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Bitte lesen Sie die Sicherheitshinweise (separate Broschire) sorgfaltig und vollstandig,
bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen.

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

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

Lea completamente las instrucciones de seguridad (manual separado) con atenciéon
antes de utilizar el parato.

Leia as instrugdes de seguranca (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 voordat u
dit product gebruikt.

Lees sikkerhedsinstruktionerne (separat haefte) omhyggeligt og fuldsteendigt, far appa-
ratet bruges.

Les alle sikkerhetsanvisningene grundig feor du tar i bruk apparatet.

Las igenom sakerhetsanvisningarna (separat hafte) noggrant innan du anvander appa-
raten.

Lue turvallisuusohjeet (erillinen kirjanen) huolella kokonaan ennen laitteen kayttoa.
Przed uzyciem urzgdzenia prosze uwaznie przeczytac instrukcje bezpieczenstwa (osob-
na broszura).

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

Kym zac&nete spotrebi¢ pouzivat’, dokladne si preStudujte bezpetnostné pokyny (sa-
mostatna brozurka).

Keérjuk, hogy a késziilék hasznalata el6tt olvassa végig figyelmesen a biztonsagi utasita-
sokat (kulon flizet).

Molimo vas da prije pocetka koriStenja uredaja paZzljivo i u cijelosti procitate sigurnosne
upute (posebna knjiZica).

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

Cihazi kullanmadan 6nce litfen glivenlik talimatlarini dikkatle ve tamamen okuyun (ayri
kitapcik).

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

MeAemoTe pe mPoooxr) OAEG TIC 0dnyieg aopaAeiog (Eexwplotd PUAAGSIO) TIPOTOL
XPNOLOTIOOETE TN GUOKEULT).

AcnanTbl 5ongaHapabl; angpiHaa 5ayincisgik 6ombiHWwa HEc5aynapabl (6Fnek kitanwa)
3eMiH 5oibin Tlrengen o5bin weiNbI;bI3.

Mepepn ncnonb3oBaHvemM Npubdopa BHUMATESIbHO MOJSIHOCTLIO MPOYTUTE UHCTPYKLMM MO
TexHuke 6e30nacHoOCTM (oTAeNbHas GpoLuopa).

[Mepen BUKOPUCTAHHAM MPUCTPOIO YBAXKHO Ta MOBHICTIO NPOYMTANTE IHCTPYKLiIO 3
TexHiku 6e3nekn (okpemy 6poLuypy).

Sl plasial U3 JalS USis dlisy (badte i) OLY) Olaglss 82,3 253
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DE

Nur zum Mixen (Suppen, Dips, Saucen,
Babynahrung, Getranke, Smoothies,
Milchshakes), Schlagen (Sahne, Eiwei3)
und Hacken (Hartkase, Zwiebeln, Krau-
ter, Knoblauch, Gemiise, Brot, Cracker,
Nilsse) verwenden.

Beispielrezept flur «hc»: Honig-Pflaumen

(als Pfannkuchen-Fiillung oder Brotauf-

strich)

40 g Trockenpflaumen

40 g cremiger Honig
10 ml Wasser (mit Vanille-Aroma)
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® Fillen Sie die Trockenpflaumen und
den cremigen Honig in den Zerklein-
erungs-Topf «hc».

® Mixen Sie 4 Sekunden bei maximaler
Geschwindigkeit.

® Fligen Sie 10 ml Wasser (mit
Vanille-Aroma) hinzu.

® Mixen Sie 1 Sekunde bei maximaler
Geschwindigkeit.

EN

Use only for mixing (soups, dips,
sauces, baby food, drinks, smoothies,
milkshakes), whipping (cream, beating



egg whites) and chopping (hard chee-
se, onions, herbs, garlic, vegetables,
bread, cracker, nuts).

«hc» Recipe example: Honey-Prunes
(as a pancake stuffing or spread)
40 g prunes

40 g creamy honey

10 ml water (vanilla-flavour)

® Fill the «hc» chopper bowl with prunes
and creamy honey.

