Cesky
Pred pouzitim

I!L—IJI Pred pouZzitim pfistroje si peclivé a

kompletné prectéte pokyny pro

uzivatele a uschovejte je pro pristi potfebu.

Odstrarite vS§echny obaly a §titky a nalezité
je zlikvidujte.

Dily a pFisluSenstvi

Regulator variabilni rychlosti
Tlacgitko variabilni rychlosti (on/off)
Tlacgitko Turbo (T)

Cast motoru

Uvoliiovaci tlagitka EasyClick
TyCovy mixovaci nastavec

Pohar

Slehaci prislugenstvi
a Prevodovka
b Metla

9 PrisluSenstvi na pyré
a Prevodovka
b  Hridel na pyré
¢ Lopatka
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10 350 ml pfisluSenstvi na sekani «hc»
a Viko
b Sekacinuz
¢ Sekacinadoba
d Protiskluzovy pryzovy krouzek

11 500 ml pfisluSenstvi na sekani «ca»
a Viko (s prevodem)
b Sekacinuz
¢ Sekacinadoba
d Protiskluzovy pryZovy krouzek

12 1250 ml prisluSenstvi na sekani «<bc»
a Viko (s prevodem)
b Sekacin(z
¢ Naznaled
d Sekacinadoba
e Protiskluzovy pryZovy krouzek
13 1500 ml prisluSenstvi kuchyriského
robota «fp»
a Viko (s pfevodem)
b  Spojka pro ¢ast motoru

Posunovac

Plnici trubice

Zapadka vika

Nadoba robota

Protiskluzovy pryZovy krouzek
Sekaci niz

Hnétaci hak

Drzak vloZky

(i) Krajeci vlozka

(ii) Strouhaci vlozky (jemna, hruba)

Jak pouzivat pristroj

— - TQ +® Qo

Nastaveni rychlosti

Pri aktivaci tla¢itka variabilni rychlosti (2)
odpovida rychlost zpracovani nastaveni
regulatoru variabilni rychlosti (1). Cim vy3si
nastaveni, tim rychlejsi rychlost sekani. Ma-
Zete rychlost nastavovat pohodiné béhem
provozu otacenim regulatoru rychlosti. Ma-
ximalni rychlosti zpracovani lze dosahnout
pouze stisknutim tlacitka Turbo (3). Tlacitko
Turbo mUZete rovnéz pouZit pro okamzité
vykonové impulsy bez nutnosti manipulace
s regulatorem rychlosti.

Slehaci nasada (A)

Ruéni Slehat se skvéle hodi k pripravé dipl,
omacek, salatovych dresinki, polévek,
kojenecké stravy a také napojl, smoothies
a mlécnych koktejld.

Pro nejlepsi vysledky pouZivejte rychlost
Turbo.

Podrobné pokyny k pfipravé najdete v ¢asti
A.

Slehaci prislu§enstvi (A)

Pouzivejte metlu pouze ke Slehani krému,
vaje¢nych bilku, vyrobé piskotovych buchet
a hotovych dezert(.

Pro nejlepsi vysledky pouZivejte nejvy3ssi
rychlost.

Podrobné pokyny k pfipravé najdete v ¢asti
A.
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PrisluSsenstvi na pyré (B)

PrisluSenstvi na pyré Ize pouzit k rozmacka-
vani varené zeleniny a ovoce, napt. bram-
bor, sladkych brambor, raj¢at, Svestek a
jablek.

Podrobné pokyny k pfipravé najdete v ¢asti
B.

PrisluSenstvi na sekani (C)

Sekacky (10/11/12) se skvéle hodi k sekani
masa, tvrdého syru, cibule, bylin, Cesneku,
zeleniny, chleba, suchar(i a ofech.

Pro sekacek «hc» mnozstvi pfisad nesmi
presahnout vySe nez je oznaCeni max. Ma-
ximalni doba provozu pro sekacek «hc»: 1
minuta pro velka mnoZstvi mokrych prisad,
30 sekund pro suché nebo tvrdé prisady.

POZNAMKA: pred dalgim provozem nechte
interval nejméné 3 minuty (aby se zabranilo
porucham). Ihned zastavte zpracovavani,
pokud rychlost motoru klesne anebo do-
chazi k silnym vibracim.

