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Bitte lesen Sie die Sicherheitshinweise (separate Broschure) sorgfaltig und voll-
standig, bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen.

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

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

Lea completamente las instrucciones de seguridad (manual separado) con atenci-
6n antes de utilizar el aparato.

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

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

Lees de veiligheidsaanwijzingen (afzonderlijk boekje) aandachtig en volledig voor-
dat u dit product gebruikt.

Lees sikkerhedsinstruktionerne (separat heefte) omhyggeligt og fuldsteendigt, for
apparatet bruges.

Les alle sikkerhetsanvisningene grundig fer du tar i bruk apparatet.

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

Lue turvallisuusohjeet (erillinen kirjanen) huolella kokonaan ennen laitteen kayttoa.
Przed uzyciem urzadzenia prosze uwaznie przeczytac instrukcje bezpieczenstwa
(osobna broszura).

Prectéte si peclivé a kompletné bezpecnostni pokyny (samostatna brozura) pred
pouzitim pfistroje.

Kym zacnete spotrebi¢ pouzivat, dokladne si prestudujte bezpecnostné pokyny
(samostatna brozurka).

Keérjik, hogy a késziilék hasznalata el6tt olvassa végig figyelmesen a biztonsagi
utasitésokat (kilon fuzet).

Molimo vas da prije poCetka koriStenja uredaja pazljivo i u cijelosti procitate sigur-
nosne upute (posebna knjizica).

Pred napravo zaénete uporabljati, pozorno in v celoti preberite navodila (lo¢ena
knjizica).

Cihazi kullanmadan énce lutfen glivenlik talimatlarini dikkatle ve tamamen okuyun
(ayr kitapgik).

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

MeAeTrOTE pE TTPOCOXNA OAEG TIG 0dNYieg aoPaAgiag (EexwpIoTd GUAAGDIO) TTPOTOU
XPNOILOTIOINCETE TN CUOKEUNR.

AcnanTbl kongaHapablH anfbiHaa kayincisaik 6ovibiHWa Hyckaynapabl (6enek
KiTanwa) 3emniH KombIn Tyrenaen okbin LWblfbiHbI3.

Mepep ncnonb3oBaHnem Npubopa BHUMATENBHO NOMHOCTHIO NPOYTUTE HCTPYKLUK
no TexHUKe GesonacHoCTU (oTaenbHas bpolutopa).

[Mepen BUKOPUCTaAHHSAM NPUCTPOIO YBAXKHO Ta MOBHICTIO NPOYUTaNTE IHCTPYKLIiO 3
TexHikv 6e3nekn (okpemy 6poLuypy).

Sz BUles i dsela Iy )eaise apaiuad( wp olgs seuidd dlad Gad Iosag e 1zl ),
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BRAUN MultiMix 5

*certain models only

220-240V~ 50-60Hz 750W

DE Zusammenbau Handmixer / EN Assembly Hand mixer / FR Montage du batteur

a main / ES Montaje de batidora manual / PT Montagem do misturador manual / IT
Montaggio battitore / NL Montage de handmixer / DK Samling handmikseren / NO
Montering handmikseren / SE Montering handmixern / FI Kokoaminen Kasivatkaimen
/ PL Montaz miksera recznego / CZ Montaz ru¢niho mixéru / SK Montaz ru¢ného
mixéra / HU A kézi mixer 0sszeszerelése / HR Sklapanje ruénog miksera / SL Sesta-
vljanje roénega mesalnika / TR El mikseri tertibati / RO Ansamblu mixer de mana /
GR Xuvappoloynon pitep xelpds / KZ Kon mukcepiH kypactoipy / RU C6opka py4Horo
mukcepa / UA 36ipka pyuHoro mikcepa / AR s 1Jzdis 1dsass







DE Zusammenbau Purierstab / EN Assembly Blender shaft / FR Montage de I'arbre du
mixeur / ES Montaje del eje de la batidora / PT Conjunto do eixo de mistura / IT Gruppo
asta di miscelazione / NL Montage mengstaaf / DK Samling, blenderskaft / NO Monte-
ring av miksekanal / SE Hopséattning av skaft for blandare / FI Kokoonpanon sekoitinvar-
si / PL Montaz przystawki blendujgcej / CZ Montaz nastavce k mixovani / SK Zosta-
venie hriadela mixéra / HU Turmixgép tengely részegység / HR Postavljanje osovine
blendera / SL Sestavljanje gredi meSalca / TR Blender mili montaji / RO Asamblarea
piciorului blenderului / GR ZuvappoAdynon aéova ToAuko®Tn / KZ KypacTtbipbinarbiH
apanacTtbipfbiw 6iniri / RU C6opka Bana 6neHaepa / UA JogatkoBa Hacagka-6neHaep /
AR gead) LAY 3 pee

> 2
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DE Zusammenbau Zerkleinerer Zubehor / EN Assembly chopper accessory / FR
Montage de I'accessoire hachoir / ES Montaje del accesorio del picador / PT Conjunto
do acessorio picador / IT Gruppo accessorio tritatutto / NL Montage hakaccessoire / DK
Samling, hakketilbehar / NO Montering av hakketilbeher / SE Hopsattning av hacktill-
behdr / FI Kokoonpanon pilkontalisdvaruste / PL Montaz przystawki do siekania / CZ
Montaz prislusenstvi k sekani / SK Zostavenie prislusenstva pre sekacik / HU Apritd
tartozék részegység / HR Postavljanje pribora nastavka za sjeckanje / SL Sestavljanje
dodatka za sekljanje / TR Dograma aksesuari montaji / RO Asamblarea accesoriului
tocator / GR ZuvappoAdynon e€aptripatog koTig / KZ KypacTbipbinaTtbiH TyparbiL
kepek-xaparbl / RU Cbopka Hacagku-uameneintens / UA jogatkoBa Hacagka ans
HapisaHHs / AR 4xasall 4 jiall iliale




max. | 300g | 200g | 30g | 2009 A:é & 200g [ 300g| 3509
g
20 5-8 5-8 |12-15|15-22|20-25
5 5
turbo 1 7 5 + turbo | + turbo

5 sec

5 sec




DE Pflege und Reinigung / EN Care and Cleaning / FR Entretien et nettoyage / ES
Cuidado y limpieza / PT Cuidados e limpeza / IT Cura e pulizia / NL Verzorging en
reiniging / DK Pleje og rengering / NO Pleie og rengjgring / SE Vard och rengdring / Fi
Hoito ja puhdistus / PL Konserwacja i czyszczenie / CZ Péce a ¢isténi / SK Starostlivost
a Cistenie / HU Rendbentartas és tisztitas / HR Odrzavanje i ¢iS¢enje / SL Vzdrzevan-
je in ¢istenje / TR Bakim ve Temizleme / RO ingrijire si curatare / GR ®povtida Kai
KaBapiopds / KZ Mopapbxka n noyncteare / RU KyTy xaHe Tasanay Yxop u ounctka /
UA [ornsaa 1a unieHHst / AR 1d_g s sldeaglag




DE

Nur fur die Zubereitung von Hefe- und Rihrteigen, Schlagen (Sahne, Eiweil}), Purieren
(Suppen, Dips, Saucen, Babynahrung, Getranke, Smoothies, Milchshakes) und Hacken
(Hartkase, Zwiebeln, Krauter, Knoblauch, Gemuse, Brot, Cracker, Nusse) verwenden.

