas-
joner utfgrt av ukvalifisert personell
kan utsette brukeren for stor fare.

e Begeret (7) og hakkerne (8, 9) kan
ikke brukes i mikrobglgeovn.
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Beskrivelse (se side 4)

1 Pa-knapp: hastighet «I»
2 Pa-knapp: hastighet «II» (turbo)
3 Motordel
4 Utlgserknapper
5 Blandestav
6 a Girkobling for visp
b Visp
7 Beger
8 «hc»-Hakker
a Lokk
b Knivblad
c Bolle
d Sklisikker ring
9 «car-Hakker
a Lokk (med girkobling)
b Knivblad
¢ Bolle
d Sklisikker ring

Rengjar alle deler far de brukes farste
gangen (se B).

Slik bruker du apparatet

Stavmikser (se A)

Stavmikseren passer perfekt til a lage
dipp, sauser, supper, majones eller baby-
mat, og til & mikse drinker, smoothies
eller milkshake.

o Klikk fast motordelen (3) pa blande-
staven (5).

e Plasser stavmikseren i bunnen av et
beger eller en bolle. Fgrst da trykker
du pa bryter (1) eller (2).

e Etter bruk trykker du inn utlgserknap-
pene (4) for & koble fra motordelen.

Nar stavmikseren brukes direkte i kjelen
under matlagingen, skal du ta kjelen
vekk fra platen for & unnga at det spruter
kokende veeske (fare for skalding!).

Eksempel pa oppskrift: Majones
250 g olje (f. eks. solsikkeolje),
1 egg og 1 ekstra eggeplomme,




1-2 ss eddik (ca. 15 g),

Salt og pepper etter smak

Hell alle ingrediensene (de skal ha
romtemperatur) i en bolle i rekkefglgen
ovenfor. Plassér stavmikseren i bunnen av
bollen. Kjgr stavmikseren pa full effekt, be-
hold denne posisjonen til oljen begynner
a emulgere. Uten a sla av mikseren, lgft
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 (se A)

Bruk vispetilbehgret kun til visping av krem,
eggehviter og miksing av sukkerbrgd og
ferdigblandete desserter.

e Settinn vispen (6b) i girkoblingen (6a),
og klikk deretter fast motordelen (3) i
girkoblingen.

Sett vispen sa dypt som mulig i bollen.
Farst da trykker du pa bryteren (1) for
a starte.

Etter bruk trykker du inn utlgserknap-
pene for & koble fra motordelen. Trekk
deretter vispen ut fra girkoblingen.

Tips for best mulig resultat

e Bruk en middels stor bolle.

e Bruk kun hastighet «I» nar du bruker
vispen.

e Beveg vispen med klokken mens du

holder den lett pa skra.

Ikke visp mer enn 4 dl kremflgte (minst

30 % fettinnhold, 4-8 °C) om gangen.

Ikke visp mer enn fire eggehviter om

gangen.

Hakkere (se C)

Hakkerne (8) og (9) passer perfekt til &
hakke kjgtt, harde oster, lgk, urter, hvitlgk,
gulrgtter, ngtter, mandler osv.

Hakk alltid harde ingredienser (f.eks.
parmesan, sjokolade) pa hastighet «Il.»

Du oppnar best resultat ved a fglge tabell D.
Maksimal driftstid for «hc»-hakkeren:

2 minutter.

Ikke hakk sveert harde ingredienser, slik
som isbiter, muskatngtter, kaffebgnner
og korn.

For hakking ...

e Kutt fgrst opp kjatt, ost, lgk, hvitlgk og
gulrgtter i biter.

e Fjern stilkene fra urter og skallet fra
notter.

e Fjern ben, brusk og sener fra kjatt.

e Sgrg alltid for at den sklisikre ringen
(8d, 9d) 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 (b).

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 (1) eller (2) for a starte
hakkeren. Hold motordelen med den
ene handen og hakkebollen med den
andre mens den er i gang.

6. Etter bruk trekker du ut stapselet og
trykker inn utlgserknappene (4) for a
koble fra motordelen.

7. Ta av lokket.

8. Fjern knivbladet forsiktig far du tar ut
maten fra hakkebollen. Vri pa knivbladet
og trekk det opp for a fjerne det.

Eksempel pa oppskrift: Svisker med
vanilje og honning

(til pannekake- eller kakefyll)

Ha 40 g honning og 40 g svisker i «hc»-
hakkebollen. Hakk i 4 sekunder pa
hastighet Il. Tilsett deretter 10 ml vann
(med vaniljesmak) og fortsett hakkingen
i 1 sekund til.
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Rengjoring (se B)

Rengjer motordelen (3) og girkoblingen
for vispen (6a) kun med en fuktig klut.
Rengjar lokket (9a) til «ca»-hakkeren kun
under rennende vann. Ikke vask det i
oppvaskmaskin.

Alle andre deler kan vaskes i oppvask-
maskin.

Du kan lgsne de sklisikre ringene fra
hakkebollene for ekstra grundig rengjg-
ring.

Nar du bearbeider sterkt farget mat
(f.eks. gulrgtter), kan plastdelene til
apparatet bli misfarget. Tork av disse
delene med matolje far du rengjer dem.

Tilbehor

(kan kjgpes individuelt, ikke tilgjengelig i
alle land)

MQ 10: Visp til pisking av krem,
eggehviter, ferdigblandete
desserter.

350 ml kompakthakker til &
kutte urter, lgk, hvitlak,
paprika, ngtter osv.

1000 ml hakker til a kutte,
blande, mikse og knuse is.

MQ 20:

MQ 40:

MQ 70: Redskaper til kompakt
kjgkkenmaskin (1500 ml) til
a kutte, blande, snitte, rive
og elte. Eltefunksjon ikke

tilgjengelig for Multiquick 5.
Kan endres uten varsel.

Den har apparaten foljer EU-direktiv
2004/108/EG om elektromagnetisk
kompatibilitet och EU:s 6rordning nr
1935/2004 om material som ar avsedda
for kontakt med livsmedel.
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Vennligst ikke kast dette produktet

i husholdningsavfallet nar det er

utslitt. Produktet kan leveres til et

Braun servicesenter eller pa en
kommunal miljgstasjon for
spesialavfall.
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Svenska

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!

o Knivbladen ar valdigt vassa!
Hantera dem med storsta

- mojliga forsiktighet for att
undvika skador.

e Kontrollera att natspanningen mots-
varar den spanning som anges pa
apparaten innan den ansluts till ett
eluttag.

e Dra alltid ut kontakten ur eluttaget nar
apparaten lamnas obevakad samt fore
montering, demontering, rengoring
och férvaring av apparaten.

e Apparaten ar utformad for hantering

av normala hushallsméngder.

Hall aldrig motordelen (3) eller vaxel-

ladan (6a) under rinnande vatten eller

doppa dem i vatten.

e Apparaten ar ej avsedd att anvandas
av barn eller personer med nedsatt
fysisk, sensorisk eller mental férmaga
om anvandningen inte dvervakas av
en person som ar ansvarig for deras
sakerhet. Forvara apparaten utom
rackhall for barn for att garantera att
de inte leker med apparaten.

e Brauns elektriska apparater foljer
gallande sdkerhetsstandard.
Reparationer eller byte av natsladd far
endast utforas av auktoriserad fack-
man. Felaktiga och icke fackmanna-
massigt utforda reparationsarbeten
kan innebara stor fara for anvandaren.

e Bagaren (7) och knivarna (8, 9) tal
inte mikrovagsugn.

Beskrivning (se sidan 4)

1 Startknapp: hastighet «I»
2 Startknapp: hastighet «lI» (turbo)
3 Motordel
4 Utlésarknappar
5 Mixerskaft
6 a Vaxellada for visp
b Visp
7 Bagare
8 Hackare«hc»
a Lock
b Knivblad
c Skal
d Anti-halkring
9 Hackare«ca»
a Lock (med vaxel)
b Knivblad
c Skal
d Anti-halkring

Rengor alla delar infor forsta anvandnings-
tillfallet (se B).

Anvinda apparaten

Stavmixer (se A)

Stavmixern ar perfekt for tillredning av

dippsaser, saser, soppor, majonnas och

barnmat samt for att blanda drinkar och

milkshake.

¢ Klicka fast motordelen (3) i mixer-
skaftet (5).

e Placera stavmixern i en skal eller
bagare. Tryck pa brytare (1) eller (2).

e Nar du ar klar trycker du pa utlésarknap-
parna (4) for att ta bort motordelen.

Nar du mixar direkt i kastrullen samtidigt
som du tillagar mat — ta forst bort kast-
rullen fran spisen for att undvika stank
fran kokande vatska (skallningsrisk!).

Receptexempel: Majonnas
250 g olja (t.ex. solrosolja),
1 4agg och 1 extra dggula,

1-2 mskvinager (ca 15 g),
salt och peppar efter smak
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Satt alla ingredienser (rumstempererade)
i bagaren i den ordning som de listas i
receptet ovan. Placera stavmixern i
bagarens botten. Kor stavmixern vid
maximal hastighet och hall kvar i det har
laget till dess att oljan borjar emulgera.
For darefter stavmixern langsamt uppat
och nedat i blandningen utan att stdnga
av den, for att arbeta in resterande
mangd olja. Processtid: fran 1 minut (till
sallad) upp till 2 minuter for en fastare
majonnas (t.ex. dippsas).

Visp (se A)

Anvand vispen endast for att vispa gradde,
agg, kaksmet och efterrattsmixer.

e Forinvispen (6b) i vaxelladan (6a). Klicka
sedan fast motordelen (3) i vaxelladan.
Placera vispen i en skal. Tryck sedan
pa startknappen (1) for att starta.

Nar du ar klar trycker du pa utlosar-
knapparna for att lossa motordelen.
Dra sedan ut vispen ur vaxelladan.

For basta resultat

e Anvand en mellanstor skal.

e Anvand endast hastighet «I» for att
anvanda vispen.

e ROr vispen medurs samtidigt som du
haller den aningen lutad.

¢ Vispa max. 4 dl kylskapskall vispgradde
(fetthalt minst 30 %, 4-8 °C).

e Vispa max. fyra aggvitor.

Hacka (se C)

Hackarna (8) och (9) &r perfekta for att
hacka kott, ost, 16k, orter, vitlok, mordtter,
notter, mandel osv.

Hacka alltid harda livsmedel (t.ex.
Parmesanost, choklad) pa hastighet «ll».
For basta resultat, se beredningstabell D.
Maximal drifttid for «hc»-hackaren:

2 minuter.

Hacka inte ingredienser med valdigt hard
konsistens, som isbitar, muskotnét, kaffe-
bonor och gryn.
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Fore hackning ...

e Skar kott, ost, 16k, vitlok, morot, chili-
frukt i mindre bitar.

e Avlagsna stjdlkar fran érter och skala
notter.

e Avlagsna ben, senor och brosk fran kott.

e Siakerstill att anti-halkringen (8d, 9d)
har satts fast pa hackningsskalen.

Varning: Knivbladen ar véldigt vasst! Hall
alltid i den 6vre plastdelen och hantera
dem varsamt.

1. Avlagsna forsiktigt plastskyddet fran
knivbladen (b).

2. Placera knivbladen pa skalens mittpinne
vrid dem for att sparra dem i ratt 1age.

3. Fyll hackningsskalen med livsmedel
och satt pa locket.

. Klicka fast motordelen pa locket.

. Tryck pa startknappen (1) eller (2) for
att anvénda hackaren. Hall motordelen
med en hand och behallaren med en
annan under beredning.

6. Nar du ar klar trycker du pa utlésarknap-

parna (4) for att lossa motordelen.

7. Avlagsna locket.

8. Ta forsiktigt bort bladet innan du
avlagsnar bearbetade livsmedel. For
att avlagsna bladen, vrid dem forst en
aning och drar sedan.

[0

Receptexempel: Plommon med vanilj
och honung

(som fyllning i pannkakor eller palagg)
Placera 40 g kramig honung och 40 g
plommon i <hc»-hackningsskalen. Hacka
i 4 sekunder med hastighet «lI». Tillsatt
sedan 10 ml vatten (med vaniljsmak) och
fortsatt hacka i ytterligare 1 sekund.

Rengoring (se B)

Motordelen (3) och vaxelladan for vispen
(6a) far endast rengoras med en fuktig
trasa.

Rengdr «ca»-hackningslocket (9a) under
rinnande vatten. Diska det inte i disk-
maskinen.




Alla andra delar kan diskas i diskmaskin.
Du kan ta bort anti-halkringarna fran
hackningsskalarna for extra grundlig
rengoring.

Vid tillredning av livsmedel med mycket
pigment (t.ex. morotter) kan tillbehoren
missfargas. Torka av dessa delar med
vegetabilisk olja innan du rengdr dem.

Tillboehor

(kan kopas individuellt, ej tillganglig i alla
lander)

MQ 10: Visp for att vispa gradde,
aggvitor, efterrattsmixer.

MQ 20: 350 ml kompakt hackare for
att hacka orter, 10k, vitlok,
chili, notter osv.

MQ 40: 1000 ml hackare for att
hacka, mixa och krossa is.

MQ 70: Kompakt tillbehor till kdks-
apparat for att hacka, mixa,
skiva och riva. Knadnings-
funktion ar inte tillganglig
med Multiquick 5.

Kan &ndras utan foregaende
meddelande.

Dette apparatet er i samsvar med
EU-direktiv 2004/108/EU om
elektromagnetisk kompatibilitet og
EU-bestemmelse nr. 1935/2004 om
materialer som skal brukes i kontakt
med mat.

Av hansyn till miljon ber vid dig att
inte slanga den har apparaten i de
vanliga hushallssoporna nar den
ar uttjant. Du kan lamna in den
uttjanta produkten hos ett Braun-
servicecenter eller till en atervinnings-
station.
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Suomi

Tuotteemme on suunniteltu tayttdmaan
korkeimmat vaatimukset laadun, toimi-
vuuden ja muotoilun osalta. Toivottavasti
saat paljon iloa ja hydtya uudesta Braun-
laitteestasi.

Ennen kayttoa

Lue kdyttoohjeet huolellisesti lavitse
ennen laitteen kdyttoonottoa.

Varoitus

o Terat ovat erittain teravia!
Vammojen ehkaisemiseksi

- teria tulee kasitella varoen.

e Tarkista ennen kytkemista pistora-
siaan, ettd jannite vastaa laitteessa
nakyvaa merkintaa.

* [rrota laitteen pistoke pistorasiasta
aina jattaessasi laitteen vartioimatta
seka ennen laitteen kokoamista,
purkamista, puhdistusta ja sailytysta.

e Tama laite on suunniteltu tavalliseen
kotitalouskayttoon.

o Ald pida moottoriosaa (3) tai vispilan
vaihteisto-osaa (6a) juoksevassa
vedessa alaka upota niita veteen.

e |aitetta ei ole tarkoitettu lasten eika
fyysisesti tai henkisesti rajoittuneiden
henkildiden kayttoon, ellei heidan
turvallisuudestaan vastaava henkild
valvo laitteen kayttoa. Pida laite
poissa lasten ulottuvilta, jotta he eivat
paase leikkimaan laitteella.

e Braun-sahkolaitteet tayttavat niita
koskevien turvallisuussaadosten
maaraykset. Verkkojohto voidaan
korjata tai vaihtaa ainoastaan val-
tuutetussa huoltoliikkeessa.
Puutteellinen valtuuttamaton huol-
totyo voi aiheuttaa vakavia vaarati-
lanteita kayttajalle.

e Mittakulho (7) ja leikkurit (8, 9) eivat
ole mikroaaltouunin kestavia.
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Laitteen osat (katso sivu 4)

1 Kaynnistyskytkin: nopeus «I»
2 Kaynnistyskytkin: nopeus «II» (turbo)
3 Moottoriosa
4 Vapautuspainikkeet
5 Sekoitinvarsi
6 a Vispilan vaihteisto-osa
b Vispila
7 Mittakulho
8 Leikkuri «<hc»
a Kansi
b Tera
¢ Kulho
d Liukumaton rengas
9 Leikkuri «ca»
a Kansi (vaihteistolla)
b Tera
¢ Kulho
d Liukumaton rengas

Puhdista kaikki osat ennen ensimmaista
kayttokertaa (katso B).

Laitteen kaytto

Pikasekoitin (katso A)

Pikasekoitin soveltuu erinomaisesti dip-

pien, kastikkeiden, keittojen, majoneesin

ja vauvanruokien valmistukseen seka

juomien, smoothieiden ja pirteldiden

sekoitukseen.

e Kiinnitd moottoriosa (3) sekoitinvar-
teen (5).

® Aseta pikasekoitin syvélle kulhoon tai
mittakulhoon. Paina vasta sen jalkeen
kaynnistyskytkinta (1) tai (2).

¢ |rrota moottoriosa kdyton jalkeen
painamalla vapautuspainikkeita (4).

Jos kaytat pikasekoitinta kattilassa
ruoanlaiton yhteydessa, nosta kattila ensin
pois levylta kiehuvan nesteen roiskumisen
ehkaisemiseksi (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 (huoneenlampdiset) ainekset
mittakulhoon mainitussa jarjestyksessa.
Laita sekoitin kulhon pohjalle ja kdynnista
se. Kayta sekoitinta suurimmalla
mahdollisella nopeudella ja pida se
paikallaan, kunnes 6ljy alkaa emulgoitua.
Pida sekoitin kaynnissa. Nosta sekoitin
hitaasti ylos seoksen pinnalle ja paina se
sitten jalleen alas, jotta loput 6ljysta
sekoittuu. Valmistusaika: 1 minuutti
(juokseva majoneesi esim. salaatin-
kastikkeeksi) tai 2 minuuttia (paksu
majoneesi esim. dipiksi).

Vispila (katso A)

Kayta vispildd ainoastaan kerman ja
munanvalkuaisten vatkaukseen seka
vanukkaiden ja jalkiruokien sekoitukseen.
e Aseta vispila (6b) vaihteisto-osaan (6a)
ja kiinnita sen jalkeen moottoriosa (3)
vaihteisto-osaan.

Laita vispila syvélle kulhoon. Kaynnista
laite vasta sen jalkeen painamalla
kaynnistyskytkinta (1).

Irrota moottoriosa kayton jalkeen
painamalla vapautuspainikkeita.

Veda sen jalkeen vispila irti vaihteisto-
osasta.

Parhaan lopputuloksen

saavuttamiseksi

e Kayta keskikokoista kulhoa.

e Kayta vispilda ainoastaan nopeudella «I».

e Liikuta vispilaa myotapaivaan pitaen
sitéd samalla hieman kallellaan.

e Vatkaa kerralla enintdan 400 ml kylmaa
kermaa (rasvapitoisuus vahintaan
30 %, 4-8°C).

e Vatkaa enintdan 4 munanvalkuaista
kerralla.

Leikkurit (katso C)

Leikkurit (8) ja (9) sopivat erinomaisesti
esimerkiksi lihan, kovan juuston, sipulin,

yrttien, valkosipulin, porkkanoiden, pahki-
noiden ja manteleiden hienontamiseen.
Hienonna kovia aineksia (kuten parmesa-
ania ja suklaata) aina nopeudella «lI».
Katso taulukko D parhaan lopputuloksen
saavuttamiseksi.

Leikkurin «<hc» enimmaiskayttdaika:

2 minuuttia.

Ala hienonna erittéin kovia aineksia,
kuten jaakuutioita, muskottipahkinaa,
kahvipapuja tai jyvia.

Ennen hienontamista ...

e Paloittele liha, juusto, sipuli, valkosipuli,
porkkanat.

e Poista yrteista varsi ja pahkindista
kuoret.

e Poista luut, janteet ja rustot lihasta.

e Varmista, etta liukumaton rengas (8d,
9d) on kiinnitetty leikkurikulhoon.

Varoitus: Tera on erittain terava! Pida aina
kiinni terdn muovisesta yldosasta ja kasit-
tele sitd varoen.

