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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt, um
héchste Anspriiche an Qualitat, Funktionalitat
und Design zu erfullen. Wir wiinschen lhnen
mit lhrem neuen Braun Gerat viel Freude.

Vorsicht!

Lesen Sie bitte die Gebrauchsanweisung
sorgféltig und vollstandig, bevor Sie das
Gerét in Betrieb nehmen.

Dieses Gerét ist fur die Verarbeitung
haushaltsiiblicher Mengen konstruiert.
Bitte beachten Sie: Es handelt sich um ein
Gerat, das nicht in Kinderhande gehért.

Die Messer sind sehr scharf! Nicht in oder unter
die Messer greifen.

Hinweis: Der Zerkleinerer CA-5 oder HC-5 kann
in Verbindung mit allen Modellen der Braun
Stabmixer aus der Reihe «Multiquick/Minipimer
control plus» verwendet werden.
Arbeitsbehélter @ oder @ und Stiitzdeckel ®
oder @ nicht im Mikrowellenherd benutzen.

Den Mix-/MeRbecher ® nicht im Mikro-
wellenherd benutzen.

Priifen Sie vor Inbetriebnahme, ob die auf dem
Gerat angegebene Spannung mit lhrer
Netzspannung ubereinstimmt.

Motorteil @D nicht unter flieRendes Wasser
halten oder ins Wasser tauchen.

Entfernen Sie vor dem Ankuppeln der
Arbeitsteile (z. B. Schaft mit Messer ®) an
das Motorteil sorgféltig eventuelle Wasser-
ruckstande.

Braun Elektrogerate entsprechen den
einschlagigen Sicherheitsbestimmungen.
Reparaturen an Elektrogeraten dirfen nur von
Fachkraften durchgefiihrt werden. Durch
unsachgemaRe Reparaturen kénnen
erhebliche Gefahren fiir den Benutzer
entstehen.

Ein Auswechseln der Anschluf3leitung dieses
Geréates darf nur durch eine vom Hersteller
benannte Reparaturwerkstatt erfolgen, weil
dazu ein Spezialwerkzeug erforderlich ist.

Technische Daten
« Typ/Spannung/Leistung:
siehe Typenschild des Gerates.

Messer aus rostfreiem Edelstahl.

MR 550, MR 550 CA, MR 550 HC und
MR 555 CA: Schaft aus hochwertigem
Kunststoff.

MR 550 M und MR 555 M CA: Schaft aus
rostfreiem Edelstahl.

Geratebeschreibung

Stabmixer

@ Motorteil

® Ein/Aus-Schalter

® Geschwindigkeitsregler (stufenlos)

@ Drucktasten zum Lésen
der Arbeitsteile ®, ®, ©,

® Schaft mit Messer

® Getriebe fir Schlagbesen

Schlagbesen

@ Wandhalterung fiir Stabmixer und
Netzkabel

Mix-/Mef3becher mit luftdicht schlieRen-
dem Deckel

© Passier-Einsatz

Zerkleinerer CA-5

Oberteil

@ Messer

® Arbeitsbehalter mit Modell-Pragung (ca)
® Stiitzdeckel

Zerkleinerer HC-5

Oberteil

® Messer

Arbeitsbehélter mit Modell-Pragung (hc)
@ Stiitzdeckel

Wandhalterung

Befestigen Sie die Wandhalterung @ mit den
mitgelieferten Schrauben und Dubeln an der
Wand (a). In der praktischen Wandhalterung ist
lhr Braun Stabmixer immer schnell zur Hand (b).

Stufenloser Geschwindigkeitsregler
Geschwindigkeit 1 ... 5

fur die Grundfunktionen des Stabmixers
(z. B. Mixen).

I{Iﬁl Geschwindigkeit 4 ... 5
Fir den Zerkleinerer CA-5 oder HC-5.

Zum Schlagen von Sahne und Eiwei mit

A Geschwindigkeit 3 ... 5
dem Schlagbesen €.

Zusammensetzen/Auseinandernehmen

Das Gerét darf nur bei gezogenem Netzstecker
zusammengesetzt und auseinandergenommen
werden.

Zum Zusammensetzen stecken Sie den Schaft
mit Messer ® in das Motorteil @, bis er einrastet
(d). Sie kdnnen den Schaft mit Messer vom
Motorteil abnehmen, indem Sie die beiden
Drucktasten @ driicken und den Schaft mit
Messer abziehen (d). Uberpriifen Sie vor jedem
Einschalten des Gerétes, ob alle Teile richtig
zusammengesetzt sind.

So bedienen Sie lhren
Braun Stabmixer @)

lhr Braun Stabmixer eignet sich beispielsweise fiir
die Zubereitung von Saucen, Suppen, Mayon-
naise, Diat- und Kindernahrung, Schlagen von
Eiweil3, Sahne und entrahmter Milch sowie zum
Mixen von Getrénken.