Vorsicht
Extrem harte Lebensmittel wie Eiswiirfel, Muskatnlsse, Kaffeebohnen oder Getreide
dirfen nicht zerkleinert werden.

Beispielrezept fiir: Honig-Pflaumen (als Pfannkuchen-Fillung oder Brotaufstrich):
250 g Trockenpflaumen
350 g cremiger Honig
200 ml water (vanilla-flavour)

* Fillen Sie die Trockenpflaumen und den cremigen Honig in den Zerkleinerungs-Topf.
* Fir 24 Stunden bei 3°C im Kihlschrank ruhen lassen.

* Fligen Sie 200 ml Wasser (mit Vanille-Aroma) hinzu.

« Zerkleinern Sie 1,5 Sekunden mit Turbo Geschwindigkeit.

Fehlerbehebung

Problem Losung
Knethaken/Ruhrbesen fallen aus dem Prifen ob Knethaken/Ruhrbesen richtig
Motorteil wahrend der Benutzung eingesetzt sind

Prifen ob die Knethaken/Ruhrbesen
richtig in die vorgesehen Offnungen
(Rundwerkzeug in den runden Ausgang/
Sechskantwerkzeug in den Sechskant-
ausgang) eingesetzt sind.

Knethaken/Ruhrbesen/Zerkleinerer/Mix- | Prifen ob der Schieber in der richtigen
stab kénnen nicht eingesetzt werden. Position ist und der benétigte Ausgang
offen ist.

EN

Use only for the preparation of Cake mixture, yeast dough, whipping (cream, beating
egg whites), blending (soups, dips, sauces, baby food, drinks, smoothies, milkshakes)
and chopping (hard cheese, onions, herbs, garlic, vegetables, bread, cracker, nuts).

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

Recipe Example: Vanilla-Honey-Prunes (as a pancake stuffing or spread):
250 g Prunes

350 g Creamy honey

200 ml water (vanilla-flavour)

« Fill the chopper bowl with prunes and pour creamy honey over them.

* Let it rest for 24 hours in refrigerator at 3°C.

* Add 200 ml water (vanilla-flavoured).

» Chop 1,5 seconds at Turbo speed.




Troubleshooting

Problem Solution
Beater/Kneader fall out of motor part Check if Beater/Kneader are properly
while usage locked in

Check if Beaters/Kneaders are inserted
into the correct opening (round tool in the
round outlet/hexagon tool in the hexagon

outlet).
Kneader/ Beater/Chopper/Blending shaft | Check if slider is in the correct position
cannot be inserted. and the required outlet is open.
For UK Only

Guarantee Information

All Braun Household products carry a minimum guarantee period of two years.

The rights and benefits under this guarantee are additional to your statutory rights which
are not affected.

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

In the unlikely event of a breakdown you have access to professional help from our
team simply by calling: 02392 392333

For service in the Republic of Ireland please call: 012475471

Braun Household undertakes within the specified period to repair or replace any part of
the appliance, free of charge (with the exception of any glass or porcelain-ware incorpo-
rated in the product) found to be defective provided that;

» We are promptly informed of the defect.
* The product is used and maintained in accordance with the User Instructions.

* The appliance has not been altered in any way or subjected to misuse or repair by a
person other than an authorised service agent for Braun Household.

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

 Any repaired or replaced appliance will be guaranteed on these terms for the unexpi-
red portion of the guarantee.

* The need for repair has not been caused by insufficient aftercare or cleaning: or dama-
ge caused by the chemical or electrochemical effects of water.

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

Braun Household, New Lane, Havant, Hampshire PO9 2NH
www.braunhousehold.co.uk

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

TO IMPROVE YOUR EXPERIENCE
Register now at www.braunhousehold.co.uk

By registering we may send you from time to time details on exclusive offers, promoti-
ons, recipes and inside tips.
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FR

A utiliser uniquement pour la préparation de gateaux, de pates au levain, pour fouetter
(créme, blancs d’ceufs), pour mixer (soupes, sauces, aliments pour bébés, boissons,
smoothies, milkshakes) et pour hacher (fromage a pate dure, oignons, herbes, ail,
légumes, pain, biscuits, noix).

Attention

Ne hachez pas des aliments extrémement durs, tels que glagons, noix de muscade,
grains de café et autres grains.

Exemple de recette : Pruneaux au miel (en tant que fourrage de pancake ou a tartiner) :
250 g de pruneaux

350 g de miel crémeux

200 ml d’eau (aromatisée a la vanille)

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

» Conserver au réfrigérateur a une température de 3°C pendant 24 heures.

* Ajoutez 200 ml d’eau (aromatisée a la vanille).

» Hacher pendant 1,5 seconde a vitesse Turbo.

Dépannage

Probléme Loésung

Le fouet/pétrin tombe de la partie moteur | Vérifier si le fouet/pétrin est bien fixé

pendant ['utilisation Vérifier si les fouets/pétrins sont insérés

dans l'ouverture correcte (outil rond dans
la prise ronde/outil hexagonal dans la
prise hexagonale).

Le pétrin/fouet/hachoir/arbre du mixeur Vérifier si la glissiére est dans la bonne
ne peut pas étre inséré. position et si la prise requise est ouverte.

ES

Utilicelo solo para la preparacion de la mezcla de pasteles, la masa de levadura, para
batir (nata, batir las claras de huevo), para batir (sopas, salsas, alimentos para bebés,
bebidas, batidos, batidos de leche) y para picar (queso duro, cebollas, hierbas, ajo,
verduras, pan, galletas, frutos secos).