1. Irrota varovasti terén (b) suojus.

2. Aseta tera leikkurin kulhon keskiakselille.
Paina terd alas ja kdanna niin, etta terd
lukittuu.

3. Lisaa leikkurin kulhoon ainekset ja laita
kansi paalle.

4. Kiinnitd moottoriosa kanteen.

5. Paina kaynnistyskytkinta (1) tai (2)
kayttaaksesi leikkuria. Pida kayton
aikana moottoriosasta kiinni yhdella
kadella ja kulhosta toisella kadella.

6. Irrota kayton jalkeen virtajohto
pistorasiasta ja irrota moottoriosa
painamalla vapautuspainikkeita (4).

7. Irrota kansi.

8. Irrota terd varovasti ennen hienonnetun
ruoan poistamista. Kdanna teraa hieman
javeda se irti.

Valmistusohje-esimerkki: Vaniljalla ja
hunajalla maustetut kuivatut luumut
(pannukakkujen taytteeksi tai levitteeksi)
Laita 40 g paksua hunajaa ja 40 g kuivat-
tuja luumuja leikkurin «<hc» kulhoon.
Hienonna 4 sekuntia nopeudella «lI».
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Lisaa joukkoon 10 ml (vaniljalla maustet-
tua) vetta ja jatka hienontamista viela
1 sekunti.

Puhdistus (katso B)

Puhdista moottoriosa (3) ja vispilan vaih-
teisto-osa (6a) ainoastaan pyyhkimalla
kostealla liinalla.

Puhdista leikkurin «ca» kansi (9a) ainoas-
taan juoksevassa vedessa.

Al3 pese sitd astianpesukoneessa.
Kaikki muut osat voi pesta astianpesu-
koneessa.

Voit poistaa liukumattoman renkaan
leikkurin kulhoista erittain perusteellista
puhdistusta varten.

Lisdosat saattavat varjaantya kasitelles-
sasi runsaasti pigmenttia sisaltavia
ruoka-aineita (esim. porkkanoita). Pyyhi
nama osat ruokadljylla ennen varsinaista
pesua.

Lisdosat

(ostettavissa erikseen, ei saatavana
kaikissa maissa)

MQ 10: Vispila kerman ja munanval-
kuaisten vatkaukseen ja

jalkiruokien sekoitukseen.

MQ 20: 350 ml:n leikkuri esim.
yrttien, sipulin, valkosipulin,
chilin ja pahkindiden hienon-

tamiseen.

MQ 40: 1000 ml:n leikkuri hienon-
tamiseen ja sekoittamiseen

seka jaan murskaamiseen.

MQ 70: Kompakti keittidlaitteen
lisdosa hienontamiseen,
sekoittamiseen, viipalointiin
ja silppuamiseen.
Vaivaustoiminto ei kaytetta-

vissa Multiquick 5 -laitteessa.

Tiedot voivat muuttua ilman
ennakkoilmoitusta.
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Tama laite tayttaa sahkomagneettista
yhteensopivuutta koskevan EU-direktiivin
2004/108/EU ja 7.10.2004 annetun
elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin
joutuvia materiaaleja sdatelevan
EUmaarayksen 1935/2004 vaatimukset.
kotitalousjatteiden mukana. —
Havita tuote viemalla se Braun-

huoltoliikkeeseen tai asianmukaiseen
kerayspisteeseen.

Kun laite on tullut elinkaarensa
paahan, dla havita sita



Polski

Nasze produkty spetniajg najwyzsze
standardy jakosci, funkcjonalnos$ci oraz
wzornictwa. Mamy nadzieje, ze korzysta-
nie z tego urzadzenia firmy Braun bedzie
przyjemnoscia,.

Przed uzyciem

Przed uzyciem urzadzenia uwaznie
przeczytaj wszystkie instrukcje.

Uwaga

o Ostrza sg bardzo ostre! Aby
unikna¢ skaleczen, obchodz

- si¢ z nimi niezwykle ostroznie.

* Przed podtgczeniem urzgdzenia do
gniazda zasilania sprawdz, czy napigcie
pradu jest zgodne z napieciem wska-
zanym na urzadzeniu.

e Zawsze odfgczaj urzgdzenie od sieci,
kiedy nie jest ono uzywane oraz przed
montazem, demontazem, czyszcze-
niem i przechowywaniem.

e Konstrukcja urzagdzenia umozliwia
przetwarzanie ilosci pozywienia
odpowiednich do uzytku domowego.

¢ Nie nalezy umieszczac czesci silnikowej
(3) ani uchwytu przystawki do ubijania
(6a) pod biezgcg wodg badz zanurza¢
ich wwodzie.

* Urzadzenie nie jest przeznaczone do
uzywania przez dzieci ani osoby o
ograniczonych zdolnosciach fizycznych,
sensorycznych bgdz umystowych, o
ile ich praca nie jest nadzorowana
przez osobe odpowiedzialng za ich
bezpieczenstwo. Urzadzenie nalezy
trzymac poza zasiegiem dzieci tak,
aby nie mogty sie nim bawic.

e Urzadzenia elektryczne firmy Braun
spefniajg obowigzujgce standardy
bezpieczenstwa. Napraw oraz wymiany
przewodu zasilajagcego moze dokon-
ywac tylko uprawiony personel serwisu.
Nieprawidtowa naprawa przeprowad-
zona przez niewykwalifikowang osobe
moze stworzy¢ powazne zagrozenie
dla uzytkownika.

e Gtebokiego pojemnika (7) ani pojem-
nikéw do siekania (8, 9) nie mozna
uzywac w kuchenkach mikrofalowych.

Opis (patrz strona 4)

1 Wtgcznik: szybkos¢ «I»
2 Wtgcznik: szybkos¢ «lI» (turbo)
3 Czes¢ silnikowa
4 Przyciski zwalniajgce
5 Koncowka rozdrabniajgca
6 a Uchwyt przystawki do ubijania
6 b Koncoéwka do ubijania
7 Gteboki pojemnik
8 Pojemnik do siekania «hc»
a Pokrywka
b Ostrze
¢ Miska
d Pierscien antyposlizgowy
9 Pojemnik do siekania «ca»
a Pokrywka (z otworem do mocowania)
b Ostrze
¢ Miska
d Pierscien antyposlizgowy

Przed pierwszym uzyciem nalezy wyczys$cic
wszystkie czesci (patrz ilustracja B).

Jak uzywaé urzgdzenia

Blender reczny (patrzilustracja A)

Blender reczny doskonale nadaje sie
do przygotowywania dipow, sosow, zup,
majonezu oraz positkow dla dzieci, a
takze mieszania drinkéw oraz koktajli
mlecznych i owocowych.

® Potgcz cze$c¢ silnikowg urzadzenia (3)
z przystawkg rozdrabniajgca, (5).

e Zanurz blender w misce lub gtebokim
pojemniku tak, aby koncowka byta
blisko dna. Dopiero po wykonaniu tej
czynnosci nacisnij przycisk (1) lub (2).

® Po zakonczeniu pracy odfgcz cze$c
silnikowg, urzadzenia, naciskajac
przyciski zwalniajgce (4).
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W wypadku miksowania zawartos$ci rondla
podczas gotowania zdejmij naczynie

z palnika przed uzyciem urzadzenia, aby
zapobiec rozprysnigciu si¢ wrzagcego
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 kolejnoéci. Zanurz blender
reczny, tak aby koncéwka znajdowata

sie blisko dna. Miksuj z maksymalng
predkoscig bez poruszania blenderem,
az mieszanina zacznie zamieniac si¢ w
emulsje. Nastepnie, nie przerywajgc
miksowania, delikatnie przesun koncowke
blizej powierzchni i ponownie opus¢, aby
potaczy¢ reszte oleju. Czas przyrzadzania:
od 1 minuty (do satatki) do 2 minut, aby
uzyskac wigksza gestosc (np. do dipu).

Przystawka do ubijania
(patrzilustracja A)

Uzywaj przystawki do ubijania jedynie do
przygotowywania bitej $mietany, ubijania
biatek oraz mieszania biszkoptu i
gotowych deserow.

e Potgcz koncowke ubijajgcg (6b) z
uchwytem przystawki do ubijania (6a),
a nastepnie podtgcz catg przystawke
do czes¢ silnikowej urzadzenia (3).
Umies¢ przystawke do ubijania
gteboko w misce. Dopiero po wykonaniu
tej czynnosci nacisnij przycisk (1).

Po zakonczeniu pracy odfgcz czesc
silnikowg, urzgdzenia, naciskajac
przyciski zwalniajace. Nastgpnie
oddziel koncéwke do ubijania od
uchwytu przystawki do ubijania.

Jak uzyska¢ najlepsze efekty

e Uzywaj miski srednich rozmiarow.

e Uzywaj szybkosci «I» tylko podczas
korzystania z przystawki do ubijania.
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e Podczas ubijania lekko pochyl
urzgdzenie i zataczaj nim kota w prawo.

¢ Nie ubijaj wiecej niz 400 ml schtodzonej
$mietany (co najmniej 30% zawartosci
ttuszczu, 4-8 °C).

¢ Nie ubijaj na raz biatka z wiecej niz 4 jaj.

Pojemniki do siekania
(patrz ilustracja C)

Pojemniki do siekania (8) i (9) doskonale
nadajg sie do siekania miesa, twardego
sera, cebuli, ziot, czosnku, marchewki,
orzechoéw, migdatow itp.

Twarde produkty (np. parmezan, czeko-
lade) zawsze siekaj z szybkoscig, «I1».

Aby uzyskiwac najlepsze efekty, zapoznaj
sie ztabelg D, w ktorej przedstawiono infor-
macje na temat przetwarzania produktow.
Maksymalny czas dziatania pojemnika do
siekania «hc»: 2 minuty

Nie siekaj bardzo twardych produktow,
takich jak kostki lodu, gatka muszkatotowa,
ziarna kawy czy zboza.

Przed rozpoczeciem siekania ...

e Pokroj mieso, ser, cebule, czosnek czy
marchewke na mniejsze kawatki.
Oderwij fodyzki ziot, wytuskaj orzechy
z tupin.

e Usun z migsa kosci, $ciegna i chrzgstki.
Zawsze sprawdzaj, czy na pojemnik do
siekania zatozony jest pierscien anty-
poslizgowy (8d, 9d).

Uwaga: Ostrze jest bardzo ostre! Zawsze

trzymaj je za gorng, plastikowg czesc¢ i

obchodz sig z nim ostroznie.

1. Ostroznie zdejmij z ostrza (b) ostone
ochronng,

2. Natoz ostrze na bolec w Srodku miski,
docisnij je i obroc¢, aby zablokowac je
W pOzycji.

3. Napetnij miske do siekania produktami
i natdéz pokrywke.

4. Potacz czesc¢ silnikowg urzgdzenia
z pokrywka.



5. Nacisnij wtacznik (1) lub (2), aby
wtgczyc¢ ostrza siekajgce. Podczas
siekania jedng reka trzymaj blender, a
drugg — miske.

6. Po zakonczeniu pracy odtgcz czese
silnikowg, urzgdzenia, naciskajgc
przyciski zwalniajace (4).

7. Zdejmij pokrywke.

8. Przed wyjeciem posiekanych produktéw
ostroznie usun ostrze. Aby wyjg¢ ostrze,
delikatnie je przekrec¢ i wyciagnij.

Przyktadowy przepis: Masa $liwkowa
zwanilig i miodem

(nadzienie do nale$nikéw lub masa do
smarowania)

Umies$¢ w misce do siekania «hc» 40 g
miodu i 40 g $liwek. Siekaj przez

4 sekund z szybkoscig «lI». Dodaj 10 ml
wody (z aromatem waniliowym) i wigcz
siekanie jeszcze na 1 sekunda.

Czyszczenie (patrzilustracja B)

Czes¢ silnikowg (3) i uchwyt przystawki
do ubijania (6a) nalezy czysci¢ wytgcznie
wilgotng Sciereczkg,.

Pokrywke pojemnika do siekania «ca» (9a)
nalezy czysci¢ wytgcznie pod biezgca,
wodg. Nie umieszczaj jej w zmywarce.
Wszystkie inne cze$ci mozna my¢ w
zmywarce.

Aby doktadniej wyczysci¢ pierscienie
antyposlizgowe, mozna je zdja¢ z pojem-
nika do siekania.

Przygotowywanie produktow o duzej
zawartosci pigmentu (np. marchewki)
moze powodowac przebarwienie czgsci
urzgdzenia. Przed umyciem przetrzyj te
czesci olejem roslinnym.

Dodatki

(mozna kupowac osobno, nie sg
dostepne we wszystkich krajach)

MQ 10: Przystawka do ubijania
Smietany, biatek i gotowych
deserow.

MQ 20: Niewielki pojemnik o pojem-
nosci 350 ml do siekania ziot,
cebuli, papryki chili, orzechow
itp.

MQ 40: Pojemnik o pojemnosci 1000 ml
do siekania, mieszania i
rozdrabniania lodu.

MQ 70: Kompaktowy dodatek do

siekania, mieszania i
rozdrabniania. Funkcja
ugniatania ciasta nie jest
dostepna w przypadku
urzgdzenia Multiquick 5.

Zastrzega sie prawo do dokonywania
zmian.

Niniejsze urzadzenie jest zgodne z
dyrektywg 2004/108/WE dotyczgca,
kompatybilnosci elektromagnetycznej
oraz z rozporzadzeniem WE nr 1935/2004
dotyczgcym materiatéw przeznaczonych

do kontaktu z zywnoscig.

Ten symbol oznacza, ze zuzytego
sprzetu nie mozna wyrzucacé
tacznie z odpadami socjalnymi.
Zuzyty produkt nalezy zostawi¢

w jednym z punktow zbiorki zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Odpowiednie przetworzenie zuzytego
sprzetu zapobiega potencjalnym
negatywnym wptywom na srodowisko lub
zdrowie ludzi, wynikajacym z obecnosci
sktadnikéw niebezpiecznych w sprzecie.
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Cesky

Nase vyrobky jsou konstruovany tak, aby
splfiovaly nejvy3Si poZadavky na kvalitu,
funk&nostivzhled. V&fime, Ze s novym
domacim spotfebiem Braun budete
naprosto spokojeni.

PfFed pouzitim

NeZ zaénete pristroj pouzivat, peclivé
si prectéte cely tento navod.

Pozor

o NoZe jsou velmi ostré! Abyste
predesli poranéni, zachazejte

S nozi velmi opatrné.

e Pred pripojenim k elektrické zasuvce

zkontrolujte, zda vaSe sitové napéti

odpovida napéti uvedenému na

pristroji.

Pristroj vzdy odpojte od elektrické sité&,

ma-Ili byt ponechan bez dozoru, a

rovnéz pred sestavovani, rozebiranim,

Cisténim a uloZenim.

e Pristroj je konstruovan pro pouziti

v domacnosti a zpracovani béZzného

mnozstvi potravin.

Motorovy dil (3) ani pfevodovku Slehaci

metly (6a) neumyvejte pod tekouci

vodou ani je neponorujte do vody.

e P¥istroj neni ur¢en k tomu, aby byl

pouzivan détmi nebo osobami s

omezenymi fyzickymi, smyslovymi

nebo duSevnimi schopnostmi, pokud

na né nedohlizi osoba zodpovédna za

jejich bezpecnost. Pristroj uchovavejte

mimo dosah déti a zajistéte, aby si s

nim déti nehraly.

Elektrické domaci spotrebice Braun

splfiuji poZzadavky prislusnych

bezpecnostnich norem. Opravy

pristroje, véetné vymeény sit'ové sidry,

smi provadét pouze opravnény servisni

pracovnik. Chybna oprava provedena
nekvalifikovanou osobou muze
zplsobit zavaZzné ohroZeni uzivatele.
Odmérnou nadobku (7) a sekaci
nastavce (8, 9) nevkladejte do
mikrovinné trouby.
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Popis (viz strana 4)

1 Spinac pro zapinani/vypinani:
rychlost «I»
2 Spinac pro zapinani/vypinani:
rychlost «ll» (zvySena)
Motorovy dil
Uvoliovaci tlaCitka
TyCovy mixovaci nastavec
a Prevodovka Slehaci metly
b Slehaci metla
Odmérna nadobka
Sekaci nastavec «hc»
a Viko
b NGz
¢ Miska
d Protiskluzovy krouzek
9 Sekaci nastavec «ca»
a Viko (s prevodovkou)
b NGz
¢ Miska
d Protiskluzovy krouZek

()& B0 SN}

© ~

Pred prvnim pouZitim vSechny soucasti
ocCistéte (viz B).

Zpusob pouZiti pristroje

Ruéni mixeér (viz A)

Rucni mixér je vynikajicim pomocnikem
pro pripravu pomazanek, omacek,
polévek, majonézy a détské stravy a
rovnéz pro michani napoju, kasovitych
pokrmu nebo mléénych koktejld.
e Nasad'te motorovy dil (3) na tyCovy
mixovaci nastavec (5) tak, aby oba dily
vzajemné zapadly.

e Ponorte ru¢ni mixér dostate¢né hlu-
boko do misky nebo odmérné nadobky.
Poté stisknéte spinac (1) nebo (2).

® Po pouZiti oddélte motorovy dil
stisknutim uvoliiovacich tlacitek (4).

P¥i mixovani prfimo v kastrolu béhem
vafeni vZzdy nejprve sejméte kastrol ze
sporaku, abyste zabranili rozstrikovani
horké kapaliny (nebezpeci opareni).



Priklad receptu: Majonéza

250 g oleje (napf. slunecnicového),

1 vejce a 1 Zloutek,

1-2 polévkove IZice octa (pfiblizné 15 g),
stl a pepr dle chuti

V8echny pfisady vloZte v uvedeném poradi
do odmérné nadobky. Ponofte ruéni
mixér aZz ke dnu nadobky. Spustte mixér
na nejvyssi rychlost a udrZujte jej v této
poloze, dokud olej nezane emulgovat.
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 (napf. pro dip).

Slehaci metla (viz A)

Slehaci metlu pouZivejte pouze k pripravé
Slehacky, snéhu z bilkd, pisSkotového
t&sta a dezertl z hotovych smési.

e Zasurite Slehaci metlu (6b) do jeji

prevodovky (6a) a poté na prevodovku

nasad'te motorovy dil (3).

Ponorte Slehaci metlu dostate¢né

hluboko do misky. Teprve poté pristroj

zapnéte stisknutim spinace (1).

e Po pouziti oddélte motorovy dil
stisknutim uvolfiovacich tlacitek (4).
Poté vytahnéte Slehaci metlu z prevo-
dovky.

Jak dosahnete nejlepsich vysledkt

e PouZivejte misku stredni velikosti.

e P¥i praci se Slehaci metlou pouZivejte
pouze rychlost «I».

Slehaci metlu drzte mirn& naklon&nou
a pohybujte s ni ve sméru hodinovych
rucek.

Zpracovavejte nejvyse 400 ml
vychlazené smetany ke Slehani (min.
obsah tuku 30 %, 4-8 °C).

Slehejte nejvyse 4 vaje¢né bilky
soucasneé.

Sekaci nastavce (viz C)

Sekaci nastavce (8) a (9) jsou dokonale
uzplsobeny k sekani masa, tvrdého syra,
cibule, bylinek, ¢esneku, mrkve, ofechd,
mandli atd.

K sekani tvrdych potravin (napf.
parmezanu, ¢okolady) pouZivejte vzdy
rychlost «ll».

Nejlepsich vysledkll dosahnete, pokud
budete dodrZovat mnoZstvi a Casy
uvedené v tabulce D.

Maximalni doba chodu sekaciho
nastavce v provedeni «hc»: 2 minuty

Nastavce nepouzivejte k sekani mimo-
fadné tvrdych potravin, jako napriklad
kostek ledu, muskatovych ofechl,
kavovych zrn nebo obilnin.