Navic sekacek «bc» (12) nabizi Cetna jina
pouziti jako koktejly, napoje, pyré, tésto
nebo drceny led.

Nepouzivejte prisluSenstvi na sekani
(10/11/12) se sekacimi nozi ke zpracova-
vani nadmérné tvrdych potravin, napfiklad
nevyloupanych orech, ledovych kostek,
kavovych zrnek, zrn nebo tvrdého koreni,
napr. muskatového ofechu. Zpracovavani
téchto potravin by mohlo poSkodit noZe.

Pouze prislusenstvi na sekani «bc» (12) se
specialnim noZzem na led (12c) je dovoleno
pro drceni ledovych kostek.

Podrobné pokyny k pfipravé najdete v ¢asti
C.

Priklad receptu «hc» : Svestky s medem
(jako napln do paladinek nebo pomazanka)
50 g Svestek

75 g krémového medu
10 ml vody (ochucené vanilkou)

® Naplite sekaci nadobu «hc» Svestkami a
krémovym medem.
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® UloZte pfi teploté 3 °C v ledni¢ce na dobu
24 hodin.

® Pridejte 70 ml vody (ochucené vanilkou).

® PokraCujte v sekani dalSich 1,5 sekundy
pfi maximalni rychlosti.

Prislusenstvi kuchynského
robota

Prislusenstvi kuchyriského robota (13) Ize
pouZzit pro:

® sekani, mixovani a miseni lehkého tésta;
® hnétenitésta (z max. 250 g mouky);

® krajeni a strouhani.

Sekani (D)

NoZem (13h) mlzete sekat maso, tvrdy

syr, cibuli, byliny, Cesnek, zeleninu, chléb,
suchary a ofechy.

Nepouzivejte prislusenstvi kuchyriského
robota k sekani nadmérné tvrdych potravin,
napriklad nevyloupanych ofecht, ledovych
kostek, kavovych zrnek, zrn nebo tvrdého
koreni, napf. muskatového ofechu. Zpraco-
vavani téchto potravin by mohlo poskodit
noze.

NoZem (13h) mizete také misit lehké tésto

jako palacinkoveé tésto nebo dortovou smés
z 250 g mouky.

Podrobné pokyny k pfipravé najdete v ¢asti
D.

Hnéteni tésta (D)

Obrazek D také plati pro pouziti hnétaciho
haku (13i). Hnétaci hak je idealni k hnéteni
rliznych druh tésta, napft. kynutého nebo
pecivového.

Zvolte stuperi rychlosti 21 pro zapnuti
pristroje.

POZNAMKA: Maximalni doba hn&teni:

1 minuta — poté nechte motor 10 minut
vychladnout.

Krajeni / strouhani (E)
Pouzijte krajeci vlioZzku (i) pro nakrajeni
syrového ovoce a zeleniny na kousky;



napt. okurky, cibule, houby, jablka, mrkve,
fedkvicky, brambory, cukety a zeli.

Pouzijte jemné a hrubé strouhaci viozZky (ii)
ke strouhani potravin jako jablek, mrkvi,
brambor, fepy, zeli, tvrdého syra (jako
parmezan).

Maximalni zpracovavané mnoZstvi odpovi-
da smérné hodnoté 5x naplnéné nadoby.

NeZz budete pokraCovat ve zpracovani,
nechte pristroj 30 minut vychladnout.

Péce a cisténi (F)
Podrobné pokyny k pfipravé najdete v ¢asti
F.

Zaruka a servis

Pro podrobné informace viz samostatny
zarucni a servisni dokument nebo navstivte
www.braunhousehold.com.

KonstrukZni specifikace a uZivatelsky
navod podléhaji zménam bez predchoziho
upozornéni.

Privodce odstraiiovanim poruch

Problém Potencialni pri€iny Reseni
Ru&ni mixér Chybi napajeni Zkontrolujte, zda je pfistroj pfipojeny k el. siti.
nefunguje.

Zkontroluijte jisti€ / pojistky ve vaSem byté&.

Pokud nic z vy$e uvedeného nepomuze, kon-
taktujte servis Braun.

49



Slovensky

Pred pouzitim pristroja

I!L—IJI Pred pouZzitim spotrebi€a si pozorne
precitajte celé pokyny pre pouzivate-

a a uschovajte si ich pre referenciu do

buducnosti. Odstrarite v8etok baliaci

material a Stitky a nalezite ich zlikvidujte.