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

Ejemplo de receta: Ciruelas pasas con miel (como relleno o para untar en tortitas):
250 g de ciruelas pasas

350 g de miel cremosa

200 ml de agua (sabor vainilla)

+ Coloque las ciruelas y la miel cremosa en el recipiente de la picadora.

» Debe guardarse en la nevera a 3 °C durante 24 horas.

» Aflada 200 ml de agua (sabor vainilla).

* Pique 1,5 segundos a la velocidad Turbo.

1




Resolucién de problemas

Problema

Solucion

Caida de la varilla batidora/el amasador
de la pieza del motor durante su uso

Compruebe si la varilla batidora/el ama-
sador esta bloqueado correctamente

Compruebe si los batidores/amasadores
estan insertados en la abertura correcta
(herramienta redonda en la salida redon-
da/herramienta hexagonal en la salida
hexagonal).

No se puede insertar el eje amasador/
batidora/picador/mezclador.

Compruebe si la corredera esta en la
posicién correcta y la salida deseada
esta abierta.

PT

Utilize apenas para a preparacéo de mistura de bolo, massa levedada, para bater
(natas, bater claras de ovo), misturar (sopas, pastas, comida para bebés, bebidas,
smoothies, batidos de leite) e picar (queijo duro, cebola, ervas, alho, legumes, péo,

bolachas, frutas de casca rija).
Atencéo

N&o pique alimentos extremamente duros como cubos de gelo, noz moscada, gréos de

café ou cereais.

Exemplo de receita para: Ameixas secas com mel (como recheio ou cobertura de

panquecas):

250 g de ameixas secas

350 g de mel cremoso

200 ml de agua (com aroma de baunilha)

» Coloque as ameixas secas e 0 mel cremoso no recipiente picador.
» Guarde no frigorifico a 3 °C durante 24 horas

+ Adicione 200 ml de agua (com aroma de baunilha).

* Pique por 1,5 segundos a velocidade Turbo.

Resolucéo de problemas

Problema

Solugao

A batedeira/amassadeira cai da pega do
motor durante a utilizagéo

Verifique se a batedeira/amassadeira
esta corretamente bloqueada

Verifique se os batedores/amassadeiras
estdo inseridos na abertura correta (fer-
ramenta redonda na saida redonda/ferra-
menta hexagonal na saida hexagonal).

Nao é possivel inserir a amassadeira/o
batedor/o picador/o eixo de mistura.

Verifique se o botdo deslizante esta na
posicao correta e se a saida necessaria
esta aberta.
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IT

Utilizzare esclusivamente per la preparazione di impasti per torte e pasta lievitata,
nonché per montare (panna, albumi), miscelare (zuppe, salse, sughi, omogeneizzati,
cocktail, frappé, frullati) e tritare (formaggi a pasta dura, cipolle, erbe, aglio, verdure,
pane, cracker, noci).

Attenzione
Non tritare cibi estremamente duri, come noci-moscate, chicchi di caffé o granaglie.

Esempio di ricetta con: prugne secche con miele (come farcitura per pancake o da
spalmare):

250 g di prugne secche

350 g di miele cremoso

200 ml di acqua (aromatizzata alla vaniglia)

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

* Conservare in frigorifero a 3°C per 24 ore.

* Aggiungere 200 ml di acqua (aromatizzata alla vaniglia).

« Tritare per 1,5 secondi alla Turbo velocita.

Risoluzione degli errori

Problema Soluzione
La frusta/l'impastatrice si stacca dal Verificare che la frusta/l'impastatrice sia
corpo motore durante I‘utilizzo adeguatamente fissata

Verificare che le fruste/le impastatrici
siano inserite nel foro corretto (utensile
rotondo nell‘attacco rotondo/utensile
esagonale nell‘attacco esagonale).

Non & possibile inserire la frusta/l'impas- | Controllare che la levetta sia nella posi-
tatrice/il tritatutto/I'asta di miscelazione. zione corretta e che l‘attacco richiesto sia
aperto.

NL

Enkel gebruiken voor het bereiden van cakebeslag, gistdeeg, opkloppen (room, eiwit),
mengen (soepen, dips, sauzen, babyvoeding, dranken, smoothies, milkshakes) en hak-
ken (harde kaas, uien, kruiden, knoflook, groenten, brood, crackers, noten).

Opgelet
Hak geen extreem hard voedsel, zoals nootmuskaat, koffiebonen en granen.

Voorbeeld van een recept: Pruimen met honing (als vulling voor pannenkoeken of
smeersel):

250 g pruimen

350 g romige honing

200 ml water (met vanillesmaak)

* Vul de hakkom met de pruimen en romige honing.

* Opslaan bij 3 °C in de koelkast gedurende 24 uur.

» Voeg 200 ml water (met vanillesmaak) toe.

» Hak 1,5 seconde bij Turbo snelheid.
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Probleemoplossing

Probleem

Oplossing

Garde/kneder valt uit motor tijdens
gebruik

Controleren of garde/kneder juist is
vastgezet

Controleren of de kloppers/kneders in de
juiste opening zijn ingevoerd (rond ge-
reedschap in de ronde uitgang/zeskantig
gereedschap in de zeskantige uitgang).

Kneder/klopper/hakker/mengstaaf kan
niet ingevoerd worden.

Controleer of de schuif zich in de juiste
stand bevindt en de vereiste uitgang
open is.

DK

Anvendes kun til tilberedning af kageblanding, geerdej, piskning (af flade, piskning af
aeggehvider), blanding (af supper, dips, saucer, babymad, drinks, smoothies, milk-
shakes) og hakning (hard ost, lag, urter, hvidlag, grentsager, brad, kiks, ngdder).

Forsigtig

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

Opskriftseksempel: Honningsvesker (som pandekagefyld eller paleeg):

250 g svesker
350 g cremet honning
200 ml vand (med vanillesmag)

* Fyld skalen med svesker og cremet honning.

» Opbevares i kgleskab ved 3°C i 24 timer.
* Tilsaet 200 ml vand (med vanillesmag).
» Hak 1,5 sekunder ved Turbo hastighed.

Fejlfinding

Problem

Lesning

Pisker/dejkrog falder ud af motordelen
under brugen

Kontrollér, om pisker/dejkrog er last
ordentligt fast

Kontrollér, om piskerisene/dejkrogene er
sat ind i den rigtige abning (rundt veerktej
i den runde udgang/sekskantveerktgj i
den sekskantede udgang).

Dejkrog/piskeris/hakker/blendeskaft lader
sig ikke seette .

Kontrollér, om skyderen er i den korrekte
position, og den ngdvendige udgang er
aben.

