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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt, um hochste
Anspriche an Qualitat, Funktionalitat und Design
zu erflllen. Wir wiinschen lhnen mit Ihrem neuen
Braun Produkt viel Freude.

Vor dem Gebrauch

Bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung
sorgféltig und vollstiandig, bevor Sie das Gerat
in Betrieb nehmen.

Vorsicht
. é Die Messer sind sehr scharf!
Behandeln Sie die Messer mit
auBerster Vorsicht, um Verletzungen
zu vermeiden.

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

= Kinder oder Personen mit einge-
schrankten physischen, sensori-
schen oder geistigen Fahigkeiten
dirfen dieses Gerat nicht benut-
zen, es sei denn, sie werden durch
eine fur ihre Sicherheit zustandige
Person beaufsichtigt. Bewahren Sie
das Gerat auBer Reichweite von Kin-
dern auf, um sicherzustellen, dass
Kinder nicht mit dem Gerét spielen.

e Das Motorteil (4) und das Getriebe-
teil des Schlagbesens (8a) nicht
unter flieBendes Wasser halten oder
ins Wasser tauchen.

e Der Deckel (10a) kann unter flieBen-
dem Wasser gereinigt werden, darf
aber nicht ins Wasser eingetaucht
oder in der Spuilmaschine gereinigt
werden.

e Braun Gerate entsprechen den ein-
schlagigen Sicherheitsbestimmun-
gen. Reparaturen und das Auswech-
seln der Anschlussleitung durfen nur
autorisierte Fachkrafte vornehmen.
Durch unsachgemaBe Reparaturen
kdnnen erhebliche Gefahren fiir den
Benutzer entstehen.

= Vor Inbetriebnahme priifen, ob die
auf dem Gerat angegebene Span-
nung mit Ihrer Netzspannung tber-
einstimmit.

» Dieses Gerat ist ausschlieBlich zum
Gebrauch im Haushalt und flr haus-
haltsubliche Mengen konstruiert.

= Vorsicht beim Einfiillen von heien
Flussigkeiten in die Klichenmaschine
oder den Mixer, da heiBer Dampf
austreten kann.

» Der Becher (7) und die Zerkleinerer
(9c, 10c) sind nicht mikrowellenge-
eignet.

Beschreibung (vgl. Tabelle S. 4)

Sicherheitstaste @
Kontroll-Leuchte

Smartspeed Regler / stufenlose
Geschwindigkeitsanpassung .l
Motorteil

Entriegelungstasten

Pirierstab

Becher

a Getriebeteil

b Schlagbesen

350 ml Zerkleinerer «hc»

a Deckel

b Messer

c Zerkleinerer-Topf

d Anti-Rutsch Ring

10 500 ml Zerkleinerer «ca»

a Deckel (mit Getriebe)

b Messer

c Zerkleinerer-Topf

d Anti-Rutsch Ring
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Reinigen Sie vor dem ersten Gebrauch des Gerats
grundlich alle Teile, die mit Lebensmitteln in Kontakt
kommen (siehe Kapitel «Reinigung»/Abb. E).

Kontroll-Leuchte
Die Kontroll-Leuchte (2) zeigt den Betriebszustand

des Gerates, vorausgesetzt es ist an einer Steck-
dose angeschlossen.

Kontroll- Betriebszustand
Leuchte

Rotes Gerat ist betriebsbereit
Blinken



Grin Gerat ist freigeschaltet
(Sicherheitstaste ist gedrtickt) und
kann angeschaltet werden

Rot Gerat ist Uberhitzt. Gerat abkuhlen
lassen. Es ist wieder betriebs-
bereit, wenn die Kontroll-Leuchte
anfangt rot zu blinken

Smartspeed Technologie

Smartspeed Regler fiir stufenlose
Geschwindigkeitsanpassung ..l

Einmal driicken fir alle Geschwindigkeiten: Je
fester Sie driicken, desto hoher die Geschwindig-
keit (Abb. A.). Je hoher die Geschwindigkeit, desto
schneller und feiner das Verarbeitungsergebnis.

