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Bedienungsanleitung

Vielen Dank, dass Sie sich fiir unser Produkt entschieden
haben. Wir wiinschen lhnen viel Freude mit dem Gerat.

Symbole in dieser Bedienungsanleitung

Wichtige Hinweise fir Ihre Sicherheit sind besonders gekenn-
zeichnet. Beachten Sie diese Hinweise unbedingt, um Unfélle
und Schaden am Gerat zu vermeiden:

/\ WARNUNG:
Warnt vor Gefahren fiir Inre Gesundheit und zeigt mdgliche
Verletzungsrisiken auf.

/\ ACHTUNG:
Weist auf mdgliche Gefahrdungen fiir das Gerat oder andere
Gegenstande hin.

1 HINWEIS:
Hebt Tipps und Informationen fiir Sie hervor.

Aligemeine Hinweise

Lesen Sie vor Inbetriebnahme dieses Gerates die Bedienungs-

anleitung sehr sorgfaltig durch und bewahren Sie diese inkl.
Garantieschein, Kassenbon und nach Mdglichkeit den Karton
mit Innenverpackung gut auf. Falls Sie das Gerat an Dritte
weitergeben, geben Sie auch die Bedienungsanleitung mit.

Benutzen Sie das Geréat ausschlieflich fiir den privaten
und den dafiir vorgesehenen Zweck. Dieses Gerét ist nicht
fiir den gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Benutzen Sie das Gerét nicht im Freien. Halten Sie es

vor Hitze, direkter Sonneneinstrahlung, Feuchtigkeit (auf
keinen Fall in Flussigkeiten tauchen) und scharfen Kanten
fern. Benutzen Sie das Gerat nicht mit feuchten Handen.
Bei feucht oder nass gewordenem Gerat sofort den Netz-
stecker ziehen.

Schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie immer den
Stecker aus der Steckdose (ziehen Sie am Stecker, nicht
am Kabel), wenn Sie das Gerat nicht benutzen, Zubehér-
teile anbringen, zur Reinigung oder bei Stérung.
Betreiben Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt. Sollten Sie
den Raum verlassen, schalten Sie das Gerét immer aus.
Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

Das Geréat und das Netzkabel miissen regelmafig auf
Zeichen von Beschadigungen untersucht werden. Wird
eine Beschadigung festgestellt, darf das Gerat nicht mehr
benutzt werden.

Verwenden Sie nur Original-Zubehr.

Zur Sicherheit Ihrer Kinder lassen Sie keine Verpackungs-
teile (Plastikbeutel, Karton, Styropor, etc.) erreichbar liegen.

/N WARNUNG!
Lassen Sie kleine Kinder nicht mit Folie spielen. Es
besteht Erstickungsgefahr!

Spezielle Sicherheitshinweise fiir dieses Gerat

/\ WARNUNG: Verbrennungsgefahr!
Wahrend des Betriebes kann die Temperatur der berihrbaren Ober-

flache sehr hoch sein.

« Beruhren Sie nicht die heillen Teile des Gerates. Benutzen Sie ggf.
einen Topflappen und fassen Sie das Gerat nur am Griff bzw. die

Griffmulde an.
/\ ACHTUNG:

+ Betreiben Sie das Gerat nicht an einer externen Zeitschaltuhr oder

einem separaten Fernwirksystem.

« Stellen Sie das Gerat auf eine ebene, warmebestandige Flache.
Bei empfindlichen Oberflachen legen Sie bitte eine hitzebestandi-

ge Platte unter.



A ACHTUNG:

* Um einen Hitzestau zu vermeiden, das Gerat nicht direkt unter
einen Schrank stellen. Sorgen Sie flr gentigend Freiraum!

* Bewegen Sie das Gerat nicht, wenn es in Betrieb ist.

» Achten Sie wahrend des Backvorgangs und beim Offnen der Back-
flachen auf seitlich austretenden Dampf. Verbrennungsgefahr!

« Vorsicht aufsteigende Hitze! Verwenden das Gerat nie in der Nahe
oder unterhalb von Gardinen oder anderen brennbaren Materiali-
en!

« Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht mit den heil3en Teilen
des Gerates in Kontakt kommt.

« Lassen Sie das Gerat abkihlen, bevor Sie es reinigen und weg-
stellen.

* Dieses Gerat ist nicht dazu bestimmt, bei der Reinigung in Wasser
eingetaucht zu werden. Beachten Sie die Anweisungen, die wir
lhnen im Kapitel ,Reinigung“ dazu geben.

* Reparieren Sie das Gerat nicht selbst, sondern suchen Sie einen
autorisierten Fachmann auf. Um Gefahrdungen zu vermeiden, ein
defektes Netzkabel nur vom Hersteller, unserem Kundendienst oder
einer ahnlich qualifizierten Person durch ein gleichwertiges Kabel
ersetzen lassen.

* Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und dartber und von
Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt oder beztiglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerates unterwiesen wurden und die daraus resultie-
renden Gefahren verstanden haben.

+ Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

DEUTSCH
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* Reinigung und Benutzer-Wartung durfen nicht durch Kinder
durchgefuhrt werden, es sei denn, sie sind 8 Jahre und alter und

werden beaufsichtigt.

* Kinder, die junger sind als 8 Jahre, sind von dem Gerat und der

Anschlussleitung fernzuhalten.

Ubersicht der Bedienelemente

Gehéause

Netzkontrollleuchte
Heizungskontrollleuchte
Gehause-Arretierung
Entriegelungstasten fiir die Backflachen

(S I S

Zubehor

A1 Obere Backflache fiir Muffins

A2 Untere Backflache fiir Muffins

B Obere und untere Backflache fiir Donuts

C  Obere und untere Backflache fiir Cake Pops

Backflachen tauschen

Das Gerat wird mit eingesetzten Backflachen geliefert. Bitte
beachten Sie auch unsere ,Ubersicht der Bedienelemente” auf
Seite 3.

/\ WARNUNG: Verbrennungsgefahr!
Das Gerét und die Backflachen miissen komplett abgekuihlt
sein!

Backflachen entnehmen

1. Offnen Sie das Gerat mit der Gehéuse-Arretierung (4) und
klappen Sie den Deckel nach oben.

2. Um die Backflachen zu lésen, driicken Sie auf die
Entriegelungstaste (5).

Backflachen wieder einsetzen

Wenn Sie das Gerat als Muffin-Maker benutzen, beachten Sie
die Anordnung der Backflachen: Setzen Sie die Backflache mit
den abgerundeten Formen (A1) in den Deckel ein.

1. Setzen Sie die Aussparungen der Backflachen am
Scharmier an.

2. Drlicken Sie die Backflachen in das Gerat. Sie miissen
horbar einrasten.

Inbetriebnahme des Gerates

Anwendungshinweise

Bevor Sie die ersten kleinen Kuchen fiir den Verzehr zuberei-

ten...

+ Entfeen Sie die Verpackung, falls vorhanden. Wickeln
Sie das Netzkabel vollstandig ab.

+Reinigen Sie das Gehause und die Backflachen mit einem
feuchten Tuch.

Anti-Haftbeschichtung

+  Fetten Sie die Backflachen vor dem 1. Gebrauch leicht ein.

+  Betreiben Sie das Gerat mit geschlossenen Backflachen
ca. 10 Minuten (Siehe ,Benutzung des Gerates").

+  Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und lassen
Sie das Gerat abkihlen.

+  Backen Sie kleine Kuchen 2-mal zur Probe.

1 HINWEIS:

+  Leichte Rauch- und Geruchsentwicklung ist bei die-
sem Vorgang normal. Sorgen Sie fiir ausreichende
Beliiftung.

+ Die ersten kleinen Kuchen nicht verzehren.

+ Nachdem das Gerat erkaltet ist, wischen Sie die Backfla-
chen mit Klichenpapier ab.

Elektrischer Anschluss

1. Prifen Sie, ob die Netzspannung, die Sie benutzen wollen,
mit der des Gerates Ubereinstimmt. Die Angaben hierzu
finden Sie auf dem Typenschild.

2. Stecken Sie den Stecker in eine vorschriftsmaRig instal-
lierte Schutzkontaktsteckdose. Beide Kontrollleuchten
leuchten auf.

Benutzung des Gerates

1 HINWEIS:

+ Halten Sie wahrend der Aufheizzeit die Backflachen
geschlossen.

+ Istdie Aufheizphase beendet, geht die griine Kontroll-
leuchte aus.

+ Die rote Kontrollleuchte bleibt an und zeigt die Betriebs-
funktion an.

1. Offnen Sie das Gerét. Geben Sie ca. 1 Essléffel Teig in
jede Form der unteren Backflache (fir die Herstellung von
Cake Pops nur ca. 1% Teeloffel). Achten Sie bitte darauf,
die Teigmenge richtig zu dosieren, Uberschissiger Teig
lauft am Rand heraus und verunreinigt das Gerat.

2. SchiieRen Sie den Deckel.



1 HINWEIS:

+  Die griine Kontrollleuchte schaltet wahrend des
Backvorgangs an und aus, um die Backtemperatur
beizubehalten. Sie gibt keinen Hinweis auf das Ende
des Backvorgangs.

+  Die Backdauer hangt vom individuellen Geschmack
ab. Je langer die kleinen Kuchen im Gerét ver-
bleiben, desto intensiver wird die Braunung. Bitte
beachten Sie die Rezeptangaben.

3. Offnen Sie das Gerét nach ca. 6 - 8 Minuten und priifen Sie
das Ergebnis (bei Muffins nach ca. 12 - 15 Minuten). Sind
die Kuchen aufgegangen und haben die richtige Braunung,
sind sie fertig und kénnen entnommen werden.

4. Klappen Sie den Deckel vollstandig hoch und ziehen Sie
den Netzstecker aus der Steckdose.

5. Nehmen Sie die kleinen Kuchen vorsichtig aus den For-

men. Verwenden Sie dazu einen hitzebestandigen Holz-

oder Kunststoffloffel. Keine spitzen oder schneidenden

Gegenstande benutzen, so vermeiden Sie die Beschadi-

gung der Backflachenbeschichtung.

Fetten Sie die Backflachen, nach den einzelnen Backvor-

gangen, nach Bedarf erneut leicht ein.

7. Die Backflachen sollten in den Backpausen immer ge-
schlossen bleiben.

DEUTSCH
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Betrieb beenden

Méchten Sie den Betrieb unter- bzw. abbrechen, ziehen Sie
den Stecker aus der Steckdose. Die Kontrollleuchten erlo-
schen.

Reinigung

/\ WARNUNG:

* Ziehen Sie vor der Reinigung immer den Netzstecker und warten
Sie ab, bis das Gerat abgekuhlt ist.

* Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser! Es konnte zu einem eleki-
rischen Schlag oder Brand fuhren.

/\ ACHTUNG:

+  Benutzen Sie keine Drahtbirste oder andere scheuernde
Gegenstande.

+  Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reini-
gungsmittel.

+  Die Backflachen sind nicht zur Reinigung in der Sptilma-
schine geeignet.

Backflachen

+  Beseitigen Sie Speiseriickstande noch im warmen Zustand
mit einem feuchten Tuch oder einem Papiertuch.

+  Die Backflachen mit einem weichen Schwamm und Seifen-
lauge abwaschen, mit klarem Wasser nachwischen und
mit einem weichem Tuch griindlich abtrocknen. Nach dem
Trocknen einen diinnen Film Speised! auf die Oberflache
auftragen.

Gehause

Reinigen Sie das Gehause nach der Benutzung mit einem
leicht feuchten Tuch.

Rezeptvorschlage
Muffins
Zutaten fiir ca. 25 bis 30 Schokoladen-Muffins:
100 g Volimilch-Schokolade, 300 g Mehl, 2 Teeldffel Backpul-
ver, 1 Teeldffel Natron, 1 Prise Salz, 2 Eier, 150 g Margarine,
80 g Zucker, 250 ml Milch.

Zubreitung:

1. Schokolade grob raspeln.

2. Mehl, Backpulver, Natron, Salz und Schokolade in einer
Schiissel mischen.

3. Ineiner anderen Schiissel Eier, Margarine, Zucker und
Milch verriihren. Mehlgemisch dazugeben und unterriihren.

4. Das Gerat vorheizen.

5. Teigin die Formen fiillen und ca. 14 Minuten backen.

1 HINWEIS:

Das verwendete Natron als Backtreibmittel macht den Teig
bei Muffins schon locker und sorgt dafiir, dass die Muffins
,in die Hohe" schieken. Natron kann auch durch Backpulver
ersetzt werden (bitte etwas mehr hinzugeben), es fehlt dann
aber ein bisschen an Lockerheit und GroRe. Sie erhalten
Natron in der Backwaren-Abteilung jedes gut sortierten
Lebensmittelmarktes.
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Donuts

Zutaten fiir ca. 45 bis 50 Donuts:

260 g Mehl, 1 Péckchen Backpulver, 130 g Zucker, 1 Péckchen
Vanillezucker, 250 ml Milch, 3 Eier, 5 Essloffel Ol, 1 Prise Salz,
30 g Puderzucker

Variationen fiir die Teigzubereitung:

Verfeinern Sie die Donuts mit gemahlenen Nissen, Kakaopul-
ver, geriebener Schokolade oder gehackten Mandeln. Wenn
der Teig nach der Zugabe zu fest wird, dann gieRen Sie noch
etwas Milch hinzu.

Zubereitung

1. Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillezucker, Milch, Eier, Ol und
Salz zu einem glatten Teig verrihren.

2. Das Gerét vorheizen.

Teig in die Formen fiillen und ca. 6 Minuten backen.

4. Bestauben Sie die fertigen Donuts mit Puderzucker.
Sie kdnnen den Puderzucker auch mit Zitronen- oder
Kirschsaft zu einer Glasur anriihren und damit die Donuts
bestreichen.

w

Cake Pops
Zutaten eines Grundrezeptes:

150 g Zucker, 3 Eier, 150 g Butter, 150 g Mehl, 1 Teeloffel
Backpulver

Optional: 1 Essloffel Kakao, 60 g gehackte Waln(isse

oder Y2 Flaschchen Butter-Vanille-Aroma und 60 g
Schoko-Trdpfchen

Zubereitung:

1. Eier, Zucker und weiche Butter dick cremig aufschlagen.
Mehl, Backpulver und nach Wunsch pulverférmige Zutaten
unterheben. Zuletzt die groben Stiicke wie Niisse dazu
geben.

2. Das Gerat vorheizen.

3. Teig in die Formen fiillen und ca. 8 Minuten backen.

Tipp: Um den Teig in die Formen zu fiillen, kdnnen Sie
auch einen Spritzbeutel verwenden.

Variationen fiir die Teigzubereitung:

+  Fiillungen, z. B. einen Nougatkern, geben Sie vor dem
Backen in die Mitte des Teiges. Wenn die kleinen Kuchen
fertig gebacken sind, ist der Nougatkem fliissig.

+  Eseignen sich auch fertige Backmischungen, die
Backpulver enthalten, wie z. B. Zitronen-, Nuss- oder
Schokokuchen. Bereiten Sie den Teig entsprechend den
Anweisungen auf der Packung zu.

+ Wenn Sie Marmorkuchenteig verwenden und den weiften
und braunen Teig abwechselnd in den Cake Pop Maker
geben, erhalten Sie marmorierte Kugeln.

Tipps fiir die Weiterverarbeitung

+  Sie kénnen die fertig gebackenen kleinen Kuchen auf
einem Gitter auskiihlen lassen und anschlieRend mit
Puderzucker bestreuen.

+  Méchten Sie die Kuchen glasieren oder dekorieren, sollten
Sie dies direkt nach dem Backen tun.

+  Sie kdnnen die heien Kuchen auf Stabchen spiefien.
Damit die Kuchen wirklich fest auf inrem Stébchen sitzen,
tauchen Sie die Stabchen ca. 1 cm tief in eine geschmolze-
ne Glasur und stecken sie dann sofort in den Kuchen.

+ Drehen Sie die Kuchen am Stiel in der geschmolzenen
Glasur, lassen sie die Glasur nur kurz antrocknen und
dekorieren Sie sie nach Wunsch mit Krokant oder bunten
Streuseln. Die Dekoration muss auf die Kuchen angebracht
werden, solange die Glasur noch feucht ist. Ist die Glasur
schon getrocknet, kdnnen Sie mit einem Zahnstocher
einen Tropfen flissige Glasur als Klebstoff auf den Kuchen
geben und die Dekoration darauf driicken.

+ Wenn Sie die kleinen Kuchen in Kokosraspeln wenden
machten, bestreichen Sie die Kuchen direkt nach dem Ba-
cken mit etwas Eigelb. So halten sie Kokosraspel besser.

+ Nach dem Dekorieren kdnnen Sie die Kuchen am Stiel in
mit Zucker/Mehl gefiillte Gléser stellen, um sie auskhlen
und trocknen zu lassen. Es eignet sich auch eine Styropor-
Platte oder ein Karton, in den Sie vorher kleine Locher mit
geniigend Abstand gestochen haben.

+  Sind die im Lieferumfang enthaltenen Stabchen aufge-
braucht, kdnnen Sie auch essbare Mikado-Stabchen
verwenden. Oder Sie setzen jeweils einen Kuchen in einen
kleinen Waffelbecher.

Aufbewahrung der fertigen kleinen Kuchen

+  Glasierte Kuchen halten sich im Kiihlschrank bedenkenlos
3 Tage. Legen Sie die getrockneten Kuchen in eine grole
Dose. Den Boden und zwischen die Kuchen polstern Sie
mit Klichenpapier.

+  Fir die Aufbewahrung im Tiefkihischrank sind glasierte
Kuchen nicht geeignet. Beim Auftauen wiirde die Glasur
leiden.

Weitere Tipps und Ideen fiir Kuchen am Stiel finden Sie z. B.
im Internet.

Technische Daten

Modell:... . S DMC 3533
SpannUNGSVErSOrguNG:..........ueeeeessssseees 220-240 V~, 50/60 Hz
Leistungsaufnahme:.......... . ... 100W
Schutzklasse: ...... |
NEtOGEWICHE: ......ooveeerrriicceiere e ca. 1,85 kg

Technische und gestalterische Anderungen im Zuge stetiger
Produktentwicklungen vorbehalten.



Hinweis zur Richtlinienkonformitat

Hiermit erklért die Firma Clatronic International GmbH, dass
sich das Gerét DMC 3533 in Ubereinstimmung mit den
grundlegenden Anforderungen der europdischen Richtlinie
fiir elektromagnetische Vertraglichkeit (2004/108/EG) und der
Niederspannungsrichtlinie (2006/95/EG) befindet.

Garantie

Garantiebedingungen

1. Gegentiber Verbrauchern gewahren wir bei privater
Nutzung des Gerats eine Garantie von 24 Monaten ab
Kaufdatum.

Ist das Gerat zur gewerblichen Nutzung geeignet, gewah-
ren wir beim Kauf durch Untemehmer fiir das Gerat eine
Garantie von 12 Monaten.

Die Garantiezeit flir Verbraucher reduziert sich auf 12 Mo-
nate, sofern sie ein zur gewerblichen Nutzung geeignetes
Gerét - auch teilweise — gewerblich nutzen.

2. Voraussetzung fiir unsere Garantieleistungen sind der Kauf
des Gerats in Deutschland bei einem unserer Vertrags-
héndler sowie die Ubersendung einer Kopie des Kaufbe-
legs und dieses Garantiescheins an uns.