NO

Brukes kun til forberedelse av kakeblanding, gjeerdeig, visping (krem, eggehvite),
miksing (supper, dipp, saus, babymat, drikke, smoothies, milkshake), hakking (hard ost,
lgk, urter, hvitlgk, grennsaker, brad, kjeks, natter).

Forsiktig

Ikke hakk ekstremt harde ingredienser, som for eksempel isbiter, muskatnetter, kaf-

febgnner og korn.
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Eksempel pa oppskrift: Honning-svisker (som pannekakefyll eller -palegqg):

250 g svisker
350 g kremaktig honning
200 ml vann (vanilje-smak)

* Fyll hakkebollen med svisker og kremaktig honning.

* Lagres 24 timer i kjsleskap ved 3 °C.
* Tilsett 200 ml vann (vanilje-smak).
» Hakk i 1,5 sekund pa Turbo hastighet.

Problembehandling

Problem

Lesning

Piske/kna-elementet faller ut av motorde-
len under bruk

Sjekk at piske/kna-elementet er last
ordentlig

Sjekk at pisker/kna-elementer er satt

inn i korrekt apning (rundt tilbeher i den
runde apningen/sekskantet tilbeher i den
sekskantede apningen).

Kna-element/pisk/hakke/miksekanal kan
ikke settes inn.

Sjekk at glidebryteren er i riktig posisjon
og at den pakrevde utgangen er apen.

SE

Anvand endast for att forbereda kakmix, jastdeg, visp (gradde, vispade &ggvitor), blan-
dare (soppor, dipp, saser, barnmat, drycker, smoothies, milkshake) och hackare (harda
ostar, l0k, orter, vitlok, gronsaker, brod, kex, nétter).

Varning!

Hacka inte ingredienser med mycket hard konsistens, som iskuber, muskotnét, kaffebo-

nor eller gryn.
Exempel p&
250 g sviskon

350 g krémig honung

200 ml vatten (med vaniljsmak)

a recept: Sviskon med honun

« Hall bade sviskon och honung i hackskalen.
* Forvara i kylskap vid 3 °C under 24 timmar.

« Tillsatt 200 ml vatten (med vaniljsmak).

» Hacka i 1,5 sekunder pa Turbo hastighet.

Fels6kning

Problem

Losning

Vispen/knadaren ramlar ur motorn vid
anvandningen

Kontrollera om vispen/knadaren ar tillra-
ckligt fastlast

Kontrollera att vispar/knadare ar insatta

i ratt dppning (runt tillbehdr i det runda
halet/sexkantigt tillbehor i det sexkantiga
uttaget).

Skaftet pa knadare/ visp/hackare/blanda-
re ska inte foras in.

Kontrollera att reglaget befinner sig ar ratt
position och att uttaget ar oppet.
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Fl

Kayta ainoastaan kakkuseoksen tai hiivataikinan valmistukseen, vatkaukseen (kerma,
munanvalkuaiset), sekoittamiseen (keitot, dipit, kastikkeet, vauvanruoat, juomat, smoot-
hiet, pirtel6t) ja pilkkomiseen (kova juusto, sipulit, yrtit, valkosipuli, vihannekset, leipa,
keksi, pahkinat).

Varoitus!
Ala hienonna erittéin kovia elintarvikkeita, kuten jaakuutioita, muskottipahkinaa, kahvi-
papUJa tai JyVIa

250 g kuivattuja qumUJa

350 g juoksevaa hunajaa

200 ml vetta (vaniljalla maustettua)

* Tayta pilkontakulho luumuilla ja juoksevalla hunajalla.
« Sailyta jaakaapissa 3 °C:n lampétilassa 24 tuntia

* Lisaa 200 ml vetta (vaniljalla maustettua).

* Pilko 1,5 sekuntia Turbo nopeudella.

Vianmaaritys

Ongelma Ratkaisu

Vatkain/taikinakoukku putoaa pois moot- | Tarkista, onko vatkain/taikinakoukku
toriosasta kayton aikana lukittu asianmukaisesti

Tarkista, onko vatkain/taikinakoukku
asetettu oikeaan aukkoon (pyotrea tydka-
lu pyoreaan aukkoon / kuusikulmainen
tyokalu kuusikulmaiseen aukkoon).

Taikinakoukun/vatkaimen/pilkontali- Tarkista, onko liukukytkin oikeassa asen-
savarusteen/sekoittimen vartta ei voi nossa ja vaadittu aukko auki.
kiinnittaa.

PL

Uzywac wytgcznie do przygotowania ciast, ciasta drozdzowego, ubijania ($mietany,
biatek), blendowania (zup, dipéw, soséw, positkéw dla dzieci, napojéw, smoothie,
koktajli mlecznych) oraz siekania (twardego sera, cebuli, ziét, czosnku, warzyw, chleba,
krakersow, orzechow).

Ostroznie

Nie siekaj bardzo twardych sktadnikéw, jak kostek lodu, gatki muszkatotowej, ziaren
kawy, czy ziaren zboz.

250 g suszonych sliwek

350 g kremowego miodu

200 ml wody (z aromatem waniliowym)

» Wtéz suszone sliwki i kremowy miéd do misy do siekania.

* Przechowywac przez 24 godz. w lodéwce, w temperaturze 3°C.
» Doda¢ 200 ml wody (z aromatem waniliowym).

* Siekaj przez 1,5 sekundy z Turbo predkosciag.
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Rozwigzywanie problemoéw

Problem

Rozwigzanie

Mieszadto/wyrabiarka wypada z korpusu
silnika podczas uzywania

Upewnij sie, ze mieszadto/wyrabiarka sg
odpowiednio zamocowane

Sprawdzi¢, czy koncowki do ubijania/
mieszania sg wiozone do wiasciwego
otworu (koncéwka okragta do okragtego
otworu / koncéwka szesciokgtna do otwo-
ru szesciokatnego).

Nie mozna zamontowac przystawki do
ugniatania/ubijania/siekania/blendowania.

Sprawdzi¢, czy suwak jest jest w po-
prawnej pozycji i odpowiedni otwor jest
otwarty.

Ccz

Pouzivejte pouze pro pfipravu tfeného a kynutého tésta, ke slehani (8lehacka, snih z
bilkd), mixovani (polévky, dipy, omacky, kojenecka strava, napoje, smoothie, mlé¢né
koktejly) a sekani (tvrdy syr, cibule, bylinky, esnek, zelenina, chléb, susenky, ofechy).

Pozor

Nezpracovavejte extrémné tvrdé potraviny, jako napf. kostky ledu, muskatovy ofech,

kavova zrna a obili.