Pred pouzitim sekaciho nastavce ...

e Maso, syr, cibuli, Cesnek nebo mrkev
predem nakrajejte.

e 7 bylinek odstrarite stonky, ofechy
vyloupejte ze skorapek.

e 7 masa odstrarite kosti, Slachy a chru-
pavky.

e Vzdy se ujistéte, Ze je k misce sekaciho
nastavce pripevnén protiskluzovy
krouZek (8d, 9d).

Pozor: N(z je velmi ostry! Vzdy jej drzte
za plastovou ¢ast a manipulujte s nim
opatrné.

1. Opatrné sejméte ochranny kryt z noze
(b).

2. Nasad'te nliZ na stfedovy ¢ep misky
sekaciho nastavce, zatlacte jej doli a
otocte jej tak, aby zapadl.

3. Naplrte misku sekaciho nastavce
zpracovavanou potravinou a uzavrete ji
vickem.

4. Na vitko nasad’te motorovy dil tak, aby
obé soucasti vzajemné zapadly.

5. Stisknutim spinace (1) nebo (2)
uved'te sekaci nastavec v ¢innost.
B&hem zpracovani pridrZujte jednou
rukou motorovy dil a druhou rukou
misku.
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6. Po pouziti odpojte pristroj od elektrické
zasuvky a oddélte motorovy dil stisknu-
tim uvoliiovacich tlacitek (4).

7. Sejméte vicko.

8. Pred vyjmutim zpracované potraviny
opatrné vytahnéte niiZz. Nz je pred
vytaZenim tfeba pootocit.

Priklad receptu: Su$ené Svestky s vanilkou
amedem

(jako napln do palacinek nebo jako
pomazanka)

Do misky sekaciho nastavce «hc» pridejte
40 g tekutého medu a 40 g suSenych
Svestek. Zpracovavejte rychlosti «ll1» po
dobu 4 sekund. Poté pridejte 10 ml vody
(ochucené vanilkou) a pokracujte v sekani
po dobu dalSich 1 sekunda.

Cisténi (vizB)

Motorovy dil (3) a pfevodovku Slehaci metly
(6a) Cistéte pouze navihéenou tkaninou.
Viko (9a) sekaciho nastavce «ca» Cistéte
pouze pod tekouci vodou. Neumyvejte je
v myc¢ce nadobi.

V8echny ostatni sou€asti je mozné umyvat
v myc¢ce nadobi.

PFi obzvlasté dikladném &isténi mlzete

z misek sekacich nastavcl odstranit
protiskluzové krouzky.

P¥i zpracovani potravin s vysokym obsa-
hem pfirodnich barviv (napf. mrkve) muze
dochazet ke zméné zbarveni prisluSenstvi.
Tyto souc€asti pred Cisténim potrete rostlin-
nym olejem.

PrisluSenstvi

(Ize zakoupit samostatné&, rozsah nabidky
se v jednotlivych zemich [i8i)

MQ 10: Metla ke Slehani smetany,
vajec¢nych bilkl, dezertd
z hotovych smési.
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MQ 20: Kompaktni sekaci nastavec
s miskou o objemu 350 ml, k
sekani bylinek, cibule, esneku,

papri¢ek, ofechl atd.

MQ 40: Sekaci nastavec s miskou o
objemu 1000 ml, k sekani,
mixovani a michani a k drceni

ledu.

MQ 70: Kompaktni prislusenstvi k
ruénim kuchyriskym pristrojam,
k sekani, mixovani, krajeni a
strouhani. U typu Multiquick 5
neni k dispozici funkce hnéteni.

Deklarovana hodnota emise hluku tohoto
spotiebice je 70 dB(A), coZ predstavuje
hladinu A akustického vykonu vzhledem
na referen¢ni akusticky vykon 1 pW.

Zmeény vyhrazeny.

Tento spotiebic spliiuje smérnici EC
2004/108/EC o elektromagnetické
kompatibilité a smérnici EC ¢. 1935/2004
o materialech ur€enych pro kontakt s
potravinami.

odevzdat v servisnim stredisku f—
Braun nebo na pfislusném sbérném

misté, zfizeném podle mistnich predpis(.

Po skon&eni Zivotnosti nevyhazujte
tento vyrobek do bézného
domaciho odpadu. MliZete ho



Slovensky

Na3e produkty st navrhnuté tak, aby
spifiali najvy$sie Standardy kvality, funkg-
nosti a dizajnu. Dufame, Ze si oblUbite
novy pristroj Braun.

Pred pouzitim pristroja

Pred pouZzitim pristroja si pozorne
precitajte cely navod na pouZitie.

Upozornenie

o Ostrie je mimoriadne ostré!
Zaobchadzajte s nim velmi

- opatrne, aby ste sa neporanili.

* Pred zapojenim pristroja do elektrickej

zasuvky skontrolujte, €i napéatie v sieti

zodpoveda napatiu uvedenému na
pristroji.

VZdy odpojte zo zasuvky pristroj, ktory

zostane bez dozoru, ako aj pristroj,

ktory budete skladat’, rozkladat’, Cistit’
alebo uschovavat'.

e Pristroj je skonStruovany tak, aby
dokazal spracovat’ beZzny objem
potravin v domacnosti.

e Neoplachujte motorovu ¢ast’ (3) ani
meni¢ rychlosti metliciek (6a) pod
teCucou vodou. Uvedené Casti sa
taktieZ nesmu ponarat’ do vody.

e Pristroj nesmu obsluhovat’ deti ani
osoby s obmedzenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo duSevnymi schop-
nost’ami, okrem pripadov, ked’ na ne
dohliada osoba zodpovedna za ich
bezpecnost'. Pristroj uschovavajte
mimo dosahu deti, aby sa s nim
nemohli hrat’.

e Elektrické pristroje znacky Braun
spliaju platné bezpe&nostné normy.
Opravy alebo vymenu napajacej Snary
smie vykonavat’ len autorizovany
servisny opravar. Chybné a nekvalifi-
kované opravy mdzu ohrozit’ pouZiva-
tel'a pristroja.

e Odmerka (7) a nadoby na sekanie
(8, 9) sa nehodia do mikrovinnej rary.

Opis (pozri stranu 4)

1 Spinac: rychlost’ «I»
2 Spinac: rychlost’ «lI» (turbo)
3 Motorova Cast’
4 Tlacidla na uvolnenie
5 TyCovy mixér
6 a Meni€ rychlosti metliCiek
b Metlicka
7 Odmerka
8 Sekac «hc»
a VieCko
b Ostrie
¢ Miska
d Protisklzovy kruZzok
9 Sekac «ca»
a Viecko (s meni¢om rychlosti)
b Ostrie
¢ Miska
d Protisklzovy kraZok

Pred prvym pouZitim vycistite vSetky Casti
pristroja (pozri obrazok B).

Sposob pouZitia pristroja

Ruény mixér (pozri obrazok A)

Ru¢ny mixér sa dokonale hodi na pripravu
dipov, omacok, polievok, majonézy a
detskej stravy, ako aj na mieSanie napojov,
ovocnych alebo mlie€nych koktailov.

e Nasad’te motorovu ¢ast’ (3) na tycovy
mixér (5).

e Vlozte mixér do hibokej misky alebo
odmerky. AZ potom stlacte spinac (1)
alebo (2).

e Po pouZziti stlaCte uvoltfiovacie tlacidla
(4) a odpojte motorovu ¢ast'.

Ak chcete mieSat’ omacku priamo v
nadobe, v ktorej ju pripravujete, najskor
odtiahnite nadobu zo sporaka, aby vriaca
tekutina neprskala (nebezpecenstvo
popalenia).

Priklad receptu: Majonéza
250 g oleja (napr. sine¢nicového),
1 vajce a 1 Zltok,

a7



1-2 polievkové lyzice octu (priblizne 15 g),
sol' a korenie podla chuti

VSetky prisady vloZte do odmernej
nadobky v uvedenom poradi. Ponorte
ruény mixér az ku dnu nadobky. Spustite
mixér na najvysSiu rychlost’ a udrzZujte
ho v tejto polohe, kym olej nezacne
emulgovat’. Mixér nechajte zapnuty a
pomaly dvihajte nadstavec k povrchu
zmesi a zase ho spustite ku dnu, aby sa
rozptylili zvy8ky oleja. Dizka pripravy:

1 minuta (do $alatu) az 2 minuty na
vytvorenie tuh8ej zmesi (napr. na dip).

Metlicka (pozri obrazok A)

Metlicku pouZivajte len na Sfahanie

Slahacky, bielkov, mieSanie pisSkotového

cesta a hotovych dezertov.

¢ Vlozte metlicku (6b) do menica rychlosti
(6a) a potom k nej pripojte motorovu
Cast’ (3).

e VioZte metlicku hiboko do misky.
Az potom stlacte spinac¢ (1) a spustite
pristroj.

e Po pouziti stlate uvolfiovacie tlacidla
(4) a odpojte motorovu Cast’. Na zaver
vytiahnite metlicku z menica rychlosti.

Aby ste boli ispesSny

e PouZite stredne velka misku.

¢ S metlickou pouZzivajte len rychlost’ «I».
e Metlicku drZzte mierne naklonenu a
pohybujte ou doprava.

SfPahajte maximalne 400 ml vychladenegj
Srahatky (min. 30 % tuku, 4-8 °C).
SPahajte maximalne 4 bielky.

Sekace (pozri obrazok C)

Sekace (8) a (9) sa dokonale hodia na
sekanie masa, tvrdého syra, cibule, byliniek,
cesnaku, mrkvy, orechov, mandli atd’.
Tvrdé potraviny (napr. parmezan, ¢oko-
ladu) sekajte vzdy pri rychlosti «lI».

V zaujme dosiahnutia ¢o najlepSich
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vysledkov si preStudujte tabulku spraco-
vania D.

Maximalny ¢as prevadzky «hc» sekaca:

2 minuty.

Nesekajte prili§ tvrdé potraviny, ako su
fadové kocky, muskatovy orieSok, kavové
zrna alebo obilné zrna.

Pred sekanim ...

e Maso, syr, cibulu, cesnak ¢i mrkvu

najskér nadrobno nakrajajte.

Odstrarite stonky byliniek a orechové

Skrupiny.

e Z masa vyberte kocky, Slachy a chru-
pavky.

e S miskou na sekanie vzdy pouZivajte
protisklzovy kriizok (8d, 9d).

Upozornenie: Ostrie je velmi ostré! VZzdy
ho uchopte za vrchnu plastovu Cast’ a
manipulujte s nim opatrne.

1. Opatrne z ostria odstrarite ochranny
kryt (b).

2. Umiestnite ostrie na stredovy kolik
misky na sekanie, zatlacte ho nadol a
pootocCte, aby zapadlo.

3. Napliite misku na sekanie potravinami
a polozte na fu vieCko.

4. Nasad'te na vieCko motorovu Cast'.

5. Stlacte spinac (1) alebo (2) a spustite
sekac. Pri sekani drzte jednou rukou
motorovu Cast’ a druhou rukou misku.

6. Po poufZiti odpojte pristroj od elektrickej
zasuvky a stlacte uvolmiovacie tlacidla,
aby sa odpojila motorova Cast'’.

7. Odstrarite viecko.

8. Pred vytiahnutim nasekanych potravin
opatrne vytiahnite ostrie. Ostrie opatrne
otocte a vytiahnite z misky.

Tip na recept: Vanilkovo-medové suSené
slivky

(ako napln do palaciniek alebo natierka)
Do «hc» misky na sekanie vloZte 40 g
tekutého medu a 40 g suSenych sliviek.
Sekaijte 4 sekund pri rychlosti «ll». Potom
pridajte 10 ml vody (s vanilkovou
prichut’'ou) a sekajte d’alSie 1 sekunda.




Cistenie (pozri obrazok B)

Motorovu ¢ast’ (3) a menic rychlosti
metliCiek (6a) Cistite len navihéenou
handri¢kou.

«ca» Vie€ko sekaca (9a) Cistite len pod
te€ucou vodou. VieCko sa nesmie
umyvat’ v umyvacke riadu.

V8etky ostatné Casti mdZete umyvat’'v
umyvacke riadu.

Ak chcete pristroj dékladne vydistit’,
moZzete odmontovat’ protisklzové kruzky
z misiek sekaca.

Ak spracovavate potraviny, ktoré
obsahuju vela farbiva (napriklad mrkvu),
prisluSenstvo pristroja sa moZe zafarbit’.
Zafarbené sucasti najskor vytrite
rastlinnym olejom a potom ich vycistite.

Prislusenstvo

(da sa zakupit’ jednotlivo, dostupnost’ sa
li8i podla jednotlivych krajin)

MQ 10: Metlicka na Sfahanie Sfahacky;,
bielkov a hotovych dezertov.

MQ 20: 350 ml kompaktny sekac na
sekanie byliniek, cibule, cesnaku,
¢Cili papriciek, orechov atd'.

MQ 40: 1000 ml seka¢ na sekanie,
mixovanie, mieSanie a drvenie
ladovych kociek.

MQ 70: Kompaktné kuchynské
prisluSenstvo na sekanie,
mixovanie, krajanie na platky a
struhanie Funkcia miesenia nie
je sucast'ou modelu Multiquick 5.

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto
spotrebita je 70 dB(A), o predstavuje
hladinu A akustického vykonu vzhfadom
na referencny akusticky vykon 1 pW.

Pravo na zmeny vyhradené.

Toto zariadenie vyhovuje
europskejsmernici 2004/108/EC
oelektromagnetickej znaSanlivosti
apredpisu ¢. 1935/2004 zo
dna27/10/2004 o materialoch, ktoré
suvhodné na kontakt s potravinami.

Vyrobok po skonceni jeho Zivotnosti
nevyhadzujte ako sucast’' bezného E
odpadu domacnosti. Odovzdat’ ho
moZete v servisnych strediskach

Braun alebo na prisludnych zbernych
miestach vo vasej krajine zriadenych
podla miestnych predpisov a noriem.
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Magyar

Termékeink a legmagasabb mindségi,
funkcionalitasi és tervezési elvarasoknak
megfelelden késziltek. Reméljik, dromét
leli j Braun készulékében.

Hasznalat el6tt

Kérijiik, hogy a késziilék hasznalata
el6tt figyelmesen olvassa el a
hasznalati utasitast.

Figyelem!

o A kések rendkivil élesek!

A sérulések elkerulése érdeke-
- ben, kérjiik, banjon rendkiviil
oOvatosan a késekkel!

e Hasznalat el6tt ellendrizze, hogy a
halbzati feszliltség megfelel-e a
készlléken jelzett értéknek.

* Mindig huizza ki a vezetéket a konnek-

torbol a késziilék dsszeszerelésekor,

szétszerelésekor, tisztitasakor vagy
tarolasakor.

A készulék kizardlag haztartasban

szokasos mennyiségek feldolgozasara

alkalmas.

e A motorrészt (3) és a habverémeghajtot

(6a) tilos folyoviz ala tartani vagy vizbe

meriteni.

A készuléket mozgasszervi, eérzékszervi

vagy értelmi fogyatékkal él6 személyek

vagy gyermekek kizarolag a biztonsagu-
kért felelés személy felligyelete mellett
hasznalhatjak. A készllék nem jaték,
ezért tartsa tavol a gyermekektol.

e A Braun elektromos készulékek meg-
felelnek az alkalmazandé biztonsagi
eléirasoknak. A készulék javitasat,
illetve a vezeték cseréjét kizarolag a
markaszerviz munkatarsa végezheti.
A hibas, szakszer(tlen javitas bale-
setet okozhat, illetve sulyos veszélyt
jelenthet a felhasznal6 szamara.

e A mérépohar (7) és az apritok (8, 9)
nem hasznalhaték mikrohullamu
sutében.
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Leiras (I. 4. oldal)

1 Kapcsologomb: «I». fokozat
2 Kapcsologomb: «II». fokozat (turbo)
3 Motor
4 Kioldébgombok
5 Mixel6rud
6 a Habverémeghajto
b Habverd
7 Mérdpohar
8 Apritd «hc»
a Fedél
b Keés
c Tal
d Csuszasgatlo gyrl
9 Aprit6 «ca»
a Fedél (szerelvénnyel)
b Kés
c Tal
d Csuszasgatlo gydri

Keérjik, az els® hasznalat el6tt tisztitson
meg minden tartozékot (I. B).

A késziilék hasznalata

Botmixer (I. A)

A botmixer segitségével martasokat,

szOszokat, leveseket, majonézt,

bébiételeket és turmixokat készithet,

valamint italokat mixelhet.

e Csatlakoztassa a motort (3) a mixel6-
rudra (5).

® Helyezze a botmixert egy talba vagy
mérépoharba. Csak ezutan kapcsolja
be az (1)-es vagy (2)-es gombbal.

e Hasznalat utan nyomja meg a kioldo-
gombokat (4), és vegye le a motor-
részt.

Ha kbzvetlen labasban/serpenydben
szeretné hasznalni a botmixert f6zés
kdzben, el6szor vegye le a labast/
serpeny6t a tlzrél, hogy elkertlje a forrd
folyadék kifrocskolddését (a leforrazas
veszélyét).



Példarecept: Majonéz

2 dl étolaj (pl. napraforgoolaj),

1 tojas és még 1 tojas sargdja,

1-2 evodkanal ecet (kb. 20 ml),

SO és bors izlés szerint

Helyezziik az 6sszes hozzavalot
(szobah®&mérsékleten) a mérépoharba

a fenti sorrendben. A kézi kever6t vigyuk
az edény aljara. Inditsuk el a kézi kever6t
maximalis sebességen, és tartsuk ebben
a helyzetben, amig az olaj egyenletesen
szét nem oszlik. Ezutan anélkul, hogy
kikapcsolnank a gépet, emeljik meg

a tengelyt a keverék tetejéig, majd
eresszik le Ujbol, hogy a maradék olaj is
elkeveredjen. Feldolgozasi id6: 1 perc
(salatahoz) és 2 perc kdzott, ha striibb
keveréket szeretnénk (pl. martashoz).

Habverés (I. A)

A habverot kizarolag tejszinhab, porbal
készllt desszertek és piskotak készité-
séhez, valamint a tojasfehérje felveré-
séhez haszndlja.

e Helyezze a habver6t (6b) a habverd-
meghajtéba (6a), azutan csatlako-
ztassa a motorra (3) ugy, hogy az
bepattanjon a helyére.

Helyezze a habver6t egy mély talba,
és csak ezutan kapcsolja be az (1)-es
gombbal.

Hasznalat utan nyomja meg a kioldo-

gombokat (4), és vegye le a motorrészt.

Ezutan huzza le a habver6t a habver6-
meghajtorol.

Alegjobb eredmény eléréséhez

e Hasznaljon kdzepes méret( talat.

e Csak az «I». fokozatot hasznalja a hab-
ver® mikodtetéséhez.

® Mozgassa a habverdt az Gramutato
jarasaval megegyez6 iranyba, kissé
ferdén tartva.

e Egyszerre max. 400 ml (min. 30%
zsirtartalmu, 4-8 °C hémérséklet(l)

leh(it6tt tejszint verjen fel a habverdvel.
e Egyszerre csak 4 tojasfehérjét verjen fel.

Apritas (1. C)

Az apritdk (8, 9) segitségével hus,
kemény sajt, hagyma, fiszernévény,
fokhagyma, répa, dié, mogyord, mandula
stb. is tokéletesen aprithato.

Kemény ételek (pl. parmezan, csokoladé)
apritdsahoz, haszndlja a «lI». fokozatot.
Alegjobb eredmény elérése érdekében
lasd a D jelli tablazatot.

A (z) «<hc» apritd maximalis mikodtetési-
ideje: 2 perc.

Ne apritson nagyon kemény ételeket, pl.
jégkockat, szerecsendiot, kavébabot és
gabonaszemeket.

Apritas elo6tt ...

e Vagja fel a hust, sajtot, hagymat, fokha-
gymat, répat.

Tavolitsa el a ndévények szarat, pucolja
meg a csonthéjasokat.

Tavolitsa el a csontokat, inakat és
porcokat a husokrol.