— - SQa —+0o a

Privodna trubica

Zapadka veka

Miska kuchynského robota
ProtiSmykovy gumeny kruh
Cepel na krajanie

Hak na miesenie

Drziak nastavca

(i) Nastavec na krajanie

Diely a prislusenstvo

(if) Nastavec na drvenie (jemné,
hrubé)

Obsluha spotrebica

Nastavenie rychlosti

Ked’ aktivujete tlaCidlo variabilnej rychlosti
(2), rychlost’ spracovania bude koreSpon-
dovat’ s nastavenim na regulatore variabil-
nej rychlosti (1). Cim je nastavenie vy$sie,
tym je vy3Sia rychlost’ krajania. PoCas pre-
vadzky modZete pohodine nastavit’ rychlost’
tak, Ze otocite regulator rychlosti. Maximal-
na rychlost’ spracovania sa da dosiahnut’
stladenim tlacidla Turbo (3). Tlacidlo Turbo
mozete tieZ pouZit’ pre okamzité vykonné
impulzy bez toho, aby ste museli manipulo-
vat’ s regulatorom rychlosti.

Hriadel’ mixéra (A)

Rucny mieSac je idealny na pripravu dipov,
omacok, dresingov na Salat, polievok, jedal
pre kojencov, ako aj napojov, smoothie a
mlie€nych kokteilov.

Na dosiahnutie optimalnych vysledkov
pouzite rychlost’ Turbo.

Podrobné pokyny k spracovaniu najdete v

Doplinkova metlicka (A)

Metlicku pouzivajte len na Slahanie smota-
ny, vajec¢nych bielkov, pripravu bublaniny a
dezertov vo forme polotovarov.

1 Regulator variabilnej rychlosti
2 Tlacidlo variabilnej rychlosti (on/off)
3 Tacidlo Turbo (T)
4  Diel motora
5 Uvolfovacie tlacidla EasyClick
6 TyCovy mixovaci nadstavec
7 Nadoba
8 Doplnkova metli¢ka

a Prevodovka

b Metlicka
9 PrisluSenstvo na pyré

a Prevodovka

b  Hriadel na pyré

¢ Lopatka
10 350 ml doplnkovy kraja¢ «hc»

a Veko

b Cepel nakrajanie

¢ Miska krajaCa

d ProtiSmykovy gumeny kruh
11 500 ml doplnkovy kraja¢ «ca»

a Veko (s prevodom)

b  Cepel nakrajanie

¢ Miska krajaCa

d ProtiSmykovy gumeny kruh Sasti A.
12 1250 ml doplnkovy kraja¢ «bc»

a Veko (s prevodom)

b Cjepel’ na krajanie

¢ Cepelnalad

d Miska krajaca

e ProtiSmykovy gumeny kruh
13 1500 ml dopinkovy kuchynsky robot
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a Veko (s prevodom)
b  Spojka pre diel motora
c Piest

Na dosiahnutie optimalnych vysledkov
pouZite maximalne otacky.

Podrobné pokyny k spracovaniu najdete v
Casti A.



PrisluSsenstvo na pripravu
pyre (B)

PrisluSenstvo na pripravu pyré je mozné
pouZit’ na roztlaenie uvarenej zeleniny
a ovocia, ako su zemiaky, bataty, rajciny,
slivky a jablka.

Podrobné pokyny k spracovaniu najdete v
Casti B.

Doplnkovy krajac (C)

Krajace (10/11/12) su idealne na krajanie
masa, tvrdého syra, cibule, byliniek, cesna-
ku, zeleniny, chleba, krekrov a orechov.

Pri krajaci «<hc» neprekracujte mnozstvo
prisad nad liniu max. Maximalna doba pre-
vadzky pre krajac «<hc»: 1 minutu v pripade
velkého mnoZzstva prisad s vysokym obsa-
hom vody, 30 sekund v pripade suchych
alebo tvrdych prisad.

POZNAMKA: pred opatovnou prevadz-

kou pockajte minimalne 3 minuty (aby ste
predisli zlyhaniam). Ked’ otaCky motora
klesnu alebo zatnu vznikat’ silné vibracie,
okamZite ukoncite spracovanie.