Priklad receptu: Svestky s medem (jako naplii do paladinek nebo pomazénka):

250 g Svestek
350 g krémového medu
200 ml vody (ochucené vanilkou)

* Naplnte sekaci nadobu Svestkami a krémovym medem.
* Ulozte pfi teploté 3°C v ledni¢ce na dobu 24 hodin.

» Pfidejte 200 ml vody (ochucené vanilkou).
* Sekejte 1,5 sekundy pfi Turbo rychlosti.

Odstranovani poruch

Problém

Reseni

Slehad / hnétag béhem pouzivani vypadl
z dilu motoru

Zkontrolujte, zda Slehad/ hnétac je fadné
nasazen

Zkontrolujte, zda jsou Slehaci metly /
hnétaci haky viozeny do spravného
otvoru (kulaty konec nastroje do kulatého
vystupu a Sestihranny konec nastroje do
Sestihranného vystupu).

Hnétaci / Slehaci / sekaci / mixovaci
nastavce nelze vkladat.

Zkontrolujte, zda je posuvny dil ve sprav-
né poloze a zda je otevieny pozadovany
vystup.
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SK

Pouzivajte len na pripravu zmesi na kolace, kysnutého cesta, Slahanie (smotana,
$lahanie bielkov), mixovanie (polievky, dipy, omacky, detska vyziva, napoje, smoothies,
mliecne koktaily) a sekanie (tvrdy syr, cibula, bylinky, cesnak, zelenina, chlieb, susienky,
orechy).

Pozor!
Nespracovavajte extrémne tvrdé potraviny, ako napr. kocky ladu, muskatovy orech,
kavove zrna a obilie.

250 g sliviek

350 g krémového medu

200 ml vody (s prichutou vanilky)

» Naplnte misku krajaca slivkami a krémovym medom.
* UlozZte na 24 hodin do chladnicky pri teplote 3 °C.

* Pridajte 200 ml vody (s prichutou vanilky).

« Krajajte 1,5 sekundy pri Turbo otackach.

Riesenie problémov

Problém RieSenie
Slahaci/mie$aci nastavec vypadava z Skontrolujte, ¢i je Slahaci/mieSaci nasta-
motorovej Casti po€as pouzivania vec spravne uzamknuty

Skontrolujte, ¢i su Slahacie/hnetacie nas-
troje vloZzené do spravneho otvoru (okruh-
ly nastroj v okrahlom otvore/Sesthranny
nastroj v Sesthrannom otvore).

Hnetac/slahaé/sekacik/mixovaci hriadel Skontrolujte, ¢i je jazdec v spravnej polo-
nie je mozné vlozit. he a ¢&i je otvoreny pozadovany otvor.

HU

Kizarolag tortakeverék, élesztds tészta, hab (tejszinhab, tojasfehérje felverése) és
turmixok (levesek, martasok, szoszok, bébiételek, italok, gylimodlcsturmixok, tejturmixok)
készitésére, valamint apritasra (kemény sajt, hagyma, fliszernévények, fokhagyma,
z6ldségek, kenyér, keksz, di6félék) hasznalhato.

Figyelem
Ne apritson rendkivil kemény ételeket, mint pl. szerecsendiét, kavébabot és gabonas-
zemeket.

250 g aszalt szilva

350 g krémes méz

200 ml vizet (vanilia izesitést)

* Tegye az apritotalba az aszalt szilvat és a krémes mézet.
* Tarolja hit6szekrényben 3 °C-on 24 éran keresztul.

* Adjon hozza 200 ml vizet (vanilia izesités(t).

* Turboésebességen apritsa 1,5 masodpercig.
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Hibaelharitas

Probléma

Megoldas

A habveré/dagaszté hasznalat kdzben
kiesik a motorrészbél

Ellenérizze, hogy a habveré/dagaszté
megfeleléen van-e rogzitve

Ellenérizze, hogy a habverék/dagaszté
eszkdzok a megfeleld nyilasba vannak-e
bedugva (kerek eszkodz a kerek aljzatba/
hatszdgletli szerszam a hatszdgletl
aljzatba).

A dagasztd/habveré/apritd/keverd tenge-
Iyt nem lehet beilleszteni.

Ellenérizze, hogy a csuszka a megfeleld
helyzetben van-e, tovabba hogy a kivant
aljzat nyitva van-e.

HR

Upotrebljavajte samo za pripremu biskvita za kolace, dizanog tijesta, tu€enje (slatkog
vrhnja, bjelanjaka), mije$anje (juha, preljeva, umaka, kasica za bebe, pi¢a, smoothija,
frapea) i sjeckanje (tvrdog sira, luka, zacinskog bilja, ¢eSnjaka, povrca, kruha, krekera,

ora$astih plodova).
Paznja

Ne sjeckajte vrlo tvrdu hranu, poput kockica leda, muskatnih orasci¢a, zrna kave i

Zitarica.

Primjer recepta: Nadjev za palacinke ili namaz od suhih $ljiva i meda:

250 g suhih $ljiva
350 g kremastog meda
200 ml vode (s okusom vanilije)

» U posudu za sjeckanje stavite Sljive i med.

* Drzite na temperaturi od 3 °C u hladnjaku 24 sata.

*» Dodajte 200 ml vode (s okusom vanilije).

+ Ukljucite sjeckalicu na 1,5 sekundu pri Turbo brzini.

Rjesavanje problema

Problem

Rjesenje

Nastavci za mijeSanje ispadaju iz motor-
nog dijela za vrijeme koristenja

Provjerite jesu li nastavci za mijeSanje
ispravno blokirani

Provijerite jesu li metlice / nastavci za mi-
jeSenje umetnuti u ispravan otvor (okrugli
alat u okrugli otvor / Sesterokutni alat u
Sesterokutni otvor).

Drzak nastavka za mijeSenje/tucenje/sje-
ckanje/mijeSanje ne moze se umetnuti.

Provjerite je li kliza€ u ispravnom polozaju
i je li potreban otvor otvoren.
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SL

Uporabite samo za pripravo zmesi za torto, kvaSenega testa, stepanje (smetana,
stepanje beljakov), mesanje (juhe, omake za pomakanje, omake, hrana za dojencke,
smutiji, mle¢ni napitki) in sekljanje (trdi sir, Cebula, zelis€a, ¢esen, zelenjava, kruh,
krekeriji, oreScki).

Pozor
Sekljalnik ni primeren za obdelavo izjemno trdih zivil, na primer ledenih kock, muskatne-
ga oreScka, kavnih ali zitnih zrn.