® Chop 4 seconds at maximum speed

® Add 10 ml water (vanilla-flavoured).

® Chop 1 second at maximum speed

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 statuto-
ry 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: 0345 222 0458

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 por-
celain-ware incorporated 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 Instruc-
tions.

» 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 guaran-
tee to a person acquiring the appli-
ance 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.

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 appli-
cation 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.

FR

A utiliser seulement pour mixer (soupes,
sauces, nourriture pour bébé, boissons,
smoothies, milkshakes), fouetter (creme,
battre des blancs en neige) et hacher
(fromages a pate dure, oignons, herbes,
ail, légumes, pain, biscuits, noix).



Exemple de recette «<hc»: Pruneaux au
miel (en tant que fourrage de pancake

ou a tartiner)

40 g de pruneaux

40 g de miel crémeux

10 ml d’eau (aromatisée a la vanille)

® Verser les pruneaux et le miel
crémeux dans le bol du hacheur «hc».

® Hachez pendant 4 secondes a vitesse
maximale.

® Ajoutez 10 ml d’eau (aromatisée a la
vanille).

® Hachez pendant 1 seconde a vitesse
maximale.

ES

Utilicelo so6lo para mezclar (sopas,
salsas, alimentos para bebés, bebidas,
batidos, batidos de leche), batir (nata,
batir claras de huevo) y picar (queso
duro, cebollas, hierbas, ajo, verduras,
pan, galletas, frutos secos).

«hc» Ejemplo de receta: Ciruelas pasas
con miel (como relleno o para untar en

tortitas)
40 g de ciruelas pasas

40 g de miel cremosa
10 ml de agua (sabor vainilla)

® Coloque las ciruelas y la miel cremosa
en el recipiente de la picadora «hc».

® Triture durante 4 segundos a maxima
velocidad.

® Anada 10 ml de agua (sabor vainilla).

® Triture durante 1 segundo a maxima
velocidad.

PT

Utilize apenas para misturar (sopas,
ﬁ)glstas, molhos, comida para bebés,

bebidas, smoothies, batidos de leite),
bater (natas, bater claras de ovo) e
picar (queijo duro, cebola, ervas, alho,
legumes, pao, bolachas, frutas de
casca rija).

Exemplo de receita para «hc»: Ameixas

secas com mel (como recheio ou cob-

ertura de panquecas)

40 g de ameixas secas
40 g de mel cremoso
10 ml de agua (com aroma de baunilha)

® Coloque as ameixas secas e 0 mel
cremoso no recipiente picador «hc».

® Pique durante 4 segundos na veloci-
dade maxima.

® Adicione 10 ml de agua (com aroma
de baunilha).

® Pique durante 1 segundo na veloci-
dade maxima.

IT

Utilizzare solo per miscelare (zuppe,
salse, sughi, omogeneizzati, cock-

tail, frappe, frullati), montare (panna,
albumi) e tritare (formaggi a pasta dura,
cipolle, erbe, aglio, verdure, pane,
cracker, noci).

Esempio diricetta con «hc»: prugne
secche con miele (come farcitura per
pancake o da spalmare)

40 g di prugne secche

40 g di miele cremoso

10 ml di acqua (aromatizzata alla vaniglia)

® "Riempire il recipiente tritatutto «hc»
con prugne secche e miele cremoso.’

® Tritare per 4 secondi a massima
velocita.

® Aggiungere 10 ml di acqua (aromatiz-
zata alla vaniglia).



® Tritare per 1 secondo a massima
velocita.

NL

Enkel gebruiken voor het mengen
(soepen, dips, sauzen, babyvoeding,
smoothies, milkshakes), opkloppen
(room, eiwit) en hakken (harde kaas,
uien, kruiden, knoflook, groenten,
brood, crackers, noten).