Sie kdnnen ihn in dem praktischen Mix-/MeR3-
becher ® verwenden — aber auch in jedem
anderen Gefa3. Wenn Sie beim Kochen direkt im
Kochtopf arbeiten wollen, nehmen Sie den Topf
vom Herd herunter, um lhren Braun Stabmixer
nicht zu Gberhitzen. Damit nichts herausspritzt,
fuhren Sie den Stabmixer in das Gefaf ein und
betétigen Sie dann erst den Ein/Aus-Schalter @
(c) zum Betrieb des Gerates. Zum Ausschalten
des Stabmixers lassen Sie den Schalter @
einfach los. Nehmen Sie erst dann den Braun
Stabmixer aus dem Gefai.

Schlagbesen

Hinweis: Benutzen Sie den Schlagbesen
ausschlie3lich zum Schlagen von Sahne und
EiweiR3; nicht fir andere Anwendungen (z. B.
Rihrteig).

Einsetzen: Stecken Sie den Schlagbesen @ in
das Getriebeteil ®, bis er einrastet. Befestigen
Sie dann das Getriebeteil am Motorteil durch
Einrasten.

Abnehmen: Ziehen Sie zunéchst den
Schlagbesen € aus dem Getriebeteil ® und
|I6sen dann das Getriebeteil durch Driicken der
beiden Drucktasten @ am Motorteil.

Um beim Schlagen von Eiweil3 und Sahne ein
optimales Ergebnis zu erzielen, empfiehlt es sich,
ein breiteres Gefaf zu verwenden.

Bewegen Sie den eingeschalteten Stabmixer in
kreisférmigen Bewegungen im Uhrzeigersinn. Die
Sahne sollte vor dem Schlagen auf Kiihlschrank-
temperatur gekihlt werden.

Schlagsahne: max. 400 ml. Sahne

Mit Geschwindigkeit 3 beginnen und auf
Stufe 4 - 5 schalten, sobald die Sahne cremig
wird.

EiweiR: max. 4 Eiweil}

Geschwindigkeit: 5



So bedienen Sie lhren
Zerkleinerer CA-5 {3 oder HC-5 fj

Hinweis:

— CA-5: Maximale Fullmenge 250 g Fleisch

— HC-5: Maximale Fillmenge 70 g Fleisch

— HC-5: Nach jeder Benutzung dieses Zer-
kleinerers sollte eine Pause von ca. 3 Minuten
zum Abkihlen des Gerétes eingelegt werden.

— Empfohlener Geschwindigkeitsbereich fur
Zerkleinerer CA-5 oder HC-5: 4 ... 5

Das Messer @ oder @ ist fur den Transport

durch eine Kunststoff-Hdlle geschiitzt. Vor dem
Einsetzen des Messers in den Arbeitsbehalter
die Hulle an der Lasche &ffnen und entfernen.

Vorsicht: Das Messer ist sehr scharf!
Nur an dem dafir vorgesehenen Kunststoff-
Griff anfassen.

Den Arbeitsbehélter auf den rutschfesten
Stiitzdeckel @ oder @ setzen.
Wichtig: Nie ohne Stitzdeckel arbeiten.

Das Messer auf die Achse im Arbeitsbehalter
setzen, herunterdriicken und ca. 1/4 Um-
drehung drehen, bis es sich nicht mehr
abheben 1aRt (e).

Das zu verarbeitende Gut in den Arbeits-
behalter fullen.

Das Oberteil auf den Arbeitsbehalter
aufstecken (f).

Sicherheitsverriegelung:
Der Zerkleinerer lauft nur bei richtig
verschlossenem Oberteil.

Das Motorteil auf das Oberteil des
Zerkleinerers setzen, bis es einrastet (d).

Halten Sie das Motorteil wahrend der
Verarbeitung mit einer Hand und den
Zerkleinerer mit der anderen (g).

Das Motorteil konnen Sie abnehmen, indem Sie
die beiden Drucktasten driicken und das
Motorteil vom Oberteil des Zerkleinerers
abziehen. Dann nehmen Sie das Oberteil vom
Arbeitsbehalter ab.

« Vor Entnehmen des verarbeiteten Gutes das
Messer aus dem Arbeitsbehélter entfernen.
Beim Herausnehmen das Messer ggfs. leicht
drehen, da es sich aus Sicherheitsgriinden
nicht in jeder Stellung abnehmen laRt.

Verarbeitungsbeispiele

< Nicht verarbeitet werden sollten Eiswurfel und
extrem hartes Gut (z. B. Muskatnisse,
Kaffeebohnen, Schokolade und Getreide).

Bei Fleisch darauf achten, daR alle Knochen,
Sehnen und Knorpelanteile vorher entfernt
sind.