Primer recepta za: Slive z medom (kot nadev ali namaz za paladinke):
250 g sliv

350 g kremastega medu

200 ml vode (z okusom vanilje)

* VV posodo za sekljanje dodajte slive in kremastega medu.

* 24 ur hranite v hladilniku pri temperaturi 3 °C.

* Dodajte 200 ml vode (z okusom vanilje).

* Sesekljajte 1,5 s pri Turbo hitrosti.

Odpravljanje tezav

Tezava Resitev

Metlica za stepanje/gnetenje pade med Preverite, ali je metlica za stepanje/gne-
uporabo iz motorne enote. tenje pravilno zaklenjena.

Preverite, ali so nastavki za stepanje/
gnetenje vstavljeni v pravilne odprtine
(okroglo orodje v okroglo odprtino/Sest-
kotno orodje v Sestkotno odprtino).

Gredi za gnetenje/stepanje/sekljanje/ Preverite, ali je drsnik v pravilnem po-
mesSanje ni mogoce vstaviti. lozaju in ali je potrebna odprtina odprta.
TR

Sadece kek karisimi, mayali hamur hazirlamak (krema ¢irpma, yumurta aklarini
cirpma), karistirmak (gorbalar, mezeler, soslar, bebek mamalari, icecekler, smoothie’ler,
milkshake‘ler) ve dogramak (sert peynirler, soganlar, yesillikler, sarimsaklar, sebzeler,
ekmek, kraker ve kuruyemisler) igin kullanin.

Uyari
Buz kipleri, hindistan cevizi, kahve ¢ekirdegi ya da tanesi gibi ¢cok sert yiyecekleri

dogramayin.
Tarif Ornegi: Bal-Erik (kre|

250 g erik

350 g slizme bal

200 ml (vanilya aromal)

» Dograma kasesini kuru erik ve suzme bal ile doldurun.
* Buzdolabinda 3°C i1sida 24 saat saklayin.

» 200 ml (vanilya aromali) su ekleyin.

* 1,5 saniye boyunca Turbo hizda dograyin.
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Sorun Giderme

Sorun Coziim

Cirpma/Yogurma pargasi kullanim
sirasinda motordan ayriliyor

Cirpma/Yogurma pargasi dogru sekilde
kilittenmis mi kontrol edin

Cirpma/yogurma parcalarinin dogru
delige yerlestirildiginden emin olun
(yuvarlak alet yuvarlak gikisa/altigen alet
altigen cikisa).

Yogurma/girpma/dogramalkarigtirma mili
takilamiyor.

Kayar diigmenin dogru pozisyonda
oldugunu ve gerekli ¢ikisin agik oldugunu
kontrol edin.

RO

Se utilizeaza numai pentru prepararea compozitiei de prajituri, a aluatului, pentru a bate
(frisca, albusuri de ou), pentru a amesteca (supe, sosuri, alimente pentru copii, bauturi,
smoothie-uri, milkshake-uri) si pentru a taia (brénza tare, ceapa, ierburi, usturoi, legu-
me, paine, biscuiti, nuci).

Atentie

Nu maruntiti produse extrem de tari, cum ar fi cuburile de gheata, boabe de cafea si
boabe de cereale.

Exemplu de reteta: Prune uscate cu miere (ca umplutura de clatite sau sos de ornat):
250 g prune uscate

350 g miere cremoasa

200 ml de apa (aromata cu vanilie)

» Umpleti castronul tocatorului cu prune uscate si miere cremoasa.

* Tineti la 3°C n congelator timp de 24 de ore.

» Adaugati 200 ml de apa (aromata cu vanilie).

* Tocati timp de 1,5 secunde la viteza Turbo.

Depanare

Problema

Solutie

Batatorul/amestecatorul scapa din unita-
tea motoare in timpul utilizarii

Verificati daca batatorul/amestecatorul
sunt cuplate corect

Verificati daca accesorile pentru batut/
framantat sunt introduse in orificiul corect
(instrumentul rotund in orificiul rotund/
instrumentul hexagonal in orificiul hexa-
gonal).

Nu se poate introduce accesoriul pentru
framantat/ batut/tocat/amestecat.

Verificati daca glisorul este in pozitia
corecta si daca orificiul necesar este
deschis.
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GR

Na xpnoidoTToIEiTal HOVO yIa TV TTOPOOKEUA PEIYHATWY KEIK /) aveRaTwV UHWV Kal yia
XTUTTNHA (KPEPOG, aoTTPadiwy), Yia GAECUA (TOUTTEG, VTITT, OAATOEG, BPEPIKEG TPOWYEG,
po®rRuaTa, GUOUBI, HIAKOEIK) Kal yia TEHAXIOUO (OKANPAG TUpId, KpEPPUBIa, BoTava,
ok6pdo, Aaxavikd, Ywui, KPAKeEP, ENPoi KapTTOi).

[Mpoooxn
Mnv k6BeTe eCaIPETIKG OKANPG TPOQIUA, OTTWG JOOXOKAPUDO, KOKKOUG KAPE KAl
dnuNTPIaKA.

Mapadelyua guvtayng:

250 g &epd dapdoknva
350 g appdTo PEN

200 ml vepo (éxovtag pigel Bavilieg)

* [epioTe TO PTTOA KOPTN pE EEPA DAPATKNVA KOI AQPATO PEAI.
» GuAdgre aToug 3°C oTo Wuyeio yia 24 WpPEG.

* MpooBéaTe 200 ml vepd (éxovtag pigel Bavilieg).

» Kéyrte yia 1,5 deutepdAeTTo e TaxuTnTa Turbo.

AvTigeTwrion TPOoRANHATWYV

Mpo6BAnpa AOon
O avadeutrpag/yavTdog {uung BeBaiwBeite 611 0 avadeutrpag/yavT{og
ATTOOUVOEETAI ATTO TO INXAVIKO KOUUATI CUHNG €xel KAEIdWwael CWoTA.

Kara T xenan. EAéyETte av Ta dykioTpa JUPWPATOG/OI

avadeuTAPEG ival TOTTOBETNPEVA OTO
owaTé Avolypa (OTPOoYYUAS epyaAeio oTn
OTPOYYUAR £6odo/egdywvo epyaAeio oTnv
e¢aywvn ££000).

Aev gival duvaTr| n eI0aywyr Tou EAéyETe edv 0 ohioBNnTApag eival oTn
AayKioTpou JupwpaTog/avadeuTrpa/ owaTA Béon kal edv n atTapaitnTn ££080G
£€QPTAMATOG KOTTAG/AEOVA TTOAUKOQTN. gival avoIxTn.