Ein-Hand-Bedienung: Mit dem Smartspeed Regler
(3) kénnen Sie das Gerat einschalten und gleich-
zeitig die Geschwindigkeit stufenlos regeln.

Gebrauch des Gerates

Erstgebrauch: Ziehen Sie die rote Lasche vom
Motorteil (4) ab, um die Transportsicherung zu
entfernen.

Einschalten (vgl. S. 4/Abb. A)

Das Gerat ist mit einer Einschaltsperre ausgestattet.
Zum sicheren Einschalten gehen Sie wie folgt vor:

1. Zuerst die Sicherheitstaste (1) mit dem Daumen
driicken und halten. Die Kontroll-Leuchte leuch-
tet dauerhaft griin.

2. Dricken Sie danach den Smartspeed Regler (3)
entsprechend der gewiinschten Geschwindig-
keit.

Wenn der Smartspeed Regler nicht innerhalb von
5 Sekunden gedrickt wird, kann das Gerat aus
Sicherheitsgriinden nicht mehr eingeschaltet
werden.

Die Kontroll-Leuchte blinkt rot.

Um das Gerat wieder einschalten zu kdnnen,
I6sen Sie alle Tasten und beginnen erneut mit
Schritt 1.

3. Wahrend des Betriebs konnen Sie die Sicher-
heitstaste loslassen.

Piirierstab (vgl. S. 4/Abb. B)

Der Purierstab eignet sich z.B. fur die Zubereitung
von Dips, SoBen, Suppen, Mayonnaise, Baby-
Nahrung sowie zum Mixen von Getranken und
Milchshakes. Wahlen Sie die héchste Geschwin-
digkeit fur beste Ergebnisse.

¢ Kilicken Sie das Motorteil (4) auf den Plrierstab
(6).

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

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

Wenn Sie beim Kochen direkt in einem Kochtopf
arbeiten wollen, nehmen Sie den Topf vom Herd,
um zu vermeiden, dass kdchelnde Flussigkeiten
herausspritzen (Verbriihungsgefahr!).

Rezeptbeispiel: Mayonnaise

250 g Ol (z.B. Sonnenblumendl),

1 Eiund 1 Eigelb,

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

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Alle Zutaten (Raumtemperatur) in der genannten
Reihenfolge in den Becher geben. Den Stabmixer
auf den Boden des Bechers stellen. Den Stabmixer
auf Maximalgeschwindigkeit einschalten und in
dieser Position halten, bis das Ol beginnt zu
emulgieren. Ohne auszuschalten, den Plrierstab
dann langsam ganz nach oben und wieder nach
unten bewegen, bis das Ol komplett eingearbeitet
ist. Verarbeitungszeit: 1 Minute (flir Salat) bis zu 2
Minuten fir mehr Konsistenz (z. B . flir Dips).

Schlagbesen (vgl. S. 4/Abb. B)

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

e Schlagbesen (8b) in das Getriebeteil (8a)
stecken. Dann das Motorteil (4) auf das
Getriebeteil klicken.

e Schlagbesen in eine Schiissel eintauchen und
erst dann einschalten.

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

Fiir beste Ergebnisse

e Verwenden Sie eine mittelgroBe Schiissel.

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

e Schlagsahne (max. 400 ml gekiihlte Sahne, min.

30% Fett, 4-8 °C): Beginnen Sie mit einer niedri-
gen Geschwindigkeit (Regler nur leicht driicken)
und erhdhen Sie die Geschwindigkeit wahrend
des Schlagens (Druck auf den Regler erhdhen).

e Eischnee (max. 4 Eier): Beginnen Sie mit einer
mittleren Geschwindigkeit (Regler halb ein-
driicken) und erhdhen Sie die Geschwindigkeit
wahrend des Schlagens (Druck auf Regler
erhohen).




