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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt, um héchste
Anspriiche an Qualitat, Funktionalitat und Design zu
erfullen. Wir wiinschen Ihnen mit Ihrem neuen Braun
Produkt viel Freude.

Vorsicht

Bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung
sorgféltig und volistédndig, bevor Sie das Gerét in
Betrieb nehmen.

° Die Messer sind sehr scharf! Behandeln Sie
A Schneidwerkzeuge mit duBerster Vorsicht,

um Verletzungen zu vermeiden.

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

e Kinder oder Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahig-
keiten diirfen dieses Gerat nicht benutzen, es sei
denn, sie werden durch eine fir ihre Sicherheit
zusténdige Person beaufsichtigt. Grundséatzlich

raten wir aber, das Geréat von Kindern fernzuhalten.

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

e Braun Gerate entsprechen den einschlagigen
Sicherheitsbestimmungen. Reparaturen und das
Auswechseln der Anschlussleitung dirfen nur

autorisierte Fachkrafte vornehmen. Durch unsach-

gemaBe Reparaturen kdnnen erhebliche Gefahren
fur den Benutzer entstehen.

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

e Dieses Gerét ist fUr die Verarbeitung haushalts-
Ublicher Mengen konstruiert.

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

Geratebeschreibung

® Motorteil

Ein-/Ausschalter fur variable Geschwindigkeit
© Turbo-Schalter

(© Drucktasten zum Lésen der Einsatze

(® Stufenloser Geschwindigkeitsregler

® Purierstab

@ Messbecher

) Getriebeteil fir Schlagbesen

(D Schlagbesen

@ Zerkleinerer

Einstellen der Geschwindigkeit

Wird Schalter ® betatigt, entspricht die Verarbei-
tungsgeschwindigkeit der Einstellung des stufen-
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losen Geschwindigkeitsreglers ®. Je hoher die
Einstellung, desto schneller das Verarbeitungser-
gebnis.

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

Je nach Anwendung werden folgende Einstellungen

empfohlen:
Stabmixer 1...turbo
Zerkleinerer 1...turbo

Schlagbesen 1...15

So bedienen Sie lhren Braun Stabmixer

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

1. Motorteil ® auf den Prrierstab () setzen und
einrasten lassen.

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

3. Zum Abnehmen des Plrierstabes die beiden
Drucktasten © driicken und den Prierstab
abziehen.

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

So bedienen Sie Ihren Schlagbesen

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

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

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

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

Fur beste Ergebnisse:

e Benutzen Sie eine breitere Schissel anstelle des
Messbechers.

e Schlagbesen leicht schrag halten und im Uhr-
zeigersinn bewegen.




Schlagsahne

Maximal 400 ml gekiihlte Sahne verwenden

(min. 30 % Fettgehalt, 4 — 8 °C).

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

Eischnee

Maximal 4 Eiweil3 schlagen.

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

So bedienen Sie lhren
Braun Zerkleinerer

(a) Getriebeteil fur Zerkleinerer
(b) Messer

(c) Arbeitsbehélter

(d) Stutzdeckel

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

Verwenden Sie flr das Zerkleinern harter Giter
(z.B. harter Kase) den Turbo-Schalter ©.

Bitte beachten:

Extrem hartes Gut (z.B. Eiswdirfel, MuskatnUsse,
Kaffeebohnen, Getreide) darf nicht zerkleinert
werden.

Vor dem Zerkleinern ...

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

e Stiele und Nuss-Schalen entfernen

¢ alle Knochen, Sehnen und Knorpelanteile bei
Fleisch entfernen.

1. Vorsicht: Vor dem Einsetzen des Messers (b) die
Kunststoff-Hdlle vorsichtig entfernen. Das Messer
ist sehr scharf! Nur am Kunststoffschaft anfassen
und auf die Achse im Arbeitsbehalter (c) setzen,
dann herunterdrlicken, bis es einrastet.
Arbeitsbehélter immer auf den Stitzdeckel (d)
setzen.

. Das Gut einftllen.

. Getriebe (a) auf den Arbeitsbehalter setzen.

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

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

6. Nach dem Gebrauch Drucktasten © drticken und
das Motorteil abnehmen.
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7. Getriebe abnehmen.

8. Messer vorsichtig herausnehmen.

9. Dann das Gut ausleeren. Der Stltzdeckel dient auch
zum luftdichten VerschlieBen des Arbeitsbehalters.

Reinigung

Das Motorteil ® und das Getriebeteil fur den
Schlagbesen ®& nur mit einem feuchten Tuch
abwischen. Das Getriebeteil (a) fir den Zerkleinerer
kann unter flieBendem Wasser abgespilt werden.
Das Getriebe jedoch nicht ins Wasser tauchen.

Alle anderen Teile sind spllmaschinengeeignet.
Allerdings sollten Sie die Messer, insbesondere nach
Verarbeitung von stark salzhaltigem Gut, moglichst
umgehend abspiilen. Vermeiden Sie auch eine Uber-
dosierung des Reinigers oder Entkalkers in der
Spilmaschine.

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

Zubehor

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

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

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

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

1 Ei (Eigelb und EiweiB)

1 EL Zitronensaft oder Essig

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zutaten in der genannten Reihenfolge in den Becher
geben. Stabmixer senkrecht in den Becher stellen
und den Turbo-Schalter © driicken. Den Stabmixer
in dieser Position halten, bis das Ol emulgiert. Ohne
auszuschalten, den Stabmixer dann langsam anhe-
ben und wieder senken, bis die Mayonnaise fertig ist.