KK

Tek TopTka apHarnfaH KocrnaHbl favibiHAay, allblFaH Kamblp, Lakay (KyMblpTKaHbIH
aKybI3blH LWalkay), apanacTtbipy (copna, ackaTblK, Ty3ablk, 6ananap Tarambl, CycbliHAaPp,
CMy3WU, CYT KOKTeNni) xaHe Typay (kaTTbl ipiMLLiK, M1S3, acluen, capbiMcak, KeKeHiC, HaH,
Kpekep, XaHfak) YLWiH navganaHy Kepek.

Cakranabipy!
My3 Tekwwenepi, >xynap »xaHrafbl, kode AoHi CUAKTbI aca kaTTbl TaFramaapgbl Typayra
6onmangsl.

Peuent mbicanbl: ban kocbinfaH epik (kyimak canmachl Hemece Tocan peTiHae):
250 g kapa epik

350 g koto 6an

200 mn cy (BaHunb gami bap)

* Typay blapbICbiHA Kapa epik neH 6anabl canbiHbI3.

* ToHa3bITKbILWKa 3°C TeMnepaTypamMeH 24 caraTka KOWbIHbI3.

+ 200 M1 ¢y KyMbIHbI3 (BAHUMWH KOCbISFaH).

* Typ6o xbingamabikneH 1,5 cekyHp TypaHbI3.
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AKaynbIKTbl aHbIKTay

Akaynbik LWewimi
Manpanany kesiHae bynraybiw/vneyi Bynraybiw/vneyiw tuicti Typae
MoTOp GerniriHeH LWbIFbIN KeTeai KynblnNTanfaHblH TEKCEPIHi3

LankafrbiwTapabiH/
apanacTbIpfblilUTapAblH AypbIC
CaHblNnayFa carnblHFaHbIH TEKCEPIHI3
(meHrenek caHplnayaarbl AeHrenek
acnan/anTtbl OypbIWTbI CaHblNayaaFbl
anTbl 6ypbIWTEl acnan).

ApanacTbIpfbILUTbI/LIANKaFbILLTHI/ ChblpfbiMaHbIH AypbIC OpHanacKaHbIH
TyparblLUTbl/apanacTbIpfbill BiNiKkTi CyFy KOHEe KaKeTTi caHblnayablH allblk eKeHiH
MYMKiH eMec. TEeKCepiHj3.

LbIFapbinFaH Xbisbl

LUbiFapbinFaH XbinbiH 6enriney yLwiH 6yibiM TakTalacbiHAarbl 5-caHapIK LbIFApyLLbl
KodpblH kapaHpl3. LLbiFapyLubl KoabiHbIH GipiHLLI cCaHbl LblFapfFaH XblNAblH COHFbl CaHbIH
6inaipeni. Keneci 2 caHgap wbirapbinFaH XbingablH KYHTI30enik anta caHbiH 6ingipesi.
An coHfbl 2 caHpap 1992 xbingaH 6actan aBToMaTtThl Typae ecentenreH 6achin weirapy
Mep3imiH b6ingipeni.

Meicanbl: 30421 — Bywibim 2013 XbiNbIHbIH 4 anTacbiHAa LWbIFApbISiFaH.

AL

Ynri HM 5000 - 5137

KepHey 220-240B

lepy 50-60 Ty

Barr 700-750 Bt

Cakray Temneparypa:

WapTTapbl: | +5°C xoHe +45°C
blnrangbinblk: < 80%

PymblHnsaaa xacanraH ywin fenoHrn bpayH Xaycxong MveX Nepmanus 3aHapl
OHAIpYLLi:

Oenoxrn bpayH Xaycxong 'moX

Kapn-Ynpux-LUtpacce H

63263 Hown-N3eHbypr

ByrbiMapl icke nanganaHy HyckaynbiFblHa ColikeC ©3 MaKcaTbiHAa nanpanaHy Kepek.
BybIMHBIH KbI3MET Mep3iMi TYTbIHYLLbIFA CaTbiNFaH KYHHEH 6acTan 2 Xbinabl Kypanabl.

Mmnoprep:
«[enoHrmn» AAK, Peceir, 127055, MockBa kanacel, Cywésckas keLueci, 27/3-yin (27-yn,
3-kypbinbiv) Ten. +7 (495) 781-26-76

Cakrany mep3imi: LLlektenmereH
Apbiny xaraannapbl: KopluaraH opTaHbl KopFay TanantapblHa Carikec

Taceimanpgay xaraannapbl:
TacbiManpaay kesiHge KynaTbin anyra Hemece LWamajaH TbIC LWankanTyra Gonmangp.

Cary xafpgannapsbi: Caty xaraannapblH eHaipyLi kepceTrnereH, bipak onap >eprinikTi,
MeMIeKeTTIK XaHe xanblkapanblk epexenep MeH ctaHgapTTapra cavi 6onyra Tmic
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©OHpaipyLwi 3aybIT:
De‘Longhi Braun Household GmbH, Carl-Ulrich-Strasse 4, 63263 Neu Isenburg, Ger-
many

RU

Vcnonb3yiiTe TONbKO ANt NPUrOTOBNEHNS CMECU Af1 BbINEYKM, APOXOKEBOrO TecTa,
cbuBaHust (Kpem, sidHble Genkum), cMmeLuMBaHust (Cynbl, AUMbI, COYCbl, 4ETCKOE NUTaHue,
HanuTKK, CMy3U1, MOINOYHbIE KOKTEWNN) U 3MeNbYeHUs (TBepablii Cbip, MyK, KyNIMHapHble
TpaBbl, YECHOK, OBOLLIK, X1EG, Cyx0e NneyYeHbe, Opexmu).

OctopoxHo!
He n34yenbyanTe B Yalle Kybuku nbaa nnm YpesBblyaiHO TBepAble NPOoAyKThl, Hanp.
MYyCKaTHbIN Opex Unu koderHble 3epHa.

[pumep peuenta: YepHocnmB ¢ MeAOM (HaYvHKa Unn cnpes Ans GNUHYNKOB):
250 r yepHocnvea

350 r kpem-megna

200 mn BoAb! (MpUNpaBneHHOW BaHUIbBIO)

* [omecTuTe B Yally M3MENLYUTENS YEPHOCIVB U KpEM-Me[.

+ OcTaBbTe B XONoAaunbHYKe Ha 24 yaca npu Temnepatype 3 °C.