Zerkleinerer (vgl. S. 5/Abb. C)

Die Zerkleinerer (9/10) eignen sich zum Zerkleinern
von Fleisch, Hartkdse, Zwiebeln, Krautern, Knob-
lauch, Karotten, Niissen, Mandeln, etc.

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

Fur beste Ergebnisse Verarbeitungstabelle D beach-
ten. Maximale Betriebszeit fiir den «hc»
Zerkleinerer: 2 Minuten (groBe Mengen an feuchten
Zutaten) / 30 Sekunden (trockene oder harte
Zutaten oder Mengen < 100g / 100 ml). Stoppen
Sie die Verarbeitung sofort, wenn die Motorleistung
abnimmt und/oder starke Vibrationen auftreten.

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

Vor dem Zerkleinern ...

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

e Stiele von Krautern und Nuss-Schalen entfernen.

e Knochen, Sehnen und Knorpelanteile bei Fleisch
entfernen.

e |Immer sicherstellen, dass der Anti-Rutsch Ring
(9d/10d) am Zerkleinerer-Topf angebracht ist.

Vorsicht: Die Messer (9b/10b) sind sehr scharf!
Fassen Sie sie immer am Kunststoffschaft an und
gehen Sie sehr vorsichtig damit um.

1. Entfernen Sie vorsichtig den Messerschutz.

2. Driicken Sie das Messer mit gleichzeitigem
Drehen auf die Achse im Zerkleinerertopf bis es
einrastet.

3. Flllen Sie die Zutaten ein und schlieBen Sie den
Deckel (9a/10a).

4. Klicken Sie das Motorteil auf den Deckel.

5. Schalten Sie das Gerat ein, um den Zerkleinerer
in Betrieb zu nehmen.
Halten Sie wahrend der Verarbeitung das Motor-
teil mit einer Hand und den Zerkleinerer mit der
anderen.

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

7. Nehmen Sie den Deckel ab.

8. Entfernen Sie vorsichtig das Messer, bevor Sie
den Zerkleinerertopf leeren. Um das Messer zu
entnehmen, drehen Sie es leicht und ziehen es
dann ab.

Rezept Beispiel: Vanille-Honig-Trockenpflaumen

(als Pfannkuchen-Fillung oder Brotaufstrich)

e Fillen Sie 50 g Trockenpflaumen und 70 g
cremigen Honig in den «hc» Zerkleinerer-Topf.

e Mixen Sie 4 Sekunden mit maximaler
Geschwindigkeit (Smartspeed Regler voll
durchdrticken).

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

e Mixen Sie noch 1,5 Sekunden weiter.

Reinigung (vgl. S. 3/Abb. E)

Reinigen Sie das Motorteil (4) und das Getriebeteil
(8a) nur mit einem feuchten Tuch. Der Deckel (10a)
des «ca»-Zerkleinerers kann unter flieBendem
Wasser abgespllt werden, darf jedoch nicht in den
Geschirrspliler. Alle anderen Teile sind splilmaschi-
nengeeignet.

Flr extra-griindliches Reinigen kdnnen Sie die
Anti-Rutsch Ringe von den Zerkleinerer-Topfen
entfernen.

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

Zubehor

(kann nachgekauft werden / nicht in jedem Land
verflgbar)

MQ 10:  Schlagbesen zum Schlagen von
Sahne, Eischnee und Fertig-Desserts

MQ 20: 350 ml kompakter Zerkleinerer zum
Zerkleinern von Krautern, Zwiebeln,
Knoblauch, Chilis, etc.

MQ 30: 500 ml Zerkleinerer, zum Zerkleinern
von Karotten, Fleisch, Zwiebeln, etc.

MQ 40: 1250 ml Zerkleinerer, zum Zerkleinern,
Mixen und Eis zerkleinern

MQ 70:  Kiichenmaschinen-Zubehor (1500 ml)

zum Zerkleinern, Mixen, Schneiden
und Raspeln.