AuBer Fleisch sind z. B. auch Kése (ohne
Rinde), Zwiebeln, Petersilie, getrocknetes
Obst, Tomaten, Karotten, Niisse, Apfel usw. zur
Verarbeitung im Zerkleinerer geeignet.

Bei Verarbeitung von gekochtem Gut: Einige
Minuten abkiihlen lassen und dann erst in den
Arbeitsbehalter fullen.

Der Stiitzdeckel dient auch zum luftdichten
VerschlieBen des Arbeitsbehalters.

Arbeitsbehalter unter dem BRAUR Schriftzug.

Hinweis: Bevor Sie Guter verarbeiten, vergewissern Sie sich erst, welche Verarbeitungstabelle fiir
lhren Zerkleinerer-Typ bestimmt ist. Die Modellbezeichnung (ca oder hc) befindet sich auf dem

Verarbeitungstabelle CA- 5 ﬁ

Produkt Max. Fillmenge  Vorbereitung Verarbeitungszeit
Rindfleisch 250 g ca. 2-cm-Wadirfel 20-30 Sek.
Schweinefleisch 250 g ca. 2-cm-Wirfel 15-30 Sek.

Kése 100g ca. 1-cm-Wirfel ohne Rinde 10-50 Sek.
Mandeln 200 g ganz 30-40 Sek.

Eier (hartgekocht) 2 Stuck halbiert 3-5 Impulse
Zwiebeln 100g geviertelt 5-10 Sek.
Petersilie 1 Bund Stiele entfernt, trockengetupft 15-20 Sek.
Karotten 200g in Stiicke geschnitten 15 Sek.

Harte Brétchen 1 Stick in Stlicke geschnitten 20-30 Sek.

(fur Panaden)

Die angegebenen Verarbeitungszeiten sind Richtwerte auf der Grundlage des Geschwindig-
keitsbereiches 4 ... 5; sie sind auch von der Qualitét des Gutes, dem gewiinschten Feinheitsgrad usw.

abhangig.

Verarbeitungstabelle HC-5 @

Produkt Max. Flllmenge Vorbereitung Verarbeitungszeit
Krauter 1/2 Arbeitsbehalter ohne Stiele 4 -7 Impulse
Petersilie 1/2 Arbeitsbehalter ohne Stiele 4 - 7 Impulse
Knoblauch 7 Zehen ganz 3 - 5 Impulse
Zwiebeln 1/3 Arbeitsbehalter (50 g) in Stucke geschnitten 3 -6 Impulse
Karotten 80¢g in Stuicke geschnitten 5 - 8 Impulse
Knoblauch 2 Zehen ganz

+ Petersilie + 1/2 Arbeitsbehalter ohne Stiele 4-7Impulse
Mandeln 150 g geschalt 10 - 15 Impulse
Walnisse 80¢g geschalt 10 - 15 Impulse
Trockenpflaumen 709 in Stiicken 8 - 10 Sek.
Rindfleisch mager 7049 ca. 1-cm-Wirfel 5 -8 Sek.
Schweinefleisch mager 70g ca. 1-cm-Wirfel 5 -8 Sek.
Kése 100 g ca. 1-cm-Wirfel 10 - 15 Sek.
Chili 90g in Stuicken

+ Wasser +25ml } 60 Sek.

Die angegebenen Verarbeitungszeiten sind Richtwerte auf der Grundlage des Geschwindig-
keitsbereiches 4 ... 5; sie sind auch von der Qualitét des Gutes, dem gewiinschten Feinheitsgrad usw.

abhangig.




Reinigung

Hinweis: Bei farbstoffreichen Gitern

(z. B. Karotten) kdnnen die Kunststoffteile
des Gerétes beschlagen. Mit Speisedl
sauberwischen.

Stabmixer

Ziehen Sie bitte vor jeder Reinigung des Gerates
den Netzstecker und nehmen Sie den Schaft mit
Messer wie beschrieben vom Motorteil ab. Schaft
mit Messer, Mix-/MeRbecher und Passier-Einsatz
kénnen Sie in der Spulmaschine reinigen. Vor
erneutem Gebrauch des Gerétes ist darauf zu
achten, daR sich keine Wasserreste mehr im
Schaft befinden. Reinigen Sie das Motorteil nur
mit einem feuchten Tuch. Es darf auf keinen Fall
ins Wasser getaucht werden.

Schlagbesen
Den Schlagbesen € kénnen Sie in der Spiil-

maschine reinigen. Das Getriebeteil ® mit einem
feuchten Tuch abwischen.