Mindig gy6z6djon meg rola, hogy a
csuszasgatlo gyardat (8d, 9d)
felhelyezte az apritéedény aljara.

Figyelem! A kés nagyon éles! Mindig a
fels®, mGianyag részénél fogva tartsa, és
banjon vele 6vatosan.

1. Ovatosan tavolitsa el a kés (b) véddbo-
ritasat.

2. Helyezze a kést az apritbedény kbzepén
1évo tengelyre, nyomija le, és forditsa
el, amig az a helyére nem kattan.

3. Tegye az alapanyagokat az apritéedé-
nybe, és helyezze ra a fedelét.

4. Csatlakoztassa a motort a fedélhez
ugy, hogy az a helyére pattanjon.

5. Kapcsolja be az apritdt az (1)-es vagy
(2)-es gombbal. A m{velet ideje alatt
egyik kezével tartsa a motorrészt, a
masikkal pedig a talat.

6. Hasznalat utan huzza ki a késziiléket a
konnektorbodl, és nyomja meg a kiol-
dogombokat (4) a motorrész levéte-
léhez.

7. Vegye le a fedelet.
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8. Ovatosan vegye ki a kést, miel6tt
kiszedné a feldolgozott ételt az
edénybdl. Az eltavolitashoz egy kicsit
forgassa el a kést, majd huzza ki.

Receptajanlat: Mézes, vanilias aszalt
szilva

(palacsintatolteléknek vagy kenyérre)
Helyezzen 40 g krémes allagl mézet és
40 g aszalt szilvat a(z) <hc» apritéedénybe.
Kapcsolja be a készliléket «II». fokozaton,
és mikodtesse 4 masodpercig. Ezt
kovetden adjon hozza 10 ml (vaniliaval
izesitett) vizet, majd folytassa az apritast
tovabbi 1 masodperc keresztiil.

Tisztitas (1. B)

A motorrészt (3) és a habverdmeghajtot
(6a) csak nedves ruhaval torolje at.

A(z) «ca» aprit6 fedele (9a) folyoviz alatt
tisztithato, de soha ne tegye mosoga-
togépbe.

Minden mas alkarész moshaté mosoga-
togépben.

A kllldondsen alapos tisztitas érdekében
tavolitsa el a csuszasgatlo gydrit az
apritéedény aljarol.

Kuloénosen intenziv szin( ételek készitésénél
(pl. sargarépa) a tartozékok elszinez6d-

hetnek. Mosogatés el6tt ezeket a részeket

tordlje at ndvényi olajjal.

Tartozékok

(ktlon megvasarolhatd, nem minden
orszagban elérhetd)

MQ 10: Habver6 kizarélag tejszinhab
és porbol késziilt desszertek
készitésehez, valamint
tojasfehérje felveréséhez.

MQ 20: 350 ml-es kompakt apritd
flszernovenyek, voroshagyma,
fokhagyma, chili, csonthéjasok
stb. apritasahoz.

MQ 40: 1000 ml-es aprit6 apritashoz,
mixeléshez, keveréshez és a
jég 6sszezuzasahoz.
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MQ 70: Kompakt konyhaigép-tartozék
apritashoz, mixeléshez, szele-
teléshez és darabolashoz.

A Multiquick 5 nem rendelkezik
dagaszto6 funkcioval.

A véltoztatas joga fenntartva!

Ez a késziiléek megfelel a 2004/108/EK
szamu, az elektromagneses
zavarvédelemroél sz6l6 EK Iranyelvnek és
a2004.10.27-ei 1935/2004 szamu,
élelmiszerekkel érintkezésre szant
anyagokkal kapcsolatos EK
jogszabalynak.

Keérjuk, hogy a készuléket annak
hasznos élettartama elteltével ne a
haztartasi hulladékgyijtbbe dobja
ki! A készlléket leadhatja barmely
Braun markaszervizben, vagy az erre a
célra kijelolt gytjtéhelyen.



Hrvatski

Nasi proizvodi su dizajnirani tako da

zadovoljavaju najviSe standarde kvalitete,

funkcionalnostii dizajna. Nadamo se da
Cete potpuno uZivati u koristenju svojeg
novog uredaja Braun.

Prije uporabe

Molimo vas da prije uporabe uredaja
pazljivo i u cijelosti procitajte upute.

Pozor

o NoZevi su vrlo o§tri! Rukujte s
njima $to paZljivije kako biste

izbjegli moguc¢nost ozljedivanja.

e Prije uklju€ivanja u uti€nicu, provjerite
odgovara li va$ napon naponu ispisa-
nom na dnu uredaja.

e Uredaj uvijek iskljucite iz izvora

elektricne energije kad vam nije na

oku, prije sastavljanja, rastavljanja,

CiS¢enja ili spremanja.

Uredaj je konstruiran za preradu

normalnih koli¢ina u ku¢anstvu.

¢ Ne stavljajte motorni dio (3) niti
pogonsku jedinicu (6a) pod tekucu
vodu niti ih ne uranjajte u vodu.

e Qvaj uredaj nije namijenjen za upo-
trebu djeci ili osobama sa smanjenim
fiziCkom i mentalnim sposobnostima,
osim ako nisu pod nadzorom osobe
koja je zaduZena za njihovu sigurnost.
Opcenito preporu¢ujemo da ovaj
uredaj drzite van dosega djece kako
biste bili sigurni da se ona ne igraju s
njim.

e Uredaji Braun zadovoljavaju
primjenjive sigurnosne standarde.
Popravak ili zamjenu kabela smije
vrSiti samo ovlasteno servisno
osoblje. Neispravan, nekvalificirani
popravak moze uzrokovati znacdajne
opasnosti za korisnika.

e Ni mjerna posuda (7) ni nozevi (8, 9)
ne mogu se koristiti u mikrovalnoj
pecnici.

Opis (pogledajte 4. stranicu)

1 Prekidac za uklju€ivanje: brzina «I»
2 Prekida¢ za ukljucivanje: brzina «Il»
(turbo)
3 Motorni dio
4 Prekidac¢ za otpustanje motornog dijela
5 Osovina
6 a Pogonska jedinica za metlicu
b Metlica za mla¢enje
7 Mijerna posuda
8 Nastavak za usitnjavanje «hc»
a Poklopac
b NozZ
c Zdjela
d Protuklizni prsten
9 Nastavak za usitnjavanje «ca»
a Poklopac (sa zup&anikom)
b Noz
c Zdjela
d Protuklizni prsten

Prije prve uporabe ocistite sve dijelove
(pogledajte B).

Rad Stapnim mikserom

Stapni mikser (pogledaijte A)

Stapni mikser je savréen za pripravu

umaka, sokova, juha, majoneze i djec€je

hrane, kao i za mijeSanje pica i mlijecnih

napitaka.

e Ulozite motorni dio (3) u Stapni

nastavak (5) i okrenite dok ne uskoci

na svoje mjesto.

Stapni mikser postavite duboko u

zdjelu i tek tada pritisnite prekidac za

ukljucivanje (1) ili (2).

e Nakon uporabe pritisnite prekidac za
otpustanje motornog dijela (4) kako
biste ga odvojili.

Kod mijeSanja izravno u posudi tijekom
kuhanja, najprije maknite posudu sa
Stednjaka kako biste sprijecili prskanje
vrele tekucine (opasnost od nastanka
opekotina).
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Primjer recepta: Majoneza

250 g ulja (npr. od suncokreta),

1 jaje i 1 dodatni Zumanjak,

1-2 Zlice octa (oko 15 g),

sol i papar po Zelji

Stavite sve sastojke u mjernu posudu
prema gore spomenutom redu. (Pripazite
da sastojci budu na sobnoj temperaturi.)
UloZite mikser do dna mjerne posude.
Miksajte pri najvecoj brzini i drzite mikser
u tom poloZaju dok ulje ne emulgira.
Potom ga lagano pomicite gore - dolje,
bez 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 gu$c¢u
konzistenciju (npr. za umake).

Rad metlicom za mla¢enje
(pogledajte 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 (6b) u njen pogonski

nastavak (6a), a potom u mjenjacku

kutiju uloZite motorni dio (3) dok ne
usko€i na svoje mjesto.

Metlicu postavite duboko u zdjelu i tek

tada pritisnite prekida¢ za uklju€ivanje

(1)ili (2).

e Nakon uporabe pritisnite prekidac za
otpustanje motornog dijela (4) kako
biste ga odvojili. Onda izvucite metlicu
iz njenog pogonskog nastavka.

Za najbolje rezultate

e Koristite zdjelu srednje veli€ine.
e Zarad mlatilicom koristite samo brzinu
<<|>).
Pomicite metlicu u smjeru kazaljke na
satu, drZeci je lagano nako$eno.
MijeSajte najvise do 400 ml hladnog
vrhnja (min. 30 % sadrzaja masti, 4-8 °C)
MijeSajte do 4 bjelanjka najvise.
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Rad nastavkom za usitnjavanje
(pogledajte C)

Nastavci za usitnjavanije (8) i (9) savr§eno
su prikladni za usitnjavanje mesa, sira,
luka, zac€inskog bilja, ¢eSnjaka, mrkve,
oraha, ljieSnjaka, badema, itd.

Tvrdu hranu (npr. parmezan, ¢okoladu)
uvijek usitnjavajte na brzini «ll».

Za najbolje rezultate pogledajte tablicu
obrade D.

NajduZe vrijeme rada nastavka za
usitnjavanje «hc» 2 minute.

Ne usitnjavajte vrlo tvrdu hranu, poput
kockica leda, muskatnih orascic¢a, zrna
kave ili Zitarica.

Prije usitnjavanja ...

e Narezite meso, luk, ¢eSnjak, mrkvu
(pogledajte upute za pripremu hrane
na stranici 5).

e Uklonite peteljke zaCinskog biljka,
ljuske s orahai sl.

e S mesa uklonite kosti, Zile i hrskavicu.

e Uvijek provjerite nalazi li se na zdjeli za
usitnjavanje protuklizni prsten (8d, 9d).

PaZnja: NoZevi su vrlo o§tri! Uvijek ih
drZite za gorniji, plasti¢ni dio i rukujte
njima pazljivo.

1. PaZzljivo odstranite plastiCnu za&titu
s nozeva (b).

2. Postavite noz na sredi$nju osovinu
zdjele za usitnjavanje i okrenite ga dok
ne sjedne na mjesto.

3. Stavite namirnice u zdjelu i zatim poklo-
pite.

4. Umetnite motorni dio u gornji dio
zdjele tako da sjedne na svoje mjesto.

5. Pritisnite prekidac¢ za ukljuCivanje (1) ili
(2). Tijekom upotrebe jednom rukom
drzite motorni dio, a drugom rukom
zdjelu za usitnjavanje.

6. Nakon uporabe iskljucite uredaj iz
utiCnice i prekidaCe za opustanje
motornog dijela (4) kako biste ga
odvojili.

7. Uklonite poklopac.



8. Prije vadenja usitnjene hrane pazljivo
uklonite noZ. NoZ uklonite laganim
okretanjem i izvlacenjem.

Primjer recepta: Suhe §ljive s vanilijom i
medom

(kao nadjev za palacinke ili namaz)

U zdjelu «hc» stavite 40 g meda i 40 g
su8enih Sljiva te usitnjavajte 4 sekundi,
zatim dodajte 10 ml vode (s okusom
vanilije) te nastavite usitnjavati jo$

1 sekunde.

Ciséenje (pogledaite B)

Motorni dio (3) i pogonski nastavak za
metlicu (6a) Cistite samo vlaznom krpom.
Poklopac (9a) «ca» Cistite samo pod
mlazom tekuce vode. Ne perite ga u
perilici posuda.

Svi se ostali dijelovi mogu prati u perilici
posuda.

Za posebno temeljito ¢iS¢enje sa zdjele
mozete ukloniti protuklizne prstene.
Kad pripremate neke namirnice s jakom
bojom (kao §to je npr. mrkva) plasti¢ni
dijelovi uredaja mogu se obojati. Takve
dijelove prije stavljanja u perilicu prema-
Zite biljnim uljem.

Dodaci

(mogu se kupovati pojedinacno, nisu
dostupni u svim zemljama)

MQ 10: Mlatilica za tu€eno vrhnje,
snijeg od bjelanjka te gotove
smjese za deserte.

MQ 20: Kompaktni nastavak za
usitnjavanje od 350 ml za
usitnjavanje zaginskog bilja,
luka, ¢eSnjaka, Cilija, oraha
itd.

Nastavak za usitnjavanje od
1000 ml za usitnjavanje,
mijeSanje i drobljenje leda.

MQ 40:

MQ 70: Kompaktan kuhinjski uredaj
za usitnjavanje, mijesanje i
rezanje na kriSke. Funkcija za
izradu tijesta nije dostupna

na aparatu Multiquick 5.

PodloZno promjenama bez prethodne
najave.

Ovaj uredaj uskladen je sa EC direktivom
2004/108/EC o elektromagnetskoj
kompatibilnosti i EC uredbom broj
1935/2004 o materijalima u dodiru s
namirnicama.

Na kraju radnog vijeka ovog

uredaja, nemojte ga odlagati E
zajedno s ku¢nim otpadom. —
Odloziti ga moZete u Braunovim
servisnim centrima, kao i na mjestima
predvidenima za prikupljanje takvog
otpada u vasoj zemlji.
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Slovenski

Nasi aparati so izdelani, da ustrezajo

nalnosti in oblikovanja. Prepri¢ani smo,
da boste z veseljem uporabljali vaSo novo
napravo Braun.

Pred uporabo

Prosimo, skrbno preberite in preucite
navodila za uporabo Se pred prvo
uporabo aparata.

Pozor

o Rezila so zelo ostra! Da bi
prepregili podkodbe, vas
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prosimo, upravljajte z rezili

z najvecjo mozno skrbnostjo.
Preden priklju€ite aparat na elektricno
vti€nico, preverite, ¢e vaSa omrezna
napetost ustreza napetosti, ki je
navedena na aparatu.
Vedno izklopite aparat, e ga puscate
brez nadzora ali pred sestavljanjem,
razstavljanjem, CiS¢enjem ali shranje-
vanjem.
Aparat je predviden za obicajno
uporabo v gospodinjstvu.
Ne cistite motorja (3) in meSalnega
pogona (6a) pod tekoco vodo, prav
tako ju ne potapljajte v vodo.
Aparata ne smejo uporabljati otroci
ali osebe z zmanjSanimi fizinimi
sposobnostmi, z motnjami zaznavanja
ali zmanjSanimi mentalnimi sposob-
nostmi, razen ¢e jih nadzoruje oseba,
ki je odgovorna za njihovo varnost.
Hranite aparat izven dosega otrok in
zagotovite, da se ne bodo igrali
z aparatom.
Braun elektri¢ni aparati ustrezajo
veljavnim varnostnim standardom.
Popravila ali zamenjavo napajalnega
kabla sme izvesti le pooblas¢en
serviser. Neustrezno, nestrokovno
popravilo lahko povzro€i precej$nje
nevarnosti za uporabnika.
Posoda (7) in sekalnika (8, 9) niso
namenjeni uporabi v mikrovalovni
pedcici.

Opis (glej stran 4)

DU WN =

o ~

Stikalo za vklop: hitrost «I»
Stikalo za vklop: hitrost «lI» (turbo)
Motorni del

Sprostitveni gumb

Gred za rezila

a Mesalni pogon

b Stepalnik

Posoda

Sekalnik «hc»

a Pokrov

b Rezila

¢ Skleda

d Nedrseci obro¢
Sekalnik «ca»

a Pokrov (z gonilom)

b Rezila

¢ Skleda

d Nedrseci obro¢

Prosimo, ocistite vse dele pred prvo
uporabo (glej B).

Pravilna uporaba aparata

Paliéni mesSalnik (glej A)

Pali¢ni meSalnik je idealen za pripravo
omak, gostih juh, majoneze, otroske
hrane in tudi za me8anje pijace, sadnih
ali mle¢nih napitkov.

Namestite motorni del (3), tako da
klikne na gred mesSalnika (5).

Vstavite pali¢ni meSalnik globoko v
skledo ali posodo. Sele potem pritisnite
stikalo (1) ali (2).

Po uporabi pritisnite sprostitveni gumb
(4) motornega dela.

Ce nameravate megati neposredno v
ponvi, v kateri pravkar kuhate, najprej
odstranite ponev s kuhalne plosce, da
prepredite brizganje ali polivanje tekocine
(nevarnost opeklin).



Primer recepta: majoneza

250 g olja (npr. son¢ni¢nega olja),

1 jajce in 1 dodaten rumenjak,

1-2 Zlici kisa (priblizno 15 g),

sol in poper po Zelji.

Postavite vse sestavine (na sobni
temeraturi) v merilno posodo. Postavite
pali¢ni meSalnik na dno merilne posode
in ga priZgite na najvecjo hitrost; drzite
ga v tem poloZaju, dokler ne zaCne olje
emulgirati. Nato, ne da bi ga ugasnili,
pocasi dvignite pali¢ni meSalnik do vrha
mesSanice 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 me8anico (npr. za
omake).

Stepalnik (glej A)

Stepalnik uporabljajte samo za stepanje
smetane, jajcnega beljaka in me3anje
kreme za izdelavo sladic.

¢ Namestite stepalnik (6b) v megalni
pogon (6a), nato namestite motorni
del (3) na gonilo.

Stepalnik potopite globoko v skledo.
Sele potem pritisnite stikalo (1).

Po uporabi pritisnite sprostitveni gumb
za sprostitev motornega dela. Potem
odstranite stepalnik iz gonila.

Za najboljSe rezultate

e Uporabljajte sklede srednje velikosti.
e Pri uporabi stepalnika uporabljajte
samo hitrost «I».

Premikajte stepalnik v smeri urinega
kazalca, tako da je rahlo nagnjen.
Stepajte samo do 400 ml ohlajene
smetane (z vsebnostjo min. 30 %
mascobe, 4-8 °C).

Stepajte samo do 4 jaj¢ne beljake.

Sekalnika (glej C)

Sekalnika (8) in

(9) sta predvidena za

sekanje mesa, trdega sira, ¢ebule, zelis¢a,
¢esna, korenja, oreSckov, mandljev itd.
Trdo hrano (npr. parmezan, €okolada)
vedno sekajte s hitrostjo «lI».

Za najboljSe rezultate, glej tabelo za
postopke D.

Dovoljeni ¢as delovanja za «hc» sekalnik:
2 minuti.

Ne sekajte zelo trde hrane, kot so ledene
kocke, muskatni ores§¢ek, kavna zrna ali
Zito.

Pred sekanjem ..

e Razrezite meso, sir, ebulo, ¢esen,
korenje na manjSe kose.

e Qdstranite peclje, orehove lupine itd.
e QOdstranite kosti, kite in hrustanec iz

mesa.
Vedno se prepriCajte, da je nedrseci
obro¢ (8d, 9d) pritrjen na skledo
sekalnika.

Pozor: Rezila so zelo ostra! Vedno primite

za zgornji del plastike in previdno upra-
vijajte z rezili.
1. Previdno odstranite zas¢itni pokrov

z rezil (b).

. Namestite rezilo na sredinski ¢ep sklede

sekalnika in ga potisnite navzdol in
zasukajte, da zaskodi.

. Napolnite skledo sekalnika s hrano in

namestite pokrov.

. Namestite motorni del na pokrov.
. Pritisnite stikalo (1) ali (2) za vklop

sekalnika. Med postopkom drZite
motorni del z eno roko, skledo pa z
drugo roko.

. Po uporabi odklopite in pritisnite

gumb za sprostitev (4), za odstranitev
motornega dela.

. Odstranite pokrov.
. Previdno odstranite rezilo, preden

odstranite predelano hrano. Za
odstranitev rezila ga rahlo zasukajte in
izvlecite.
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Recepti - primeri: Vanilija-med-suhe slive
(za polnilo palacink ali kot namaz)
Vstavite 40 g kremastega meduin40 g
suhih sliv «<hc» v skledo sekalnika.
MeSajte 4 sekund s hitrostjo «II». Potem
dodajte 10 ml vode (z okusom vanilije) in
mesSajte Se nadaljnje 1 sekundo.