Anderungen vorbehalten.

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

Das Gerat darf am Ende seiner Lebensdauer

nicht mit dem Hausmill entsorgt werden. Die E
Entsorgung kann Giber den Braun Kunden-

dienst oder lokal verfligbare Rickgabe- und
Sammelstellen 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
. é The blades are very sharp! To
avoid injuries, please handle
blades with utmost care.

= Always unplug the appliance when it
is left unattended and before assem-
bling, disassembling, cleaning and
storing.

= The appliance is not intended for use
by children or persons with reduced
physical, sensory or mental capabili-
ties, 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.

= Do not hold the motor part (4) nor
the whisk gear box (8a) under
running water, nor immerse
them in water.

e The lid (10a) can be cleaned under
running water, but do not immerse it
in water, nor clean it in a dishwasher.

= Braun electric appliances meet appli-
cable safety standards. Repairs or
the replacement of the mains cord
must only be done by authorized ser-
vice personnel. Faulty, unqualified
repair work may cause considerable
hazards to the user.

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

= This appliance is designed for house-
hold use only and for processing
normal household quantities.

= Be careful if hot liquid is poured into
the food processor or blender as it
can be ejected out of the appliance
due to a sudden steaming.

* The beaker (7) and the chopper
bowls (9c, 10c) are not microwave-
proof.

Description (see table on p. 4)

Safety button @
Pilot light
Smartspeed switch / variable speeds uill
Motor part
Release buttons
Blender shaft
Beaker

a Gear box

b Whisk
Chopper «hc»

a Lid

b Blade

¢ Chopper bowl
d Anti-slip ring
10 Chopper «ca»

a Lid (with gear)
b Blade

¢ Chopper bowl
d Anti-slip ring
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Please clean all parts before using for the first time
(see «Cleaning» / fig. E).

Pilot light

The pilot light (2) shows the status of the appliance,
when it is connected to an electrical outlet.

Pilot light Appliance/operating status

Red flashing  Appliance is ready for use

Green Appliance is released (safety button
is pressed) and can be switched on

Red Appliance is overheated. Let it

cool down. It is ready for use again
when the pilot light flashes red

Smartspeed technology

Smartspeed switch for variable
speeds .l

One squeeze, all speeds. The more you press, the
higher the speed (fig A.). The higher the speed, the

9



faster and finer the blending and chopping results.

One handed operation: the Smartspeed switch (3)

allows you to turn on the motor part and control the
speed with one hand.

How to use the appliance

First use: Remove the transportation lock from the
motor part (4) by pulling it at the red strap.

Switching on (seep.4/fig.A)

The appliance has a safety button. To safely switch
it on, follow these points:

1. First press the safety button (1) with your thumb
and hold. The pilot light will light up permanently
green.

2. Then directly press the Smartspeed switch (3)
according to the desired speed.
If the Smartspeed switch is not pressed within
5 seconds, the appliance cannot be switched on
for safety reasons.
The pilot light flashes red.
In order to switch the appliance on, release all
switches and start again with step 1.

3. During operation you do not have to keep the
safety button pressed.

Hand blender (see p. 4/fig. B)

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

For best blending results use highest speed.

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

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

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

When blending directly in the saucepan while cook-
ing, 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 a.m. order. 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).

10

Whisk (see p. 4/fig. B)

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

e Insert the whisk (8b) into the whisk gear box (8a)
then click the motor part (4) onto the gear box.

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

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

Tips for best results

e Use a medium-sized bowl.

* Move the whisk clockwise, holding it slightly
inclined.

e Whipped cream (max. 400 ml chilled cream, min.
30% fat content, 4-8 °C): Start with low speed
(light pressure on the switch) and increase the
speed (more pressure on switch) while whipping.

e Beaten egg whites (max. 4 eggs): Start with a
medium speed (half way pressure on switch) and
increase the speed (more pressure on switch)
while beating.