«hc» Voorbeeld van een recept: Pruimen

met honing (als vulling voor pannen-
koeken of smeersel)
40 g pruimen

40 g romige honing

10 ml water (met vanillesmaak)

® Vul de <hc» hakkom met de pruimen
en romige honing.

® Hak gedurende 4 seconden op maxi-
male snelheid.

® VVoeg 10 ml water (met vanillesmaak)
toe.

® Hak gedurende 1 seconde op maxi-
male snelheid.

DK

Bruges kun til at blande (supper, dips,
saucer, babymad, drikkevarer, smoo-
thies, milkshakes), at piske (flade, piske
aeggehvider) og at hakke (hard ost, lag,
urter, hvidlag, grentsager, brad, kiks,
ngdder).

«hc» Opskriftseksempel: Honningsvesk-

er (som pandekagefyld eller paleeg)
40 g svesker

40 g cremet honning

10 ml vand (med vanillesmag)

® Fyld «hc» skalen med svesker og
cremet honning.

® Hak i 4 sekunder ved maksimal has-
tighed.

® Tilsaet 10 ml vand (med vanillesmag).

® Hak i 1 sekund ved maksimal has-
tighed.

NO

Brukes kun til & blande (suppe, dipp,
saus, babymat, drikke, smoothies,
milkshake), vispe (krem, sla eggehvite)
og hakke(hard ost, lgk, urter, hvitlgk,
grgnnsaker, brad, kieks og natter).

«hc» Eksempel pa oppskrift: Hon-
ning-svisker (som pannekakefyll eller
-palegq)

40 g svisker

40 g kremaktig honning

10 ml vann (vanilje-smak)

® Fyll <hc» hakkebollen med svisker og
kremaktig honning.

® Hakk i 4 sekunder med med maksimal
hastighet.

® Tilsett 10 ml vann (vanilje-smak).

® Hakk i 1 sekund med med maksimal
hastighet.

SE

Anvand endast for mixning (soppor,
dipp, saser, bebismat, drinkar, smoo-
thies, milkshake), vispning (grédde,
aggvitor) och hackning (hard ost, 10k,
oOrter, vitlok, gronsaker, brod, kex,
notter).

«hc» Exempel pa recept: Sviskon med
honung (som palagg eller fyllning i

pannkakor)
40 g sviskon

40 g kramig honung
10 ml vatten (med vaniljsmak) 1



® Hill bade sviskon och honung i
«hc»-hackskalen.

® Hacka i 4 sekunder med hogsta has-
tighet.

® Tillsatt 10 ml vatten (med vaniljsmak).

® Hacka i 1 sekund med hogsta has-
tighet.

FI

Kayta ainoastaan sekoittamiseen
(keitot, dipit, kastikkeet, vauvanruoat,
juomat, smoothiet, pirtelot), vatkauk-
seen (kerma, munanvalkuaiset) ja
pilkkomiseen (kova juusto, sipulit, yrtit,
valkosipuli, vihannekset, leipa, voileipa-
keksit, pahkinat).

«hc» — esimerkkiresepti: Hunajaluumut
(pannukakkujen taytteeksi tai levikkeek-

si)

40 g kuivattuja luumuja
40 g juoksevaa hunajaa

10 ml vetta (vaniljalla maustettua)

® "Tayta «hc»-pilkontakulho luumuilla ja
juoksevalla hunajalla.”

® Pilko 4 sekuntia maksiminopeudella.

® | isda 10 ml vetta (vaniljalla maustet-
tua).

® Pilko 1 sekunti maksiminopeudella.

PL

Uzywac¢ tylko do miksowania (zupy,

dipy, sosy, jedzenie dla dzieci, napoje,
smoothie, koktajle mleczne), ubijania
(Smietana, ubijanie biatek) i siekania
(ser twardy, cebula, ziota, czosnek, war-
zywa, chleb, krakersy, orzechy).

«hc» Przyktadowy przepis: Suszone
Sliwki z miodem (jako nadzienie do na-

lesnikow lub pasta)
12

40 g suszonych Sliwek

40 g kremowego miodu

10 ml wody (z aromatem waniliowym)

® \W1i6z suszone Sliwki i kremowy miod
do misy do siekania «hc».