* [lobasbTe 200 M BOAb! (MPUMNPaBAEHHON BAHWUMLIO).

* NamenbyaiiTe B TeyeHne 1,5 cekyHapl Ha Turbo ckopocTu.

YcTpaHeHue HeucnpaBHOCTeN

Mpo6nema PeweHue

BeHuuk ans B36uBaHmns/BeHUNK MpoBepbTe BEHYMK ANst B3GMBaHUs/
AN CMeLUnBaHus TecTa BbinagaeT BEHYMK AN CMeLUBaHUS TecTa Ha
13 MOTOpHOro 6roka Bo Bpemst Hagnexaltuyto dukcaumio.
MCNosnb30BaHus.

Y6egutecb B TOM, YTO GUTEpbI/MeLLankm
BCTaBreHbl B MPaBUIibHOE OTBEPCTME
(KpYrnbI UHCTPYMEHT B Kpyrnoe
OTBEPCTUE/LIECTUTPAHHBIN MHCTPYMEHT B
LuecTurpaHHoe oTBepcTume).

Ban mewankun/6utepa/mamensuntens/ Y6eanTech B TOM, YTO MOM3YHOK
cMecuTensi He MoXeT ObITb BCTaBEH. HaxoguTcs B NPaBUIbHOM MOMOXEHWUW, a
Heobxoammoe OTBepCTME OTKPLITO.

[arta usrotoBneHus

YT06bI y3HaTh AaTy Bbinycka, MOCMOTPUTE Ha NATU3HAYHbIN Kof npoaykTa (Bo3ne
Tabnmuku ¢ o6o3HaveHem cepun). MNepBasi undpa obo3Ha4YaeT NocnegHow Ludpy
roga nsrotoeneHus. [ige cneaytowme undpbl — 37O kKaneHgapHas Hegens. A nocnegHve
[Be yKa3blBatoT n3faHue (aBTomatuyecku nogcuntoisaetcs ¢ 1992 roga).

Mpumep: 30421 — nsgenue Gbino BbinyweHo B 2013 roay (B 4 Heaent).
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AL

Mopenb HM 5000 - 5137
HanpsixeHune | 220 — 240 B
YacrtoTa 50-60Tu
KonebaHumn
MowHocTb 700 — 750 Bt
YcnoBus Mpn Temnepatype:
XpaHeHus: oT +5°C po +45°C

1 Bnaxdoctu: < 80%

Cpenano B PymbiHnm ans e’ llonrn BpayH Xaycxong MM6X Nepmanus
De’Longhi Braun Household GmbH

Carl-Ulrich-Strale 4

63263 Neu-Isenburg/Germany

M3penvie ncnonb3oBaTh MO HAa3HAYEHWIO B COOTBETCTBUM C PYKOBOACTBOM MO
akcnnyatauum. Cpok cnyx6bl U3genunsi CocTaensieT 2 roaa ¢ Aatbl NPOAAXM
notpeéutento.

MiMnopTep 1 OTBETCTBEHHbIV 3a NPETEH3nn noTpedutene:

OO0 «[enoHrny», Poccus,

127055, Mocksa, yn. CyweBckas, . 27, cTp. 3.

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

Cpok xpaHeHus: He orpaHuyeH

YcnoBus ytunusauum: YTunusnpoBaTb B COOTBETCTBUN C 9KONIOrMYECKUMM
TpeboBaHUsiMn

YcnoBusi TpaHCNOPTUPOBKKU: Bo Bpemsi TpaHCMOPTUPOBKM, HE GpocaTb U He
noaBsepraTb U3NULLHEN BUOpaLmu.

YcnoBus peanusauum: NpaBuna peanusauuy ToBapa He YyCTaHOBIEHbI
N3roToBUTENEeM, HO [OMKHbI COOTBETCTBOBATb PerMoHarnbHbIM, HaLMOHamNbHbIM 1
MeXayHapoaHbIM HOpMaM 1 cTaHaapTam.

MpousBoauTens:

De’Longhi Braun Household GmbH,

Carl-Ulrich-Strasse 4,

63263 Neu Isenburg, Germany

UA

BukopuctoByinTe nuile Anst NpuMroTyBaHHS CyMmillli ANs TOPTIB, APDKAXOBOrO TicTa,
36vBaHHS (BepLUKM, sieqHi Binkn), amilLyBaHHS (Cynu, Ounu, coycu, AuTsYa ixa, Hanoi,
CMy3i, MOIOYHI KOKTeNNi) Ta NoapiObHeHHs (TBepaui cup, umMbyns, 3eneHb, YacHUK,
0BOMi, XMib, Cyxe NeunBo, ropixu).

Ob6epexHo!
He noppibHioliTe oyxe TBepai NpoayKTW, Taki Sk KyOUKn nNbody, MycKaTHWUIA ropix, KaBoBi
606u abo kpynw.

Mpuvknag peuenta ans Hacagku: MegoBmin YOPHOCIUB (HaYMHKaA ANst MAVHLIB abo
nacrta ans 6ytepbpogis):

250 r YyopHocnuBy
350 r kpemonopgibHoro meny
200 mn Bogw (3i cMakoMm BaHini).
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* MNoknagiTe YopHOCNMB Ta KpemMonogibHWI Mea Y 3MillyBarnbHy EMKICTb.

+ 36epirat npu Temnepatypi 3° C B XONOAUNbHUKY NPOTAroM 24 rogvH.

 Nopante 200 mn Bogw (3i cMakoM BaHini).

* MNopapiOHiTh Ha wBuakocTi Turbo npotsirom 1,5 cekyHAa.

YcyHeHHs HecnpaBHOCTEN

Mpo6nema

BupiweHHsA

BiHnyok/TicTomic Bunagae 3 pobouoi
YacTUHU N Yac BUKOPUCTaHHS

MepeBipTe, 4n BIHUYOK/TICTOMIC
npaBubHO 3adikcoBaHO

MepesBipTe, 4n 36uBadi/3amiwyBaui
BCTaBMeHi B NpaBUIibHUI OTBIp (Kpyrnui
pi3eLpb y KpYrnoMy oTBOpi/LLeCTUrpaHHnin
piseLb y WeCTUrpaHHOMy OTBOPI).

He moxHa BcTaBnsiTv 3amilyBay/36usaqy/
noapibHoBaY/Hacaaky-6neHaep.

MepeBipTe, 41 NOB3YHOK 3HAXOANUTLCS Y
npaBUIIbHOMY MOMOXEHHI, @ NOTPIGHMI
OTBIp BIOKPUTUNA.
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