Choppers (see p. 5/fig. C)

The choppers (9) and (10) are perfectly suited for
chopping meat, hard cheese, onions, herbs, garlic,
carrots, nuts, almonds etc.

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

For best results, see processing table D. Maximum
operation time for the «hc» chopper: 2 minutes
(large amounts of wet ingredients) / 30 seconds

(dry or hard ingredients or amounts < 100g / 100 ml).
Immediately stop processing when motor speed
decreases and/or strong vibrations occur.

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

Before chopping ...

pre-cut meat, cheese, onions, garlic, carrots
remove stems from herbs, shell nuts

remove bones, tendons and gristle from meat
always make sure that the anti-slip ring (9d/10d)
is attached to the chopper bowl

Caution: The blade (9b/10b) is very sharp! Always
hold it by the upper plastic part and handle it
carefully.

1. Carefully remove the plastic cover from the
blade.

2. Place the blade on the centre pin of the chopper
bowl (9¢, 10c). Press it down and give it a turn so
that it locks.

3. Fill the chopper with food and put on the lid
(9a/10a).



4. Click the motor part onto the lid.

5. To operate the chopper switch the appliance on.
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 (5)
to detach the motor part.

7. Remove the lid.

8. Carefully take out the blade before you remove
the processed food from the chopper bowl. To
remove the blade, slightly turn it then pull it off.

Recipe example: Vanilla-Honey-Prunes (as a

pancake stuffing or spread)

¢ Fill the «<hc» chopper bowl with 50 g prunes and
70 g creamy honey.

e Chop 4 seconds at maximum speed (fully press
the Smartspeed button).

e Add 10 ml water (vanilla-flavoured).

e Resume chopping for another 1.5 seconds.

Cleaning (see p. 3/fig. E)

Clean the motor part and the whisk gear box (8a)
with a damp cloth only. Clean the lid (10a) of the
«ca» chopper only under running water. Do not
place it in the dishwasher. All other parts can be
cleaned in a dishwasher.

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

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

Accessories

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

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

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

MQ 30: 500 ml chopper to chop carrots, meat,
onions, etc.

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

MQ 70:  Compact kitchen machine accessory

(1500 ml) to chop, mix, slice and shred.

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.

For UK Only

Guarantee Information

E

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 incorporated in the product) found
to be defective provided that;

e \We are promptly informed of the defect.

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

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

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

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

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

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

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

www.braunhousehold.co.uk

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

TO IMPROVE YOUR EXPERIENCE

Register now at www.braunhousehold.co.uk

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

Nos produits sont congus et fabriqués pour satis-
faire aux plus hautes exigences de qualité, de
fonctionnalité et de design.

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

Avant utilisation

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

Attention

. Les lames sont tres cou-
pantes! Pour ne pas vous bles-
ser, manipulez-les avec précaution.

e Débranchez systématiquement I'ap-
pareil lorsque vous ne I'utilisez pas et
avant d’installer ou de retirer des
couteaux, de le nettoyer ou de le
ranger.

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
appareil hors de portée des enfants
afin qu’ils ne jouent pas avec celui-ci.

» Ne pas passer le bloc moteur (4) ni
I’entraineur du fouet (8a) sous I'eau,
ni les plonger dans I’eau.

e Le couvercle (10a) peut étre nettoyé
al'’eau courante mais ne pas I'im-
merger dans I’eau ni le mettre au
lave-vaisselle.

= |Les appareils électriques Braun
répondent aux normes de sécurité en
vigueur. Leur réparation ou le rem-
placement du cordon d’alimentation
doivent étre effectués uniguement
par les Centres de Service Agréés
Braun. Des réparations effectuées
par du personnel non qualifié
peuvent causer accidents ou
blessures a I'utilisateur.
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» Avant de brancher I'appareil, bien
vérifier que la tension correspond a
celle indiquée sous I'appareil (bloc
moteur).