® Sieka¢ przez 4 sekundy przy na-
jwyzszej predkosci.

® Dodac¢ 10 ml wody (z aromatem wan-
iliowym).

® Siekac przez 1 sekunda przy na-
jwyzszej predkosci.

Ccz

PouZivejte pouze pro mixovani (polévky,
pomazanky, omacky, détska strava,
napoje, smoothie, mlé¢né koktejly),
Slehani (krém, Slehani vaje¢nych bilkd) a
sekani (tvrdy syr, cibule, bylinky, zeleni-
na, chléb, suSenky, ofechy).

Priklad receptu «hc» : Svestky s medem
(jako naplii do palacinek nebo poma-

zanka)
40 g Svestek

40 g krémového medu

10 ml vody (ochucené vanilkou)

® Naplnte sekaci nadobu «hc» Svest-
kami a krémovym medem.

® Sekejte 4 sekundy pfi maximalni
rychlosti.

® Pridejte 10 ml vody (ochucené vanilk-
ou).

® Sekejte 1 sekunda pfi maximalni
rychlosti.

SK

Pouzivajte len na mixovanie (polievok,
dipov, omacok, jedal pre kojencov, na-
pojov, smoothie, mlie€nych kokteilov),
Slahanie (krému, Slahanie vaje€nych



bielkov) a rezanie (tvrdého syra, cibul,
byliniek, cesnaku, zeleniny, chleba,
sucharov, orechov).

Priklad receptu «hc»: Medové suSené
slivky (ako plnka do lievancov alebo

natierka)
40 g sliviek

40 g krémového medu

10 ml vody (s prichut’ou vanilky)

® Napliite misku krajaca «hc» slivkami a
krémovym medom.

® Sekajte 4 sekundy pri maximalnej
rychlosti.

® Pridajte 10 ml vody (s prichut'ou
vanilky).

® Sekajte 1 sekunda pri maximalnej
rychlosti.

HU

Kizarolag keverésre (levesek, martasok,
sz0szok, bébiételek, italok, smoothie-
k, tejes turmixok), habverésre (krém,
tojasfehérje) és apritasra (kemény sajt,
hagyma, zoldflszerek, fokhagyma,
zoldségek, kenyér, sos keksz, olajos
magvak) hasznalja.

«hc» Recept (példa): Mézes aszalt
szilva (palacsintatdltelékként vagy
péksiiteményre kenve)

40 g aszalt szilva

40 g krémes méz

10 ml vizet (vanilia izesitést)

® Tegye az apritotalba «<hc» az aszalt
szilvat és a krémes mézet.

® Maximalis sebességen apritsa 4
masodpercig.

® Adjon hozza 10 ml vizet (vanilia iz-
esités(t).

® Maximalis sebességen apritsa 1
masodpercig.

HR

Upotrebljavajte samo za mijeSanje (juha,
preljeva, umaka, kaSica za bebe, pi¢a,
smoothija, frapea), tu€enje (slatkog
vrhnja, bjelanjaka) i sjeckanje (tvrdog
sira, luka, zacinskog bilja, eSnjaka,
povrca, kruha, krekera, oraSastih plo-
dova).

«hc» Primjer recepta: Nadjev za
palacinke ili namaz od suhih §ljiva i
meda

40 g suhih Sljiva

40 g kremastog meda
10 ml vode (s okusom vanilije)

® U posudu za sjeckanje «hc» stavite
Sljive i med.

® Sjeckajte 4 sekunde pri maksimalnoj
brzini.

® Dodajte 10 ml vode (s okusom vanili-
je).

® Sjeckajte 1 sekundu pri maksimalnoj
brzini.

SL

Uporabljajte samo za meSanje (juhe,
omake, prelivi, hrana za dojencke,
pijace, smoothiji, mle¢ni napitki), ste-
panje (smetana, meSanje beljakov) in
sekljanje (trd sir, Cebula, zelis¢a, Cesen,
zelenjava, kruh, krekeriji, oreScki).