Zerkleinerer

Vorsicht! Das Messer ist sehr scharf. Nur an dem
dafur vorgesehenen Kunststoff-Griff anfassen.
Der Arbeitsbehélter mit Stitzdeckel und Messer
ist spllmaschinen-geeignet. Das Oberteil des
CA-5 nicht ins Wasser tauchen! Die Innenseite
kann unter flieBendem Wasser gereinigt werden,
es darf aber kein Wasser in das obere Teil
eindringen. Das Oberteil des HC-5 kann in der
Spulmaschine gereinigt werden.

Anderungen vorbehalten.

c € Dieses Gerét entspricht dem EMV-
Gesetz (EG-Richtlinie 89/336/EWG).

Rezept-ldeen

Mayonnaise .
1Ei, 1 EL Essig, 1/41 Ol, 1 TL Senf, Salz,
1 Prise Zucker.

Zubereitung: Zutaten in dieser Reihenfolge in den

Mixbecher geben. Den Stabmixer senkrecht in
das GefaR stellen und einschalten. Das Gerat
ganz langsam anheben und wieder senken, bis
die Mayonnaise fertig ist.

Provenzialische Zwiebelsuppe

(nur mit Zerkleinerer CA-5)

2 grofRe Zwiebeln, 40 g Butter, 2 EL Olivendl,
2 -3 zerdrickte Knoblauchzehen, 40 g Mehl,

1 | Fleischbriihe, 100 - 150 ml Rotwein, 2-3 TL
Krauter der Provence, Salz, schwarzer Pfeffer.

Zubereitung: Zwiebeln schéalen und im
Zerkleinerer CA-5 klein hacken. Butter und Ol
erhitzen und Zwiebeln anbraten, bis sie glasig
oder goldgelb sind. Gehackten Knoblauch
dazugeben und Mehl unterriihren. Mit dem
Stabmixer plrieren. Unter Ruhren Brithe und
Wein dazugeben, dabei erhitzen und rihren, bis
die Suppe kocht und sich eindickt. Krauter, Salz
und Pfeffer dazugeben. 10 Minuten kécheln
lassen.

Erdbeermilch
8-10 Erdbeeren oder 1 Portion Erdbeereis,
1 EL Zucker, 200 ml kalte Milch.

Zubereitung: Im Becher mit dem Stabmixer
mixen, bis alles zerkleinert und schaumig ist.

Avocadotaler mit Kresse

Fleisch einer Avocado, 1/2 EL Zitronensaft,
6 griine Oliven (entsteint), 100 g Frischkéase,
Salz, Paprikapulver.

Zubereitung: Alle Zutaten mit dem Stabmixer
purieren. Die Creme mit einem Spritzbeutel auf
Schwarzbrot-Taler spritzen. Mit Kresse oder
Krabben dekorieren.

Apfelschnee R
2 Eiweil3, 225 g gekochte Apfel, 1 TL Zimt.

Zubereitung: Apfel und Zimt zusammen piirieren.
Mit dem Schlagbesen das Eiweil3 sehr steif
schlagen. Vorsichtig das Eiweil3 in die plrierten
Apfel unterrithren. Kaltstellen.

Garantie

Als Hersteller tbernehmen wir fir dieses Gerat
—nach Wahl des Kéaufers zusatzlich zu den
gesetzlichen Gewahrleistungsanspriichen
gegen den Verkaufer — eine Garantie von 1 Jahr
ab Kaufdatum.

Innerhalb dieser Garantiezeit beseitigen wir nach
unserer Wahl durch Reparatur oder Austausch
des Gerates unentgeltlich alle Mangel, die auf
Material- oder Herstellungsfehlern beruhen.

Von der Garantie sind ausgenommen: Schaden,
die auf unsachgemafRen Gebrauch (Betrieb mit
falscher Stromart/Spannung, Anschliisse an
ungeeignete Stromquelle, Bruch) zurtickzufiihren
sind, normaler Verschlei und Mangel, die den
Wert oder die Gebrauchstauglichkeit des Gerates
nur unerheblich beeinflussen.

Bei Eingriffen, nicht von uns autorisierter Stellen
oder bei Verwendung anderer als original Braun
Ersatzteile erlischt die Garantie.

Die Garantie tritt nur in Kraft, wenn das
Kaufdatum durch Stempel und Unterschrift des
Handlers auf der Garantiekarte und der
Registrierkarte bestétigt ist. Sie kann in allen
Landern in Anspruch genommen werden, in
denen dieses Geréat von Braun oder ihren
autorisierten Handlern verkauft wird.

Im Garantiefall senden Sie bitte das vollsténdige
Gerat mit der ausgefullten Garantiekarte einem
unserer autorisierten Servicehandler oder an eine
Braun Kundendienststelle. Die Anschriften fiir
Deutschland kénnen Sie zum Nulltarif unter der
Rufnummer 00 800 27 28 64 63 erfragen. Wir
stehen lhnen hier mit unserer Braun Infoline auch
fur weitere Fragen zu unseren Produkten gern zur
Verfligung.
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