Ciséenje (glej B)

Cistite motorni del (3) in me3alni pogon
(6a) samo z rahlo navlaZeno krpo.

Cistite «ca» pokrov sekalnika (9a) samo pod
tekoCo vodo. Ne perite ga v pomivalnem
stroju.

Vsi ostali deli se lahko perejo v pomivalnem
stroju.

Za natancnejSe Cis¢enje lahko odstranite
tudi nedrsecCe obrocCe s sklede sekalnika.
Pri obdelavi Zivila z visoko vsebnostjo
barvila (npr. korenje) se dodatki lahko
tudi razbarvajo. Pred ¢iS¢enjem obriSite
te dele z rastlinskim oljem.

Dodatna oprema

(lahko se dokupijo posamezni deli; niso
pa dobavljivi v vseh drzavah)

MQ 10: Stepalnik za stepanje
smetane, jajénega beljaka,

meSanje kreme za sladice.

MQ 20: 350 ml kompaktni sekalnik za
sekanje zeliS¢, cebule, Cesna,

¢ilija, orehov itd.

MQ 40: 1000 ml sekalnik za sekanje

mes3anice in zmesi iz ledu.

MQ 70: Kompaktni kuhinjski pribor
strojCka za sekanje, mesanje,
rezanje in drobljenje.
Uporaba funkcija gnetenja ni

mozna z Multiquick 5.
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PridrZujemo si pravico do sprememb brez
predhodnega opozorila.

Ta naprava je skladna z direktivo

ES 2004/108/ES o elektromagnetni
zdruZljivosti in z uredbo ES §t. 1935/2004
o materialih, namenjenih za stik z Zivili.

)

Prosimo, da odsluZzene naprave
ne odvrzete med gospodinjske
odpadke. Napravo odnesite

v Braunov servisni center ali na
ustrezno zbirno mesto v skladu
z veljavnimi predpisi.



Tiirkce

Uriinlerimiz kalite, kullanim ve tasarimda
en yuksek standartlara ulagsabilmek tizere
tasarlanmistir. Yeni Braun Grtintintizden
memnun kalacaginizi umariz.

Cihazi Kullanmadan Once

Cihazi kullanmaya baslamadan 6nce
lutfen kullanim kilavuzunu dikkatlice
ve eksiksiz okuyunuz.

Uyan

o Bicaklar cok keskindir!
Yaralanmalara karsi, lutfen

- bicaklar cok dikkatli bir sekilde
kullanin.

e Cihaz prize takmadan 6nce, sebeke
cereyan geriliminin, cihazin altinda
yazili olan voltaj ile uygunlugunu kontrol
ediniz.

e Cihaz kullanmaniz sona erdiginde,
parcalarini cikarip takarken, temiz-
lerken ve muhafaza ederken daima
fisten gekiniz.

* Bucihaz normal ev kullanim sartlarina
uygun olarak imal edilmistir.

* Motor kismini (3) ve cirpici disli kutu-
sunu (6a) akan suyun altina tutmayiniz
ve suyun icine batirmayiniz.

e Bu aygit sorumlu bir kisinin gbzetiminde
olmaksizin ¢cocuklarin ve fiziksel veya
ruhsal engelli kisilerin kullanmasina
uygun degildir. Cocuklarn cihazla
oynamasini engellemek igin cihazi
cocuklarin erigebilecegi yerlerden
uzak tutunuz.

e Braun elektrikli ev aletleri uygun
glivenlik standartlarina gore tretilmistir.
Elektrikli cihazlar ile ilgili her ttrlG
tamirat ve degisim mutlaka yetkili
teknik servis personeli tarafindan
yapilmalidir. Yanhs ve kalitesiz ona-
nmlar kazalara veya kullanicinin yara-
lanmasina sebep olabilir.

o Olgiim kabi (7) ve dograyicilar (8,9)
mikro dalga firinda kullanim icin uygun
degildir.

Tanimlama (4. sayfaya bakiniz)

1 Acma diigmesi: Hiz «I»
2 Agma digmesi: Hiz «lI»
Motor kismi
Parcayi cikarma dugmeleri
Blendir safti
a Cirpici disli kutusu
b Cirpici
Kap
Dograyici «<hc»
a Kapak
b Bigak
c islem kabi
d Kaymayi 6nleyen atagman
9 Dograyici «ca»
a Kapak (digli)
b Bicak
¢ Kap
d Kaymayi dnleyen atagcman

()& I8 SN OV}
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ik kullanimdan énce tim parcalari
yikayiniz (B bélimune bakiniz).

Cihazimizi nasil kullanacaksiniz

El blendiri (A bolimiine bakiniz)

El blendiriniz sos, ¢orba, mayonez ve

bebek mamasi hazirlamak; icki ve milk

shake karigtirmak igin son derece

uygundur.

e Motor kismini (3) blendir saftina (5)
kilitlenene kadar oturtunuz.

¢ El blendinnizi, caligstirmadan 6nce,
islem yapacaginiz kaba dik olarak
konumlandiriniz, daha sonra (1) veya
(2) digmesine basarak calistiriniz.

e Kullandiktan sonra motor kismini
cikarmak icin digmelere (4) basiniz
ve cekiniz.

Pisirme esnasinda tencere icerisinde
direkt karistirma yapmak isterseniz,
oncelikle tencerenizi ocaktan aliniz.

Tarif 6rnekleri: Mayonez
250 gryag,
1tam yumurta + 1 yumurta sarisi,
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1-2 corba kasigi sirke (yaklasik 15 gr),
Tadina gore tuz ve karabiber

Yukarida miktarlari verilen tim
malzemeleri, (oda sicakhginda) sirasiyla
islem kabina koyunuz. El blendirinizi
Olgiim kabinin tabanina yerlestiriniz.

El blendirinizi, en hizl ayarda, yag tam
olarak karisana kadar bu pozisyonda
calistinniz. Daha sonra safti galigir
pozisyonda yavasca yukariya ve sonra
yagin kalan kismini da igine almasi icin
tekrar asagiya dogru hareket ettiriniz.
islem siiresi: Salata igin 1 dakika, (sos
gibi) daha kati karisimlar icin 2 dakikaya
kadar varabilir.

Cirpicinizi nasil calistiracaksiniz
(A Bolumiine bakiniz)

Cirpiciniz sadece krema, yumurta cirp-
mak, kek hamuru ve hazir tathlari kangtir-
mak igin kullaniniz.

e Cirpictyl (6b), cirpici disli kutusunun
(6a) icine yerlestiriniz. Motor kismini
yerine sabitlenene kadar digli kutusuna
oturtunuz.

Cirpiciytislem yapacaginiz kaba koyunuz.
(1) dugmesine basarak calistiriniz.
Kullandiktan sonra motor kismini ¢ikart-
mak icin digmelerine (4) basiniz. Daha
sonra cirpiciyi digli kutusundan cekip
cikartiniz.

En iyi sonuca ulasmak icin

e Orta boy bir kap kullaniniz.

e Cirpicryl calistirmak icin sadece
Hiz «»’i kullaniniz.

e Cirpiciyr hafifce egimli tutarak saat
yoninde hareket ettiriniz.

e Azami miktarlar: 400 ml sogutulmus
krema (min. %30 yagl, 4-8°C).

e 4 yumurta beyazi.

Dograyici (C Boliimine bakiniz)

Dograyicilar (8) ve (9), et, sert peynir,
sogan, yesillik, sarimsak, havug, yemis,
badem vs. dogramak igin cok uygundur.
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Sert gidalari (sert peynir, cikolata gibi)
parcalarken her zaman Hiz «II»’yi kullanin.
En iyi sonuglar igin, D bélimune bakin.
«hc» Dograyict igin azami ¢alistirma
stiresi 2 dakikadir.

Buz, hindistan cevizi, kahve ¢ekirdegi
veya tahil gibi asiri sert maddeleri
parcalamak igin kullanmayiniz.

Dogramadan once

e Et, peynir, sogan, sarimsak ve havu-
clan parcalara ayirniz.

® Yesilliklerin saplarini ve kuruyemislerin
kabuklarini ayiriniz.

e Kemikleri, kikirdaklari ve sinirleri etten
ayiriniz.

e Cihazin kaymasini 6nleyici atacmanin
(8d, 9d) takili oldugundan emin olunuz.

Dikkat: Bigaklar ¢cok keskindir. Bicagi
daima ust plastik bolimunden ve gok
dikkatli bir sekilde tutunuz.

1. Koruyucu kilifi bicaktan dikkatlice
cikariniz (b).

2. Bicagi dograyici kabin ortasindaki
mile yerlestiriniz, kilittemek icin bicagi
asaglya dogru bastirip dondurindz.

3. Yiyecekleri dograma kasesine koyunuz
ve kapagini kapatiniz.

4. Motor bélimunu kapagin icine kilitle-
ninceye kadar yerlestiriniz.

5. Dograyiciyi ¢alistirmak igin (1) veya (2)
diigmesine basiniz. islem sirasinda, bir
elinizle motor bolimina diger elinizle
de dograyici kasesini tutunuz.

6. Kullanim bittikten sonra motor kismini
cikarmak icin ¢cikarma dugmesine (4)
basiniz ve iticiyi cikariniz.

7. Kapagi cikariniz.

8. islemi tamamlanmis yiyecekleri
dograma kabindan cikarmadan once
bicagr dikkatli bir sekilde cikariniz.
Bicagi cikarmak igin, hafifce gevirmeniz
ve cekmeniz gerekmektedir.

Ornek tarif: Vanilya — Bal — Siyah Erik

(krepigin)



40 gr sivi bali ve 40 gr siyah erigi dograyici
kaba yerlestirip 4 saniye ‘hiz «ll»’de
karistininiz. Sonra (vanilya ile tatlandiriimig)
10 ml su ekleyerek 1 saniye daha karistiri-
niz.

Temizleme (B béliimiine bakiniz)

Motor kismini (3) ve cirpici disli kutusunu
(6a) sadece nemli bir bezle temizleyiniz.
Ust kapak (9a) musluk altinda durulanabilir,
ancak bulagsik makinesine koymayiniz.
Diger tim parcalar bulasik makinesinde
yikanabilir.

Tam temizlik icin kaymayi engelleyen
atacmanlari, dograma kaplarindan
cikarabilirsiniz.

Renk iceren yiyecekler (havug gibi)
aksesuarlarin renklerini degistirebilirler.
Bu parcalar temizlemeden 6nce bitkisel
yag ile siliniz.

Aksesuarlar

(Braun satis yetkili servis merkezlerinden
temin edilebilir, yine de her lilkede
bulunmayabilir.)

MQ 10: Krema, yumurta beyazi, hazir
tathlar igin girpici.

MQ 20: Yesillik, sogan, sarimsak,
biber, yemis igin 350 ml’lik
dograma seti.

MQ 40: 1000 ml’lik buz kiracagi.

MQ 70: Dograyici, karistirici,

dilimleyici ve parcalayici
kompakt mutfak makinesi
aksesuari. Multiquick 5
urtnlerinde hamur yogurma
ozelligi bulunmamaktadir.

Bu bilgiler, bildirim yapiimadan
degistirilebilir.

Kullanim stresi sonunda, Grin(
evinizdeki ¢op kutusuna litfen
atmayiniz. Bu islem sadece Braun
Servis Merkezleri'nde veya eger
varsa yasadiginiz bélgedeki
toplama noktalarinda yapilmaktadir.

E

EEE STANDARTLARINA

UYGUNDUR

N [
Bakanlikca tespit edilen kullanim

omra 7 yildir.

Uretici firma ve CE isareti uygunluk
deg@erlendirme kurulusu:

De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-Str. 4

63263 Neu-Isenburg

Germany

Delonghi Bosphorus Ev Aletleri Tic. A.S.
Meydan Sok. No:1

Beybi Giz Plaza D:53-54 Maslak/
ISTANBUL

DLB Tuketici Hizmetleri

444 27 64
info@braunhousehold.com.tr
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Romana (RO/MD)

Produsele noastre sunt proiectate pentru
arespecta cele maiinalte standarde de
calitate, functionalitate si design. Speram
ca va veti bucura in totalitate de noul dvs.
produs Braun.

Inainte de utilizare

Cititi instructiunile de utilizare cu
atentie si in intregime Tnainte de a
utiliza aparatul.

Atentie

o Lamele sunt foarte ascutite!
Pentru a evita accidentele,

- manuiti lamele cu cea mai
. mare grija.

¢ |nainte de conectarea la priza,
verificati daca tensiunea acesteia
corespunde cu cea indicata pe
aparat.

¢ Intotdeauna deconectati aparatul de
la priza cand este lasat nesupravegheat
sinainte de a-l asambla, de a-I
dezasambla, de a-I curata si de a-I
pune la loc.

e Aparatul este construit pentru a
procesa cantitatile aferente nevoilor
casnice normale.

* Nu mentineti si nu scufundati sub
jetul de apa partea motoare (3) si
angrenajul telului (6a).

e Aparatul nu este destinat utilizarii de
catre copiil sau persoane cu capacitati
fizice, senzoriale sau mentale reduse,
n afara cazului in care sunt supervizati
de o persoana responsabild pentru
siguranta acestora. Nu lasati aparatul
la indemana copiilor si asigurati-va ca
acestia nu se joaca cu el.

e Aparatele electrice Braun respecta
standardele de siguranta in vigoare.
Reparatiile sau inlocuirea cablului de
alimentare trebuie efectuate numai de
catre personalul din cadrul punctelor
service autorizate. Reparatiile incorecte,
necalificate, pot cauza riscuri pentru
utilizator.
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e Cana gradata (7) si recipientele pentru
tocat (8, 9) nu pot fi folosite la cuptorul
cu microunde.

Descriere (consultati pagina 4)

Comutator pornit: viteza «I»
Comutator pornit: viteza «lI» (turbo)
Partea motoare

Butoanele pentru dezasamblare
Axul mixerului vertical

a Angrenajul telului

b Tel

Cana gradata

Recipient pentru tocat «hc»

a Capac

b Lama

¢ Recipient

d Inel antialunecare

9 Recipient pentru tocat «ca»

a Capac (cu motor)

b Lama

¢ Recipient

d Inel antialunecare

OO wWN =

© ~

Curatati toate partile inainte de prima lor
utilizare (consultati B).

Modalitatea de utilizare a
aparatului

Mixer vertical manual (consultati A)

Mixerul vertical manual este ideal

pentru pregatirea sosurilor, a supelor,

a maionezei si a mancarii pentru copii,

precum si pentru amestecarea bauturilor,

a sucurilor naturale de fructe (smoothie)

sau a shake-urilor de lapte.

¢ Introduceti partea motoare (3) pe axul
mixerului vertical (5).

® Asezati mixerul vertical manual intr-un
recipient sau o cana gradata. Numai
dupa aceea, apasati comutatorul (1)
sau (2).



® Dupa utilizare, apasati butoanele pentru
dezasamblare (4) pentru a desprinde
partea motoare.

Daca amestecati direct intr-o cratita in
timp ce gatiti, scoateti-o din cuptor mai
ntai, pentru a evita stropirea cu lichid
ncins (risc de oparire).

Exemplu de reteta: Maioneza

2509 ulei (ex. Ulei de floarea soarelui)

1 ou si un gélbenus de ou

1-2 lingurite otet (aprox. 15g)

Sare si piper dupa gust

Puneti toate ingredientele (la
temperatura camerei) in vas in ordinea
mentionata. Asezati mixerul deasupra
vasului. Porniti aparatul la viteza maxima,
mixerul se va pastra in pozitia aceasta
pana cand se omogenizeaza uleiul. Apoi
fara a-1 scoate din functiune ridicati usor
piciorul mixerului desupra amestecului Si
introduceti-l Tnapoi pentru a incorpora si
restul uleiului. Timp de preparare: de la
1minut (pentru salatd) pana la 2 minute
pentru o textura mai compacta(ex. pentru
sosuri).

Tel (consultati A)

Utilizati telul numai pentru frisca, pentru

batut albusuri de oua si pentru ameste-

carea deserturilor sub forma de crema.

e Introduceti telul (6b) in angrenajul sdu
(6a), apoi introduceti partea motoare
(3) pe angrenaj.

e Introduceti telul in profunzime in
recipient. Numai dupa aceea, apasati
comutatorul (1) pentru a functiona.

e Dupa utilizare, apasati butoanele pentru
dezasamblare (4) pentru a desprinde
partea motoare. Apoi extrageti telul din
angrenajul sau.

Pentru rezultate optime

e Utilizati un recipient de dimensiune
medie.

e Utilizati telul numai folosind viteza «I».

® Miscati telul in sensul acelor de cea-
sornic si tineti-l usor inclinat.

e Nu amestecati mai mult de 400 ml
frisca inghetata (continut de grésime
min. 30%, 4-8 °C).

¢ Nu bateti mai mult de 4 albusuri de ou.

Recipiente pentru tocat (consultati C)

Recipientele pentru tocat (8) si (9) sunt
instrumentele ideale pentru tdierea carnii,
a branzei dure, cepei, zarzavaturilor,
morcovilor, alunelor, migdalelor etc.
Intotdeauna tocati mancarea dura (de ex.,
parmezan, ciocolata) utilizand viteza «lI».
Pentru rezultate optime, consultati tabelul
de procesare D.

Timpul maxim de operare pentru recipientul
de tocat «hc»: 2 minute

Nu tocati mancarea extrem de durd, cum
ar fi cuburi de gheata, nucsoara, boabe
de cafea sau cereale.

Inainte de atoca ...

e Carnea, branza, ceapa, usturoiul,
morcovii trebuie taiate mai intai.

e Inlaturati cozile de zarzavaturi i cojile
de nuca.

¢ Inlaturati oasele, tendoanele si zgar-
ciurile carnii.

® Asigurati-va intotdeauna ca inelul
antialunecare (8d, 9d) este conectat
la recipientul pentru tocat.

Atentie: Lama este foarte ascutita!
Intotdeauna apucati-o de partea de
plastic de sus si manuiti-o cu atentie.
1. Indepartati cu atentie invelisul de
protectie de pe lama (b).

2. Amplasati lama pe acul din centrul
recipientului de tocat, apasati-o si
invartiti-o pentru a se bloca.

3. Umpleti recipientul de tocat cu man-
care si puneti capacul.

4. Imbinati partea motoare cu capacul.

5. Apasati comutatorul (1) sau (2) pentru
a actiona tocatorul. In timpul proce-
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sarii, tineti partea motoare cu o mana,
iar recipientul cu cealalta.

6. Dupa utilizare, deconectati de la priza
si apasati butoanele pentru dezasam-
blare (4) pentru a desprinde partea
motoare.

7. Indepartati capacul.

8. Indepartati cu grija lamainainte de a
scoate mancarea procesata. Pentru
andeparta lama, rotiti-o usor si
scoateti-o.

Exemplu de reteta: Vanilie-Miere-Prune
(ca umplutura pentru prajitura sau separat)
Puneti 40 g miere si 40 g prune in
recipientul pentru tocat «hc». Procesati

4 secunde folosind viteza «lI». Apoi
addugati 10 ml de apa (cu esenta de
vanilie) si reluati tocarea inca 1 secunda.

Curatarea (consultati B)

Curatati partea motoare (3) si angrenajul
telului (6a) numai cu o carpa umeda.
Curatati capacul tocatorului «<ca» (9a)
numai sub jet de apda. Nu-I plasatiin
magina de spalat vase.

Toate celelalte parti pot fi spalate in
magina de spalat vase.

Puteti indeparta inelele antialunecare de
la recipientele de tocat pentru o curatare
mai profunda.

La procesarea mancarii cu pigment de
culoare puternic (de ex., morcovii), este
posibil ca accesoriile sa se pateze. Stergeti
aceste parti cu ulei vegetal inainte de a le
curata.