Primer recepta za «hc»: Slive z medom
(kot nadev ali namaz za paladinke)
40 g suhih sliv

40 g kremastega medu

10 ml vode (z okusom vanilje)
® \/ posodo za sekljanje «hc» dodajte
slive in kremastega medu.

® 4 sekunde seklajte z maksimalno

hitrostjo.
13



® Dodajte 10 ml vode (z okusom vanilje).
® 1 sekundo seklajte z maksimalno
hitrostjo.

TR

Sadece karistirmak (gorba, meze,
sos, bebek mamasi, icecekler, buzlu
ve kremali icecekler), cirpmak (kre-
ma, yumurta aki) ve dogramak (sert
peynir, sogan, taze baharat, sarimsak,
sebzeler, ekmek, kraker, gerezler) igin
kullanin.

«hc» Tarif Ornedi: Bal-Erik (krep icine
veya lizerine sirmek icin)
40 g erik

40 g stizme bal

10 ml (vanilya aromali)

® «hc» dograma kasesini kuru erik ve
slizme bal ile doldurun.

® 4 saniye boyunca maksimum hizda
dograyin.

® 10 ml (vanilya aromali) su ekleyin.

® 1 saniye boyunca maksimum hizda
dograyin.

RO

Folositi-l numai pentru a amesteca
(supe, sosuri, mancare pentru bebelusi,
bauturi, smoothie-uri, milkshake-uri),
pentru a bate ( frisca, albusuri de ou)

si pentru a toca (brénza tare, ceapad,
ierburi, usturoi, legume, paine, biscuiti,
nuci).

«hc» Exemplu de reteta: Prune uscate
cu miere (ca umpluturd de clatite sau

sos de ornat)
40 g prune uscate

40 g miere cremoasa
19 ml de apa (aromata cu vanilie)

® Umpleti castronul tocatorului <hc» cu
prune uscate si miere cremoasa.

® Tocati timp de 4 secunde la viteza
maxima.

® Adaugati 10 ml de apd (aromata cu
vanilie).

® Tocati timp de 1 secunda la viteza
maxima.

GR

XP1OLLOTIOLEITE OTIOKAEIOTIKA YO
avAapelEn (oolTeg, VI, 0AATOEG,
BPEPIKEG TPOPEG, TIOTA, OLOVOIG,
MIAKOEIK), xTOTINUO (KPEUA, XTOTINUO
aoTPAadlv avyol) Kal TELOXIoUO
(oKANPO TLPI, KPEUMOEL, BoOTAVA,
ok6p8o, Aaxavikd, bwui, maguadia,
Enpoi kaproi).

«hc»Mapdadertypa ouvraync: MeEAL-
Aapdoknva (WG YEULoN 1 ENGAEIUUA YIA

mnyaviteg)

40 g &epd dapdoknva

40 g a@PATO PEAL

10 ml vepd (€xovtag pikel Bavilieg)

® [euiote TO PUTIOA KOPTN «he» pe Egpd
dapdoknva kat appAaTo HEAL

® Koyte yia 4 SeutepdAemta 0
HEYIOTN TaXVTNTA.

® [pocBéate 10 mlvepd (€xovtag pikel
BaviAieg).

® KoyTte yia 1 deutepOAemTo O
uéylom TaxuTNTa.

KZ

Tek apanacTblpy (copna, ackarblk,
Ty30blK, 6ana Taramsl, CycbiHAAp,
CMYy3U, CYT KOKTENNbAEPI), Warnkay
(Kinerem, XXyMbIPTKaHbIH, aKybI3blH
Lankay) xaHe Typay (KarTbl ipiMLUIK,



nua3, acluer, capbiMcak,, KOKeHiIC,
HaH, Kpekep, XaHfak) yLiH nanganaHy
KepeK.