Befindet sich das Gerat zum Zeitpunkt des Garantiefalls
im Ausland, muss es auf Kosten des Kaufers uns zur
Erbringung der Garantieleistungen zur Verfligung gestellt
werden.

3. Mangel miissen innerhalb von 14 Tagen nach Erkennbar-
keit uns gegentiber schriftlich angezeigt werden. Besteht
der Garantieanspruch zu Recht, entscheiden wir, auf
welche Art der Schaden/Mangel behoben werden soll, ob
durch Reparatur oder durch Austausch eines gleichwerti-
gen Geréts.

4. Garantieleistungen werden nicht fiir Mangel erbracht,
die auf der Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung,
unsachgemaRer Behandlung oder normaler Abnutzung
des Gerats beruhen. Garantieanspriiche sind ferner ausge-
schlossen fiir leicht zerbrechliche Teile, wie zum Beispiel
Glas oder Kunststoff. SchlieRlich sind Garantieanspriiche
ausgeschlossen, wenn nicht von uns autorisierte Stellen
Arbeiten an dem Gerat vornehmen.

5. Durch Garantieleistungen wird die Garantiezeit nicht
verlangert. Es besteht auch kein Anspruch auf neue
Garantieleistungen. Diese Garantieerklarung ist eine
freiwillige Leistung von uns als Hersteller des Gerats.
Die gesetzlichen Gewahrleistungsrechte (Nacherfiillung,
Riicktritt, Schadensersatz und Minderung) werden durch
diese Garantie nicht bertihrt.

Stand 06 2012

Garantieabwicklung

24 Stunden am Tag, 7 Tage in der Woche

Sollte Ihr Gerét innerhalb der Garantiezeit einen Mangel
aufweisen, steht Ihnen die schnellste und komfortabelste Mag-
lichkeit der Reklamationsanmeldung Uber unser SLI - Internet-
Serviceportal zur Verflgung.

DEUTSCH

www.sli24.de

Bitte melden Sie direkt den Servicevorgang auf unserem Online
Serviceportal www.sli24.de an. Sie erhalten wenige Sekunden
nach Abschluss der Anmeldung ein kostenloses Versandticket
per E-Mail tibermittelt. Zusatzlich erhalten Sie weitere Informati-
onen zur Abwicklung lhrer Reklamation.

Mit Ihren personlichen Zugangsdaten, die direkt nach lhrer
Anmeldung per E-Mail an Sie tibermittelt werden, knnen
Sie den Status Ihres Vorgangs auf unserem Serviceportal
www.sli24.de online verfolgen.

Sie brauchen das kostenlose Versandticket nur noch auf die
Verpackung lhres gut verpackten Gerates zu kleben und das
Paket bei der nachsten Annahmestelle der Deutschen Post /
DHL abzugeben. Der Versand erfolgt fiir Sie kostenlos an
unser Servicecenter bzw. Servicepartner.

So einfach kann Service sein!

1. Anmelden
2. Einpacken
3. Ab zur Post damit

Fertig, so einfach geht es!

Bitte vergessen Sie nicht, dem Gerat eine Kopie Ihres Kaufbe-
leges (Kassenbon, Rechnung, Lieferschein) als Garantienach-
weis beizulegen, da wir sonst keine kostenlosen Garantieleis-

tungen erbringen kdnnen.

Unser Serviceportal www.sli24.de bietet Innen weitere Leistun-
genan:

+ Downloadbereich fiir Bedienungsanleitungen

+  Downloadbereich fir Firmwareupdates

+  FAQss, die Ihnen Problemidsungen anbieten

+ Kontaktformular

+ Zugang zu unseren Zubehor- und Ersatzteile-Web-
shops

Auch nach der Garantie sind wir fiir Sie da! - Kostengiins-
tige Reparaturen zum Festpreis!

Bitte nehmen Sie in keinem Fall eine unfreie Einsendung
lhres Gerates vor. Unfreie Lieferungen werden von uns nicht
angenommen. Es entstehen Ihnen damit erhebliche Kosten.
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Entsorgung

Bedeutung des Symbols ,,Miilltonne*

Schonen Sie unsere Umwelt, Elektrogerate gehren nicht in
den Hausmiill.

Nutzen Sie die fiir die Entsorgung von Elektrogeraten vorgese-
henen Sammelstellen und geben dort Ihre Elektrogeréte ab die
Sie nicht mehr benutzen werden.

Sie helfen damit die potenziellen Auswirkungen, durch falsche
Entsorgung, auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit
zu vermeiden.

Sie leisten damit Ihren Beitrag zur Wiederverwertung, zum
Recycling und zu anderen Formen der Verwertung von Elektro-
und Elektronik-Altgeraten.

Informationen, wo die Gerate zu entsorgen sind, erhalten Sie
uber lhre Kommunen oder die Gemeindeverwaltungen.



Gebruiksaanwijzing

Dank u voor uw keuze van dit product. We hopen dat u er veel
plezier van beleeft.

Symbolen in deze bedieningshandleiding

Belangrijke aanwijzingen voor uw veiligheid zijn speciaal ge-
kenmerkt. Neem deze aanwijzingen strikt in acht om ongeval-
len en schade aan het apparaat te vermijden:

/\ WAARSCHUWING:
Waarschuwt voor gevaren voor uw gezondheid en toont
mogelijk letselrisico’s.

/\ LETOP:
Wijst op mogelijke gevaren voor het apparaat of andere voor-
werpen.

1 OPMERKING:
Kenmerkt tips en informatie voor u.

Algemene Opmerkingen

Lees voor de ingebruikname van dit apparaat de handleiding
uiterst zorgvuldig door en bewaar deze goed, samen met het
garantiebewijs, de kassabon en zo mogelijk de doos met de
binnenverpakking. Geef ook de handleiding mee wanneer u de
machine aan derden doorgeeft.

Gebruik het apparaat uitsluitend privé en uitsluitend voor de
voorgeschreven toepassing. Dit apparaat is niet geschikt
voor commercieel gebruik.

Gebruik het apparaat niet buiten. Bescherm het tegen hitte,
directe zonnestralen, vocht (in geen geval in vioeistoffen
dompelen) en scherpe randen. Gebruik het apparaat niet
met vochtige handen. Bij vochtig of nat geworden apparaat
onmiddellijk de stroomtoevoer onderbreken.

Schakel het apparaat uit en onderbreek altijd de stroom-
toevoer (trek aan de stekker, niet aan de kabel) wanneer u
het apparaat niet gebruikt, hulpstukken aanbrengt, reinigt
of wanneer storingen optreden.

Laat het ingeschakelde apparaat niet zonder toezicht
werken. Schakel het apparaat altijd uit voordat u de ruimte
verlaat. Trek de netsteker uit de contactdoos.

Het apparaat en de netkabel moeten regelmatig op zicht-
bare schade worden gecontroleerd. Wanneer u schade
vaststelt, mag het apparaat niet meer worden gebruikt.
Gebruik alleen originele reserveonderdelen.

Laat om veiligheidsredenen geen verpakkingsdelen
(plasticzak, doos, piepschuim, enz.) binnen het bereik van
uw kinderen liggen.

/N WAARSCHUWING!
Laat kleine kinderen niet met de folie spelen. Er bestaat
gevaar voor verstikking!

NEDERLANDS

Speciale veiligheidsaanwijzingen voor dit apparaat

/\ WAARSCHUWING: Risico op brandwonden!
De temperatuur van het aanraakbare opperviak kan zeer hoog

worden tijdens het gebruik.

* Raak de hete delen van het apparaat niet aan! Gebruik eventueel
pannenlappen en pak het apparaat alleen vast aan de greep resp.

de uitsparing.
/N LET OP:

+ Gebruik het apparaat niet in combinatie met een externe tijdscha-
kelklok of een separate afstandsbediening.

* Plaatst u het apparaat op een viakke, hittebestendige ondergrond.
Gebruik bij gevoelige oppervlakken a.u.b. een hittebestendige

plaat als onderlegger.
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/\ LET OP:

+ Om een opeenhoping van hitte te voorkomen, mag u het apparaat
niet direct onder een kast plaatsen. Zorgt u voor voldoende ventila-
tieruimte!

Beweeg het apparaat niet wanneer het in gebruik is.

Let tijdens het bakken en bij het openen van de bakplaten op damp
die opzij vrijkomt. Gevaar voor verbranding!

Wees er aandachtig op dat er hitte ontsnapt vanuit het apparaat!
Gebruik het apparaat nooit in de buurt van of recht onder gordijnen
of andere ontvlambare materialen!

Let op dat de netkabel niet met de hete onderdelen van het appa-
raat in contact komt.

Laat het apparaat afkoelen voordat u het reinigt en wegzet.

Dit apparaat is niet bedoeld om te worden ondergedompeld in
water tijdens het reinigen. Let op de aanwijzingen die wij voor u
hebben opgenomen in het hoofdstuk “Reiniging”.

Repareer het apparaat nooit zelf, maar breng het naar een geauto-
riseerde vakman. Voorkom gevaren en laat een defecte kabel altijd
alleen door de fabrikant, onze technische dienst of een eender
gekwalificeerde persoon vervangen door een soortgelijke kabel.

Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen in de leeftijd vanaf
8 jaar en ouder en personen met verminderde lichamelijke, zintuiglij-
ke of geestelijke vermogens of gebrek aan ervaring en kennis als zij
onder toezicht staan of worden geinstrueerd over het veilige gebruik
van het apparaat en de betrokken gevaren begrijpen.

Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

Reiniging en onderhoud door de gebruiker mogen niet door
kinderen worden verricht, tenzij ze ouder dan 8 jaar zijn en
begeleid worden.



+ Houd het apparaat en het snoer buiten bereik van kinderen jonger

dan 8 jaar.

Overzicht van de bedieningselementen

Behuizing

Indicatielampje vermogen
Indicatielampje verwarming
Vergrendeling behuizing
Ontgrendelingsknop voor de bakplaten
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Accessoires

A1 Bovenste bakplaat voor muffins

A2 Onderste bakplaat voor muffins

B Bovenste en onderste bakplaten voor donuts

C Bovenste en onderste bakplaten voor cake pops

De bakplaten verwisselen

Het apparaat is voorzien van ingevoegde bakplaten.
Raadpleeg ook ons “Overzicht van de bedieningselementen”
op pagina 3.

/\ WAARSCHUWING: Risico op brandwonden!

Het apparaat en de bakplaten dienen volledig te worden
afgekoeld!

De bakplaten verwijderen

1. Open het apparaat met de vergendeling van de behuizing
(4) en til de deksel omhoog.

2. Druk op de ontgrendelingsknop (5) om de bakplaten vrij te
geven.

De bakplaten opnieuw invoegen

Als u het apparaat als een muffinmaker gebruikt, dient u te
letten op de correcte plaatsing van de bakplaten: plaats de
bakplaat met rondingen (A1) in de deksel.

1. Plaats de uitsparing van de bakplaten op het scharnier.

2. Druk de bakplaten in het apparaat. De bakplaten moeten
hoorbaar op hun plek klikken.

Ingebruikname van het apparaat

Gebruiksaanwijzingen

Vé6r het maken van de eerste cake pops voor consumptie . . .

+ Verwijder de verpakking indien voorhanden. Rol de netka-
bel volledig af.

+ Reinig de behuizing en de bakopperviakken met een
vochtige doek.

Niet hechtende laag

+ Voor de eerste ingebruikname vet u de bakplaten enigszins
in.

Laat het apparaat ca. 10 minuten ingeschakeld met geslo-
ten bakplaten (zie “Bediening van het apparaat’).

Trek de netsteker uit de contactdoos en laat het apparaat
afkoelen.

Proefbak de cake pops tweemaal.

1l OPMERKING:

+  Lichte rook- en stankontwikkeling zijn bij deze proce-
dure normaal. Zorg voor voldoende ventilatie.

+ Eetde eerste paar cake pops niet op.

NEDERLANDS

Nadat het apparaat afgekoeld is, veegt u de bakopperviak-
ken af met keukenpapier.

Elektrische aansluiting

1.

Controleer of de local netspanning overeenkomt met

de spanning die op het apparaat is aangegeven. Deze
informatie staat op het typeplaatje.

Sluit de netsteker aan op een correct geinstalleerde con-
tactdoos. Beide indicatielampjes zullen uitgaan.

Bediening van het apparaat

1 OPMERKING:

Houdt de bakplaten gesloten tijdens het verwarmen.
Wanneer de opwarmingsfase is voltooid, zal het groene
indicatielampje uitgaan.

Het rode controlelampie blijft aan en geeft de bedrijfs-
functie weer.

. Open het apparaat. Plaats 1 eetlepel deeg in één van de

vormpjes van de onderste bakplaat (voor cake pops slechts
1 Y2 theelepel). Let op dat u de deegmassa goed doseert,
overtollig deeg loopt aan de rand over en verontreinigt het
apparaat.

Sluit het deksel.

1 NOTE:

+  Het groene controlelampje schakelt tijdens het
bakproces aan en uit en geeft daardoor aan dat de
baktemperatuur in stand wordt gehouden. Het lampje
geeft niet het einde van het bakproces aan.

+ De baktiid is afhankelijk van de individuele smaak.
Hoe langer de cake pops in het apparaat blijven, hoe
bruiner ze worden. Neem de receptaanwijzingen in
acht.

Open het apparaat na ongeveer 6-8 minuten en controleer
het resultaat (voor muffins na ca. 12-15 minuten). Als de
cake pops gerezen en bruin genoeg zijn, zijn ze klaar en
kunnen ze verwijderd worden.

4. Klap het deksel helemaal omhoog en trek de netsteker uit

de contactdoos.
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5. Haal de cake pops voorzichtig uit de bakjes. Gebruik

daarvoor een hittebestendige hout- of kunststoflepel. Geen
spitse of snijdende voorwerpen gebruiken omdat daardoor
de beschermlaag van de bakvormen wordt beschadigd.

6. Vet de bakoppervlakken na de afzonderlike bakprocessen

z0 nodig opnieuw iets in.

7. De bakplaten moeten tijdens de bakpauzes altijd gesloten
zijn.
Na het gebruik

Wanneer u het bedrijf onderbreken resp. beéindigen wilt, trekt
u de steker uit de contactdoos. Het indicatielampje zal uitgaan.

Reiniging

/\ WAARSCHUWING:

* Trekt u voor het reinigen altijd eerst de stekker uit de contactdoos
en wacht u tot het apparaat is afgekoeld.

* Het apparaat niet in water onderdompelen! Dit zou een elektische
schok of branden kunnen veroorzaken.

/\ LETOP:

+  Gebruik géén draadborstel of andere schurende voor-
werpen.

+ Gebruik geen scherpe of schurende reinigingsmiddelen.

+  De bakplaten zijn niet vaatwasserbestendig.

Bakoppervlakken

+ Verwijder de spijsresten nog in warme toestand met een
vochtige doek of met keukenpapier.

+  Reinig de bakoppervlakken met een zachte spons en sop,
spoel hem na met schoon water en droog hem goed af
met een zachte doek. Breng na het drogen een dunne laag
spijsolie aan op het opperviak.

Behuizing
Reinig de behuizing na het gebruik met een vochtige doek.

Receptsuggesties
Muffins
Ingrediénten voor ongeveer 25 tot 30 chocolademuffins:
100 g volle melkchocolade, 300 g bloem, 2 theelepels bakpoe-
der, 1 theelepel natriumcarbonaat, 1 snufie zout, 2 eieren,
150 g boter, 80 g suiker, 250 ml melk.

Bereiding:

1. De chocolade grof raspen.

2. Bloem, bakpoeder, natriumcarbonaat, zout en chocolade
mengen in een kom.

3. Ineen andere kom de eieren omroeren met de boter,
suiker en melk. Het bloemmengsel toevoegen en goed
doorroeren.

4. Warm het apparaat op.

5. Plaats het deeg in de vormpjes en bak de muffins voor
ongeveer 14 minuten.

1 OPMERKING:

Natriumcarbonaat wordt gebruikt als bakmiddel om het deeg
licht en zacht te maken en zorgt voor muffins met een hoog
“dak”. Natriumcarbonaat kan ook worden vervangen met
bakpoeder (voeg iets meer bakpoeder toe), maar dit gaat
ten koste van de zachtheid en de grootte van de muffin.
Natriumcarbonaat is verkrijgbaar op de bakafdeling van elke
grote supermarkt.

Donuts

Ingrediénten voor 45 tot 50 donuts:

260 g bloem, 1 zakje bakpoeder, 130 g suiker, 1 zakje vanil-
lesuiker, 250 ml melk, 3 eieren, 5 eetlepels olie, 1 snufie zout,
30 g poedersuiker

Variaties bij het bereiden van het deeg:

Voeg gemalen noten, cacaopoeder, geraspte chocolade of
gehakte amandelen toe. Als het deeg te stevig is na het toe-
voegen van deze ingrediénten, dient er meer melk te worden
toegevoegd.

Bereiding

1. Kneed de bloem, bakpoeder, suiker, vanillesuiker, melk,
eieren olie en het zout tot een soepel deeg.

2. Warm het apparaat op.

3. Plaats het deeg in de vormpjes en bak de donuts ongeveer
6 minuten.

4. Bestrooi de gebakken donuts met poedersuiker. U kunt de
poedersuiker ook met citroen of kersensap mengen om
glazuur te maken, waarmee u de donuts bestrijkt.



Cake Pops
Ingrediénten voor een basisrecept:
150 g suiker, 3 eieren, 150 g boter, 150 g bloem, 1 theelepel

bakpoeder

Naar keuze: 1 eetlepel cacao, 60 g gehakte walnoten

of Y fles boter vanille-essence en 60 g chocolade-
druppels

Bereiding:

1. Klop de eieren, suiker en zachte boter tot het geheel dik en
romig wordt. Doe hier de bloem, bakpoeder, en poedervor-
mige ingrediénten naar keuze doorheen. Vioeg tenslotte de
grove stukjes zoals de noten toe.

2. Warm het apparaat op.

3. Vul de vormpjes met deeg en bak voor ca. 8 minuten.

Tip: Om de vormpjes met het deeg te vullen, kunt u ook
gebruik maken van een spuitzak.

Variaties voor het maken van het deeg:

+  Doe vulling, zoals een kern van noga, bijvoorbeeld, in het
midden vodr het bakken. Zodra de cake pops Klaar zijn, zal
de nogakern vioeibaar zijn.

+  Kant-en-klare bakmixen met bakpoeder, zoals citroen,
noot, of chocoladecake, bijvoorbeeld, zijn ook geschikt.
Bereid het deeg volgens de instructies op het pak.

+  Als u marmercake deeg gebruikt en het witte en bruine
deeg afwisselend in de Cake Pop Maker toevoegt, krijgt u
gemarmerde ballen.

Tips voor de verdere bewerking

+ U kunt de gebakken cake pops af laten koelen op een rek
en daarna bestrooien met poedersuiker.

+ Als u de cakes wilt glazuren of decoreren, moet u dit direct
na het bakken doen.

+ Ukunt de hete cakes op stokjes duwen. Om te zorgen
dat de cakes echt stevig op hun stokjes zitten, doopt u de
stokjes ca. 1 cm diep in het gesmolten glazuur en steekt ze
dan meteen in de cake.

+  Draai de cakes op de stokjes in de gesmolten glazuur, laat
het glazuur even drogen en versier ze met knapperige of
gekleurde hagelslag naar wens. De decoratie moet op
de cakes gedaan worden als het glazuur nog vochtig is.
Als het glazuur al is opgedroogd, kunt u een tandenstoker
gebruiken om een druppel vioeibare glazuur op de cake te
doen als een soort lijm en de decoratie er dan op te druk-
ken.