Accesorii

(pot fi cumparate separat si nu sunt
disponibile Tn toate tarile)

MQ 10: Tel pentru batut frisca,
albusurile si deserturile sub
forma de crema.
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MQ 20: Recipient pentru tocare
compact, de 350 ml, pentru
tocarea zarzavaturilor, a cepei,
a usturoiului, a ardeilor, a

alunelor etc.

MQ 40: Recipient pentru tocare de
1000 ml pentru tocat, ameste-

cat, melanjat si zdrobit gheata

MQ 70: Accesoriu compact pentru
robot de bucatarie pentru
tocare, amestecare, feliere

si maruntire. Functia de
malaxor nu este disponibild la
Multiquick 5.

Conform Hotararii nr. 672 din 19 iulie 2001
privind stabilirea conditiilor de introducere
pe piata a aparatelor electrocasnice in
functie de nivelul zgomotului transmis
prin aer, valoarea de zgomot dB(A)
pentru acest aparat este de 70 dB(A).

Instructiunile se pot schimba fara o
notificare prealabilad.

Aparatul corespunde prevederilor
Directivei nr. 2004/108/CE privind
compatibilitatea electromagnetica si cele
ale Regulamentului CE nr. 1935/2004
privind materialele destinate sa vind in
contact cu produsele alimentare.”
aruncati produsul, la sfarsitul —
duratei de folosinta, impreuna cu
resturile menajere. Acesta poate fi depus

la centrele specializate din tara in care
locuiti.

Tn scopul protejarii mediului
Tnconjurator, va rugam sa nu



EAANvViIKG

Ta POoIdvVTa HAG £XOLV KOTOOKEVOOTEL
va MANpoUv Ta vPnAdTEPO TIPATUTIA
moloTAG, AEITOVPYIKOTNTAG KOl aloOn-
TIKNG. EAMiCoupe va amoAauBaveTe AN -
PWG T véa ouokeur) Braun.

Mpw and ™ xpnon

Ao aote MPOOEKTIKA OAEG TIG
0dnyieg mpiv XpNoOTIONOETE TN
OUOKEUN.

Mpoocoxn

o Ot Aemideg eival TOAD KOPTEPEG!
A o v amopuyr TPAVUOTION®Y,

- TIPETEL VA XEIPICEOTE TIG AETTIBEG
JE TIOAD TIPOCOXT).

e [Ipwv cuvBEoeTe T cLOKeLT O TIPiCa,
eAEYETE Qv 1) TAPOXT) TAONG AVTIOTOLXET
OV Taon TIou avaypPA@ETAL 0T
OLOKEUY) 00G.

e [lavta va Bydcete ) cuokeur) and v
npiCa 6Tav 6ev @UAACCETAL KOL TIPLV
amod T CUVAPHOAGYNAT), ATTIOCUVAP-
MOAGYNON, TOV KABAPIOWO KAt TV
amnoBrkeuvon.

® H ouokeun €Xel KOTOOKEVAOTEL YO TNV
eMEEEPYATIA KAVOVIKOV TIOCOTHTWV
TPOP®V EVOG VOIKOKUPLOU.

° Mnv Bacete TOo HOTEP (3), OUTE TOV
QVTATTOPA PHAPEYKAG (6a) KAT® amd
TPEXOLMEVO VEPD, OUTE va Ta BuBileTe
uéoa og vepo.

* H ouokeun dev mpoopiCeTal yia xpron
ano madld 1) ATopa e HEWUEVEG
(PUOIKEG, ALOONTNPIAKEG 1) VONTIKEG
IKAVOTNTEG, EKTOG €AV EMIBAETOVTAL
ano KATolo vevOLVVOo ATOUO Yia TNV
Qo@AAELA TOUG. AlATNPEITE TN CUOKELT)
pokpa ano Ta naldid, Oote va eEao-
paAioete 011 6ev Oa maigouv Pe aut).

® O1NAEKTPIKEG OLOKEVEG TNG Braun
TANPOULV Ta TIPOTUTIA ACPAAEIQG TIOU
1ox0ouv. EMOKEVEG 1 N avTiKaTAoTOOoN
TOU KaAwdiov MaPOXTG PEVATOG TIPETEWVO
yivovtal pévo amnéd e£0Vcl060TNUEVO
TIPOOWTIKO service. EapaAuévn, un
eEouolobompévn Epyacia EMIOKEUNG,

evbExeTaL va TIPOKAAEDEL GOBaPOUG
Kiv60voug oTov Xpriom.

e To 6oxeio (7) kat oL kOTITEG (8, 9) Bev
eival KaTGAANAQa yla xprion o€ gpolpvo
MIKPOKUUAT®V.

Meprypagn (avatpéEte o oeAida 4)

1 AlokémING evepyoToinong:
TaxdmTa «I»
2 AlakOTIING Evepyomoinong:
TaxomTa «ll» (turbo)
3 Mortép
4 MNAARKTPa aneAevBEPWONG
5 Pd&Bbog unAévtep
6 a AvtanTtop JapEyKag
b Avadeuvmpag papéykag
7 Aoxeio
8 Kommg «hc»
a KoéunAep
b Aemiba
c MrmoA
d AvtioAloOnTikn Bdon
9 Kémmg «ca»
a KoéunAep (pe ypavalQl)
b Aemiba
¢ MrmoA
d AvtioAloOnTIkr) BAon

Mpiv XPNOIHOTIOWCETE YIO TIPWTN POPA
TN ouokeun, kabapiote 6AQ Ta pHéEPN
(avatpéETe oV evodTNTA B).

M&g va xpnotgomnoleite
OUOKEUN

MnAévtep XEIPOG
(avatpéEte oV evoTnTa A)

To UmAEvTEp XEPOG eival KATAAANAO YO
TNV TTAPACKELT) VTITT, OAATOOG, OOUTIAG,
payloveCag Kat TaBIKAG TPOPNG KABMG
€TiONG KAl yIa TNV AVAUELEN TIOTAOV, XUUQOV
smoothies 1§ PIAK GEIK.
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e TomoBetoTe TO HOTEP (3) oNn PAPREO
MTIAEVTED (5).

e TOMOBETOTE TO UMIAEVTEP XEIPOG OE €va
Babu pmoA ny Soxeio. Topa pmnopeite va
namoete Tov dakomm (1) 1 (2).

e MeTd ) Xprion, MOTOoTE TA TANKTPA
amneAevBEP®ONG (4) yia va amoouvoeé-
OETE TO HOTEP.

‘Otav avauyvoeTe anevbeiag otnv
KAToapPOAQ KATd TO payeipeua, apxikd,
QATIOMOKPUVETE TNV KATOAPOAQ AT TNV
€0Tia, yla v ano@uyn TuToNioJaTog Tou
BpaoTol uypoL (KivBuvog eykalaTOG).

2uvtayn: MayloveCa

250 yp. AGSL (T1.X. nAt€AQLO),

1 avyo kat 1 eTunA€ov KPOKOG avyou,

1-2 kouTtaAlég ™G colmag EVSL (Tiepimou
15 yp.), AAGTL KaL TUTTEPL

BdATe 6Aa Ta LVAIKA (0€ Bgpuokpacia
dwuaTtiov) péoa oto Soxeio e ™ oepd
TIOU QVOPEPOVTAL TIAPATIAVE.
TomoBe0TE TO UMAEVTEP XEIPOG OTO
KATW TUNUO TOU Soxeiou. Aertoupynote T0
UTAEVTEP XEIPOG OTN HEYIOTN TOXVTNTA KOl
KPOATAOTE TO 0€ AUt T B€0n £€wg 6TOL TO
NGB apxioet va TmMCeL. ZTn CUVEXELD XWPIG
Va KAEIOETE TN GUOKEUT) AVOONKGOOTE
eAappd T pABdo TNV KOpLET TOU
UElYHOTOG KAl META TIPOG TA KATW YIO va
«B€ael» 1o umdAoITo AddL. Xpbdvog
eneEepyaoiag: and 1 Aentd (yia caidta)
€WG KAl 2 AETTA YA TIEPIOCOTEPO TMEILO
(TT.X- Y0 vTu).

Avadeumpag papéykag
(avaTtpéEte otV evoTnTa A)

Xpnotuomnomaote Tov avadeutpa HapEy-
KOG Y10 VO XTUTINOETE KPEUA YAAQKTOG,
aompAadla avyqv Kat va avakatéPeTe
a@PATA KEIK KAl £TOIUA LElYMOTA YO
emdopmIa.

e TomoBetoTe TOV avadeutpa (6b)
OTOV QVTATITOPA HapPEYKAG (6a), Kal,
OTN OUVEXELD, KOUUTIOOTE TO HOTEP (3)
OTOV QVTATITOPA.
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e TomoBOetoTe TOV AVadELT PO OE €va
BabL 6oxeio. Twpa, MATHOTE TOV
dlakomm (1) ywa va Egkiviioet va
AetToupyet.

e MeTd ) xprion, MOTNOTE TA TANKTPA
amneAevO€pwong (4) yla va amnoouveé-
oete 10 potép. Enetra, Tpapngte tov
avadeuTrpa amnd Tov avtatnTopa.

Mo KaOAOTEPO ATIOTEAECHATO

e Xpnowomoote éva oxeio peoaiou
uey€doug.

e XpNnolomomoTe HOVO TN TaxuTnTa «I»
Y10 va AEITOVPYNOETE TOV avadeutpa.

¢ MeTaKIvr|oTe TOV avadeuTtpa 6eE160-
TPOMO KPATOVTOG TOV UE UIO EAAPPLA
KAion.

e Xtummote péxpt 400 ml kpvag kpEUag
YAAakToG (TOuA. 30 % Amapd, 4-8 °C).

e XTUTmMOTE PEXPL 4 AoTIPAdIa AUVY®V.

Konteg (avatpéEte omy evomra C)

O1komTeg (8) kat (9) eival katdAAnAol
Y10 TNV KOTIY] KPEATOG, GKANPOL TUPLOU,
KPEUMLBIOV, HUPWBIKOV, OKOPOoU,
KAPOTWV, KAPLBI®OV, AU0YSOA®VY K.TA.
Na kéBete navra Ta oKANPA TPOPILA
(T.X. TapueCAava, cokoAdTa) O
ToxOTTa «ll>».

[Na kaAvTepa anoteAéopaTta, deite Tov
nivaka enegepyaaiag D.

MéyloTog xpOvog AelToupyiag yia Tov
KOTIN «he»: 2 Aentd.

Mnv k6BeTe eEalpeTIKA OKANPA TPOPIUA,
OTWG Y10 TIAPASEY MO TIAYAKLIA, LOOXO-
KAPLBO, KOKKOUG KAME 1) SnuNTPIaKA.

Mpw ™m kom ...

o KOYTE 08 KOPUATIO TO KPEAG, TO TUPI,
Ta KPEUULBLa, TO oKOPBO, TA KAPOTA.

° ApaIpéOTe TO KOTOAVIO OTIO TA HUPW-
B1kd, To KEAUPOG aTd Ta KAPLEIA.

° ApalpEoTe Ta KOKOAQ, TOUG TEVOVTEG
KAl Toug X6vépoug and To KpEag.

¢ BeBaliwbeite 611N avTioAloONTIKY Bdon
(8d, 9d) eivat tonoBemuévn oo oxeio
KOTING.



MNpoooxn: H Aemiba givat oAV kopTePT)!
Mpémnel mdvrta va v Kpatate and To
ETMAVE TIAQOTIKO TUMA KAl va TN XepiCeote
TIPOOEKTIKA.

1. ApaIpEQTE TIPOCEKTIKA TO TIPOOTATEUTIKO
K@GAvupa amné m Aeniba (b).

2. TortoBemoTe TN AemiBa OTOV KEVTPIKO
a&ova Tou foxeiov koG, MECTE TNV
TPOG TO KATW KAl TIEPIOTPEYPTE TNV £WG
OTOU KOUUTIWOEL.

3. lepiote 10 H0XEIO KOTIMG ME LAIKA KAl
TOTIOOETNOTE TO KOUTIAEP.

4. TortoBeMOTE TO LOTEP OTO KOUTIAEP.

5. Mamote 10 dtakdémm (1) 1 (2) yia va
Aerroupynoel o KON G. Katd v
eneEepyaoia, KPATAOTE UE TO EVa XEPL
TO MOTEP KAL TO UTIOA LE TO AAAO XEPL.

6. Metd ) xprjon, BYAATE T OLUOKEL)
anod T npiCa Kal AT oTe TA MARKTPA
amneAevBEépwong (4), yia va anoouveé-
OETE TO MOTEP.

7. ApaipéoTe TO KOUTIAED.

8. MpooekTikd BydATe T Aemida Tiptv
a@aIPETTE TO EMEEEPYATUEVO paYNTO.
Mo va agaipéoete T Aemiba, yupiote
mVv eAa@P®G KaL TPAPNRETE V.

Mapddetypa cuvtayng: Aaudoknva Pe
BaviAia kat péAL

(G YEMION YO TNYAVITEG 1 YIA ETIKAALYN)
TomoBemote 40 yp. KPEUMBEG LEAL KAl
40 yp. Sapdoknva oto «hc» PUMoA KON G.
AertoupynoTe 10 Yia 4 GeuTePOAETTA 0N
Taxomta «lI». ‘Enerta mpoob€ote 10 ml
vepo (Ue dpwpa Bavillag) kat ouvexiote
MV KOTIN Yia akOpa 1 6eutepOAETTO.

KaBapiouog
(avatpéEte oV evomTa B)

KaBapiote 10 potép (3) KatTov avrantopa
Hapéykag (6a) pe éva uypo mavi.
KaBapiote 10 KOUTAEP (9a) TOU KOTITN
«ca» JOVO PE TPEXOUEVO VEPO. MnV TO
BAAeTe OTO MALVTIPLO THATWV.

‘OAa Ta GAAQ €PN UtopoLV va TIALBOUV
OTO TIALVTTPLO TUATWV.

Mmnopeite va apalpEoeTe Vv AvTIOAloOn-
TIKA Baon and Ta UMOA KOTIG YO TILO OXO0-
AaoTik6é KaBapIlopo.

Katd v enegepyacia TpoPipwy pe
XPWOTIKEG ovoieg (T.X. KapodTa) eival
mOavo va aToXPWHATIOTOUV Ta EEQPTN-
unata. Kabapiote autd ta TUuata e
@UTIKO AGBL TPV T KABapIoeTE.

EEapmuara

(MTtOpPOUV VO ayopPaoTOUV HEUOVAUEVA,
Sev eival 8100€a01ua oe OAEC TIC XWPER)

MQ 10: Avadeumpag yia oavttyo,
aompddla avy®v, edOPTIO e

£TOIWO peiypa.

MQ 20: Mikpog kérmmg 350 ml yia va
KOYETE UPWBIKA, KPEUMVBIA,

oKkOpdo, TaiAL, kKapudia, K.ATL.

MQ 40: Kémmg 1000 ml yia va kOeTe,
avapeigete, avakatéPeTe Kal

Yo OpUUHOTIONS TIAYOU.

MQ 70: Xuunayég eEdptnua kouvo-
UNXavng yia va PAokopeTe,
Va QVOKOTEPETE, VO KOPETE OE
PETEG KAL VA TEPAYXIOETE. Agv
eival 8la6€o1po 1o EGpTUa

CupuaTog pe To Multiquick 5.

Mg eTipUAQEN AAAQY®V XWPIG
edomoinon.

AUTI 1 CUOKEUT) CUUHOPPOVETAL UE TNV
o6nyia mg EK 2004/108/EK oxeTIKG pe
NV HAEKTPOUAYVNTIKY) CUMBATOTNTA KOl
Tov Kavoviouo EK v’ apiOuév 1935/2004
m™mg 27/10/2004 oxeTtika e Ta UAIKA TIOU
npoopifovtal va £pOouv oe eTapn pe
TPOPIUA.
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MapakaAoluE unv amoppinTeTe T0
TIPOIOV OTA OIKIAKA ATIOPPIMUATA E
010 T€A0G ™G CwnG Tou.

H anéppudn Tou poidvtog unopei

va yivel og éva onueio TEXVIKNG
eEutmpémong g Braun, 1 og éva kévipo
6140€0NG NAEKTPIKGOV ATIOPPILUAT®Y OTN
XOPO 00G.
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Bbvnrapcku

HawwuTte npoaykTn ca npoekTupaHn Taka,
ye Ja OTroBapsT HA HA-BUCOKUTE CTaH-
[apTn 3a Ka4ecTBO, PYHKLUMOHANHOCT U
an3anH. Hapsasame ce ga nanutare
MCTUHCKO YO0BOJICTBME OT BalLUNS HOB
ypen Ha Braun.

Mpepu pa sano4yHeTte paboTa

Monum BHUMATENHO U A0Kpaii
Aa npoyeTeTe MHCTPYKuMUTE 3a
ynotpe6a, npeau Aa 3ano4yHere
Aa u3nons3eare ypeaa.

MpepynpexaexHue

o HoxoBeTe ca MHOro octpu!
3a pa nsberHete HapaHsiBaHe,

- oTHacAlTe ce KbM HOXOBETE
C U3KJIOYUTESTHO BHUMAHME.

e [lpean ga BKIOYMTE ypeaa KbM KOH-
TakTa, MPOBEPETE AaSI1 HANPEXEHNETO
Ha BallaTa efiekTpo3axpaHBaLLa
Mpexa 0TroBaps Ha HanpeXeHNeTo,
03Ha4YEeHO BbPXY HEro.

* BuHaru nsknto4sanTe ypena, korato
ro octaBsite 6€3 HaA30p 1 Npeau ga
ro crnob6sisare, pasrnobssare, NoYnc-
TBaTe U CbXxpaHsiBaTe.

® YpenbT e KOHCTPYMpaH 3a 06paboTka
Ha KoNn4yecTea, HOpMaHM 32 €4HO
[0OMaKMHCTBO.

e He nognararite ABurarenHara 4act
(3) unn ceeguHUTENA 3a TenTa 3a
pasbuBaHe (6a) noa BOAHA CTPyS,
HUTO MbK M1 NOTanNsnTe BbB BOAA.

® YpenbT HE e NMpeaHa3HayeH 3a
ynotpeba oT geua unam ot avua
C orpaHnyeHn Gusnyeckn, CETUBHU
WM YMCTBEHU Bb3MOXHOCTU, OCBEH
ako He 6baat HarmexaaHu oT Nnue,
OTrOBOPHO 32 TAxHaTa 6€30MacHOCT.
JpbxTe ypeaa naney ot geua, 3a
[a CTe CUTypHU, Ye Te He CU UrpasT
C Hero.

e EnekTtpuyeckute ypeau Braun otro-
BapST Ha AENCTBALLMTE CTaHAAPTU 3a
6e30mnacHoCT. PeMOHTUTE nnn
CcMsiHaTa Ha 3axpaHBalLus kaben

TpsibBa na 6baat N3BbLPLLBAHU CaMO
OT YMbJIHOMOLLIEH MEPCOHAJT.
HenpasunHa, HekBanuduumpaHa
peMoHTHa paboTa MoXe Aa noBeae
[0 Cepro3Ha OnacHOCT 3a noTpe-
outens.

MeH3ayparta (7) u pe3adkute (8, 9)
He ca npefHa3Ha4yeHn 3a NoCTaBsiHe
B MUKPOBB/IHOBA DypHa.

OnucaHue (BuX cTp. 4)

1 Kntou Bk1.: «I» ckopocT
2 Kntou Bkn.: «lI» ckopocT (Typ60)
3 [lBuratenHa yact
4 ByToHM 3a ocBOOOXAAaBaHe
5 HakpaliHuk 3a nacupaHe
6 a CbenuHuTen Ha TenTa 3a pa3buBaHe
b Ten 3a pasbusaHe
7 MeHaypa
8 Pesauka «hc»
a Kanak
b Hox
¢ Kyna

d lMpbCTEH NPOTMB Nb3raHe

9 Pesauka «ca»

a Kanak (cbC cbeanHuten)
b Hox

¢ Kyna

d lMpbCTEH NPOTMB Nb3raHe

MouyncTeTe BCMYKM YACTV Npeam
MbpBOHaYanHaTa ynotpeoda (Bux B).