Krajac «bc» (12) je mozné pouzit’' aj na rbzne
iné ucely, ako napr. na pripravu kokteilov,
napojov, pyré, cesti¢ka a ladovej drte.
Doplnkové krajace (10/11/12) s Cepelami
na krajanie nepouZivajte na spracova-

nie mimoriadne tvrdych potravin, ako su
nevyluskané orechy, ladoveé kocky, zrnka
kavy, obilniny alebo tvrdé koreniny, ako
napr. muskatovy orech. Spracovanie tychto
potravin mbze poskodit’ Cepele.

Na drvenie kociek 'adu je moZné pouzivat’
len «bc» (12) doplnkovy kraja¢ so $pecial-
nou ¢epelou na lad (12c).

Podrobné pokyny k spracovaniu najdete v
Casti C.

Priklad receptu «hc»: Medové suSené slivky

(ako plnka do lievancov alebo natierka)
50 g sliviek
75 g krémového medu

10 ml vody (s prichut’'ou vanilky)

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

® UloZte na 24 hodin do chladnicky pri
teplote 3 °C.

® Pridajte 70 ml vody (s prichut'ou vanilky).

® Pokracujte v krajani d’alSich 1,5 sekundy
pri maximalnej rychlosti.

Doplinkovy kuchynsky robot

Doplnkovy kuchynsky robot (13) sa da
pouzivat’ na:

® krajanie, mixovanie a zmieSavanie lahké-
ho cesta;

® miesenie cesta (z max. 250 g muky);

® krajanie a drvenie.

Krajanie (D)

Pomocou ¢epele (13h) mdZete krajat’ méso,
tvrdy syr, cibul'u, bylinky, cesnak, zeleninu,
chlieb, krekry a orechy.

Doplnkového kuchynského robota nepou-
Zivajte na spracovanie mimoriadne tvrdych
potravin, ako su nevyluskané orechy,
fadové kocky, zrnka kavy, obilniny alebo
tvrdé koreniny, ako napr. muskatovy orech.
Spracovanie tychto potravin méze poskodit’
Cepele.

Pomocou ¢epele (13h) mdZete tiez miesit’
fahké cesto, ako napr. cesticko na lievance
alebo zmes na kola€ s hmotnost'ou muky
do 250 g.

Podrobné pokyny k spracovaniu najdete v
Casti D.

Miesenie cesta (D)

Obrazok D sa vzt'ahuje aj na pouZzitie haku
na miesenie (13i). Hak na miesenie je
idealny na miesenie réznych druhov cesta,
ako napr. kysnutého cesta alebo cesta na
pecivo.

Aby sa spotrebi€ zapol, vyberte uroven
rychlosti 21.

POZNAMKA: Maximalna doba miesenia: 1
minuta — potom nechajte motor 10 minut
chladnut’.
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Krajanie / drvenie (E)

Nastavec na krajanie (i) pouZite na kraja-

nie surového ovocia a zeleniny na platky,

napr. uhorka, cibula, hriby, jablka, mrkva,
red’kovka, zemiaky, cukina a kapusta.

Nastavce na jemné a hrubé drvenie (ii)
pouzite na drvenie potravin, ako su jablka,
mrkva, zemiaky, Cervena repa, kapusta,
tvrdy syr (ako Parmezan).

Maximalne mnoZstvo spracovania zodpo-
veda 5-nasobku naplnenych misiek.

Pred pokraCovanim v spracovani nechajte
spotrebi¢ 30 minut vychladnut'.

Podrobné pokyny k spracovaniu najdete v
Casti E.

Starostlivost’ a Cistenie (F)

Podrobné pokyny k spracovaniu najdete v
Casti F

Zaruka a servis

Podrobné informacie najdete v samostatnej
zaruc€nej a servisnej brozurke, pripadne
navstivte stranku

www.braunhousehold.com.

Dizajnové Specifikacie a tieto pouZivatelské
pokyny podliehaju zmenam bez predcha-
dzajuceho upozornenia.

Sprievodca rieSenim problémov

Problém Mozné priciny RieSenie
Ruc¢ny mixér Nie je zapojené napa- | Skontrolujte, €i je spotrebi¢ zapojeny.
nefunguje. janie

Skontrolujte poistku/isti¢ vo vasej domacnos-
ti.

Ak ni¢ z vy§Sie uvedeného nepomaha, kon-
taktujte servis spolo¢nosti Braun.
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