= Cet appareil est concu pour un usage
domestique uniquement et pour
traiter des quantités domestiques.

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

e Le bol gradué (7) et les bols (9c, 10c)
ne vont pas au four a micro-ondes.

Description (voirimages p. 4)

Bouton de sécurité @
Voyant lumineux

Gachette Smartspeed / variateur de vitesses .lll
Bloc moteur

Boutons de déverrouillage
Pied mixeur

Bol gradué

a Entraineur

b Fouet

Bol hachoir « hc »

a Couvercle

b Couteau

¢ Bol hachoir

d Socle antidérapant

10 Bol hachoir « ca »

a Entraineur

b Couteau

¢ Bol hachoir

d Socle antidérapant

O~NO OIS WN =
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Merci de nettoyer toutes les parties de I'appareil
avant la premiére utilisation (voir paragraphe
« Nettoyage »/image E).

Voyant lumineux

Le voyant lumineux (2) montre I’état de I'appareil
lorsque celui- ci est branché a une prise électrique.

Voyant
lumineux

Appareil/état de I’appareil

Clignotement L'appareil est prét a étre utilisé
rouge

Vert L'appareil est déverrouillé (le bouton
de déverrouillage est presse) et
peut étre mis en marche



Rouge L'appareil est en surchauffe.
Laissez-le refroidir. Il est de
nouveau prét a étre utilisé quand

le voyant lumineux rouge clignote

Technologie Smartspeed

Gachette Smartspeed pour varier
les vitesses .ull

Toutes les vitesses en une pression. Plus vous
pressez la gachette et plus la vitesse sera élevée
(Image A). Pour de meilleurs résultats pour mixer
ou trancher, utilisez une vitesse plus élevée.

La gachette Smartspeed (3) vous permet de mettre
en marche le bloc moteur et de contréler la vitesse
d’une main.

Comment utiliser I’appareil?

Retirer la bande collante rouge qui neutralise la
commande sur le bloc moteur (4) lors des
transports.

Mise en marche (voir p. 4/image A)

Lappareil est équipé d’un bouton de sécurité. Pour
le mettre en marche en toute sécurité, suivez les
étapes suivantes :

1. Pressez d’abord le bouton de sécurité (1) avec
votre pouce et maintenez le bouton enfoncé. Le
voyant lumineux s’allumera et restera vert.

2. Puis pressez immédiatement plus ou moins fort
la gachette Smartspeed (3) en fonction de la
vitesse souhaitée.

Si la gachette Smartspeed n’est pas pressée
dans les 5 secondes, I'appareil ne pourra pas
étre mis en marche pour des raisons de sécurité.
Le voyant lumineux rouge clignote.

Pour mettre en marche I’appareil, recommencez
al’étape 1.

3. Pendant que vous utilisez I'appareil, vous n’avez
pas besoin de garder le bouton de sécurité
enfoncé.

Mixeur plongeant (voir p. 4/image B)

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

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

¢ Installez le pied mixeur (6) sur le bloc moteur (4)
dans le pied mixeur.
* Plongez le mixeur au fond du hachoir ou du bol.

e Puis démarrez I’appareil comme décrit au
dessus.

e Apres utilisation, débranchez toujours I’appareil
et pressez les boutons de déverrouillage (5) pour
séparer le bloc moteur.

Si vous utilisez le mixeur directement dans une
casserole pendant la cuisson, retirez-la d’abord
du feu pour éviter tout risque d’éclaboussures de
liquide bouillant (risque de brdlure !).

Exemple de recette: la mayonnaise

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

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

Sel et poivre a votre convenance

Mettez tous les ingrédients (a température
ambiante) dans un bol dans I’ordre mentionné
ci-dessus. Placez le mixeur au fond du bol. 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).