+  Als u de cake pops in kokosvlokken rond wilt draaien,
kwast dan direct na het bakken wat eigeel op de cakes. De
kokosvlokken blijven zo beter plakken.

+  Nahet decoreren kunt u de cakes op de stokjes in glazen
gevuld met suiker/bloem steken om af te laten koelen en
te drogen. Een piepschuim plaat of een karton waar u van
tevoren kleine gaatjes op voldoende afstand van elkaar
hebt geprikt, is ook geschikt.

+  Als de stokjes die bij de levering inbegrepen waren op zijn,
kunt u ook Mikado stokjes gebruiken. Of elke cake in een
kleine wafelcup zetten.

Afgemaakte cakes bewaren

*+ Geglazuurde cakes kunnen drie dagen zonder problemen
in de koelkast bewaard worden. Doe de droge cakes in
een grote trommel. Plaats keukenpapier op de bodem en
tussen de cakes.

+  Geglazuurde cakes zijn niet geschikt voor bewaren in de
diepvriezer. Het glazuur zou onder het ontdooien lijden.

U kunt meer tips en ideeén voor cakes op een stokje bijvoor-
beeld op het internet vinden.

Technische gegevens
Model: ... . S DMC 3533
SpanningStOBVOET: .........vccuvurerreirnineees 220-240 V~, 50/60 Hz
Opgenomen vermogen:..... ... 100W
Beschermingsklasse: ........ |
NEttOGEWICHE: ......ooveerrrirceie s ong. 1,85 kg

Het recht om technische en ontwerpaanpassingen te maken in
de loop van voortdurende productontwikkeling blijft voorbehou-
den.

Dit apparaat is gekeurd conform de op dit moment van toepas-
sing zijnde CE-richtlijnen zoals bijvoorbeeld elekiromagnetische
compatibiliteit en laagspanningsvoorschriften en is geconstru-
eerd volgens de nieuwste veiligheidstechnische voorschriften.

)i

Verwijdering
Betekenis van het symbool “vuilnisemmer”

Bescherm ons milieu, elektrische apparaten horen niet in het
huisafval.

Maak voor het afvoeren van elekirische apparaten gebruik van
de voorgeschreven verzamelpunten en geef daar de elektri-
sche apparaten af die u niet meer gebruikt.

Daardoor helpt u de potentiéle effecten te voorkomen die een
verkeerde afvoer op het milieu en de menselijke gezondheid
kunnen hebben.

Op deze wijze levert u uw bijdrage aan het hergebruik, de re-

cycling en andere verwerkingsvormen voor oude elektronische
en elektrische apparaten.

Voor informatie over verzamelpunten voor uw apparaten kunt u
contact opnemen met uw gemeente of gemeenteadministratie.

NEDERLANDS
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Mode d’emploi

Merci d'avoir choisi notre produit. Nous espérons que vous
saurez profiter votre appareil.

Symboles de ce mode d’emploi

Les informations importantes pour votre sécurité sont particulié-
rement indiquées. Veillez a bien respecter ces indications

afin d'éviter tout risque d'accident ou d’endommagement de
I'appareil :

/\ AVERTISSEMENT :

Prévient des risques pour votre santé et des risques éven-
tuels de blessure.

/\ ATTENTION :
Indique les risques pour I'appareil ou tout autre appareil.

1 NOTE :
Attire votre attention sur des conseils et informations.

Notes générales

Lisez attentivement ce mode d’emploi avant de mettre I'appareil
en marche pour la premiere fois. Conservez le mode d’emploi
ainsi que le bon de garantie, votre ticket de caisse et si
possible, le carton avec 'emballage se trouvant a l'intérieur. Si
vous remettez I'appareil & des tiers, veuillez-le remettre avec
son mode d‘emploi.

N'utilisez cet appareil que pour un usage privé et pour les
taches auxquelles il est destiné. Cet appareil n'est pas
prévu pour une utilisation professionnelle.

Ne l'utilisez pas en plein air. Protégez-le de la chaleur, des
rayons directs du soleil, de 'humidité (ne le plongez en
aucun cas dans l'eau) et des objets tranchants. N'utilisez
pas cet appareil avec des mains humides. S'il arrive que
de 'humidité ou de l'eau atteignent I'appareil, débranchez
aussitdt le cable d'alimentation.

Arrétez 'appareil et débranchez toujours le cable d'alimen-
tation de la prise de courant (en tirant sur la fiche et non
pas sur le cable) si vous n'utilisez pas 'appareil, si vous
installez les accessoires, pour le nettoyage ou en cas de
panne.

Ne laissez jamais fonctionner l'appareil sans surveillance.
Lorsque vous quittez la piéce, toujours arréter I'appareil.
Débranchez la fiche de la prise.

Il'y a lieu d'inspecter 'appareil et le bloc d'alimentation
régulierement en vue d'éventuels signes d’endommage-
ments. Lorsqu'un endommagement est détecté, I'appareil
ne doit plus étre utilisé.

N'utilisez que les accessoires d'origine.

Par mesure de sécurité vis-a-vis des enfants, ne laissez
pas les emballages (sac en plastique, carton, polystyrene)
aleur portée.

/N AVERTISSEMENT !

Ne pas laisser les jeunes enfants jouer avec le film. Ily a
risque d’étouffement !

Conseils spécifiques de sécurité

/\ AVERTISSEMENT : Risque de briilures !
La température de la surface palpable peut devenir trés élevée

pendant utilisation.

* Ne touchez pas les parties chaudes de I'appareil. En cas de
besoin, utilisez une manique et saisissez 'appareil sur la poignée

voire son creux seulement.
/\ ATTENTION :

* Ne faites pas fonctionner 'appareil sur une minuterie externe ou un

systéme de télécommande sépare.

* Placez 'appareil sur une surface plane résistant a la chaleur. |l
est recommandé de placer une plaque résistant a la chaleur sous

I'appareil sur les surfaces fragiles.



A ATTENTION :
* Ne mettez pas I'appareil sous un meuble afin d’éviter toute
accumulation de chaleur. Prévoyez un espace libre suffisant.

* Ne pas déplacer 'appareil lorsque celui-ci est en marche.

* Pendant la cuisson et en ouvrant les surfaces de cuisson, veillez a
la vapeur qui s'échappe latéralement. Risque de brilure !

* Faites attention a la chaleur qui s'échappe de l'appareil !
N'utilisez pas I'appareil prés ou au-dessous de rideaux ou de tout
autre matériau inflammable !

* Veillez a ce que le cable d’alimentation n’entre pas en contact avec
les parties chaudes de 'appareil.

« Faites refroidir 'appareil avant de le nettoyer et de le ranger.

« Cet appareil n’est pas congu pour étre plongé dans 'eau pendant
le nettoyage. Veuillez respecter les instructions que nous avons
inclus pour vous dans le chapitre “Nettoyage”.

* Ne réparez pas 'appareil vous-méme. Contactez plutt un techni-
cien qualifie. Pour éviter toute mise en danger, ne faites remplacer
le cable défectueux que par un cable équivalent et que par le fabri-
cant, notre service aprés-vente ou toute personne de qualification
similaire.

+ Cet appareil peut étre utilisé par les enfants de 8 ans et plus et les
personnes atteintes de handicap mental, physique ou sensoriel ou
les personnes qui manguent d’expérience ou de connaissances s'ils
sont supervisés ou s'ils ont regu des instructions a propos de I'utili-
sation de I'appareil d'une maniere sire et s'ils en comprennent les
dangers.

* Les enfants ne doivent pas jouer avec 'appareil.

* Le nettoyage et I'entretien par Iutilisateur ne peuvent pas étre
effectués par les enfants a moins qu'ils soient agés de plus de 8
ans et supervisés.

FRANGAIS
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+ Conservez I'appareil et son cordon hors de portée des enfants de

moins de 8 ans.

Liste des différents éléments de commande
Boitier
Témoin de commande de I'alimentation
Témoin de commande du chauffage
Verrouillage du boitier
Boutons de libération des surfaces de cuisson
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Accessoires

A1 Surface de cuisson supérieure pour les muffins

A2 Surface de cuisson inférieure pour les muffins

B Surfaces de cuisson supérieure et inférieure pour les
donuts

C  Surfaces de cuisson supérieure et inférieure pour les
gateaux-sucettes

Changer les surfaces de cuisson

L'appareil est livré avec des surfaces de cuisson insérées.
Référez-vous également a notre “Liste des différents éléments
de commande” & la page 3.

/N AVERTISSEMENT : Risque de brulures !

II'faut laisser completement refroidir 'appareil et les surfaces
de cuisson !

Enlever les surfaces de cuisson

1. Ouvrez I'appareil avec le verrouillage du boitier (4) et
soulevez le couvercle.

2. Pour libérer les surfaces de cuisson, appuyez sur le bouton
de libération (5).

Réinsérer les surfaces de cuisson

Si vous utilisez 'appareil comme machine a muffins, faites
attention lorsque vous positionnez les surfaces de cuisson :
placez les surfaces de cuisson arrondies (A1) dans le
couvercle.

1. Fixez les renfoncements des surfaces de cuisson sur la
chamiere.

2. Enfoncez les surfaces de cuisson dans I'appareil. Elles
doivent s'emboiter.

Avant la premiére utilisation

Informations d’emploi

Avant de préparer les premier gateaux-sucettes a manger. . .

+  Priere d'enlever 'emballage, s'il y en a. Dérouler entiere-
ment le cable du secteur.

+  Nettoyez le boitier et les surfaces de cuisson avec un
chiffon mouillé.

Couche antiadhesive

+  Craissez légérement les plaques de cuisson avant la
premiére utilisation.

+  Laissez fonctionner I'appareil env. 10 minutes, en laissant
les plaques de cuisson fermées (voir “Utilisation de I'appa-
reil").

+  Séparez la fiche du secteur et faites refroidir appareil.

+ Testez la cuisson du gateaux-sucettes deux fois.

1 NOTE:

+ L'émanation légére de fumée et d'odeurs est alors
normale. Veillez a une aération suffisante.

+ Ne mangez pas les premiers gateaux-sucettes.

+ Aprés avoir fait refroidir 'appareil, essuyez les surfaces de
cuisson avec un essuie-tout.

Alimentation électrique

1. Vérifiez que la tension que vous souhaitez utiliser corres-
ponde a celle de 'appareil. Vous trouverez les informations
sur ce sujet sur la plaque signalétique.

2. Branchez le cable d'alimentation dans une prise de courant
en bon état de fonctionnement. Les deux témoins de
commande s'alllument.

Utilisation de I'appareil

1 NOTE:

+ Laissez I'appareil fermé pendant le préchauffage.

+ Lorsque la phase de chauffage est terminée, le témoin
de commande vert disparait.

+  Le voyant de contréle rouge ne s'éteint pas et affiche la
fonction marche.

1. Ouvrir 'appareil. Versez 1 cuillere a soupe de pate dans
chacun des moules de la surface de cuisson inférieure (pour
réaliser des gateaux-sucettes, n'ajoutez qu'1%; cuillere
a café environ). Priére de veiller a doser correctement la
quantité de la pate, la pate excédentaire débordant de
I'appareil et provoquant des souillures de celui-ci.

2. Fermer le couvercle.

1 NOTE:

+ Pendant la cuisson, le voyant de contréle vert
s'allume et s'éteint en vue de maintenir la tempéra-
ture de cuisson. Il ne fournit aucune indication sur la
fin de la cuisson.

» Le temps de cuisson dépend du godt de chacun.
Plus les gateaux-sucettes restent longtemps dans
I'appareil, plus le degré de brunissement sera impor-
tant. Merci de vous conformer aux indications de la
recette.



3. Ouvrez lappareil apres 6 - 8 minutes environ et vérifiez le
résultat (pour les muffins, environ 12 - 15 minutes). Siles
gateaux-sucettes ont levé et qu'ils sont bien dorés, ils sont
cuits et peuvent étre retirés.

4. Relever entierement le couvercle et retirer la fiche du
secteur de la prise.

5. Retirez délicatement les géateaux-sucettes hors des
moules. Utiliser a cet effet une cuillére en bois ou en
plastique résistante a la chaleur. N'utilisez jamais d’objets
pointus ou coupant, de fagon a éviter d'endommager la
surface de cuisson de 'appareil.

Nettoyage

/\ AVERTISSEMENT :

6. Graissez éventuellement les plaques de cuisson avant de
versez de la pate.

7. Les plaques de cuisson doivent rester fermées entre deux
cuissons.

Pour arréter appareil

Si vous souhaitez arréter ou interrompre le fonctionnement de
I'appareil, débranchez le cable d'alimentation de la prise de
courant. Les témoins de commande disparaissent.
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+ Débranchez toujours 'appareil avant de le nettoyer. Laissez-le

également refroidir.

+ N'immergez pas 'appareil dans I'eau ! Cela pourrait créer un choc

électrique ou un incendie.

/\ ATTENTION :

+  Nutilisez jamais de brosse métallique ni d'ustensile
abrasif.

+  Nutilisez jamais de détergent abrasif.

+  Les surfaces de cuisson ne vont pas au lave-vaisselle.

Surfaces de cuisson

+ Retirez les dépots d'aliment pendant que l'appareil est
encore chaud a I'aide d'un torchon humide ou d'une feuille
d’essuie-tout.

+  Laver les surfaces de cuisson a I'aide d'une éponge souple
ou de I'eau savonneuse, rincez a 'eau claire et bien sécher
moyennant un chiffon doux. Lorsque 'appareil est sec,
imprégnez-le de quelques gouttes d’huile alimentaire.

Chassis
Nettoyer le chassis apres I'utilisation a I'aide d'un chiffon légére-
ment humide.

Conseils de recettes
Muffins
Ingrédients pour 25 a 30 muffins au chocolat environ :
100 g de chocolat au lait entier, 300 g de farine, 2 cuilléres a
café de levure, 1 cuillere a café de carbonate acide de sodium,
1 pincée de sel, 2 ceufs, 150 g de margarine, 80 g de sucre,
250 ml de lait.

Préparation :

1. Répez grossiérement le chocolat.

2. Mélangez la farine, la levure, le carbonate acide de sodium,
le sel et le chocolat dans un bol.

3. Dans un autre bol, incorporez les ceufs, la margarine, le
sucre et le lait. Ajoutez le mélange de farine et incorporez.

4. Préchauffez lappareil.

5. Versez la pate dans les moules et faites cuire pendant
environ 14 minutes.

1 NOTE:

Le carbonate acide de sodium sert d'agent de gonflement
etrend la pate légere et moelleuse pour les muffins, leur
donnant une haute “calotte”. Le carbonate acide de sodium
peut également étre remplacé par la levure (ajoutez un peu
de poudre en plus), mais rend le gateau moins moelleux et
plus petit. Le carbonate acide de sodium est disponible dans
les rayons boulangeries des magasins d'alimentation bien
approvisionnés.

Donuts

Ingrédients pour 45 a 50 donuts :

260 g de farine, 1 sachet de levure, 130 g de sucre, 1 sachet
de sucre vanillé, 250 ml de lait, 3 ceufs, 5 cuilleres a soupe
d’huile, 1 pincée de sel, 30 g de sucre glace

Variantes pour la préparation de la pate :

Ajoutez des noix broyées, de la poudre de cacao, du chocolat
rapé ou des amandes hachées. Sila pate est trop ferme aprés
avoir ajouté les ingrédients, ajoutez plus de lait.
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Préparation

1.

2.
3.

Pétrissez la farine, la levure, le sucre, le sucre vanillé, le
lait, les ceufs, I'huile et le sel pour obtenir une pate lisse.
Préchauffez 'appareil.

Placez la pate dans les moules et faites cuire pendant
environ 6 minutes.

Saupoudrez les donuts cuits de sucre glace. Vous pouvez
également mélanger le sucre glace avec un jus de citron
ou de cerise pour faire le glagage et enrobez les donuts de
ce mélange.

Géteaux-sucettes
Ingrédients d’une recette basique :

150 g de sucre, 3 ceufs, 150 g de beurre, 150 g de farine,
1 cuillére a café de levure
Facultatif : 1 cuillere a soupe de cacao, 60 g de noix broyés

ou

Y2 bouteille de beurre & I'extrait de vanille et 60 g
de gouttes de chocolat

Préparation :

1,

Battez les ceufs, le sucre et le beurre mou afin d’obtenir un
mélange épais et crémeux. Incorporez la farine, la levure et
les ingrédients réduits en poudre selon votre choix. Ajoutez
en dernier, les gros morceaux comme les noix.
Préchauffez 'appareil.

Versez la pate dans les moules et faites cuire pendant
environ 8 minutes.

Conseil : Pour verser la pate dans les moules, vous
pouvez également utiliser une poche a douille.

Autres préparations de pates :

Ajoutez une garniture telle que le nougat, par exemple au
centre avant de cuire. Une fois que les gateaux-sucettes
ont terminé de cuire, le nougat sera liquide.

Les préparations prétes a cuire contenant de la levure,
telles que le gateau a base de chocolat, de noix ou de
citron, par exemple, conviennent également. Préparez la
péte selon les instructions indiquées sur 'emballage.

Si vous utilisez la pate de gateau marbré et que vous ajou-
tez la pate blanche et marron dans la machine a géteaux-
sucettes alternativement, vous obtiendrez des boules
marbrées.

Conseils pour la préparation ultérieure
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Laissez les gateaux-sucettes préts a cuire refroidir sur une
grille, puis saupoudrez-les de sucre en poudre.

Si vous souhaitez glacer ou décorer les gateaux, faites-le
directement avant de les faire cuire.

Piquez des batonnets dans les gateaux chauds. Afin que
les gateaux se fixent fermement sur leur batonnet, plongez
les batonnets a environ 1 cm de profondeur dans un
glagage fondu, puis plantez-les immédiatement dans les
gateaux.

Faites tourner les gateaux sur leur batonnet dans le
glacage fondu, laissez le glagage sécher brievement et
décorez-les d'un saupoudrage coloré ou croustillant selon
votre golt. Ajoutez la décoration aux gateaux pendant que
le glagage est encore humide. Sile glagage a déja séché,
vous pouvez utiliser un cure-dent pour ajouter une goutte
de glagage liquide sur le gateau comme adhésif et appuyer
la décoration dessus.

Si vous souhaitez transformer les gateaux-sucettes en
flocons de noix de coco, passez un jaune d'ceuf sur les
gateaux immédiatement apres la cuisson. Les flocons de
noix de coco adhéreront mieux de cette fagon.

Aprés avoir décoré, placez les gateaux sur batonnet

dans des verres remplis de sucre/farine pour les laisser
refroidir et sécher. Une feuille de polystyréne ou un carton,
sur laquelle/lequel vous avez déja fait des petits trous en
respectant une distance suffisante convient également.

Si les batonnets contenus dans la livraison ont été entiere-
ment utilisés, vous pouvez également utiliser les baguettes
Mikado. Ou placez un seul gateau dans une petite tasse
de gaufrettes.

Ranger les gateaux-sucettes terminés

Les gateaux glacés peuvent se conserver dans le réfrigéra-
teur pendant 3 jours sans souci. Disposez les gateaux secs
dans une grande boite. Placez un essuie-tout sur la partie
basse et entre les gateaux.

Les gateaux glacés ne sont pas prévus pour étre rangés
dans le surgélateur. Le glagage souffrira pendant la décon-
gélation.

Vous trouverez plus d'astuces et d'idées pour les gateaux sur
batonnet sur Internet, par exemple.