Eiscreme (Zerkleinerer verwenden)
100 g tiefgekihlte Himbeeren

10 g Puderzucker

80 g Sahne

Zutaten in den Arbeitsbehalter fillen. Turbo-Schalter
© dricken und ca. 30 Sekunden purieren. Sofort
servieren.




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

200 g «Philadelphia» Frischkése

2 TL Olivendl

Alle Zutaten in den Arbeitsbehélter flllen. Stellen Sie
eine niedrige Geschwindigkeit ein, drlicken Sie den
Schalter ® und plrieren Sie, bis eine geschmeidige
Paste entstanden ist.

Schlagen Sie den Dip dann kurz mit dem Turbo-
Schalter © auf.

Sie kdnnen dieses Rezept variieren, indem Sie
anstelle der Anchovis Lachs, Roquefort- oder
Schimmelkése verwenden.

Anderungen vorbehalten.

Dieses Gerat entspricht den
EU-Richtlinien EMV 2004/108/EG
und Niederspannung 2006/95/EC.
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Das Gerat darf am Ende seiner Lebensdauer
nicht mit dem Hausmdll entsorgt werden. Die
Entsorgung kann tber den Braun Kunden-
dienst oder lokal verfugbare Rickgabe- und
Sammelstellen erfolgen.
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Garantie

Als Hersteller tibernehmen wir fiir dieses Gerat —nach
Wahl des Kaufers zusétzlich zu den gesetzlichen
Gewahrleistungsanspriichen gegen den Verkaufer —
eine Garantie von 2 Jahren ab Kaufdatum. Innerhalb
dieser Garantiezeit beseitigen wir nach unserer
Wahl durch Reparatur oder Austausch des Gerates
unentgeltlich alle Mangel, die auf Material- oder
Herstellungsfehlern beruhen. Die Garantie kann in
allen Landern in Anspruch genommen werden, in
denen dieses Braun Gerat von uns autorisiert
verkauft wird.

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

Im Garantiefall senden Sie das Gerat mit Kaufbeleg
bitte an einen autorisierten Braun Kundendienst-
partner. Die Anschrift fir Deutschland kdnnen Sie
kostenlos unter 00800/27 28 64 63 erfragen.



English

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

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

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

e Always unplug the appliance when it is left un-
attended and before assembling, disassembling,
cleaning and storing.

e This appliance is not intended for use by children
or persons with reduced physical or mental
capabilities, unless they are given supervision by a
person responsible for their safety. In general, we
recommend that you keep the appliance out of
reach of children.

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

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

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

e The appliance is constructed to process normal
household quantities.

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

Description

® Motor part

On/off switch for variable speed

© Turbo switch

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

(® Blender shaft

@ Measuring beaker

H Whisk gear box

(D Whisk

(@ Chopper

Setting the speed

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

However, maximum processing speed can only be
achieved by pressing the turbo switch ©. You may

also use the turbo switch for instant powerful pulses
without having to manipulate the speed regulator.

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

Handblender 1...turbo

Chopper 1...turbo

Whisk 1...15

How to operate your handblender

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

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

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

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

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

How to operate your whisk

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

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

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

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

For best results:

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

¢ Move the whisk clockwise, holding it slightly
inclined.

Whipped cream

Only whip up to 400 ml chilled cream

(min. 30 % fat content, 4 — 8 °C).

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

Egg_snow

Only whip up to 4 egg whites.

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



How to operate your
chopper attachment

(@) Chopper gear box
(b) Blade

(c) Chopper bowl

(d) Anti-slip base/lid

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

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

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

Before chopping ...

e pre-cut meat, cheese, onions, garlic, carrots
(see table page 5)

* remove stalks from herbs, un-shell nuts

® remove bones, tendons and gristle from meet.

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

. Place the food in the chopper bowl.

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

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

locks.

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

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

part.

. Then remove the gear box.

. Carefully take out the blade.

. Then remove the processed food from the chopper

bowl. The anti-slip base also serves as an air-tight
lid for the chopper bowl.

A OWOWN
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Cleaning

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

All other parts can be cleaned in the dishwasher.
However, after processing very salty food, you should
rinse the blades right away. Also, be careful not to use
an overdose of cleaner or decalcifier in your dish-
washer.
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When processing foods with colour (e.g. carrots),
the plastic parts of the appliance may become
discoloured. Wipe these parts with vegetable oil
before placing them in the dishwasher.

Accessories

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

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

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

Recipe examples

Mayonnaise (use handblender)
200-250 ml ol

1 egg (yolk and white)

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

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

Ice cream (use chopper)

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

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

Anchovy dip_(use chopper)

30 g drained anchovy filets

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

Put all ingredients in the chopper bowl.

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

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

Subject to change without notice.



This product conforms to the European
Directives EMC 2004/108/EC and Low Voltage CE
2006/95/EC.

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

Please do not dispose of the product in the E

Guarantee

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

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

To obtain service within the guarantee period, hand in
or send the complete appliance with your sales
receipt to an authorised Braun Customer Service
Centre.

For UK only:

This guarantee in no way affects your rights under
statutory law.
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