Kak ce usnonsea ypeabt

PbuyeH nacaTtop (Bux A)

PBYHMAT NacaTop e naeaneH 3a npuroT-
BSIHE Ha NacTun, COCOBE, Cynu, ManoHe3n
1 6ebeLLKun XpaHu, KakTo 1 3a CMecBaHe
Ha HanUTKX U MJIEYHU LLIEIKOBE.

e 3akpeneTe 4ypes WpakBaHe asuraten-
HaTa 4yacT (3) KbM HakpalHuka Ha
nacaropa (5).

e [locTaBeTe pbYHUS NacaTop AbA60KO
B Kyna unv MeHaypa. HYak ToraBa HaTuc-
HeTe koY (1) nnm (2).
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e Cnep n3non3saHe HaTUCHeTe
6yTOHUTE 3a ocBOOOXAaBaHe (4), 3a
[0a oTaenuTe gpuraresiHaTta 4yacrT.

Korato nacupare OMpPEeKTHO B TEHAXEpPA
no BpeMe Ha roTBeHe, Han-Hanpe[,
OTTErneTe TeHAXepara oT neykara, 3a aa
n3berHeTe pa3npbCckBaHe Ha BpsiLLaTa
TEYHOCT (OMacHOCT OT U3rapsiHe).

[MpumepHa peuenTa: MalioHesa

250 rp. onmo (Hanp. CAbLHYOMEen0BO 0NNO),
1 anue n 1 aYeH XbNTbK,

1-2 cyneHun nbxuum oueT
(npubnuautenHo 15 rp.),

Con v nunep Ha BKyC

CnoxeTe BCMYKM CbCTaBKW B KynaTta 3a
pa3brBaHe B nocoyeHus pen. Te Tpsibea
[la ca CbC CTaHa TeMmneparypa.
MocTaBeTe Nacupallata npucTaBka Ha
OBbHOTO Ha Kynara 3a pasbuBaHe.
BknioyeTe ypepa Ha makcumanHa
CKOPOCT 1 HE rO NOBAMIANTE OT AbHOTO
npeay ofiMoTo Aa ce NPeBbPHE B
emyncusa. bes pa usknoyeare ypeaa,
nBuxeTe 6aBHO Harope HaJony 13
CMecCTa nacmpallara npMcraBka gokaTo
YCBOMWTE HambJIHO 0IMOTO. Bpeme Ha
obpaboTka: 1 MMHyTa (KOHCUCTEHLMSATA
e noaxopsiia 3a canara) 1 4o 2 MUHYTU
3a NOCTUraHe Ha No-roasiMa NMibLTHOCT.

Ten 3a pa36buBaHe (Bux A)

M3nonsealiTe Tenta 3a pasbusaHe camo
3a pa3buBaHe Ha cMeTaHa, Ha 6enTbum
1 CMEeCBaHe Ha NaHAVLWNaHN 1 FTOTOBU
CMECKW 3a fecepTu.

¢ BMbkHeTe TenTta 3a pasbusaHe (6b)

B CbeAuHNTENS 3a TenTa 3a pas3bu-
BaHe (6a), cnepn ToBa 3akpeneTe 4pes
wpakBaHe auraresnHara 4acT (3) Kbm
CbeavHuTens.

e [ocTaBeTe TenTa 3a pa3buBaHe ObJ-
60KO B Kyna. Yak ToraBa HaTUCHeETe
knoya (1), 3a oa 3anoyHeTe padoTa.

e Cnep n3nonssaHe HaTUCHeTe OyTO-
HUTe 3a ocBobOXaaBaHe, 3a fa
oTAenuTe asuratenHarta (4) Jacr.
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Cnep ToBa n3BageTe Tenta 3a pasdu-
BaHe OT CbeAUHUTENS 3a TenTa 3a
pasbuBaHe.

3a Hail-no6pwu pesynTaTtu

® 13nonaearite Kyrna cbC CpeneH pasmep.

e [pu paboTa ¢ TenTa 3a pasbuBaHe
n3nona3eamnte camo «l» CKOpOCT.

e JIBuxeTe TenTa 3a pasbuBaHe no
rnocoka Ha YacOBHMKOBATa CTPenka,
KaTo s OAbPXUTE MO, JIEK HAK/IOH.

e PasbusaiTe Hai-mHoro o 400 mn
oxnageHa cmetana (MuH. 30 % macne-
HocT, 4-8 °C).

e Pa3buBaiiTe Hali-MHOro 4 6enTbKa.

Pe3auku (Bux C)

Pesaukute (8) 1 (9) ca Han-noaxoaaLm
3a KbJLLaHEe Ha Meco, TBbPAU CUPEHa,
NyK, 3eJIeHV NOANPaBKW, YECHH, MOP-
KOBW, 90KN, GaAeMn 1 T. H.

BuHaru kbnuanTe TBbPAU XpaHu (Hanp.
napmMesaH, wokonag) Ha «ll» CKopoCT.

3a Hail-nobpu pesynTtatun BuxTe Tabnnua
D 3a o6paboTka.

MakcumanHo Bpeme Ha paboTa 3a pe3ay-
kara «hc»: 2 MuHyTI.

He kbnuaiTte npekaneHo TBbPAY XpaHu
- Hampumep feaeHn KkybyeTta, MHOANNCKO
opexye, kacheHu 3bpHa MUK 3bPHEHN
XpaHu.

Mpepu kbnuyaHe ...

e [IpeaBapuTenHO HapexeTe Ha eapo
MEeCOTO, CMPEHETO, Jyka, YeCchbHa,
MOPKOBUTE.

e [IpemaxHeTe cTbOnara Ha 3eneHnTe
NOANpPaBKW, YePYNKNTE Ha AaKUTE.

e [IpemaxHeTe KOCTUTE, CyXOXUAnsTa 1
XPYLUSAAUTE OT MECOTO.

e BuHaru nposepsiBaiTe nanu npbere-
HbT NPOTMB Nb3raHe (8d, 9d) e npukpe-
MeH KbM Kyrnarta Ha pesadkara.

MpenynpexaeHune: HOXbT € MHOro
ocTbp! BuHaru ro xsawiante 3a ropHara

nnacTMacoBa 4acT 1 BHUMaBsaiTe npu
paboTa ¢ Hero.



1. BHumarenHo ceanete npeanasntens
oT Hoxa (b).

2. MNocTaBeTe HOXa BbPXY LIEHTpanHus
WMdT Ha KynaTa Ha pe3aykara 1 ro
3aBbPTETE, 3a Aa CE 3aCTOMNOpU.

3. HanbnHeTe kynata Ha pe3aykara
C XpaHa 1 nocTaBeTe Karnaka.

4. 3akonyanTte ABuratenHaTa 4acT Bbpxy
Kanaka.

5. HatucHete kntod (1) nnn (2), 3a ga
nycHete pesadykara. [1o Bpeme Ha
obpaboTkaTa, ApbXTe ABuUratenHara
4acT C ejHa pbka 1 KynaTa ¢ apyrara.

6. Cnen na3nonasaHe U3KKOYETE U HATU-
cHeTe OyTOHUTE 32 0cBOOOXAaBaHe
(4), 3a ga oToenuTe gpuratenHara 4act.

7. CaneTe kanaka.

8. BHUMaTenHo n3BageTe Hoxa, npeau
na n3eagute obpaboTeHara xpaHa. 3a
[a n3BaguTe HoXa, NIEKO ro 3aBbpTeTe
1 ro nsgbpnanre.

MpumepHa peuenTa: CyleHn cnHn
CIIMBU C BAHWINS U Me[,

(3a NIbHKA MM HaMa3BaHe Ha NasaYNHKN)
MoctaBeTe 40 r pastoneH mea n 40 r
CWHW CMBM B Kynara Ha «hc» pesadkara.
BkntoyeTte 3a 4 cekyHam Ha «ll» CKOpOCT.
Cnep toBa nob6asete 10 mn Boga (apoma-
TU3npaHa c BaHUMS) 1 Npoab/keTe Aa
KbauaTe owe 1 cekyHaa.

MouncTBaHe (svx B)

MouncTearTe gBuratenHara 4act (3) n
CbeVHUTENS 3a TeNTa 3a pa3buBaHe
(6a) camo ¢ BnaxHa kbpna.
lMoyuncTBanTe kanaka Ha «ca» pesaykara
(9a) camo nop BogHa cTpys. He ro
nocTaBsiiTe B CbAOMMSIHA MaLLNHA.
Bcuukum octaHanm yactu moxe aa 6baar
NoYMCTBaHM B CbAOMUSINIHA MaLUMHA.
Moxe fa ceanute NpbCTEHUTE NPOTUB
nab3raHe oT KynuTe Ha pe3aykuTe 3a
no-LaTesiHo NOYNCTBAHE.

Korato obpaboTBaTte XpaHu C BUCOKO
CbAbpXaHWe Ha MUrMeHTU (Hanp. Mop-
KOBW), NpucnocobneHusiTa Mmorar Aa npo-
MeHAT uBeTa cu. MNpean ga nounctute

TakmBa 4acTu, rm n3bbpLueTe ¢ pacTu-
TEJIHO Macno.

Mpucnoco6aeHus

(moraT na 6baat 3akynyBaHu NoOTAENHO,
He ce npepJiarart BbB BCUYKWN CTPaHW)
MQ 10: Ten 3a pa3buBaHe Ha
cMeTaHa, 6enTbum, roTOBU
CMECKM 3a LeCcepTu.

MQ 20: Manka pe3sayka 350 mn
3a Kb/lllaHe Ha 3eJieHn
noanpaBKu, JyK, YECbH,

JIIOTU HYLLIKA, AOKU U T. H.

MQ 40: Pesauka 1000 mn 3a
KbJiLlaHe, pa3bbpkBaHe,
CMeCBaHe 1 HaTpoLLaBaHe

Ha nen.

MQ 70: KomnakTHO npucnocobnexHve
3a KyXHEeHCKM poboT 3a
KbJ/ILl@He, CMecBaHe, Hapsi3-
BaHe Ha PE3EHUN 1 Ha UBULN.
Multiquick 5 HAMa PpyHKLMA

3a MeCeHe.

Moanexu Ha npomeHu 6e3
npeaBapuUTeNiHoO NpeayrnpexxaeHuve.

Toau ypen, 0TroBaps Ha U3MCKBAHMATA Ha
DOupektmea 2004/108/EC Ha EC 3a
efleKTpoOMarH1THaTa CbBMECTMMOCT U Ha
PernameHT (EO) N2 1935/2004 oTHOCHO
mMartepuanute, npeaHasHavyeHn 3a KOHTaKT
C XpaHu.

KoraTo npukntoun ynotpebarta

Ha npoAykTa, oTnagbka KOWTO ce
obpasyBa ce cvbupa pasgenHo.
3abpaHnABa ce U3XBBPAHETO My
B KOHTEWHEpK 3a CMeceHn 6UTOBM
oTnagbum. N3xBbpnanTe Npogykra camo
B OMpefieneHnTe 3a ToBa KOHTENHEPH.
MoTbpceTe MHMOPMaLMA 32 Bb3MOXHA
noeTopHa ynotpeba.
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Pycckuin

PyKOBOACTBO MO 3KcnyaTauum

PyuHoW anekTpuyeckuii 6neHgep
Braun Multiquick 5, Tun 4165,
400-500 BatTr

Hawa npoaykumsa oTBe4aeT cambiM BbICO-
KMM CTaHgapTam kadecTtBa, GyHKLMNO-
HanbHOCTU N An3ariHa. Hageemcs, 410
Bbl 0OCTaHeTeChb [OBOJIbHBI CBOVM

HOBbIM 61ieHaepomM Braun.

Mepen ncnonb3oBaHuem

MoxxanyicTa, BHUMATEsIbHO Npo4YTUTE
AaHHOe PYKOBOACTBO nepep,
ucnosb3oBaHMeM npudopa.

BHumMmaHue

72

Hoxw o4eHb ocTpblie! Bo
2\ v30exaHne TpaBm, noxanyicra,
- obBpaLlanTecb ¢ HOXamMu C
0C006011 OCTOPOXXHOCTbIO.

[Mepen nogknoyeHnem, NpoBepsLTe
COOTBETCTBUE HAMPSIXKEHUS B CETU
HarnpsXeHWIo, yka3aHHOMY Ha npubope.
Bcerga oTkovanTe npubop ot cetu,
ecnv octaBnsieTe ero 6e3 NpucmoTpa,
a Takxe nepeg ero cbopkoi, pasbop-
KOW, YNCTKOW N XPaHEHUEM.
Mpnbop npegHa3HayYeH TONbKO AJ1si
ObITOBOrO MPUMEHEHUS.
He molite MOTOpHYI0 4acTb (3) n
penykTop BeH4uka (6a) nog npoTo4HOM
BOJOW 1 HE NOrpyxanTe ux B BOAY.
Mpnbop He npeaHasHayYeH ons
MCMNOJIb30BAHMUSA 1L AaMM (BKItOYast
DETEN) C MOHWKEHHBLIMU PUSNYECKUMMU,
YYBCTBEHHbLIMU 1 YMCTBEHHbLIMMU
CMOCOBHOCTAMU AN NMPU OTCYTCTBUMN
Y HUX XXM3HEHHOIO OMbITa U 3HAHUIA,
€CJIN OHU HE HAXOASATCS NoA, KOHTPONIEM
WM HE MPOUHCTPYKTUPOBaHbI 06
1Cnonb30BaHUM Npubopa AnLomMm,
OTBETCTBEHHbIM 3a X 6€30MacHOCTb.
XpaHuUTb B HEOOCTYMHOM A5 AeTEN
mecTe. Mrpatb ¢ nprubopom 3anpeLLeHo.
OnekTpuyeckne npubopsbl Braun
COOTBETCTBYIOT MPUMEHUMbIM CTaH-
naptam 6e3onacHocTu. PeMoHT nnm

3amMeHa CeTeBOro NpoBoaa A0JXHa
NPOM3BOANTLCS TOSIbKO CAELManmnc-
TaMu CEPBUCHbBIX LIEHTPOB.
HexBannduuUMpoBaHHbIN PEMOHT
MOXET ObITb ONACEH AN NOTPedUTENS.

e MepHbIi cTakaH (7) n n3Mens4mTenu
(8, 9) He NpeaHa3Ha4eHb! 411 UCMOb30-
BaHWsi B MMKPOBOJTHOBOW MEeYu.

OnucaHue U KOMIMJIEKTHOCTb
(cm. cTp 4)

KHonka nycka: CkopocTb «|»
KHonka nycka: ckopocTb «lI» (Typ60)
MoTopHas yacTb

KHonku ¢pukcaumm

Pa6ouyas yactb 6GneHaepa

a PepnykTop BeH4Mka

b BeHunk

MepHsbIli cTakaH

M3menbiuTenb «<he»

a Kpsblwka

b Hox

c Yawa

d MNpoTmBOCKONb3sLLAS NOACTaBKA
9 N3menbumTenb «ca»

a Kpsbiwka (€ pegyktopom)

b Hox

¢ Yawa

d MNpoTmBOCKONb3SLLASA NOACTaBKA

O~NOOUTAWN =

lMoxanyncra, o4ncTuTe BCe aetanm
nepea nepBbiM UCMOJIb30BaHNEM (CM. B).

Kak nonb3oBatbcs npnéopom

PyuHoin GneHpep (cm. A)

Py4How 6nenaep naeanbHO NOAXOANT
019 NPUrOTOBNEHWS NMOAJIMB, COYCOB,
CyMnoB, MalioHe3a 1 J,eTCKOro NuTaHus,
a Takxke 4519 CMeLUMBaHWS HarmnTKOB 1
MOJIOYHbIX KOKTENSIEN.
e CoennHnTE MOTOPHYIO YacTb (3)
¢ paboueli vacTblo 6neHaepa (5) oo
bukcauunu.



e [TONHOCTbIO ONyCTUTE PyYHOI BeHaep
B Yally UM MepPHbIV cTakaH. ToNbko
nocrne aToro HAXXMUTE KHOMKY Nnycka
(1) nnn (2).

e [locne Ncnosib3oBaHUs HAXMUTE Ha
KHOMKN pukcaumm (4), 4Tobbl oTCOEAN-
HUTb MOTOPHYIO 4acCTb.

Ecnun Bbl nepemeluiBaeTe npsamo B
KacTplone B NpoLecce NpUroToByeHs,
TO CHayasna CHUMUTE KaCTPIOJIO C MANTHI,
4TOObI N36€exaTh Pa3dbpbI3rBaHUs
KMMNSLWEN XXNOKOCTU (PUCK OXOora).

[Mpumep peuenta: ManoHes

250 r macna (Hanpumep,
MOACOSIHEYHOIO),

1 90 1 1 ANYHBIN XENToK
LOMONHUTENBHO,

1-2 4. noxkm ykeyca (npnbamsantTensHo
15r1),

Conb 1 neped, Nno BKyCy

[MomecTuTe BCE MHIPEeanEHTbI (Mpur
KOMHaTHOW TeMneparype) B eMKOCTb, B
BbILLIEYNOMSAHYTOM nopsiake. Nomectute
py4HO 6neHaep Ha HO EMKOCTH.
McnonbayiTe py4Hoii 6reHaep Ha Makcu-
MaJibHOI CKOPOCTU, NpUAEPXMBaNTECH
3TOM CKOPOCTU A0 TeX MOp, NOKa Macno
He nobeneet. 3aTem, He Bblk/lOYas,
NOOHMMUTE PY4KY HA MOBEPXHOCTb CMECH,
3aTem onsiTb Ha3ap, BHM3, 4ToObI 3abpatb
ocTaTok macna. Bpems nsrotosnenus:
oT 1 MUHYTHI (o115 canaTa) [0 2-X MUHYT
05 60nbLUEen ryCToThl (Hanpumep, Ans
coyca).

BeHuuk (cm. A)

Mcnonb3yinTe BeHYNK TONbKO A4Sl B36U-
BaHWS CIMBOK, SINYHbIX 6EKOB, TECTa U
rOTOBbIX LECEPTOB.

e BcraBbTe BEH4MK (6b) B peaykTop
BeH4YMka (6a), 3aTem NnoacoeamH1UTe
MOTOPHYIO YacTb (3) K peaykTopy.

e [TONHOCTbIO ONYCTUTE BEHYMK B HaLLly.
TonbKO NOCNEe 3TOr0 HAXXMUTE KHOMKY
nycka (1) ons Hadyana paboThbl.

¢ [ocne Ncrnosib3oBaHUA HAXMUTE Ha
KHOMKM prkcaumm, 4Tobbl OTCOEANHUTL
MOTOPHYIO 4acTb. 3aTem, BblTalLmTe
BEHYUK U3 peayKTopa.

p.nn NyYLINX pe3yJibTaToB
e llcrnonb3yiiTe Yally cpeaHero pasmepa.

¢ [Npu NCNONBL30BaHNM BEHYMKA
BKJIIOYANTE TONIbKO CKOPOCTb «I».

e [lepemeLLanTe BEHYMK MO HaCOBOM
CTpersike, crnerka nog, HakoHoM.

e B36uainte makcumym 400 mn
oxnaxaeHHbIX cnnBok (MuH. 30 %
XupHocTn, 4-8 °C).

e B36uBaliTe MakCcMMyM 4 An4HbIX 6eska.

Uamenbuntenn (cm. C)

Mamenvuntenu (8) v (9) otanyHo
noaxoasT AN U3MENbYEHUS MSICa,
TBEPLOro CbIPa, JIyKa, 3efIeHN, YHeCHOKa,
MOPKOBW, OPEXOB, MUHAANSA U T.A.