Données techniques
MOGEIE oot eseeees DMC 3533
Alimentation : ..... 220-240 V~, 50/60 Hz
Consommation : .. . ..T00W
Classe de protection :......... |
Poids net :............. ... approx. 1,85 kg

Nous nous réservons le droit d’apporter des modifications
techniques ainsi que des modifications de conception dans le
cadre du développement continu de nos produits.

Cet appareil a été contrdlé d'aprés toutes les directives euro-
péennes actuelles applicables, comme par exemple concer-
nant la compatibilité électromagnétique et la basse tension.
Cet appareil a été fabriqué en respect des réglementations
techniques de sécurité les plus récentes.



Elimination

Signification du symbole “Elimination”
Protégez votre environnement, ne jetez pas vos appareils
électriques avec les ordures ménagéres.

Utilisez, pour 'élimination de vos appareils électriques, les
bornes de collecte prévues a cet effet ou vous pouvez vous
débarrasser des appareils que vous n'utilisez plus.

Vous contribuez ainsi a éviter les impacts potentiels dans
I'environnement et sur la santé de chacun, causés par une
mauvaise élimination de ces déchets.

Vous contribuez aussi au recyclage sous toutes ses formes
des appareils électriques et électroniques usagés.
Vous trouverez toutes les informations sur les bomes d'élimina-

tion des appareils auprés de votre commune ou de I'adminis-
tration de votre communauté.
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Instrucciones de servicio

Le agradecemos la confianza depositada en este producto y
esperamos que disfrute de su uso.

Simbolos en este manual de instrucciones

Advertencias importantes para su seguridad estén sefialadas
en especial. Siga estas advertencias incondicionalmente, para
evitar accidentes y dafios en el aparato:

I\ AVISO:

Advierte ante los peligros para su salud y demuestra posibles
riesgos de herida.

/\ ATENCION:
Indica los posibles riesgos para el aparato u otros objetos.

1 NOTA:
Pone en relieve consejos e informaciones para usted.

Notas generales

Antes de la puesta en servicio de este aparato lea detenida-
mente el manual de instrucciones y guarde éste bien incluido la
garantia, el recibo de pago y si es posible también el carton de
embalaje con el embalaje interior. En caso de dejar el aparato
a terceros, también entregue el manual de instrucciones.

Solamente utilice el aparato para el uso privado y para el
fin previsto. Este aparato no esta destinado para el uso
profesional.

No lo utilice al aire libre. No lo exponga al calor, a la
entrada directa de rayos de sol, a la humedad (en ningiin
caso sumerja el aparato en agua) y a los cantos agudos.
No utilice el aparato con las manos himedas. En caso de
que el aparato esté himedo o mojado retire de momento
la clavija de la caja de enchufe.

Desconecte el aparato y siempre retire la clavija de la

caja de enchufe (por favor tire de la clavija y no del cable),
cuando no quiera utilizar el aparato, montar piezas o en
caso de limpieza o defectos.

No utilice el aparato sin vigilancia. En caso de salir de la
habitacion, desconecte siempre el aparato. Retire la clavija
de la caja de enchufe.

El aparato y el cable de alimentacion de red se deben
controlar regularmente para garantizar que no estén dafia-
dos. En caso de que se comprobara un dafio, no se podra
sequir utilizando el aparato.

Solamente utilice accesorios originales.

Para la seguridad de sus nifios no deje material de
embalaje (Bolsas de plastico, carton, poliestireno etc.) a su
alcance.

I\ jAVISO!
No deje jugar a los nifios con la lamina. jExiste peligro
de asfixia!

Instrucciones especiales de seguridad para el aparato

/\ AVISO: jRiesgo de quemaduras!
La temperatura de la superficie accesible puede ser muy elevada

durante el uso.

* No entre en contacto con las piezas calientes del aparato. Dado el
caso, utilice un agarrador y coja el aparato solamente por el
mango, es decir la cavidad del mango.

/\ ATENCION:

* No accione el aparato por un temporizador externo o un sistema

de telecontrol separado.

« Colocar el equipo sobre una superficie plana y resistente al calor. En
superficies sensibles se ruega colocar una placa resistente al calor

por debajo.
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/\ ATENCION:

Para evitar acumulacion de calor, no colocar el equipo directamen-
te debajo de un armario. Proveer de suficiente espacio libre.

No mueva el aparato al estar en funcionamiento.

Durante el proceso de coccion y al abrir las superficies de coccidn
tenga cuidado con el vapor que sale por los lados. jPeligro de
quemaduras!

i Tenga cuidado con el calor que escapa del dispositivo! jNo utilice
el dispositivo cerca o debajo de cortinas u otros materiales
inflamables!

Tenga atencion que el cable de red no entre en contacto con las
piezas calientes del aparato.

Antes de limpiar y guardar el aparato deje que se enfrie.

Esta unidad no se ha disefiado para ser sumergida en agua
durante su limpieza. Por favor, tenga en cuenta las instrucciones
que hemos incluido en el capitulo “Limpieza”.

No repare el aparato por su cuenta, sino vaya a un establecimiento
autorizado. Para evitar peligros, deje sustituir un cable defecto por
uno de la misma calidad solamente por el fabricante, nuestro
servicio al cliente o una similar persona cualificada.

Este aparato puede ser usado por nifios de 8 o mas afios de edad
y personas con capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales reduci-
das, o falta de experiencia y conocimientos, si reciben supervision o
instrucciones sobre el uso del aparato de forma segura y compren-
den los riesgos implicados.

Los nifios no deben jugar con el aparato.

La limpieza y el mantenimiento del usuario no deben ser realiza-
dos por nifios menores de 8 afios, y en este caso con supervision.
Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance de nifios menores
de 8 afios.

ESPANOL

23



ESPANOL

Ubicacion de los elementos

Carcasa

Luz piloto de alimentacién

Luz piloto de control del calor

Pestillo de la carcasa

Botdn de desbloqueo de los moldes para los pastelillos

OB WwWN -

Accesorios

A1 Molde superior para magdalenas

A2 Molde inferior para magdalenas

B Molde superior e inferior para donuts

C  Molde superior e inferior para los pastelillos

Cambio de los moldes

El aparato se suministra con los moldes insertados. Consulte la
seccion “Ubicacion de los elementos” de la pagina 3.

I\ AVISO: Riesgo de quemarse
Se debe dejar enfriar completamente los moldes.

Extraccion de los moldes

1. Abra el aparato con el pestillo de la carcasa (4) y levante la
tapa.

2. Para desbloquear los moldes, presione el boton de apertu-
ra (5).

Inserte de nuevo los moldes

Si esta utilizando el aparato para hacer magdalenas, tenga
cuidado cuando coloque los moldes: Cologue los moldes
redondos (A1) en la tapa.

1. Acople las ranuras de los moldes en la bisagra.
2. Presione los moldes en el aparato. Se oye un clic cuando
se acoplan en su sitio.

Puesta en operacion del equipo

Notas de aplicacion

Antes de hacer los primeros pastelitos para comer. . .

+  Retire el embalaje, en caso de que haya. Desenrolle por
completo el cable de red.

+ Limpie la carcasa y las superficies de coccion con un pafio
himedo.

Recubrimiento anti-adherente

+  Engrasar ligeramente las planchas de horneado antes de
usarse la primera vez.

+  Utilice el aparato unos 10 minutos con las caras de coccion
cerradas (ver “Uso del aparato”).

+  Retire la clavija de red de la caja de enchufe y deje que se
enfrie el aparato.

+  Pruebe a homear dos veces los pastelitos.
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i NOTA:

+ Laleve generacion de humo y de olor es en este
proceso normal. Deberia preocuparse de tener
suficiente aireacion.

+  No coma los primeros pastelitos.

+ Después de haberse enfriado el aparato, limpie las
superficies de coccién con rollo de cocina.

Conexion eléctrica

1. Compruebe que la tension de corriente que vaya a usar
coincida con la del aparato. Encontrara informacion al
respecto en la placa identificadora.

2. Introduzca la clavija de red en una caja de enchufe de
contacto de proteccion e instalada por la norma. Las dos
luces piloto de control se iluminan.

Uso del aparato

1 NOTA:
+ Mantenga cerrados los moldes durante el periodo de
calentamiento.

+  Cuando haya terminado la fase de calentar, la luz piloto
verde se apagara.

+ Lalampara de control roja se queda encendida e indica
la funcién de servicio.

1. Abra el aparato. Coloque 1 cucharada de masa en uno
de los moldes de la parte inferior (para hacer pastelitos,
afiada solamente una cucharilla y media). Tenga atencion
de dosificar bien la cantidad de masa, ya que el exceso de
masa se derramara por los lados y ensuciara el aparato.
2. Cierre la tapadera.

i NOTA:

+ Lalampara de control verde se apaga y se enciende
durante el proceso de coccion, para mantener la
temperatura de coccion. No hace ninguna referencia
a la finalizacion del proceso de coccion.

+  Eltiempo de coccion depende del gusto personal.
Cuanto mas tiempo permanezcan los pastelitos en
la unidad, mayor sera el grado de tostado. Se ruega
prestar atencion a las indicaciones de la receta.

3. Abra el aparato después transcurridos de 6 a 8 minutos y
compruebe el resultado (para magdalenas, unos
12-15 minutos). Si los pastelitos se han levantado y el
tostado es el adecuado, ya los puede retirar.

4. Alce la tapadera por completo y retire la clavija de la caja

de enchufe.

5. Saque con cuidado los pastelitos de los moldes. Para ello,

utilice una cucharra resistente al calor de madera o de
pléstico. No utilice objetos agudos o que corten, para que
no se dafie el recubrimiento con capas de las zonas de
tostar.

6. Encaso de que sea necesario, engrase las superficies de

coccion después de cada proceso de coccion.



7. Enlas pausas de preparacion, los moldes siempre deben
estar cerrados.

Finalizar el funcionamiento

Si desea suspender es decir interrumpir el funcionamiento,
retire la clavija de la caja de enchufe. Las luces piloto se
apagaran.

Limpieza

/\ AVISO:

+ Desconectar antes de cada limpieza el enchufe y espere siempre

que el equipo se haya enfriado.

* No sumerja el dispositivo en agua. Podria provocar una electrocu-

cion o incendio.

/\ ATENCION:

+ No utilice ningun cepillo metalico u otros objetos que
rayen el aparato.

+  No utilice detergentes agresivos o que rayen.

+  Los moldes para cocinar no se pueden lavar en lavavaji-
llas.

Superficies de coccion

+  Retire los restos de comida todavia en estado caliente.
Haga uso de un pafio himedo o de un trozo de papel.

+ Las superficies de coccion se limpian con una esponja
suave y agua jabonosa, depués pase una mano de agua
clara y seque a fondo las superficies con un pafio suave.
Después de haberla secado, unte una capa fina de aceite
de mesa.

Carcasa

Después del uso limpie la carcasa con un pafio levemente
humedecido.

Sugerencias de recetas
Magdalenas
Ingredientes para unas 25 o 30 magdalenas de chocolate:
100 g de chocolate con leche, 300 g de harina, 2 cucharaditas
de levadura en polvo, 1 cucharadita de bicarbonato sédico,

1 pizca de sal, 2 huevos, 150 g de margarina, 80 g de azucar,
250 ml de leche.

Preparacion:
1. Rallar el chocolate.

2. Batirla harina, la levadura, el bicarbonato, la sal y el choco-

late en un bol.

3. Enotro bol batir los huevos, la margarina, el azticar y la
leche. Afiadir la mezcla de la harina y agregarlo.

4. Precalentar el aparato.
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5. Colocar la masa en los moldes y cocinar durante 14 minu-
tos.

1 NOTA:

El bicarbonato utilizado como agente para cocer hace que

la masa para hacer magdalenas esté ligera y esponjosa

y les proporciona una “corona” alta. Se puede sustituir el
bicarbonato sadico por levadura (afiada mas levadura), pero
luego, pierde esponjosidad y tamario. El bicarbonato se
puede comprar en las secciones de utilidades para cocina en
cualquier tienda de alimentacion.

Donuts

Ingredientes para 45 o 50 donuts:

260 g de harina, 1 sobrecito de levadura, 130 g de azdcar,

1 sobrecito de azucar de vainilla, 250 ml de leche, 3 huevos,

5 cucharadas de aceite, 1 pizca de sal, 30 g de azdcar helado.

Variaciones en la preparacion de la masa:

Afiada nueces molidas, coco en polvo, chocolate rallado o al-
mendras troceadas. Si la masa es demasiado espesa después
de afiadir los ingredientes, afiada mas leche.

Preparacion

1. Amase la harina, la levadura, el azdcar, el azlicar de
vainilla, leche, huevos, aceite y sal en una masa suave.

2. Precaliente el aparato.

3. Coloque la masa en los moldes y cocine durante unos
6 minutos.

4. Espolvoree los donuts con azlicar glasé. También puede
batir el azlicar glasé con limén y zumo de cereza para que
cubrir los donuts y que queden con una capa glaseada.

Pastelillos
Ingredientes de una receta bésica:

150 g de azticar, 3 huevos, 150 g de mantequilla, 150 g de
harina, 1 cucharilla de levadura
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Opcional: 1 cucharilla de coco, 60 g de nueces picadas
0 Y botella de esencia de vainilla en mantequilla y
60 g de bolitas de chocolate

Preparacion:

1. Batalos huevos, el azlicar y la mantequilla suave hasta
que estén espesos y cremosos. Incorpore la harina, la
levadura y los ingredientes en polvo a su gusto. Por dltimo,
afiada las piezas de recubrimiento como las nueces.

2. Precaliente el aparato.

3. Introduzca la masa en los moldes y hornee durante aprox.
8 minutos.

Consejo: Para introducir la masa en los moldes, puede
utilizar una manga pastelera.

Variaciones para la preparacion de la masa:

+ Afiada el relleno en el centro antes de hornear, por
ejemplo, un centro de turrén. Una vez que los pastelitos se
hayan terminado de hornear, el centro de turrén quedara
liquido.

+  También se pueden utilizar otras masas que contengan
levadura, por ejemplo masa para pastel de chocolate, nuez
o limén. Prepare la masa segun las instrucciones incluidas
en el embalaje.

+  Siutiliza pasta para pastel de vainilla y chocolate y afiade
la masa blanca y marrén de forma alternativa en la maqui-
na para preparar los pastelitos, le saldréan pastelitos de dos
colores y sabores.

Consejos para el procesamiento adicional

+  Puede dejar los pastelitos preparados enfriar en una estan-
teria y espolvorearlos con azlcar en polvo.

+  Puede echarle azicar glasé o decorarlos, deberia de
hacerlo directamente después de hornearlos.

+  Puede introducir los pastelitos calientes en palitos. Para
que los pastelitos se asienten con firmeza en los palitos, in-
troduzca los palitos al menos 1 cm en alguin recubrimiento
fundido y después introduzcalos en el pastelito.

+  Gire los pastelitos sobre los palitos mojados en el recubri-
miento fundido, deje que el recubrimiento se seque solo
un poco y decdrelos con bolitas pequefitas o de colores a
su gusto. Debe afiadir la decoracion a los pastelitos con el
recubrimiento himedo. Si el recubrimiento se ha secado,
puede usar un palillo de dientes para echar mas recubri-
miento liquido sobre el pastelito a modo de adhesivo y
presionar la decoracion sobre el mismo.

+  Siquiere echar polvos de coco sobre los pastelitos,
cubralos con yema de huevo inmediatamente después de
haberlos horneado. Los polvos de coco se adheriran mejor
de este modo.

+  Después de decorar los pastelitos, puede colocarlos sobre
los palitos en vasos llenos de azUcar o harina para que
se enfrien y sequen. También puede utilizar una lamina
carton o poliestireno en la cual haya realizado previamente
pequefios orificios separados por una distancia suficiente.
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+  Sise el terminan los palitos proporcionados, también
puede utilizar palitos Mikado. O introducir cada uno de los
pastelitos en una pequefia copa.

Guardar los pastelitos terminados

+  Los pastelitos pueden conservarse en el frigorifico durante
3 dias sin problema. Coloque los pastelitos secos en una
lata grande. Coloque papel de cocina en la parte inferior y
entre los pastelitos.

+  Los pastelitos con recubrimiento no se pueden enfriar de-
masiado. Las cremas se podrian estropear si se congelan.

Encontrara més trucos e ideas para hacer pastelitos sobre un
palito en Internet, por ejemplo.

Datos técnicos

MOGEIO: .ovevvoreceeirecesieeees e eeeeeees DMC 3533
Suministro de tension: 220-240 V~, 50/60 Hz
Consumo de energia: ... 100W
Clase de proteccion: .. |
Peso neto............. . e aprox. 1,85 kg

El derecho de realizar modificaciones técnicas y de disefio en
el curso del desarrollo continuo del producto esta reservado.

Este aparato se ha examinado segln las normativas actuales y
vigentes de la Comunidad Europea, como p.ej. compatibilidad
electromagnética y directiva de baja tensién y se ha construido
segun las mas nuevas especificaciones en razén de la seguri-
dad.

Eliminacién
Significado del simbolo “Cubo de basura”

Proteja nuestro medio ambiente, aparatos eléctricos no forman
parte de la basura doméstica.

Haga uso de los centros de recogida previstos para la
eliminacion de aparatos eléctricos y entregue alli sus aparatos
eléctricos que no vaya a utilizar mas.

Ayudaré en evitar las potenciales consecuencias, a causa de
una erronéa eliminacion de desechos, para el medio ambiente
y la salud humana.

Con ello, contribuiré a la recuperacién, al reciclado y a otras
formas de reutilizacion de los aparatos viejos eléctricos y
electronicos.

La informacion como se debe eliminar los aparatos, se obtiene
en su ayuntamiento o su administracién municipal.



Istruzioni per 'uso

Grazie per aver scelto il nostro prodotto. Vi auguriamo un buon
utilizzo del dispositivo.

Simboli per questo manuale di istruzioni per 'uso

Le indicazioni importanti per la propria sicurezza sono indicati
appropriatamente. Osservare assolutamente queste indicazio-
ni, per evitare incidenti e danni all'apparecchio:

I\ AWISO:
Previene i rischi della propria salute ed indica possibili rischi
di ferite.

/\ ATTENZIONE:
Indica possibili pericoli per I'apparecchio o altri oggetti.

1 NOTA:
Mette in risalto consigli ed informazioni.

Note Generali

Prima di mettere in funzione questo apparecchio, leggere molto
attentamente le istruzioni per I'uso e conservarle con cura uni-
tamente al certificato di garanzia, allo scontrino e, se possibile,
alla scatola di cartone con la confezione interna. Se passate
I'apparecchio a terzi, consegnate anche le istruzioni per [‘'uso.

Utilizzare 'apparecchio esclusivamente per scopi privati

e conformemente al tipo di applicazione previsto. Questo
prodotto non € stato concepito ai fini di un impiego in
ambito industriale.

Non utilizzarlo all'aperto. Proteggerlo dal calore, nonché
dallesposizione diretta ai raggi solari e dall'umidita (non
immergerlo mai in sostanze liquide) e tenerlo a distanza

da oggetti con spigoli affilati. Non utilizzare I'apparecchio
con le mani umide. Nel caso in cui si bagni o si inumidisca
I'apparecchio, staccare immediatamente la spina.
Disattivare 'apparecchio e staccare sempre la spina dalla
relativa presa (prendendo in mano la spina, non tirando

il cavo) allorché non si utilizza 'apparecchio, quando si
applicano degli accessori oppure nel caso in cui lo si debba
pulire 0 si siano manifestate anomalie.