Fouet (voir p. 4/image B)

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

¢ Insérez le fouet (8b) dans I’entraineur du fouet
(8a) puis assemblez-le sur le bloc moteur (4)
jusqu’au verrouillage.

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

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

Pour de meilleurs résultats

e Utilisez un bol de taille moyenne.

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

e Créme fouettée (max 400 ml de créme fraiche,
min. 30% de matiere grasse, 4-8 °C) :
Commencez par une vitesse moyenne (pression
moyenne de la gachette) et augmentez la vitesse
(en augmentant la pression sur la gachette)
pendant que vous fouettez.

e CEufs en neige (max 4 blancs d’ceufs) :
Commencez a vitesse moyenne (pression
moyenne de la gachette) et augmentez la vitesse
(en augmentant la pression sur la gachette)
pendant que vous fouettez.
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Bols hachoirs (voir p.5/image C)

Les hachoirs (9) et (10) sont parfaitement adaptés
pour mixer de la viande, des fromages durs, des
oignons, des herbes, de I'ail, des carottes, des
noisettes, des amandes etc.

Hachez toujours les aliments durs a vitesse maxi-
male (par exemple le parmesan ou le chocolat)

Pour de meilleurs résultats, voir le tableau D.

Le temps maximum pour utiliser le hachoir « hc » est
de 2 minutes (grande quantité d’ingrédients
humides) / 30 secondes (ingrédients humides ou
secs ou quantité < 100 g / 100 ml). Arrétez
immédiatement le traitement si la puissance du
moteur diminue et/ou si vous sentez de fortes
vibrations.

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

Avant de hacher ...

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

e Enlevez les tiges et dénoyautez les aliments
avant de les hacher.

e Enlevez les o0s, les tendons et les nerfs de la
viande.

e Assurez-vous toujours que les socles antidéra-
pants (9d, 10d) sont bien fixés aux bols hachoirs.

Attention : les lames (9b, 10b) sont treés coupantes!
Manipulez-les toujours avec précaution en tenant la
partie supérieure en plastique.

1. Retirez avec précaution la protection plastique
du couteau.

2. Placez le couteau sur I’axe central du bol hachoir.

Appuyez dessus jusqu’a ce qu’ils s’enclenchent.

3. Mettez les aliments dans le bol hachoir. Placez
I’entraineur (9a, 10a) sur le bol hachoir.

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

5. Pour utiliser le bol hachoir, mettez en marche
I’appareil et maintenez le bloc moteur d’une
main et le bol hachoir de I’autre main.

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

7. Retirez I'entraineur.

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

Exemple de recette : Pruneaux a la vanille et au miel

(comme garniture de pancakes ou a étaler)
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e Placez 50 g de pruneaux et 70 g de miel crémeux
dans le hachoir « hc ».

e Mettez-le en marche pendant 4 secondes
(pressez la gachette Smartspeed au maximum).

e Ajoutez ensuite 10 ml d’eau (parfumée a la
vanille)

e Hachez de nouveau pendant 1,5 secondes.

Nettoyage (voir p. 3/image E)

Nettoyez le bloc moteur et I’entraineur du fouet (8a)
avec un chiffon humide seulement. Le couvercle
avec systeme du bol hachoir « ca » (10a) doit
uniquement étre nettoyé a I’eau. Ne le mettez pas
dans le lave-vaisselle.

Tous les autres éléments peuvent étre nettoyés au
lave-vaisselle.

Vous pouvez retirer les socles antidérapants des
bols hachoirs pour un meilleur nettoyage.

Si vous utilisez le mixeur pour la préparation 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, pas disponibles
dans tous les pays).

MQ 10: Fouet pour fouetter la creme, les
blancs en neige, les desserts a base de
préparations

MQ20: Hachoir compact de 350 ml pour
hacher les herbes, les oignons, I'ail, les
piments, les noisettes, etc.

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

MQ40: Hachoir de 1250 ml pour hacher, mixer
et piler la glace

MQ70: Robot de