«hc» Peuent mbicanbl: ban KocbuiFaH
epiK (KyliMak canmMachl Hemece Tocarn

peTiHae)
40 g kapa epik

40 g koto 6an

10 mn ¢y (BaHWNb gami 6ap)

® «hc» Typay blAbICbiHA Kapa epik Nnex
6anabl CanbiHbI3.

® EH xoFapbl XblngamMmabikneH 4 cekyHa,
TypaHpI3

® 10 MJ1 Cy KOCbIHbI3 (BaHWUIb A@Mi 6ap).

® EH xorFapbl XblngamabikneH 1 cekyHa,
TypaHpI3

EAL

Ynri HB101BI-MQ20xxx

KepHey 220-240B

lepy, 50-60Ty

BarTt 450-600 BT

Cakray Temneparypa: +5°C

wapTTapbi: XoHe +45°C
blnFangpinbik: < 80%

PymbiHnapa xxacanfaH

Jenoxrn BpayH Xaycxong MvoX
lepmaHusa 3aHabl eHAIpyLUi:

JenoHrn bpayH Xaycxong MveX
Kapn-Ynpux-LUtpacce H

63263 Hoin-13eHbypr

Bybimapl icke nanganaHy HyCKaynblFbl-
Ha calikec 63

mMakcaTblHaa nanganaHy kepek. bynbim-
HbIH, KbISMET

Mep3iMi TYTbIHYLLbIFA CaTblFaH KYHHEH
6actan

2 Xblnapl Kypangpl.

Mmnoptep:

«denoHru» AAK, Pecein, 127055,
Mocksa kanacsbl, CyLlEBckas KeLleci,
27/3-yi (27-yi, 3-KypbisibiM)

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

Cakrany mepa3imi: LLiektenmeren
Apbiny xarpannapsbl: KopliaraH opta-
Hbl KOpFay TananTtapbiHa Calikec
Taceimanpay xafgannapsel: Tacbiman-
Jay KesiHae KynaTblin anyra Hemece
LwiamagaH TbIC WarkanTtyra 6onmangbl.

Cary xarpannapsbl: Cary xarganna-
pblH 6HAIPYLLI kKepceTnereH, 6ipak onap
XEPrinikTi, MEMAEKETTIK XXOHE Xanblka-
panblk epexenep MeH cTaHaapTTapFa

can bonyra Tmic
©OHAipyLwi 3aybIT:
De‘Longhi Braun Household GmbH,

Carl-Ulrich-Strasse 4,
63263 Neu Isenburg, Germany

RU

Micnonb3ynTe TONbKO AN CMEeLUVBaHUS
(cynbl, oMnbl, COYCbl, AETCKOE NMUTAHWE,
HaNUTKN, CMy3M1, MOJTIOYHbIE KOKTENN),
B3OGUBAHUS (CNUBKMN, ANYHbIE BENKN)

1 U3MeNbYeHNS (TBEPAbBIN CbIP, NYK,
3efleHb, YeCHOK, OBOLLK, XN1eD, Kpekepbl
1 opexu).

«hc» Mpumep peuenta: YHepHocnve
C MeJoM (HauyuHka niav cnpen ansg

61MHYMKOB)

40 r yepHocnuea

40 r kpem-mepa

10 mn BOAbI (NPUNPaBAEHHOM BaHWIbIO)

® [lomMecTuTE B HaLly U3MENbIYNTENS
«hc» yepHOCNNB U KpeM-MeL,

® |[I3menbyanTe B Te4eHne 4 cekyH Ha

MaKCUMasbHOM CKOPOCTU.
15



® [lo6aBbTe 10 M1 BOAbI
(NMpUNpaBNeHHON BAHUBIO).

® |I3menbyariTe B Te4eHne 1 cekyHaa Ha
MaKCUMaIbHOWM CKOPOCTU.