Non mettere in funzione I'apparecchio senza sorveglianza.
Spegnere sempre I'apparecchio, se si desidera uscire dalla
stanza. Estrarre la spina dalla presa.

Controllare regolarmente che I'apparecchio e il cavo non
presentino tracce di danneggiamento. In tal caso |'apparec-
chio non deve pili essere utilizzato.

Utilizzare esclusivamente accessori originali.

Per sicurezza tenere limballaggio (sacchetto di plastica,
scatola, polistirolo, ecc.) fuori dalla portata dei bambini.

A\ Awiso!
Non lasciar giocare i bambini piccoli con la pellicola.
Pericolo di soffocamento!

ITALIANO

Avvertenze speciali di sicurezza per questo apparecchio

/\ AWVISO: Rischio di ustioni!

La temperature della superficie toccabile pud diventare molto alta

durante l'uso.

* Non toccare le parti calde dell'apparecchio. Eventualmente utiliz-
zare una presina ed afferrare 'apparecchio solo sullimpugnatura o

nellapposita cavita.
/\ ATTENZIONE:

+ Non mettere in funzione I'apparecchio con un timer esterno oppure
con un sistema di telecomando separato.

* Posizionare 'apparecchio su una superficie piana e resistente al
calore. Nel caso di superfici delicate mettere sotto la padella una

piastra resistente al calore.
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A ATTENZIONE:
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* Per evitare un eventuale blocco termico, non mettere 'apparecchio
direttamente sotto un mobile. Assicurarsi che ci sia spazio libero
sufficiente.

Non muovere l'apparecchio mentre € in funzione.

Durante la cottura e quando si aprono le piastre, prestare attenzio-
ne alla fuoriuscita laterale del vapore. Pericolo di ustione!

Prestare attenione al calore che fuoriesce dall'apparecchio. Non
utilizzare I'apparecchio vicino o sotto a tende e altri materiali
infiammabili.

Fare attenzione che il cavo di allacciamento alla rete elettrica non
entri in contatto con parti calde dellapparecchio.

Lasciarlo raffreddare prima di pulirlo e riporlo.

|l presente apparecchio non deve essere immerso in acqua
durante la pulizia. Attenersi alle istruzioni allegate, capitolo “Pulizia”.

Non tentare di riparare I'apparecchio, bensi rivolgersi a un tecnico
autorizzato. Al fine di evitare l'insorgere di situazioni di pericolo, si
raccomanda di contattare il costruttore, il nostro servizio di assisten-
za tecnica o un tecnico ugualmente qualificato per la sostituzione
del cavo di alimentazione difettoso con un cavo equivalente.
Questo dispositivo pud essere usato da bambini di eta dagli 8 anni
in su e da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali 0
con mancanza di esperienza e conoscenze se in presenza di
persone che controllano e sanno usare il dispositivo in modo sicuro
e capiscono i pericoli coinvolti.

|l bambini non devono giocare con 'apparecchio.

La pulizia e la manutenzione utente non devono essere eseguiti
da bambini, a meno che di eta superiore agli 8 anni e non siano
controllati.
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Tenere il dispositivo e il cavo fuori dalla portata dei bambini di eta

inferiore agli 8 anni.

Elementi di comando

Alloggiamento

Spia di controllo alimentazione

Spia di controllo riscaldamento

Blocco alloggiamento

Tasti di sgancio per le superfici di cottura

Accessori

A1 Superficie superiore di cottura per muffin
A2 Superficie inferiore di cottura per muffin

B

Superficie superiore e inferiore per donut

C Superficie superiore e inferiore di cottura per pop

Cambiare le superfici di cottura

Il dispositivo & dotato di superfici di cottura inserite. Far riferi-
mento a “Elementi di comando” a pagina 3.
A AVVISO: Rischio di ustioni!

II dispositivo e le superfici di cottura devono raffreddarsi
completamente!

Rimozione delle superfici di cottura

1.

2.

Aprire il dispositivo con il blocco alloggiamento (4) e solle-
vare il coperchio.

Per rilasciare le superfici di cottura, premere il tasto di
sgancio (5).

Inserire di nuovo le superficie di cottura

Se si usa il dispositivo come macchina per muffin, far atten-
zione a sistemare le superfici di cottura: Mettere le superfici di
cottura tonde (A1) nel coperchio.

1.
2.

Inserire gli incavi delle superfici di cottura nella cerniera.
Premere le superfici di cottura nel dispositivo. Devono
emettere un clic udibile.

Messa in funzione dell’apparecchio

Avvertenze per l'uso
Prima di preparare i primi cake pop da mangiare . . .

Eliminare lmballaggio, se presente. Svolgere completa-
mente il cavo.

Pulire la custodia e le piastre di cottura con un panno
inumidito.

Rivestimento anti-aderente

Ungere leggermente le piastre di cottura prima di usare
I'apparecchio per la prima volta.

Mettere in funzione |'apparecchio solo con le piastre di
cottura chiuse per ca. 10 min (vedi “Uso dellapparecchio”).

Staccare la spina dalla presa e lasciare che 'apparecchio
si raffreddi.
Provare a preparare i cake pop per due volte.

1 NOTA:

+  Facendo questo € possibile che si formi un leggero
fumo e odore. Arieggiare sufficientemente.

+  Non mangiare i primi cake pop preparati.

Quando I'apparecchio si ¢ raffreddato, pulire le piastre di
cottura con carta da cucina.

Collegamento elettrico
1.

Controllare se il voltaggio della corrente che volete usare

corrisponde a quello del dispositivo. Troverete le informa-
zioni sulla targhetta del modello.

Inserire la spina in una presa con contatto di terra regolar-
mente installata. Entrambe le spie di controllo si accendo-
no.

Uso dell’apparecchio

1 NOTA:

1.

Durante il riscaldamento tenere le piastre chiuse.
Quando si raffreddano, la spia di controllo verde si
spegne.

La spia di controllo rossa rimane accesa ed indica il
funzionamento.

Aprire la macchina. Mettere 1 cucchiaio di pasta in uno
degli stampi nella superficie di cottura inferiore (per fare i
cake pop aggiungere solo circa 1% cucchiaino). Dosare
la quantita di pasta correttamente, la pasta in eccesso
fuoriesce dal bordo e sporca I'apparecchio.

Chiudere il coperchio.

1 NOTA:

+  Durante la cottura I'indicatore luminoso di controllo
verde si accende e si spegne per conservare la tem-
peratura di cottura. Non fornisce nessuna indicazione
sul termine della cottura.

+ Iltempo di cottura dipende dal gusto individuale.
Quanto piti a lungo i cake pop rimangono allinterno
dell'apparecchio, tanto pili cotti diventano. Osservare
le indicazioni delle ricette.

Aprire il dispositivo dopo circa 6 - 8 minuti e controllare il
risultato (per muffin, circa 12 - 15 minuti). Se i cake pop
sono lievitati e sono cotti al punto gusto, possono essere
rimossi dall'apparecchio.

Sollevare completamente il coperchio ed estrarre la spina
dalla presa.
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5. Estrarre delicatamente i cake pop dall'apparecchio. Utiliz-
zare a tal fine un cucchiaio di plastica o legno resistente
al calore. Non usare oggetti appuntiti 0 pungenti, per non
rovinare lo strato delle superfici di cottura.

6. Se necessario, cospargere nuovamente di grasso le
superfici di cottura dopo ogni cottura.

7. Durante le pause di cottura le superfici dovrebbero essere
sempre chiuse.

Terminare il funzionamento
Se si desidera interrompere o termnare il funzionamento,
estrarre la spina dalla presa. Le spie di controllo si spengono.

Pulizia

/\ AWVISO:

* Prima di procedere alla pulizia dellapparecchio, staccare sempre
la spina dalla presa di rete e attendere che I'apparecchio si sia

completamente raffreddato.

+ Non immergete il dispositivo in acqua! Potrebbe provocare scosse

elettriche o incendio.

/\ ATTENZIONE:

+ Non usare spazzole di ferro o altri oggetti abrasivi.

+ Non usare detergenti forti 0 abrasivi.

+  Le superfici di cottura non sono lavabili in lavastoviglie.

Piastre di cottura

+ Con un panno umido o carta da cucina rimuovere i residui
di cibo fintantoché 'apparecchio € ancora caldo.

+ Lavare le piastre di cottura con una spugna morbida e
acqua e detersivo per stoviglie, sciacquare con acqua
corrente e asciugare con un panno morbido. Dopo I'asciu-
gatura applicare uno strato sottile di olio alimentare sulla
superficie.

Custodia

Dopo I'uso pulire 'apparecchio con un panno leggermente
inumidito.

Consigli per ricette
Muffin
Ingredienti per circa 25 - 30 muffin al cioccolato:
100 g di cioccolata al latte, 300 g di farina, 2 cucchiaini di lievito
in polvere, 1 cucchiaino di bicarbonato di sodio, 1 pizzico di
sale, 2 uova, 150 g di margarina, 80 g di zucchero, 250 ml di
[atte.

Preparazione:

1. Grattugiare la cioccolata.

2. Miscelare la farina, il lievito in polvere, il bicarbonato di
sodio, il sale e il cioccolato in una scodella.

3. Inun’altra scodella, shattere le uova, la margarina, lo
zucchero e il latte. Aggiungere la farina e sbattere.
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4. Preriscaldare il dispositivo.
5. Mettere limpasto negli stampo e cuocere per circa
14 minuti.

1 NOTA:

Il bicarbonato di sodio usato come lievito rende l'impasto
leggero e soffice per fare muffin e dare ai muffin una “corona”
alta. Il bicarbonato di sodio deve essere sostituito dal lievito in
polvere (aggiungere altra polvere), ma poi non & piu soffice.

Il bicarbonato di sodio & disponibile nel negozio di articoli per
dolci di qualsiasi negozio.

Donut

Ingredienti per 45 - 50 donut:

260 g di farina, 1 bustina di lievito in polvere, 130 g di zucchero,
1 bustina di zucchero vanigliato, 250 ml di latte, 3 uova,

5 cucchiai di olio, 1 pizzico di sale, 30 g zucchero a velo.

Variazioni nella preparazione dell'impasto:

Aggiungere noccioline intere, cacao in polvere, cioccolato
grattugiato o mandorle a pezzetti. Se limpasto € troppo duro
aggiungere altro latte.

Preparazione

1. Impastare la farina, il lievito in polvere, lo zucchero, lo zuc-
chero vanigliato, il latte, le uova, l'olio € il sale in un impasto
morbido.

2. Preriscaldare il dispositivo.

3. Mettere limpasto negli stampi e cuocere nel forno per circa
6 minuti.

4. Mettere sui donut con zucchero a velo. E anche possibile
miscelare lo zucchero a velo con limone o succo di ciliegia
la glassa e passarla sui donut.



Cake Pop

Ingredienti di una ricetta base:

150 g di zucchero, 3 uova, 150 g di burro, 150 g di farina,
1 cucchiaino da te di lievito in polvere

Opzionale: 1 cucchiaino da te di cacao, 60 g di noci tritate

0 Y bottiglia di essenza di vaniglia e 60 g di gocce di
cioccolato
Preparazione:

1. Sbattere uova, zucchero e ammorbidire il burro fino a
ottenere un impasto spesso e cremoso. Aggiungere farina,
lievito in polvere e ingredienti a piacere. Infine, aggiungere i
pezzi piu grandi, come le noci.

2. Preriscaldare il dispositivo.

3. Versare limpasto nelle forme e cuocere per circa 8 minuti.
Consiglio: Per versare limpasto nelle forme, & possibile
utilizzare un sac a poche.

Varianti per la preparazione dellimpasto:

+ Aggiungere ripieno, come torrone al centro prima di
cuocere. Quando i cake pop sono pronti, il torrone al centro
& liquido.

+  Sono inoltre disponibili ad esempio mix impasto con lievito
in polvere e limone, noci o cioccolato.Preparare impasto
come indicato nelle istruzioni riportate sulla confezione.

+  Se si utilizza impasto per torta di marmo e si aggiunge l'm-
pasto bianco e marrone alternativamente nella macchina
per dolci cake pop, si ottengono palline marmorizzate.

Consigli per la preparazione

+  E possibile lasciar raffreddare i cake pop pronti su una
griglia e cospargerli quindi di zucchero.

+ Se sidesidera glassare o decorare i dolci, eseguire questa
operazione direttamente dopo averli impastati.

+  E possible premere i cake pop su bastoncini. Per fissarli
bene sui bastoncini, immergere i bastoncini a una profondi-
tadi circa 1 cm nella glassa sciolta e fissarli subito al cake
pop.

+  Ruotare i cake pop sui bastoncini nella glassa sciolta,
lasciar asciugare leggermente la glassa e decorarli con
praline a pezzettini o colorate a piacere. La decorazione
deve essere aggiunta quando la glassa & ancora umida.
Se la glassa si & gia asciugata, utilizzare uno stuzzicadenti
per aggiungere una goccia di glassa liquida al cake pop
come adesivo e premere la decorazione su di esso.

+  Se si desidera trasformare i cake pop in fiocchi al cocco,
spazzolarli con tuorlo d'uovo subito dopo la preparazione
dell'impasto. In questo modo i fiocchi al cocco aderiscono
meglio.

+ Dopo aver effettuato la decorazione, & possible collocare
i cake pop sui bastoncini in bicchieri riempiti di zucchero/
farina per farli raffreddare e seccare. E inoltre possibile uti-
lizzare un foglio di polistirente o un cartoncino su cui sono
stati preventivamente praticati fori alla distanza desiderata.

+  Seibastoncini contenuti nel pacchetto sono stati utilizzati,
si possono fare bastoncini mikado oppure mettere ciascun
pop cake in una coppetta di wafer.

Conservazione dei pop cake pronti

+ | dolci glassati possono essere conservati in frigo per
3 giorni senza problemi. Collocare i dolci secchi su un'am-
pia latta. Collocare carta da cucina sul fondo e tra i dolci.

+  Le torte glassate non possono essere conservate in free-
zer, in quanto la glassa si rovina durante lo scongelamento.

E possibile trovare altri consiglie e ider per dolci su bastonicino
ad es. su Internet.

Dati tecnici

MOGENIO: «...ooooorecieiecesiseeeeess i DMC 3533
Alimentazione rete: 220-240 V~, 50/60 Hz
Consumo di energia: .......... ... 100W
Classe di protezione:.......... . |
Peso netto:........... . s ca. 1,85 kg

Siriserva il diritto di apportare modifiche tecniche e di design
nel corso dello sviluppo del prodotto.

Questo apparecchio € stato controllato sulla base di tutte le
direttive CE attuali in vigore in questo settore, quali per esem-
pio la normativa in materia di compatibilita elettromagnetica

e la direttiva in materia di bassa tensione, ed € stato costruito
conformemente alle norme di sicurezza piu moderne.

)i
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Smaltimento

Significato del simbolo “Eliminazione”

Salvaguardare 'ambiente, gli elettrodomestici non vanno
eliminati come rifiuti domestici.

Per I'eliminazione degli elettrodomestici, fare uso dei posti di
raccolta previsti per questo tipo e porre quegli elettrodomestici
che non sono pitl in uso.

Si contribuisce cosi ad evitare un effetto potenziale sullambien-
te e sulla salute, dovuto magari ad una eliminazione sbagliata.
Questo significa un contributo personale alla riutilizzazione, al
riciclaggio e altre forme di utilizzazione di elettrodomestici ed
apparecchi elettronici usati.

Si possono trovare le corrispondenti informazioni sugli appositi
luoghi di raccolta, nelle amministrazioni dei comuni.
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Instruction Manual

Thank you for choosing our product. We hope you will enjoy
using the appliance.

Symbols in these Instructions for Use

Important information for your safety is specially marked.

Itis essential to comply with these instructions in order to avoid
accidents and prevent damage to the machine:

/\ WARNING:
This warns you of dangers to your health and indicates pos-
sible injury risks.

/\ CAUTION:
This refers to possible hazards to the machine or other ob-
jects.

1 NOTE:
This highlights tips and information.

General Notes

Read the operating instructions carefully before putting the
appliance into operation and keep the instructions including the
warranty, the receipt and, if possible, the box with the internal
packing. If you give this device to other people, please also
pass on the operating instructions.

The appliance is designed exclusively for private use and
for the envisaged purpose. This appliance is not fit for
commercial use.

Do not use it outdoors. Keep it away from sources of heat,
direct sunlight, humidity (never dip it into any liquid) and
sharp edges. Do not use the appliance with wet hands.

If the appliance is humid or wet, unplug it immediately.
When cleaning or putting it away, switch off the appliance
and always pull out the plug from the socket (pull the plug
itself, not the lead) if the appliance is not being used and
remove the attached accessories.

Do not operate the machine without supervision. If you
leave the room you should always tumn the device off.
Remove the plug from the socket.

The device and the mains lead have to be checked regu-
larly for signs of damage. If damage is found the device
must not be used.

Use only original spare parts.

In order to ensure your children’s safety, please keep all
packaging (plastic bags, boxes, polystyrene etc.) out of
their reach.

/\ WARNING!

Do not allow small children to play with the foil. There is a
danger of suffocation!

Special Safety Instructions for this Machine

/\ WARNING: Risk of burns!

The temperature of the touchable surface may become very high

during use.

+ Do not touch the hot parts of the device. If necessary, you should
use an oven cloth and hold the device only by the handle or the

recessed grip.
/\ CAUTION:

* Do not operate the device with an external timer or separate re-

mote control system.

* Place the unit on a flat and heat-resistant surface. In the case of
sensitive surfaces please place a heat-resistant board under the

device.
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A CAUTION:

* In order to prevent heat from building up, do not put the unit directly
underneath a cupboard. Ensure that there is enough space all
around!

Do not move the device when it is working.

Beware of any steam coming out of the sides of the device during
the baking process and when opening the baking surfaces. Danger
of burns!

Be cautious of heat escaping from the device! Do not use the
device near or below curtains or other flammable materials!

Please ensure that the mains lead does not come into contact with
the hot sections of the device.

Allow the device to cool down before cleaning it and putting it away.
This appliance is not intended to be immersed in water during
cleaning. Please observe the instructions that we have included for
you in the chapter “Cleaning”.

Do not try to repair the appliance on your own. Always contact an
authorized technician. To avoid the exposure to danger, always
have a faulty cable be replaced only by the manufacturer, by our
customer service or by a qualified person and with a cable of the
same type.

This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental capa-
bilities or lack of experience and knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe
way and understand the hazards involved.

Children shall not play with the appliance.

Cleaning and user maintenance shall not be made by children
unless they are older 8 years and supervised.
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+ Keep the appliance and its cord out of reach of children less than

8 years.

Overview of the Components

1 Housing

2 Power control lamp

3 Heating control lamp

4 Housing latch

5 Release buttons for the baking surfaces
Accessories

A1 Upper baking surface for muffins

A2 Lower baking surface for muffins

B Upper and lower baking surface for donuts

C  Upper and lower baking surface for cake pops

Changing the baking surfaces

The appliance is supplied with inserted baking surfaces. Please
also refer to our “Overview of the Components” on page 3.

/\ WARNING: Risk of burns!
The appliance and the baking surfaces must be allowed to
cool completely!

Removing the baking surfaces

1. Open the appliance with the housing latch (4) and flip the
lid up.

2. Torelease the baking surfaces, press the release button (5).

Re-insert the baking surfaces

If you are using the appliance as a muffin maker, take care
when arranging the baking surfaces: Place the rounded baking
surfaces (A1) into the lid.