Bcerpga ncnonbaymte «ll» ckopocTb, Npu
M3MENBYEHNN TBEPABIX MPOAYKTOB
(HanpumMep, napmesaHa, Lwokonaga).
[Ons nonyyYeHnst HaunyyLWwnx pesyabTaTtoB
BOCMONb3ynTECh TabnMLen D.
MakcumanbHoe Bpemsi paboTbl U3MesbLHN-
Tens «<hc»: 2 MUHYTHI.

He nameneyarite Cnvwkom TBEpAbIE
NPOAYKTbI, Takne Kak Kyouku nbaa,
MYCKaTHbIE Opexu, KoderHble 3epHa 1

Kpyrbl.

Mepen namenbyeHUEM ...

® HapexbTe MSICO, CbIp, YK, YECHOK,
MOPKOBb.

® Ynanute ctebnm 3eneHn, CKopyny
OpEexoB.

® Ynanute KOCTU, XWJlbl 1 XPSILLY U3 MsICa.

Y6enmntechb, B HaNN4MM NPOTUBOCKOSIb-

3qwen noacrtasku (8d, 9d) Ha yawe

n3menbinTens.

BHumaHwe: OueHb ocTpbii HOX! Beerga
OEepXnTe ero 3a BEPXHIOI0 NNaCTUKOBYIO
yacTb 1 obpaLLaiTeCb C HUM O4EHb
OCTOPOXHO.
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1. OCTOPOXHO CHUMUTE 3aLUMTHbIN
yexon ¢ Hoxa (b).

2. YcTaHOBUTE HOX Ha LLeHTpasibHbIN
CTEPXEHb YalLW N3MENBYNTENS,
HaXXMuTe 1 NOBEPHUTE A0 MNOSHON
dukcaumn.

3. MNomecTnTe NPOAYKTHI B HaLly
U3MENBYNTENS N HAKPOWTE KPbILLKOM.

4. MpucoegnHUTE MOTOPHYIO YacTb
K KpbILLKe A0 purkcaumn.

5. HaxxmnTte kHonky nycka (1) nnm (2)
Ans Hadana paboTbl. Bo Bpems
paboThl AEPXKMTE MOTOPHYIO HacTb
OJHOV PYKOW, a YaLly Apyromn.

6. MNocne ncnosnb3oBaHWs OTKIOYNTE
npubop OT CETU N HAKMUTE HA KHOMKWN
dukcaumm(4), 4tobbl 0OTCOEANHUTL
MOTOPHYIO HaCTb.

7. CHAMUTE KPbILLKY.

8. OCTOPOXHO BbITALLMTE HOX Nepen,
TEM, KakK BbIHUMATb N3MENbYEHHbIe
NPOAYKTHI. [1151 CHATUS HOXa cnerka
NOBEPHUTE 1 NPUNOAHUMUTE €ro.

Mpumep peuenTta: BaHnnbHO-MenoBbIn
4YEPHOC/VB: (B KA4ECTBE HA4YNHKM 4715
67IMHOB MM NACTbl A5t HAaMa3bIBaHWSA)
MonoxwuTte 40 r.ryctoro mega 1 40 1. yep-
HocnMBa B Yawly «hc». BktounTe npnbop
Ha 4 cekyHA, Ha CKOpOCTh l«I». 3atem
no6assTe 10 M BoAbI (BaHWSIb MO BKYCY) U
BKJIIOHMTE NPMOOP eLLe Ha 1 cexyHay.

Yxop, (cm. B)

Ounwante MOTOPHYIO YacTb (3) n
peaykTop BeHuuka (6a) Tonbko BAaxHOM
TKaHbIO.

KpbILWKy namensuntens «ca» (9a) mointe
TOJIbKO MO, KpaHOM. He nomellanTe ee B
NMOCYAOMOEYHYIO MaLLNHY.

Bce ocTanbHble 4aCcTu MOXHO MbITb B
NoCyA0MOEYHOW MaLLnHE.

C yawm n3meneYnTeNst MOXHO CHATb
NMPOTMBOCKOSIb3SILLYIO MOACTABKY A5
6osee TLATEeNIbHOr0 OYULLEHMS.

Mpw paboTe ¢ NpoaykTamm, UMeoLLIUMI
HacCbILWEHHbIN LBET (Hanpumep,
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MOPKOBb), M1aCTMACCOBbIE AeTan
MOTyT OKpacuTbcs. [Nepen o4ncTKom
npPOTpUTE Takme Aetanu pactTuUTesbHbIM
MacJsioMm.

Akceccyapbl

(NpopatoTCs OTAENBHO, AOCTYMHbLI HE BO
BCEX CTpaHax)

MQ 10: BeHuuk ons B36uBaHUA
CIIMBOK, ANYHBIX 6ENKOB,
[ecepToB

MQ 20: KomnakTHbIN N3Menb4nTeENb
obbemom 350 mn ansa
3esieHu, Jiyka, YeCcHOoKa,

YUK, OPEXOB, T.A.

MQ 40: WNa3menbumTenb 06bLEMOM
1000 mn onst LUMHKOBKM,
CMeLLVBaHMS, a Takxe Ofs

n3mesibdeHna nbga

MQ 70: Habop «KomMnakTHbIi
KYXOHHbI KOMOaliH» Ans
MU3MENbYEHNS, CMELLVBAHWS,
Hape3aHus 1 LUMHKOBKMU.
DyHKUMS 3amMeLLnBaHS
OTCYTCTBYET B MOAENAX

Multiquick 5.

B nspenune MoryT 6biTb BHECEHbI
n3MeHeHusa 6e3 NpenBapuTesibHOro
yBEOOMIIEHUS

6c

ME 10

MNarotoeneHo B lNMonbLue ana
De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-StraBe 4

63263 Neu-lsenburg/Germany



YKpalHCbKa
IHCTPYKUif NO 3aCTOCYBaHHIO

Hawa npoaykujst opieHToBaHa Ha BUCOKMIA
CTaHaapT AKOCTi, GYHKLIOHANBHOCTI Ta
ansariHy. Mu cnogiBaemocs, o BUKOPU-
CTaHHs Baworo HoBoro npunagy Braun
npuHece Bam nuie 3a00BONIEHHS.

Nepen BUKOPUCTAHHAM

Byab nacka, yBaxHO npouyuTainTe
IHCTPYKLUilO Nnepen BUKOPUCTAHHAM
npunaay.

YBara

. Lyxe roctpi Hoxi! LLLo6
YHUKHYTU TpaBMm, Oyab-nacka

- [yXe 06epexHo NoBoaLTECH
3 HOXaMW.

e [lepen BKIIOYEHHSAM B MEPEXY Nepe-
BipTe, WO6 Hanpyra Mepexi BianoB.i-
pana Hanpyasi, BkadaHii Ha npunagi.

e 3aBxau BUMUKANTE npunag, eig,
Mepexi, KL 3anuLiaeTe noro 6e3
Harnagy, a Takox nepes 36upaHHaMm,
pPO36MpaHHAM, YMLLEHHSM Ta 36e-
piraHHAM.

e [lpunan po3paxoBaHUii Ha Nepe-
pPOOBKY HOpManbHUX 06’EMIB Npu
[OMALUHbOMY BUKOPUCTaHHI.

* He nigctaBnanTe nig, BOAY i HE 3aHy-
poNTE Y BOAY MOTOPHY YaCcTUHY (3)

i penykTop BiHuMKa (6a).

e [punag He po3paxoBaHUN Ha BUKO-
PUCTaHHS OiTbMU Ta NloAbMU 3 0OMe-
XXEHUMU PiZUYHUMN, CEHCOPHUMN
260 po3yMOBMMU 3ai6HOCTAMY 6e3
HarniaQy ocobu, BignoBiganbHOI 3a ix
6e3neky. 36epiratv B HEAOCTYMHOMY
Ons giten micui. Mpatu 3 npyunagom
3a60pPOHEHO.

e EnekTpuyHi npunaam Braun BignoBi-
[al0Tb 32CTOCOBHMM CTaHAapTam
6e3nekn. PeMoHT abo 3amiHa Mmepe-
>XEBOro APOTY NOBMHHA 3AiMCHIOBA-
TUCA NULLIE aBTOPU30BAHUM CEPBIC-
HUM NepcoHanoM. PEMOHTHI po6oTu,
LLLO BUKOHYIOTbCS HEKBaNiiKOBAHO i
HenpaBUIbHO, MOXYTb OyTU yKpai
Hebe3rneyHi Ans KopucTyBaya.

e MipHuii cTakaH (7) Ta nogpibHoBavi
(8, 9) He nMpuaaTHi 4ns BUKOPUCTAHHS
B MiKPOXBWJILOBI Medi.

Onwuc (auB. cTop. 4)

1 lNyckoBa KHOMKa: WBUAKICTb «|»
2 [MyckoBa KHorMKa: WBUAKICTb «I»
(Typ60)
MoTopHa YacTuHa
KHonkn dikcartopa
CrepxeHb 6neHaepa
a PepnykTop BiH4MKa
b BiH4mk
MipHui1 cTakaH
MNopapibHioBay «hc»
a Kpuwka
b Hix
¢ Yawa noapibHioBava
d Kinbue ans 3anobiraHHs KOB3aHHIO
9 MopapibHioBay «ca»
a Kpuwwka (3 mexaHiaMoM)
b Hix
¢ Yawa nogpibHioBaya
d Kinbue ans 3anobiraHHs KOB3aHHIO

(206, I8 SN @S]

o

Byapb nacka, 3po0iTh YMLLEHHS BCiX
netanemn npunany nepeg nepLiviMm BUKO-
pucTaHHam (aus. B).

Ak BUKOPUCTOBYBATU NMpuniag

Py4Huia Gnengep (avs. A)

Py4Hunin 6neHgep ineanbHo NigxoanTb
ONS NPUroTyBaHHA KPeMmiB, COYCiB, Cynis,
ManoHe3y i ANTAYOro XxapyyBaHHs, a
TakoX AaN1st 300BTyBaHHS HAMNoiB, KOKTE-
niB a0 MOJIOYHMX LLEKIB.
¢ [IpuenHanTe MOTOPHY YacTuHy (3) oo
cTepxHs 6nengepa (5).
e PoaTallyiite py4yHuin 6neHaep rmmboko
B MUCLLi a60 MipHOMY cTakaHi. Jnwe
nicns ubOro HaTUCKYMTE KHONKY (1)
abo (2).
[Micns BUKOPUCTaHHSA HATUCHITb Ha
KHOMKKN dikcaTopa (4) oNg Bifn’ eaHaHHS
MOTOPHOI YaCTUHMU.
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$IKLLL0 BM BUKOpPUCTOBYETE BneHaep Ans
nepemilllyBaHHs B KaCTpyJi nig, yac roty-
BaHHS, BUTAMHITb KACTPYJIO 3 AYXOBKM
L1851 TOro, o6 YHUKHYTU PO36PN3KyBaHHS
KWUNASYOi pianHu (pr3nK 0BLINapioBaHHS).

Mpuknag peuenty: ManoHes

250 r pocnuHHOI onii (Hanpuknaa,
COHSILLUHNKOBOI),

1 uine anue + 1 9e4HN XXOBTOK,

1-2 4. noxkun outy (NpnbamsHo 15r),
Cinb Ta nepeLp 3a CMakom

Moknapfitb yCi iHrpeaieHTn (npm
KIMHaTHI Temneparypi) B EMHICTb,

y BULLE3A3HAYEHOMY NOPAOKY.
3aHypTe py4Huit 6neHaep Ha AHO
EMHOCTI. BukopucToByiiTe pyyHuin
6neHaep Ha MakCUMasbHiIl LWBUAOKOCTI,
LAOTPUMYMTECH LET LUBUAKOCTI A0

TUX Nip, NOKM onist He nobinie. MoTim,
HEe BUMMKAoUU, NigHIMITb PYYKY Ha
MOBEPXHIO CyMillli, NOTiM 3HOBY Ha3an,
BHU3, W06 3abpaTtn pewTy Mmacna.

Yac BurotoBneHHs: Big, 1 xsunuuu (ang
canaty) oo 2-x XBunuH gns 6inbLuioi
rycToTu (Hanpvknag, afis ryctoro Coycy).

BiHYMK (ouB. A)

B1KOPUCTOBYMTE BiHYMK NnLLe ANs
301BaHHSA BEPLUKIB, SEYHNX BinkiB,
onapw Ta Aecepris.

e [ToMicTiTb BiH4YMK (6b) B peaykTop
BiHYMKa (6a), NOTIM NpueaHanTe enek-
TpoAaBuryH (3) oo penykTopa.
MoMicTiTb BIHYMK FMMOOKO B MUCKY.
JviLie nicng ubOoro HAaTUCKYMTE KHOMKY
(1) Ans novatky poboTu.

[licns BUKOPUCTaHHSA HAaTUCHITb Ha
KHOMKKN dikcaTtopa (4) ans Bin’ eaHaHHS
MOTOPHOI YHaCTUHWN. BUTAMHITb BiHYMK
3 peaykropa.

Ana AoCArHeHHsa HakpaLwmx

pes3ynbraTtis

° BNKOPUCTOBYNTE CEPEAHIO 3a PO3Mi-
POM MUCKY.
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IMpwn BUKOPUCTAHHI BiHYMKA BMUKaNTE

NULLIE LWBUAKICTb «I».

e PyxainTe BiHYMK NPOTU rOAVHHUKOBOI
CTPINKN, 371€rka HaxmanBeLIn NOoro.

e 36uBarite makcumym 400 M1 OXONOA-

XXEHOro kpemy (MiH. 30 % BMICT xupy,

4-8°C).

36uBariTe MakCUMyM 4 sie4Hux binka.

Moapi6HioBayi (aus. C)

Moppi6HioBavi (8) i (9) BiaMiHHO niaxo-
OSATb AN NoapibHEeHHs M’aca, TBEPAUX
COPTIiB cupy, unbyni, 3eNeHi, YacHUKY,
MOPKBU, ropixiB, MUraanto i Tak gani.
Mpw nogpibHEHHI TBEpPAMX NPOAYKTIB
(Hanpuknag, napmesaHy, LWoKonazay)
3aBXAM KOPUCTYNTECS LUBUAKICTIO «lI».
[ns [OCArHEHHs HanKpaLmx pesynsTaTis
3BEepHITbCA A0 Tabnuui no ekcnnyaradii D.
MakcumanbHuin Yac po6oTu NoapidHIo-
Baya «hc» cknagae 2 XBUIMHN.

He noppibHioiiTe Haa3BMYANHO TBEPAI
npeameTu, Taki Sk Kyoukn nboay,
MYCKaTHIi ropixu, KaBOBi 3epHa Ta 311aku.

I1epe.q nop,pnGHeHHnM
e HapixTte m’sico, cup, umbynio, YacHUK,
MOPKBY

e Bupanitb ctebna 3eneHi, lwkapanyny
ropixie.

e 3 M’Aca BMOaniTeb KiCTKU, CyXOXunns
Ta XPALL.

e [lepekoHanTecs, WO Kinbue aas 3ano-
BiraHHs KoB3aHHI0 (8d, 9d) 3aBXaun
npvKpinieHe ao yauli noapibHioBaya.

YBara: [lyxe roctpi Hoxi! 3aBxamn
TPUManTe iX 3a BEPXHIO NIacTUKOBY
YaCTUHY Ta MOBOALTECS 3 HAMM yKpai
obepexHo.

1. O6epexHO 3HIMITb 3anoBiXHY KPULLKY
3 Hoxa (b).

2. PosTaluyiite Hix Ha WTUOT B LLEHTPI
Yawi noapidHoBaYa, NoTiM HATUCHITb
Ta NOBEPHITb AN dikcaulii.

3. HanoBHiTb Yally npoayktamu i 3aKk-
PUNTE KPULLIKOKO.



4. 10 KPULLKN NPpUELHANTE eNeKTpo-
OBUTYH.

5. Ana noyatky po60oTu nogpidHioBava
HaTuckynTe (1) abo (2). MNig yac
po60TY TPMMAATE MOTOPHY HYaCTUHY
O[HIEI0 PYKOIO, @ vally iHLOHO.

6. lMicnsa BUKOPUCTaHHSA BigKMOYiTb Npu-
nap Big Mepexii HaTUCHITb KHOMKU
dikcatopa (4) ons Bin’€aHaHHS enek-
TpoaBuryHa.

7. 3HIMITb KPULLIKY.

8. MNMepepn BUTAraHHAM 3 yaLli nepepo-
6/1eHMX NPOoAYKTiB 06epeXXHO BUTAT -
HITb HX. [INs 3HATTS HOXa 3nerka
0BEpHITb 110r0 i BUTATHITb.

Mpuknag peuenty: BaHinbHO-MenoBi
CNVBU

(HaumHKa ans MamHuiB abo nacta onis
HamMasyBaHHS)

Moknapits 40 . ryctoro meny Ta 40 r.
YOpHOCAMBY B HaLly «hc». MogpibHITbL
NPOTArom 4 cekyHz, Ha WBUAKOCTI «lI».
Motim poparite 10 mn Boam (i3 cMakom
BaHiNi) i BKIIOYITb NpUnazg we Ha

1 cexkyHay.

YuweHHs (aus. B)

OuuLLanTte MOTOPHY YacTuHy (3) i peayk-
TOp BiH4MKa (6a) nuLle 3a A40MNOMOroo
BOJIOroi raHyipkun. Kpuiuky nogpibHoBaya
«ca» (9a) MuiiTe nuLle nig NPOTOYHO
BOAOK. He knaaiTe ii B NOCYA0MUNHY
MaLUnHy.

Bci iHWi YyacTuHW npunagy MoXHa MUTK
B MOCYAOMWIHIN MaLUNHI.

Jna peTenbHilLoro OYNLLLEHHS 3 YaLli
MOXHa 3HSATU KinbLe Ans 3anobiraHHs
KOB3aHHIO.

Mpn nepepobui NPoayKTiB 3 BEANKUM
BMICTOM MirMeHTy (Hanpuknag, Mopkea),
netani MoxXyTb 3a6apBUTHCS.

Mepepn yveHHaM getanen NpoTpiTh ix
POCAINHHOLIO OJliEt0.

Akcecyapu
(MOXHa KynnTy OKPEMO, AOCTYMHi HE Y
BCiX KpaiHax)

MQ 10:

BiHunk ans 36MBaHHS BEPLLKIB,
Ae4HNxX BinkiB, LEecepTiB.

MQ 20: KomnakTHuiA nogpiGHioBay s
3eJieHi, unbyni, YacHUKY, Y,

ropixis, i Tak gani 350 mn.

MQ 40: TMoppi6HIoBay ons noapid-
HEHHS, NepeMilllyBaHHS i PO3KO-

noBaHHA nboay 1000 mi.

MQ 70: Habip «KoMnakTHU KyXOHHWI
KombaiiH» ans noapibHeHHs,
nepemilllyBaHHs i Hapi3aHHs.
DyHKujs 3amicy HeAOCTyMNHA Y
Bepcii Multiquick 5.

Bupob6Huk 3anuiuae 3a coboto npaso
BHOCUTU 3MiHN 6€3 NonepeaHboro
NOBIAOMIEHHS.

Byab nacka He yTunisynte naHuin
npunag, pa3om 3 nobyToBMMHn E
BiOX0OamMu nicns 3akiH4eHHs —
TepPMiHy oro cnyxou. BigHeciTb

npunapg, oo CepsicHoro LleHTpy Braun
260 y BiANOBIAHWI MYHKT NPUAOMY Y
Bawwin kpaiHi.

Ob6napHaHHA Bignosigae BMMoram
TexHiYHOro pernameHTy 06Me>KeHHA
BMKOPUCTaHHA AeAKMX HebeaneyHmx
PEYOBMH B ENEKTPUYHOMY Ta efnek-
TPOHHOMY obnagHaHHi.

¥

001

Fapsya ninis 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 5-digit production code located
near the type plate. The first digit of the
production code refers to the last digit of
the year of manufacture. The next 2 digits
refer to the calendar week in the year of
manufacture. And the last 2 digits show
the print date automatically calculated
since 1992.

Example : 30421 - The product was
manufactured in week 4 of 2013.
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