EAL

Mopenb HB101BI-MQ20xxx
Hanpsbxkenue | 220 -240B
YacTtoTa 50-60Ty
KonebaHunmn
MowHocTb 450-600 BT
YcnoBus Mpn Temneparype:
XpaHeHua: ot +5°C po +45°C

n BnaxHoctn: < 80%

M3rotoBneHo B PymbiHUM ons
Le’Jlonru BpayH Xaycxong 'm6X 'ep-
MaHus

De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-StraBe 4

63263 Neu-Isenburg/Germany

M3penve ncnonb3oBartb Mo Ha3HAYEHNIO
B COOTBETCTBUM C PYKOBOACTBOM MO
aKcnayaraumun.

Cpok cnyx6bl n3nenvs coctaBnsieT 2
roga c nathbl

npoaaxu NnoTpeduTenio.

VimnopTep n OTBETCTBEHHbIV 3a Npe-
TeH3Un

notpedbutenein: OO0 «[enoHrn», Poc-
cusa, 127055, Mocksa, yn. CyuieBckas,
n. 27, ctp. 3.

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

Cpok xpaHeHusa: He orpaHuyeH

YcnoBus ytunusauumn: YTunnsmnpo-
BaTb B COOTBETCTBUN C SKOJIOMMHYECKMMMN
TpeboBaHMaAMMN

YcnoBus TpaHCNOPTUPOBKU: Bo Bpe-
M$l TPaHCMOPTMPOBKM, He BpocaThb 1 He
noagepraTb U3NULLIHEN BUOpaLMK.

16

YcnoBusa peanusauun: Npasuna
peanusaumm ToBapa He YCTaHOBJIEHbI
N3roToBUTENIEM, HO JOXKHbI COOTBET-
CTBOBATb PErMMOHA/IbHbIM, HALMOHAb-
HbIM 1

MeXAyHapOoaHbIM HOpMaM U1 cTaHaap-
Tam.

MpousBoguTtenns:

De’Longhi Braun Household GmbH,
Carl-Ulrich-Strasse 4,

63263 Neu Isenburg, Germany

[AaTta nsrotossnieHust

Y1006bI Y3HATL AATY BbINyCKa,
NMOCMOTPUTE HA NATU3HAYHBI

Koz, NpoAykTa (Bo3ne Tabnmyku ¢
o603Ha4veHreM cepun). Nepeas undpa
o603HavaeT nocnegHio LuMbpy roga
n3rotosneHud. [ise cnepyowme udpsbl
— 3TO KaneHgapHasa Hegens.

A nocnegHue ABe ykasbiBalOT U3gaHue
(aBTOMATUYECKM NOACHUTLIBAETCS C
1992 ropna).

Mpumep: 30421 — nspgenue 6bino
BbinyweHo B 2013 roay (B 4 Hepento).

UA

BukopucToByinTe nuiie ans 3millyBaHHS
(cynu, ounu, coycu, outsaye
XapyyBaHHS, HaMnoi, CMy3i, MOJIOYHI
KOKTeWni), 30MBaHHSA (BEPLLKUN, SEYHI
6inkun) Ta nogpibHeHHs (TBepanin cup,
umbyns, 3eneHb, YaCHUK, 0BONI, XJ1i0,
cyxe Ne4vymBo, ropixm).

MNpuknan peuenTa ona Hacagku «hc»:

MenoBuin HopHOCAUB (HaYMHKA A9

MAMHUIB ab6o nacTa ans 6ytepbpoais)

40 r YopHOCnMBY
40 r kpemornomibHoro meny
10 mn BOAM (3i CMaKOM BaHini).



® [loknafiTb YHOPHOC/MB Ta
KpemMonozibH1in Me[, y 3MiLLyBasbHy
EMKICTb «hC».

® [lepemilwynTte Ha MakCMasbHiln
LWBUAOKOCTI NPOTAroM 4 cekyHA,

® JlopanTte 10 ma BOAM (3i cCMakom
BaHini).

® [lepemillyiTe Ha MakCUMasbHil
LWBMAKOCTI NnpoTaromMm 1 cekyHAaa.
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