1. Set the recesses of the baking surfaces to the hinge.
2. Press the baking surfaces into the appliance. They must
audibly click into place.

Starting-up the unit
Instructions for Use
Before making the first little cakes for eating . . .
+ Remove any packaging that is still present. Unwind the
mains lead completely.
+  Clean the housing and the baking surfaces with a damp
cloth.

Non-stick coating

+  Lightly grease the baking surfaces before the unit is used
for the first time.

+  Use the appliance for about 10 minutes with the toasting
surfaces closed (see “Using the unit’).

+  Remove the mains plug from the socket and allow the
device to cool down.
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Test-bake the little cakes twice.

i NOTE:

*  Any smoke or smells produced during this procedure
are normal. Please ensure sufficient ventilation.

+ Do not eat the first few little cakes.

After the device has cooled down, wipe the baking surfaces
off with a paper towel.

Electrical connection

1.

Check whether the mains voltage that you want to use
matches the one of the device. You will find the information
about this on the type plate.

2. Insert the plug in a duly installed protective contact socket.

1.

Both control lamps light up.

Using the unit

i NOTE:

+  Keep the baking surfaces closed while heating.

+ When the warm up phase has ended, the green control
lamp will go out.

+ The red control lamp remains on to show that the device
is working.

Open the device. Put 1 tablespoon of dough into any of
the moulds in the lower baking surface (to make cake
pops only add about 1% teaspoons). Please ensure that
you measure in the quantity of dough correctly, as excess
dough runs over the edges and soils the device.

2. Close the lid.

i NOTE:

+  The green control lamp switches on and off during
baking in order to maintain the baking temperature.
This does not give any indication that the baking
process is finished.

+  The baking time depends on your individual taste.
The longer the cake pops remain in the appliance,
the greater the degree of browning. Please note the
information contained in the recipe.

3. Open the appliance after about 6 - 8 minutes and check

the result (for muffins, about 12 - 15 minutes). If the little
cakes have risen and if you have the right browning, they
are done and can be removed.

4. Unfold the lid completely and remove the mains plug from

the socket.

5. Take the little cakes carefully out of the pans. Please use a

heat-resistant wooden or plastic spoon. Do not use pointed
or sharp objects to avoid damaging the coating of the bak-
ing surfaces.



6. Lightly grease the baking surfaces again as required after
each baking process.

7. The baking surfaces must always be kept closed during
pauses in the baking.

Switching Off
If you would like to interrupt operation or switch the device off,
remove the plug from the socket. The control lamps will go out.

Cleaning

/\ WARNING:

+ Always pull out the plug from the mains socket before cleaning and
wait until the unit has cooled down.
+ Do not immerse the device in water! It could result in an electric

shock or fire.

/\ CAUTION:

+ Do not use any wire brush or other abrasive objects.
+ Do not use any acidic or abrasive detergents.

+  The baking surfaces are not dishwasher-safe.

Baking Surfaces
+ Remove any food residues while they are still warm with a
damp cloth or paper towel.

+ Wash off the baking surfaces with a soft sponge and soapy
water; then wipe with clean water and dry thoroughly with
a soft cloth. After drying please apply a thin film of edible oil
to the surface.

Housing
Clean the housing after use with a slightly damp cloth.

Recipe suggestions
Muffins
Ingredients for about 25 to 30 chocolate muffins:
100 g full milk chocolate, 300 g flour, 2 teaspoon of baking
powder, 1 teaspoon of baking soda, 1 pinch of salt, 2 eggs,
150 g margarine, 80 g sugar, 250 ml milk.

Preparation:

1. Roughly grate the chocolate.

2. Mix the flour, baking powder, baking soda, salt and choco-
late in a bowl.

3. Inanother bowl, fold the eggs, margarine, sugar and milk.
Add the flour mixture and fold in.

4. Preheat the appliance.

5. Put the dough into the moulds and bake for about
14 minutes.

1 NOTE:

The baking soda used as a baking agent makes the dough
light and fluffy for making muffins and gives the muffins a
high “crown”. Baking soda can also be replaced by baking
powder (please add somewhat more powder), but then it
lacks somewhat in fluffiness and size. Baking soda is avail-
able in the baking aids section of any well-stocked food store.

Donuts

Ingredients for 45 to 50 donuts:

260 g flour, 1 sachet of baking powder, 130 g sugar, 1 sachet of
vanilla sugar, 250 ml milk, 3 eggs, 5 tablespoons oil, 1 pinch of
salt, 30 g icing sugar

Variations on preparing dough:

Add ground nuts, cocoa powder, grated chocolate or chopped
almonds. If the dough is too firm after adding the ingredients,
add more milk.

Preparation

1. Knead the flour, baking powder, sugar, vanilla sugar, milk,
eggs, oil and salt into a smooth dough.

2. Preheat the appliance.

3. Place the dough into the moulds and bake for about
6 minutes.

4. Dust the finished donuts with icing sugar. You can also mix
the icing sugar with lemon or cherry juice to make icing and
coat the donuts with it.

Cake Pops
Ingredients of a basic recipe:
150 g sugar, 3 eggs, 150 g butter, 150 g flour, 1 teaspoon bak-

ing powder

Optional: 1 tablespoon of cocoa, 60 g chopped walnuts

or "2 bottle of butter vanilla essence and 60 g choco-
late droplets
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Preparation:

1. Whisk the eggs, sugar, and soft butter until they become
thick and creamy. Fold in the flour, baking powder, and
powdered ingredients at your option. Lastly, add the coarse
pieces such as nuts.

2. Preheat the appliance.

3. Fillthe dough into the forms and bake for ca. 8 minutes.
Tip: In order to fill the dough into the forms, you may also
use a pastry bag.

Variations for the dough preparation:

+  Add fillings, such as a nougat center, for example, into the
center prior to baking. Once the cake pops have finished
baking, the nougat center will be liquid.

+  Ready baking mixes containing baking powder such as
lemon, nut, or chocolate cake, for example, are also suit-
able. Prepare the dough according to the instructions on
the packaging.

+  Ifyou use marble cake dough and add the white and brown
dough into the Cake Pop Maker alternately, you will receive
marbled balls.

Tips for the further processing

+ You may let the ready baked cake pops cool down on a
rack and then sprinkle them with powdered sugar.

+  Ifyou would like to glaze or decorate the cakes, you should
do this directly after baking them.

+You can press the hot cakes onto sticks. In order for the
cakes to sit really firmly on their sticks, dip the sticks ca.

1 cm deep into a melted glaze and then stick them into the
cake right away.

+  Rotate the cakes on the sticks in the melted glaze, let
the glaze dry only briefly and decorate them with brittle
or colored sprinkles as desired. The decoration must be
added to the cakes while the glaze is still moist. If the glaze
has already dried, you may use a toothpick to add a drop
of liquid glaze onto the cake as an adhesive and press the
decoration onto it.

+  If you would like to turn the cake pops in coconut flakes,
brush the cakes with some egg yolk immediately after bak-
ing. The coconut flakes will adhere better this way.

+  After the decorating you may place the cakes on the sticks
into glasses filled with sugar/ flour to let them cool down
and dry. A Styrofoam sheet or a cardboard, which you have
previously put small holes into with sufficient distance is
also suitable.

+  Ifthe sticks contained in the scope of delivery have been
used up, you may also use Mikado sticks. Or set one cake
each into a small wafer cup.
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Storing of the finished cake pops

+  Glazed cakes can be kept in the refrigerator for 3 days
without worry. Place the dried cakes into a large tin. Place
kitchen paper on the bottom and between the cakes.

+ Glazed cakes are not suitable for storing in the deep-
freezer. The glaze would suffer during thawing.

You may find more tips and ideas for cakes on a stick on the
internet, for example.

Technical Data

MOGEL: ...t eeeeees DMC 3533
Power supply:....... 220-240 V~, 50/60 Hz
Power consumption: . .. T00W
Protection class: .. . . . . |
Net weight........... ... approx. 1.85 kg

The right to make technical and design modifications in the
course of continuous product development remains reserved.

This device has been tested according to all relevant current
CE guidelines, such as electromagnetic compatibility and low
voltage directives, and has been constructed in accordance
with the latest safety regulations.

)i

Disposal
Meaning of the “Dustbin” Symbol
Protect our environment: do not dispose of electrical equipment
in the domestic waste.
Please return any electrical equipment that you will no longer
use to the collection points provided for their disposal.

This helps avoid the potential effects of incorrect disposal on
the environment and human health.

This will contribute to the recycling and other forms of reutilisa-
tion of electrical and electronic equipment.

Information conceming where the equipment can be disposed
of can be obtained from your local authority.



Instrukcja obstugi

Dzigkujemy za wybor naszego produktu. Mamy nadzieje, ze
korzystanie z urzadzenia sprawi Pafistwu rado$¢.

Symbole uzyte w tej instrukcji obstugi

Wazne informacje dotyczace bezpieczenstwa uzytkownika sg
specjalnie wyrdznione. Koniecznie stosuj sig do tych wskazo-
wek, aby unikna¢ wypadkéw i uszkodzenia urzadzenia.

/\ OSTRZEZENIE:
Ostrzega przed zagrozeniami dla zdrowia i wskazuje na
potencjalne ryzyka obrazen.

/\ UWAGA:
Wskazuje na potencjalne zagrozenia dla urzadzenia lub
innych przedmiotow.

1 WSKAZOWKA:
Wyréznia porady i informacje wazne dla uzytkownika.

Ogolne uwagi
Przed uruchomieniem urzadzenia prosze bardzo doktadnie
przeczyta¢ instrukcje obstugi. Prosze zachowac j wraz z kartg
gwarancyjna, paragonem i w miare mozliwo$ci réwniez karto-
nem z opakowaniem wewnetrznym. Przekazujac urzadzenie
innej osobie, oddaj jej takze instrukcje obstugi.

Specjalne wskazdwki zwigzane z bezpieczng
obstuga tego urzadzenia

Prosze wykorzystywac urzadzenie jedynie dla prywatnego
celu, jaki zostat przewidziany dla urzadzenia. Urzadzenie to
nie zostato przewidziane do uzytku w ramach dziatalnosci
gospodarczej.

Prosze nie korzystac z urzadzenia na zewnatrz. Prosze
trzyma¢ urzadzenie z daleka od ciepta, bezposredniego
promieniowania stonecznego, wilgoci (w zadnym wypad-
ku nie zanurza¢ w substancjach ptynnych) oraz ostrych
krawedzi. Prosze nie obstugiwac urzadzenia wilgotnymi
dtorimi. Jezeli urzadzenie jest wilgotne lub mokre, prosze
natychmiast wyciagna¢ wtyczke (nalezy ciagna¢ za wtycz-
ke, nie za przewdd).

Jezeli nie korzystacie Panstwo z urzadzenia, jezeli chcecie
Panstwo zamontowac jakie$ akcesoria, w celu wyczysz-
czenia lub w przypadku jakichkolwiek zaktocen, prosze
zawsze wylaczy¢ urzadzenie i wyjac wiyczke z gniazdka.
Pracujacego urzadzenia nie nalezy pozostawia¢ bez
nadzoru. Przed opuszczeniem pomieszczenia urzadzenie
nalezy zawsze wylaczac i wycigga¢ wtyczke sieciowg z
gniazda.

Nalezy regularie sprawdza¢, czy urzadzenie i kabel
sieciowy nie sg uszkodzone. W razie uszkodzenia nalezy
przesta¢ korzysta¢ z urzadzenia.

Prosze stosowac tylko oryginalne akcesoria.

Dla bezpieczerstwa dzieci prosze nie zostawia¢ swo-
bodnie dostepnych czesci opakowania (torby plastikowe,
kartony, styropian itp.).

/N OSTRZEZENIE!
Nie pozwalaj dzieciom bawic sig folia. Niebezpieczen-
stwo uduszenia!

JEZYK POLSKI

/\ OSTRZEZENIE: Goraca powierzchnia!
Temperatura powierzchni dotykowych moze bardzo wzrosngé¢

podczas uzytkowania.

* Nie dotykaj goracych czesci urzadzenia. W razie potrzeby uzyj
szmaty do garnkow i chwytaj urzadzenie tylko za uchwyty i

wgtebienia do chwytania.
/\ UWAGA:

* Nie podtaczaj urzadzenia do zewnetrznego programatora czaso-
wego ani systemu zdalnego sterowania.
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/\ UWAGA:
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Ustawi¢ urzadzenie na réwnej, odpornej na ciepto powierzchni.

W przypadku delikatnych powierzchni prosze podtozy¢ plyte zaro-
odporng,

Aby unikng¢ nadmiernego nagrzewania, nie stawia¢ bezposrednio
pod szafkg. Zadbac o odpowiednig przestrzen.

Nie przemieszczaj urzadzenia w trakcie pracy.

W trakcie pieczenia i podczas otwierania ptyt grzejnych uwazaj na
wydostajaca sie z boku pare. Niebezpieczenstwo oparzenial
Uwazac na ciepto uchodzace z urzadzenia! Nie korzystac z
urzadzenia w poblizu ani ponizej zaston badz innych tatwopalnych
materiatow!

Prosze uwazac, by kabel sieciowy nie dotykat gorgcych czesci
urzadzenia.

Przed oczyszczeniem i odstawieniem urzadzenia poczekaj az
ostygnie.

Tego urzadzenia nie wolno zanurza¢ w wodzie podczas czysz-
czenia. Prosimy sprawdzi¢ instrukcje zamieszczone w rozdziale
,Czyszczenie”.

W razie awarii prosze nie naprawia¢ urzadzenia samemu lecz
skorzystac z pomocy autoryzowanego specjalisty. Jezeli przewdd
zasilajacy nieodtaczalny ulegnie uszkodzeniu, to powinien on by¢
wymieniony u producenta lub w specjalnym zaktadzie naprawczym
albo przez wykwalifi kowang osobe w celu unikniecia zagrozenia.
Z urzadzenia moga korzystac dzieci powyzej 8 roku zycia oraz
0soby z ograniczonymi fizycznymi, czuciowymi oraz mentalnymi
zdolno$ciami lub z brakiem do$wiadczenia i wiedzy, jesli sg nad-
zorowane lub poinstruowane, jak uzyé urzadzenia w bezpieczny
sposob i rozumiejg ewentualne ryzyko.



* Dzieciom nie wolno bawi¢ si¢ urzadzeniem.

+ Dzieci nie moga zajmowac sie czyszczeniem ani konserwacja
urzadzenia, chyba, ze ukonczyly 8 lat i sg nadzorowane.

* Trzymac urzadzenie i jego przewdd z dala od dzieci ponizej 8 roku

zycia.

Przeglad elementow obstugi

Obudowa

Lampka kontrolna zasilania

Lampka kontrolna ogrzewania

Zatrzask obudowy

Przyciski zwalniajace powierzchni do pieczenia

(S I S

Akcesoria

A1 Gérna powierzchnia do pieczenia mufinek

A2 Dolna powierzchnia do pieczenia mufinek

B Goma i dolna powierzchnia do pieczenia paczkow

C Gorna i dolna powierzchnia do pieczenia lizakéw ciastko-
wych

Wymiana powierzchni do pieczenia

Urzadzenie wyposazone jest we wkiadane powierzchnie do
pieczenia. Proszg réwniez sprawdzi¢ “Przeglad elementéw
obtsugi” na stronie 3.

/\ OSTRZEZENIE: Ryzyko oparzen!
Nalezy poczekac na catkowite wystygniecie urzadzenia oraz
powierzchni do pieczenia!

Wyjmowanie powierzchni do pieczenia

1. Otworzy¢ urzadzenie za pomoca zatrzasku na obudowie (4)
i odsuna¢ pokrywke do gory.

2. Aby zwolni¢ powierzchnie do pieczenia, nacisna¢ przycisk
zwalniajacy (5).

Ponowne wlozenie powierzchni do pieczenia

Jesli uzywamy urzadzenia do robienia mufinek, zachowa¢

ostrozno$¢ podczas ustawiania powierzchni do pieczenia:

Umiescic zaokraglone powierzchnie do pieczenia (A1) na

pokrywce.

1. Umiesci¢ zagtebienia tych powierzchni na zawiasie.

2. Docisna¢ powierzchnie te do urzadzenia. Musza wyraznie
zatrzasnag sig na miejscu.

Przygotowanie do uzytkowania urzadzenia

Instrukcja uzycia

Przed wykonaniem pierwszych ciastkowych lizakow . . .

+ Jezeli jest to potrzebne, zdejmij opakowanie. Odwinr caly
kabel sieciowy.

+ Oczys$¢ wilgotng Sciereczka obudowe i ptyty opiekajace.

Powierzchnia nieprzywierajaca

+ Nattusci¢ lekko powierzchnie smazace przed pierwszym
uzyciem.

+ Na okoto 10 minut wlacz urzadzenie z zamknietymi po-
wierzchniami zapiekajacymi (patrz ,uzytkowanie urzadze-

nia’).

+  Wyciagnij wtyczke z gniazda sieciowego i poczekaj az
urzadzenie ostygnie.

+  Dwukrotnie upiec ciastkowe lizaki w celu testowania.
1 WSKAZOWKA:

+  Odczuwalny podczas tego procesu delikatny zapach
spalenizny jest rzecza normalna, Prosze pamigtac o
odpowiedniej wentylacji.

+  Nie jes¢ kilku pierwszych lizakow.

+ Po ostygnieciu urzadzenia wytrzyj ptyty opiekajace reczni-
kiem papierowym.

Podiaczenie elektryczne

1. Sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe, ktore chcemy uzy¢ pa-
suje do tego z urzadzenia. Informacje na ten temat mozna
odnalez¢ na tablicy znamionowej.

2. Urzadzenie wolno poditaczy¢ tylko do przepisowo zainstalo-
wanego, gniazda wtykowego z uziemieniem o napieciu.
Zapalaja sie obie lampki kontrolne.

Uzytkowanie urzadzenia

1 NOTE:

+  Keep the baking surfaces closed while heating.

+  Po zakonczeniu fazy nagrzewania, gasnie zielona lamp-
ka kontrolna.

+  Czerwona lampka kontrolna $wieci nadal, informujac o
pracy urzadzenia.

1. Otwdrz urzadzenie. Natozy¢ 1 tyzke stolowa ciasta do kto-
rej$ z form na dolnej powierzchni pieczenia (w przypadkéw
ciastkowych lizakéw dodac tylko ok. 1 tyzeczke). Uwazaj,
aby ilos¢ ciasta byla prawidiowa, poniewaz nadmiar ciasta
wyplynie na krawedziach i zanieczysci urzadzenie.

2. Zamknij pokrywke.
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1 WSKAZOWKA:

+ W czasie pieczenia zielona lampka kontrolna zapala
sie i gasnie, co sygnalizuje regulacje temperatury
pieczenia. Maszynka nie informuje o zakorczeniu
pieczenia.

+  Czas pieczenia mozna dostosowa¢ do indywidual-
nych upodoban. Im diuzej lizaki pozostaja w urza-
dzeniu, tym wyzszy jest stopien ich przypieczenia.
Nalezy postepowac zgodnie z przepisem.

3. Otworzy¢ urzadzenie po okoto 6 - 8 minutach i sprawdzi¢
wynik (w przypadku mufinek jest to okoto 12 - 15 minut).
Jesli ciastkowe lizaki urosty i jesli zostaty przypieczone w
prawidtowy sposob, oznacza, to, ze sq juz gotowe i mozna
Je wyjac.

4. Podnie$ pokrywke do oporu i wyjmij wtyczke z gniazda
sieciowego.

5. Wyja¢ ostroznie lizaki z naczyn. Uzyj w tym celu odpornej
na dziatanie wysokich temperatur tyzki drewnianej lub
z tworzywa sztucznego. Delikatnie zamkna¢ pokrywe.
Zablokuj uchwyty za pomoca zawiasu.

6. Po kolejnych cyklach pieczenia w razie potrzeby nasmaruj
jeszcze raz powierzchnie plyt do pieczenia niewielka iloscig
tuszczu.

7. Powierzchnie wypiekania w przerwach miedzy wypiekami
powinny pozostawa¢ zawsze zamknigte.

Zakonczenie pracy
Aby zakonczy¢ lub przerwac prace urzadzenia, wyciagnij
wtyczke z gniazda sieciowego. Lampka kontrolna zgasnie.

Czyszczenie

/\ OSTRZEZENIE:

* Przed wyczyszczeniem prosze zawsze wyciggnaC wtyczke z
gniazdka i odczekac az urzadzenie ostygnie.
* Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie! Moze spowodowac porazenie

pradem lub wywotac pozar.

/\ UWAGA:

+  Prosze nie stosowac drucianej szczotki lub innych przed-
miotéw szorujacych.

+  Prosze nie uzywac ostrych lub szorujgcych srodkéw
czyszczacych.

+ Powierzchni do pieczenia nie mozna my¢ w zmywarce.

Plyty opiekajace

+  Resztki potraw, gdy s jeszcze cieple, prosze usunaé
wilgotng Sciereczka lub recznikiem papierowym.

+  Piyty opiekajace zmyj miekka gabkq nasaczong woda z
mydtem, sptucz czysta woda i gruntownie osusz miekkg
Sciereczka, Po wysuszeniu nanie$¢ na powierzchnie
cienka warstwe oleju jadalnego.

Obudowa
Po uzyciu oczy$¢ obudowe lekko zwilzong Sciereczka.

Porady dotyczace przepisow
Mufinki
Sktadniki na okoto 25 do 30 czekoladowych mufinek:

100 g petnej mlecznej czekolady, 300 g maki, 2 tyzeczki prosz-
ku do pieczenia, 1 tyzeczka sody, 1 szczypta soli, 2 jajka,
150 g margaryny, 80 g cukru, 250 ml mieka.
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Przygotowanie:

1. Zetrze¢ czekolade na grube; tarce.

2. Zmierza¢ make, proszek do pieczenia, sode, sol i czekola-
de w misce.

3. W drugiej misce potaczy¢ jajka, margaryne, cukier i mleko.
Doda¢ mieszanke z maka i zamieszac.

4. Rozgrza¢ urzadzenie.

5. Wiozy¢ ciasto do form i piec okoto 14 minut.

1 WSKAZOWKA:

Soda uzywana jako $rodek do pieczenia sprawia, ze ciasto
jest migkkie i puszyste do robienia mufinek i zapewnia im
,korong” umieszczong wysoko. Sode mozna réwniez zasta-
pi¢ proszkiem do pieczenia (prosimy dodac troszke wigcej
proszku), ale brakuje im pdzniej puszystosci i wielkosci. Soda
dostepna jest w dziatach srodkéw wspomagajacych piecze-
nie w kazdym dobrze zaopatrzonym sklepie z zywnoscia,

Paczki

Sktadniki na 45 do 50 paczkow:

260 g maki, 1 saszetka proszku do pieczenia, 130 g cukru,

1 saszetka cukru waniliowego, 250 ml mleka, 3 jajka, 5 tyzek
oleju, 1 szczypta soli, 30 g cukru pudru



Rézne mozliwosci przygotowywania ciasta:

Doda¢ mielone orzechy, kakao w proszku, startg czekolade lub
posiekane migdaty. Jesli ciasto jest zbyt sztywne po dodaniu
sktadnikow, dola¢ wigcej mleka.

Przygotowanie

1. Ugnie$¢ make, proszek do pieczenia, cukier, cukier wanilio-
wy, mleko, jajka, olej i sol na gtadkie ciasto.

2. Rozgrza¢ urzadzenie.

3. Wiozyc ciasto do form i piec przez koto 6 minut.

4. Posypac zrobione paczki cukrem pudrem. Mozna réwniez
zmieszat cukier puder z cytryng lub sokiem wisniowym,
aby zrobi¢ lukier i pola¢ nim paczki.

Ciastkowe lizaki
Sktadniki w podstawowym przepisie:
150 g cukru, 3 jajka, 150 g masta, 150 g maki, 1 tyzeczka

proszku do pieczenia

Opcjonalnie: 1 tyzka kakao, 60 g posiekanych orzechéw
wioskich

lub Y2 butelki esencji waniliowej oraz 60 g kropelek
czekolady

Przygotowanie:

1. Ubic jajka, cukier oraz miekkie masto az do uzyskania
gestej, kremowej konsystencji. Doda¢ maki, proszku do
pieczenia oraz inne sktadniki w proszku wg uznania. Na
koniec, dodac¢ grubsze kawatki, takie jak orzechy.

2. Rozgrzac urzadzenie.

3. Nala¢ ciasta do form i piec przez ok. 8 minut.
Wskazéwka: Aby dola¢ ciasta do form, mozna réwniez
uzy¢ woreczka z korcéwkami do dekorowania ciasta.

Rézne wersje przygotowywanego ciasta:

+  Doda¢ nadzienie, jak np. nugat, do $rodka przed rozpo-
czeciem pieczenia. Po zakonczeniu pieczenia ciastkowych
lizakéw, nugatowy $rodek bedzie ptynny.

+ Gotowe mieszanki do pieczenia zawierajgce proszek
do pieczenia, takie jak ciasto cytrynowe, orzechowe lub
czekoladowe sq réwniez odpowiednie. Przygotowac ciasto
wg instrukcji na opakowaniu.

+ W przypadku ciasta marmurkowego, do urzadzenia do
ciastkowych lizakow dodajemy na zmiang biate i brazowe
ciasto, otrzymamy kuleczki marmurkowe.

Wskazowki dotyczace dalszego przetwarzania

+ Mozna poczekaé na wystygniecie gotowych lizakow na
pdice, a nastepnie posypac je cukrem pudrem.

+ Jedli chcemy ciastka pola¢ polewa lub udekorowag, nalezy
to zrobi¢ bezposrednio po ich upieczeniu.

+Mozna nafozy¢ gorace ciastka na patyczki. Aby ciasteczka
stabilnie trzymaly sie na patyczkach, zatopi¢ patyczki na
gteboko$¢ ok. 1 cm w roztopionej polewie, poczym natych-
miast natozy( je na ciastka.

+  Obraca¢ ciasteczkami na patyczkach w roztopionej
polewie, poczekac¢, az polewa troszke wystygnie, poczym
udekorowac je krucha lub kolorowa posypka wediug
zyczen. Nalezy udekorowac ciastka w czasie, gdy polewa
jest wcigz wilgotna. Jesli polewa juz przyschta mozna uzy¢
wykataczki, aby dodac kropelke ptynnej polewy na ciastko
jako spoiwo i docisna¢ na nig elementy ozdobne.

« Jesli chcemy otuli¢ lizaki ciastkowe wiérkami kokosowymi,
nalezy posmarowac¢ ciastka z6ttkiem za pomoca pedzelka
natychmiast po pieczeniu. Wiorki kokosowe fatwiej przy-
Igng wtasnie w ten sposéb.

+ Po udekorowaniu mozna umiesci¢ ciasteczka na pa-
tyczkach w szklanych naczyniach napetnionych cukrem
lub maka w celu ich ostudzenia i osuszenia. Plyta lub
karton styropianowy, w ktérym wczes$niej przygotowalismy
niewielkie otwory w odpowiedniej odlegtosci sa réwniez
odpowiednie.

« Jedli zuzylismy juz patyczki dotaczone do zestawu
urzadzenia, mozna skorzystac z patyczkow mikado. Badz
umieszczaé po jednym ciastku w waflowym rozku.

Przechowywanie przygotowanych ciastkowych lizakow

+  Ciastka z polewg mozna bez obawy przechowywac przez
3 dni w lodowce. Umiesci¢ osuszone ciastka w duzej
puszce. Umiesci¢ recznik kuchenny na spodzie i pomigdzy
ciastkami.

+  Ciastek z polewa nie mozna wktada¢ do zamrazarki.
Rozmrazanie szkodzi warstwom polewy.

Wiecej porad oraz koncepcji dotyczacych ciasteczek na patyku
znalez¢ mozna przyktadowo w Internecie.

Dane techniczne
Model: ... cooveeennn. DMC 3533
Napiecie zasilajace: 220-240 V~, 50/60 Hz
Pobor mocy: ....... . . ... 100 W
Stopien ochrony:.. |
MaS@ NEHO: .....voveeeeeerriseeeee it ok. 1,85 kg

Zastrzegamy sobie prawo wprowadzania zmian technicznych i
projektowych w trakcie ciagtego rozwoju produktu.

Niniejsze urzadzenie odpowiada wymaganiom normy bez-
pieczenistwa uzytkowania oraz spetnia wymagania dyrektywy
niskonapieciowej i kompatybilnosci elektromagnetycznej.

Ogdine warunki gwarancji

Producent / Dystrybutor udziela 24 miesiecy gwarancji na zaku-
pione urzadzenie. Okres gwarancji liczony jest od daty zakupu
urzadzenia.

W tym okresie uszkodzone urzadzenie bedzie bezptatnie
wymienione na wolne od wad. W przypadku, gdy wymiana
bedzie niemozliwa do zrealizowania, Nabywca otrzyma zwrot
ceny zakupu urzadzenia.

Za uszkodzone urzadzenie uwaza sig takie, ktdre nie spetnia
funkcji okreslonych w instrukcji obstugi, a przyczyna takiego
stanu jest wewnetrzna wada fabryczna lub materiatowa.
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Gwarancjg nie sg objete uszkodzenia mechaniczne, chemicz-
ne, termiczne, powstate w wyniku dziatania sit zewnetrznych
(np. przepiecie w sieci energetycznej czy wytadowania
atmosferyczne), jak rowniez wady powstate w wyniku obstugi
niezgodnej z instrukcja obstugi urzadzenia.

Nabywcy przystuguje prawo do wymiany urzadzenia na wolne
od wad lub, jesli wymiana jest niemozliwa, zwrotu gotéwki tylko
po dostarczeniu do punktu zakupu kompletnego urzadzenia z
oryginalnymi akcesoriami, instrukcjg obstugi i w oryginalnym
opakowaniu wraz z dowodem zakupu i prawidiowo wypetniong
kartg gwarancyjna (pieczatka sklepu, data sprzedazy urzadze-
nia).

Gwarancja oraz zawarte w niej warunki obowigzuja na terenie
Rzeczpospolitej Polskiej.

Niniejsza gwarancja nie wytacza, nie ogranicza ani nie zawie-
sza uprawnien Nabywcy wynikajacych z przepiséw Ustawy

z dnia 27 lipca 2002 r. 0 szczegdinych warunkach sprzedazy
konsumenckiej oraz o zmianie kodeksu cywilnego (Dz. U. z
2002 . Nr 141, poz. 1176).

Dystrybutor:

CTC Clatronic Sp. z 0.0

ul. Opolska 1 a karczow

49 - 120 Dabrowa
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Usuwanie

Znaczenie symbolu ,,Pojemnik na $mieci*
Prosze oszczedza¢ nasze $rodowisko, sprzet elektryczny nie
nalezy do $mieci domowych.

Prosze korzysta¢ z punktow zbiorczych, przewidzianych do
zdawania sprzetu elektrycznego, i tam prosze oddawac sprzet
elektryczny, ktérego juz nie beda Panstwo uzywac.

Tym sposobem pomagaja Panstwo unikac potencjalnych
nastepstw niewtasciwego usuwania odpaddw, majacych wptyw
na $rodowisko i zdrowie ludzi.

Ta droga przyczyniaja sie Panstwo do ponownego uzycia,

do recyklingu i do innych form wykorzystania starego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego.

Informacje, gdzie mozna zda¢ sprzet, otrzymaja Panstwo w
swoich urzedach komunalnych lub w administracji gminy.



Hasznalati utasitas

Kdszonjlik, hogy a termékiinket valasztotta. Reméljiik, elége-
detten hasznélja majd a késziléket.

A hasznalati Gtmutatéban talalhaté szimbolumok

Az On biztonsagara vonatkozo utasitasok kifejezetten meg
vannak kiilénbdztetve. Kerjlk, mindenképpen tigyeljen ezekre
annak érdekében, hogy elkerlilje a baleseteket és a késziilék
kérosodasat:

/\ FIGYELMEZTETES:
Egészségét karosit veszélyforrasokra fi gyelmeztet és
ramutat a lehetséges sértilési lehetéségekre.

/\ VIGYAZAT:
Lehetéges veszélyre utal, mely a késziilékben vagy mas
targyakban kart tehet.

1 MEGJEGYZES:
Tippeket és informaciokat emel ki.

Altalanos megjegyzések

Akészlilék hasznalatba vétele el6tt gondosan olvassa végig
a hasznélati utasitést, és 6rizze meg a garancialevéllel, a
pénztari nyugtaval és lehetéleg a csomagoldkartonnal, ill. az
abban lévd bélésanyaggal egyitt! Amennyiben a késziiléket
harmadik személynek adja tovabb, a hasznalati Utmutatét is
adja a kész(ilékhez.

Kizarolag személyi célra hasznélja a készliléket, és csupan
arra, amire valo! A késziilék nem ipari jellegli hasznélatra
készlilt. Ne hasznélja a szabadban!

Ne tegye ki er6s h6hatasnak, kzvetlen napsugarzasnak
és nedvességnek (semmi esetre se martsa folyadékba), és
Ovja az éles szélektdl! Ne hasznalja a késziiléket vizes kéz-
zell Ha a kész(ilék vizes vagy nedves lett, azonnal hiizza ki
a konnektorbol!

Kapcsolja ki a késziiléket és mindig huzza ki a csatlakozot
a dugaszol6 aljzatbol (a csatlakozot, ne pedig a vezetéket
hizza), ha nem hasznalja a készliléket, tartozékokat szerel
fel r4, tisztitja vagy zavart észlel.

Ne mikédtesse a késziléket feliigyelet nélkl! Mindig
kapcsolja ki a késziiléket, ha elhagyja a helyiséget! Hizza
ki a csatlakozot a dugaszold aljzatbol!

Akeésziiléket és a halozati kabelt rendszeresen ellendrizni
kell, hogy nincs-e rajta sériilés jele. Ha sérulést It rajta, a
készuléket nem szabad hasznalni.

Csak eredeti tartozékokat hasznaljon!

Gyermekei biztonsaga érdekében ne hagyja altaluk elérhe-
t6 helyen a csomagoléelemeket (mlianyag zacsko, karton,
sztiropor stb.)!

/\ MEGJEGYZES!
Kisgyermekeket ne engedjen a foliaval jatszani. Fulladas
veszélye allhat fenn!

A késziilékre vonatkozé specialis biztonsagi szabalyok

/\ FIGYELMEZTETES: Egésveszély!
Hasznalat kozben a készulék feluleteinek hdmeérséklete nagyon

magas lehet.

* Ne érjen hozza a készUlék forrd részeihez. Ha szikséges, hasz-
naljon edényfogdt és az edényt csak a fllénél vagy a ful bemélye-

désénél fogja meg.
/\ VIGYAZAT:

* Ne Uzemeltesse a késziléket kilsé idékapcsold orardl vagy kulon

taviranyitd rendszerrél.

« Sik, hallo feliileten allitsuk fel. Erzékeny feliiletek esetén tegyen

ala egy héallo lapot!
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/\ VIGYAZAT:

« A nagyfoku héképzédés miatt a késziléket nem szabad kozvet-
lenUl egy szekrény ala allitani. Gondoskodni kell a készlék kordli
elegendd szabad helyrdl.

* Ne mozditsa el a készUléket lizemelés kdzben.

« SUtés kdzben és a sutbfellletek felnyitasakor tgyelien a kilépd
gbzre. Megegetheti magat!

* Legyen Gvatos a készUlékbdl kicsapd hével! Ne hasznalja a
készUléket fliggonyok vagy mas gyulékony targyak alatt, vagy
azok kozelében!

» Ugyelien ra, hogy a halézati csatlakozo kabel ne kerilion érintke-
zésbe a készUlék forrd alkatrészeivel!

* Miel6tt megtisztitana és eltenné az edényt, hagyja lehdilni.

* Akészllék tisztitas soran nem merithetd vizbe. Vegye figyelembe
a , lisztitas” részben talalhato utasitasokat.

+ Akockazatok elkerulése végett ne maga javitsa a késztiléket, ha-
nem keressen fel egy erre kiképzett szakembert! Ha hibas a csat-
lakozo kabel, csak a gyartdtol, a vevészolgalatunktol vagy hasonlo
képzettségl személytdl kérjen helyette azonos értékl masik kabelt!

+ Akészilléket nem hasznéalhatjak 8 évesnél fiatalabb gyerekek, vala-
mint csokkent fizikai, érzékelési vagy értelmi képességi személyek,
vagy akiknek nincs meg a tapasztalatuk és tudasuk ehhez; kivéve,
ha a biztonsagukert felelés személy a készUlék hasznalatara meg-
tanitja, vagy hasznalat kozben fellgyeli Oket.

+ Gyerekek ne jatsszanak a keszUlékkel.

+ Aftisztitast és karbantartast nem végezhetik gyerekek, kivéve, ha
mar 8 évesnél idGsebbek és a mivelet kozben felugyelik 6ket.

+ Tartsa a készilléket és tapkabelét a 8 évesnél fiatalabb gyerekektdl
tavol.
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A kezelészervek elhelyezkedése

Burkolat

Aramellatas ellendrzslampa
Fités ellendrzélampa

Burkolat retesz

Kioldogombok a stitfeliletekhez

OB WwWN -

Tartozékok

A1 Felsd siit6feliilet muffinokhoz

A2 Alsd siit6fellilet muffinokhoz

B Fels6 és also sitdfellilet fankokhoz

C Felsd és als¢ siitéfelllet stigolydkhoz

Assiitdfeliiletek cseréje

A késziilék behelyezett siitéfelilletekkel van ellatva. Lasd még
,Akezel6szervek elhelyezkedése” részt a 3. oldalon.

/N FIGYELMEZTETES: Egésveszély!
Akeésziiléket és a sitfelileteket hagyni kel teljesen lehdilni!

Assiitfeliiletek eltavolitasa

1. Nyissa ki a készliléket a burkolat retesszel (4), és hajtsa fel
a fedelet.

2. Asiitfeliiletek kioldasahoz nyomja meg a kioldogombot (5).

Asiitofeliiletek behelyezése

Ha a készliléket muffin készitésére hasznalja, legyen
koriltekintd a sttGfeliletek elrendezésekor: Helyezze a kerek
sut6felileteket (A1) a fedélbe.

1. Aliitsa a siit¢feliiletek bevagasait a csuklohoz.
2. Nyomja be a siit6fellileteket a készulékbe. Hallhatdan a
helytikre kell kattanniuk.

A késziilék lizembevétele

Felhasznalasi tudnivalok

Miel6tt fogyasztasra elkészitené az elsd sttigolyot . . .

+ Havan csomagol6éanyag, tavolitsa el. Tekerje le teliesen a
halozati kabelt.

+  Nedves kenddvel tisztitsa meg a burkolatot és a stit6fellile-
teket.

Letapadasmentes bevonat

+  Azels6 hasznalat el6tt vékonyan zsirozza be a s(tdfeliile-
teket.

+  Mikadtesse kb. 10 percig a késziiléket zart stitéfeliletek-
kel. (lasd: A keszilék hasznélata).

+  Huzza ki a csatlakozot a konnektorbdl és hagyja a készulé-
ket lehdilni.

+ Slisson kétszer teszt sitigolyot.

1 MEGJEGYZES:

+  Ennél a folyamatnal az enyhe flist- és szagképzddés
természetes. Gondoskodjék megfeleld szell6zésrdl!

+  Ne fogyassza el az elsé néhany sitigolyot.

Miutan kih(ilt a késziilék, konyhai papirtoriével tordlie le a
slit6feluleteket.

Elektromos csatlakozas
1.

Bizonyosodjon meg réla, hogy a készulék tapfeszliltsége
megegyezik-e az On altal hasznalandé halézati fesziiltség-
gel. Az erre vonatkozo adatokat a késztiléken elhelyezett
tipustéjékoztato tablan talélhatja.

Dugja a halézati csatlakozo dugaszt eléirasszeriien szerelt,
foldelt, konnektorba! Mindkét ellendrzélampa kigyullad.

A késziilék hasznalata

1 MEGJEGYZES:

Afelfiitési id6 alatt tartsa csukva a siit6felileteket!
Amikor az elémelegitési fazis befejezddik, a zold ellendr-
z6lampa kialszik.

Apiros kontrolllampa tovabb ég és az tizemelési funkciot
jelzi.

. Nyissa ki a késziiléket. Tegyen 1 evékanal tésztat az als6

slit6felllet barmelyik mélyedésébe (stigolyok készité-
séhez csak kortilbeliil 1,5 teaskanallal helyezzen be).
Ugyelien a tészta helyes adagolasaral A felesleges massza
ugyanis kifolyik a széleken, és beszennyezi a készliléket.
Zarja le a fedelet.

1 MEGJEGYZES:

+ Asiitési (piritasi) folyamat alatt a zold ellen6rzé
lampa valtakozva be- és kikapcsol, hogy megtartsa a
slitési hdmérsékletet. Nem jelzi a siités véget.

+ Asiitésiidd az egyéni izlés fliggvénye. Minél
hosszabban marad a siitigolyd a kész(ilékben, annal
magasabb a barnasagi fok. Kérjik, vegye figyelembe
a recept adatait.

Kortilbelll 6-8 perc utan nyissa ki a készliléket, és ellenriz-
ze az eredményt (muffinok esetében ez kortilbellil 12-15
perc). Ha a siitigolyok feljottek és megfelelé bamasaguak,
akkor készen vannak és kivehetok.

Teliesen hajtsa fel a fedelet és hlizza ki a csatlakozét az
aljizatbol.

Ovatosan vegye ki a siitigolyokat a serpeny6kbdl. Ehhez
hasznaljon hdallé fa- vagy mlianyagkanalat. Ne hasznal-
junk hegyes vagy éles targyakat, hogy meg ne sériilién a
slitéfeliletek rétegbevonata.

Az egyes siitési szakaszok utan szikség szerint zsirozza
be ismét vékonyan a siitéfeliileteket!

Amikor éppen nem sit, tartsa a stitéfelileteket mindig
zarva

MAGYARUL

Az lizemeltetés befejezése

Ha be szeretné fejezni vagy megszakitani az lizemeltetést,
huzza ki a csatlakozot a konnektorbdl. Az ellenérzélampak
kialszanak.
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Tisztitas

/\ FIGYELMEZTETES:

« Tisztitas el6tt mindig huzza ki a haldzati csatlakozd dugdt, és
varjon, mig le nem hdl a készulék.
* Akésziléket soha se meritse vizbe. Ez aramutéshez vagy tlizeset-

hez vezethet.

/\ VIGYAZAT:

+  Ne hasznaljon drotkefét vagy egyéb strold eszkozt!

+ Ne hasznaljon maré vagy karcold hatasu tisztitoszert!
+  Asitéfeliletek nem helyezhet6k mosogatogépbe.

Siitéfeliiletek

+ Az ételmaradékokat még meleg allapotukban tavolitsa el
nedves ruhaval vagy papirkenddvel!

+  Puha szivaccsal és szappanos vizzel mossuk le a siit6felli-

leteket, tiszta vizzel tordljiik at és puha kendével alaposan
szaritsuk meg. Eltorolgetés utan vékony rétegben kenje be
a feliiletét étolajjall

Burkolat
Aburkolatot hasznélat utan enyhén nedves ruhaval torélje
tisztaral

Recept javaslatok
Muffin
Osszetevok kb. 25 - 30 csokis muffinhoz:
100 g teljes tejcsokoladé, 300 g liszt, 2 teaskanal sttdpor,
1 te4skanal szédabikarbona, 1 csipet s6, 2 tojas, 150 g marga-
rin, 80 g cukor, 250 ml tej.

Elkészités:

1. Durvan reszelje le a csokoladét.

2. Egy edénybe keverje dssze a lisztet, a stitbport, a szodabi-
karbonat, a s6t és a csokoladét.

3. Egy masik edényben verje fel a tojasokat, a margarint, a
cukrot és a tejet. Adja hozza a lisztkeveréket, és verje fel.

4. Melegitse el6 a késziiléket.

5. Toltse a tésztat a formakba, és stisse kb. 14 percig.

1 MEGJEGYZES:

Asiitési segédletként hasznalt szodabikarbona a tésztat
konny(ivé és habossa teszi a muffinok készitésekor, igy a
muffinok teteje kiemelkedik a formabdl. A szédabikarbona
helyettesithetd stitéporral is (egy kicsivel t6bb siitéport adjon
hozza), de ekkor a muffin veszit a habossagabdl és a mére-
tebdl. A szédabikarbona megtalalhaté minden jol felszerelt
aruhazban a siitési kiegészitok kozott.
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Fank

Osszetevok 45 - 50 fankhoz:

260 g liszt, 1 csomag sttdpor, 130 g cukor, 1 csomag vanilias
cukor, 250 ml tej, 3 tojés, 5 evékanal olaj, 1 csipet s6, 30 g
porcukor.

Variaciok a tészta készitéséhez:

Adjon hozza 6rdlt diot, kakadport, reszelt csokoladét vagy
apritott mandulat. Ha a tészta az sszetevék hozzaadasa utan
tul kemény, adjon hozza tobb tejet.

Elkészités

1. Gylrja sima tésztava a lisztet, stitdport, cukrot, vaniliascuk-
rot, tejet, tojasokat, olajat és a sot.

2. Melegitse el6 a készliléket.

3. Toltse a tésztat a formakba, és stisse kb. 6 percig.

4. Az elkésziilt fankokat szérja meg porcukorral. Osszeke-
verheti a porcukrot citrom- vagy meggylével, hogy mazt
képezzen, és kenje be vele a fankokat.

Siitigoly6

Egy alaprecept 6sszetevéi:

150 g cukor, 3 tojas, 150 g vaj, 150 g liszt, 1 teaskanal stitdpor

Opciondlis: 1 evBkanal kokuszreszelék, 60 g apritott dio

vagy Y liveg vaj vanilia eszencia és 60 g csokoladé

csepp

Elkészités:

1. Verje fel a tojasokat, a cukrot és a vajat, amig az éllaga
s(ir(i és krémes nem lesz. Ontse bele a lisztet, a siitport
és a por allagu izlése szerinti 6sszetevéket. Végil adja
hozz4 a durva 6sszetevoket, pl. a diot.

2. Melegitse el6 a kész(iléket.

3. Toltse a tésztat a formakba, és siisse kb. 8 percig.

Tipp: Atészta a formakba téltéséhez hasznélhat habzsa-
kot.

+  Adjon tolteléket, peldaul nugatot a siti kézepébe kozvet-
lenl a stités el6tt. Amikor a sitigolyd elkész(l, a nugat a
kézepében folyékony lesz.



+  Készsiitéport tartalmazo sutékeverékek, mint a citrom-,
dio- vagy csokoladétorta, szintén hasznalhatok. Készitse
el a tésztat a csomagolason olvashaté utasitasoknak
megfeleléen.

+  Hamarvanytorta tésztat hasznél és a fehér és barna
tésztat felvaltva adja hozza a siitigolyd készitéhdz, akkor
marvanyos mintazatu golyokat fog kapni.

Tippek a tovabbi elkészitéshez

+ Akészre siilt siitigolyokat hagyhatja lehdilni egy racson,
majd megszérhatja azokat porcukorral.

+  Ha szeretné bevonni mazzal vagy kidisziteni a stigolyokat,
ezt megteheti kozvetlendl a siités utan.

+ Aforrd sutiket raszurhatja kis palcikakra. Hogy a stitik
valéban megfelelden ra legyenek ragadva a pélcikakra, kb.
1 cm mélységbe nyomja bele a palcikakat a megolvasztott
mazba, majd szlrja bele a palcikakat a sitikbe.

+  Apalcikakon lévd sitiket forgassa bele a megolvasztott
mazba, hagyja egy kis idére leh(ilni a mazat és a kivant
modon diszitse a sitigolyokat tort vagy szines diszitével. A
diszitést addig kell hozzaadni a siitikhez, amig a maz még
nedves. Ha a maz mar megszaradt, egy fogpiszkaloval
hozz4adhat egy csepp folyékony mézat a siitihez, hogy
jobban tapadjon, és nyomja ra a diszitést.

+  Hakokuszreszelékbe szeretné forgatni a siitigolyokat, rog-
t6n a siités utan kenje meg a siitiket némi tojassargéjaval.
Akokuszreszelék ilyen modon tapad a legjobban.

+ Adiszités utén tegye a palcakon 1évd sitiket cukorrallliszt-
tel tolt6tt poharakba, hogy lehtilienek és megszaradjanak.
Egy hungarocell lap vagy kartonlap, amelybe korabban
megfeleld tavolsagra kis lyukakat készitett, szintén megfe-
el

+ Haafelhasznalta a csomagolasban lévé palcikakat,
hasznalhat Mikado palcikakat. Viagy helyezze egymasra a
sltiket egy kis ostyapoharban.

Az elkésziilt siitigolyok tarolasa

+ Amazas siitigolyok 3 napig probléma nélkiil tarolhatok
a hitészekrényben. Helyezze a megszarad golyokat
egy dobozba. Tegyen konyhai papirt a doboz aljara és a
sutigolyok kozé.

+  Amazolt stitik nem alkalmasak mélyh(itében valé tarolasra.
Afelengedés soran a maz sérilhet.

Taobb tippet és Gtletet talalhat a palcas siitikhez példaul az inter-
neten.

Miszaki adatok
MOTEIE. .. DMC 3533
Feszliltségellatas: 220-240 V~, 50/60 Hz
Teljesitményfelvétel:.......... ... 100 W
Védelmi osztaly: . |
NEHO SUIY: cvvvvvvvvereseeeeeeeeeseeessssseessssssssssssssssseeeeeens kb. 1,85 kg

Amiliszaki és kivitelezési mddositasok jogat a folyamatos
termékfejlesztés miatt fenntartjuk.

Ezt a késziiléket az Europa Tanacs minden vonatkozo aktualis
iranyelve szerint (pl. elektroméagnesesség-elviseld képesség
vagy kisfeszliltség-elviseld képesség) ellendriztiik, és a leg-
Ujabb biztonsagtechnikai eléirasok szerint készilt.

)i

Hulladékkezelés

A ,kuka“ piktogram jelentése
Kimélje kdrnyezetlinket, az elektromos késztilékek nem a
héztartasi szemétbe valok!

Hasznélja az elektromos készlilékek artalmatlanitasara kijelolt
gylijtéhelyeket, ot adja le azokat az elektromos késziilékeit,
amelyeket tébbé méar nem kivan hasznalni!

Ezzel segitséget nyujt ahhoz, hogy elkeriilhetdk legyenek azok
a hatasok, amelyeket a helytelen ,szemétre dobas" gyakorolhat
a kdmyezetre és az emberi egészségre.

Ezzel hozzajarul az Ujrahasznositashoz, a recyclinghoz és a
kibregedett elektromos és elektronikus késztilékek értékesité-
sének egyéb formaihoz.

Az énkorményzatoknal vagy a polgarmesteri hivatalokban

tajékoztatast kaphat arrél, hogy hova viheti a kiselejtezett
készulékeket.

MAGYARUL
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IHcTpyKUinA 3 ekcnnyaTavlii

[Jsakyemo, Lo Bubpanm Haww Bupi6. Crnoaisaemoch, Lo Bu
OyneTe 3aA0BOMEH 0r0 MOXMMBOCTAMMU.

CumBONM B Uil iHCTPYKLUIi 3 ekcnnyaTauii

Baxnusi BkasiBku Ans Bawwoi 6esneky cnewjianbHo BigMideHi.
[ins 3anoBiraHHs HELLACHWX BUMaaKiB Ta NOLUKOMKEHb Npu-
nagy 0B0B'A3KOBO NPUTPUMYITECH LIX BKA3IBOK:

/\ NONEPEMXEHHS.
[Nonepemkye Npo 3arpoav Ans Baluoro 300poB's Ta Bkasye
Ha MOXIVIBI PU3VIKU TPABM.

/\ YBATA.

Bkasye Ha MOXnMBI 3arpoau Ans npunagy abo iHwmx npea-

METIB.

1 MPUMITKA.
Buainse nigkasku Ta iHhopmaLio ans Bac.

3aranbHi BKkasiBKu

[Mepen NPUIHATTAM B eKkcnnyaTaLio Liboro npumagy ayxe
YBaXXHO YnTalTe iHCTPYKLlo 3 excrnyaTaLii Ta 3bepiraitTe ii
pa3oM 3 rapaHTiliHUM TaroHOM, KaCOBMM YEKOM Ta, N0 Mipi
MOXITMBOCTI, 3 KAPTOHHOK KOPOBKOHO | BHYTPILUHBOIO YaKoB-
Kot0. Y pasi, o npunag byae nepeaaHo TpeTim ocobam, cnig
nepeaaBaTy oro pasoM 3 Liieto IHCTPYKLiiEto 3 excrnyaTallii.

BuikopycTaiiTe npunag BUKITIOYHO B MPVYBATHX LiinsX Ta 3a
nepeadayeHM npusHadeHHam. Npunag He NpuaHayeHo
A5 POMMCIIOBOTO BUKOPUCTaHHS.

He BukopucToByiiTe 11oro Ha BynuLy. Obepiraiite ioro Big
CreKM, MPSIMOrO COHSIMHOTO OMPOMIHIOBaHHS, BOMOTY (B
KO[HOMY pasi He OrycKalTe y piAuHY) Ta roCTpHX KyTiB.
He kopucTyiiTecs npunagom 3 BONorimm pykamu. AKLLo
npunag 3BONOXMBCS ab0 3MOKPIB, HEBIAKTAAHO BUTAMHITL
LUTEnCernbHY BITKY.

BuMKHITb npunag Ta 000B'A3k0BO BUTATHITL BUMKY 3 LLTEN-
CEMbHOI PO3ETKY (TAMHITB 3a LUTEKeP, He 3a kabenb), konm
He KOpUCTYETECh NPUNAA0M, a0 MOHTYETE KOMMNEKTYHOMI
netarni, abo nig yac unLenHs abo npu pedexTax.

He excnnyaryire npunap 6e3 ornsigy. O60Bsi3koBO BY-
MKHITb MPUNag, KON B MOKVAAETE MPUMILLEHHS.
BUTArHIT LUTENCEnbHy BIAMKY 3 LUTENCEMbHOI PO3ETKY.
[Mpunag Ta kabenb XvBNEeHHs CIiA PerynsapHo 06cTexuT
Ha 03HaKV MOLLKOpKeHb. [py BUSIBNEHHI NOLUIKOKEHb
npunapom 3abopoHEHO KOpUCTYBATHC.

KopucTyittecs BUKIIOHHO OpuriHanbHIMI KOMMNEKTYBasTb-
HUMU eTansamu.

[ins 6e3neku CBOIX AiTeit He 3anuLaiiTe AOCTYMHUMM Naky-
BarbHi MaTepiany (NNacTUKOBI NakeTy, KapTOHHI Kopobky,
MeHonnacT ToLwLo).

/N NOMEPEMKEHHSI!
He po3sonsiite Manum AiTsM rpaTich i3 nvBKot. IcHye
3arpo3a 3agyxu!

CneuianbHi 3axoamn 6e3nekn gns UbLOro enekrponpunagay

/\ NMONEPEMKEHHS. Hebe3neka onikis!

MoxrvBe LOTOPKaHHS [0 NOBEPXHi, Sika B NPOLECi ekcnnyaTauyii

MOXe HabyBaTW Ha13BUHYaHO BMCOKOI TEMMEpaTypy.

* [H goTOpKaNTecs 4O rapsumx Aetanen npunagy. Ao HeobxigHo,
CIify KOPUCTYBATMCA 151 LbOro NMPMXankoto Ta TpuMaTi npuag,

TMLLE 3a PYYKY YK 32 3arnMOuHN.

/\ YBATA.

* He BUKOPUCTOBYMTE AJ151 KUBMNEHHS NpUsTay 30BHILLHIN TanMep
4M OKpPEMY BiJaneHy CUCTeMy KepyBaHHS.

« CraBTe npunag Ha piBHY XapocTilky NOBEPXHI0. AKLLO NOBEPXHS!
YyTMBa 40 Tenna, NigcTaBnanTe nig npunag XapocTinKy AOLLKY.
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/\ YBATA.

* LLlo6 He fonyCTUTM HaKOMMYEHHS TENMa, He CTaBTe Npunag
BesnocepeHbOo Mig ripky aAns nocyay. lNepexkoHaiTecs, Lo 3 yCix
BokiB npunagy € 40CTaTHLO MicLs!

* He nepecygaitte npunag nig vac pobotu.

« OcrTepirainTecs napy, ska Moxe BUXoauTV 3 GOKIB MPUCTPOLO Nig
Yac BUNIKaHHA Ta Nig Yac BiOKPUTTS NMOBEPXOHb ANS BUMIKAHHS.
Hebesaneka onikig!

* BygbTe 0bepexHi, 3 npunagy Moxe BuxoauTyi napal He kopucTyit-
Tecs npunagom 6ing LWrop abo iHWMX 3alMUCTUX MaTepiasnis!

* [lepekoHanTecs, L0 LUHYP XWBIMEHHS He JOTOPKAETLCA [0
rapsumx YacTuH npunagy.

* [lepLu HX YACTUTY NpUnag Ta 3abupaTty oro, A04EKANTECH, MOKM
BiH OCTUrHe.

* Llen npucTpiit He MOXHa 3aHyptoBaTN Y BOZY AJ1S YULLIEHHS.
[oTpumymnTeCh BKa3iBOK, BUKITAZEHWX Y po3aini “YuiLeHHs”.

* He pemoHTyWTE Npunag cami, ane 3BepHITLCS 40 aBTOPM30BAHOMO
haxisLsi. [ins 3anobiraHHs 3arposi MOLLKOMKEHWIA Kabenb XMBIEH-
HS CIiJ 3aMiHUTW Ha eKBIBANEHTHUIA BUKITIOYHO BUPOBHMKOM, abo
HaLLIOKO CEPBICHOI Cryx00t0 abo iHLLIOK KBanichikoBaHOK 0CO60K0.

* Llew npucTpiit MOXe BUKOPUCTOBYBATHCH AiTbMM, CTAPLLIMMK
8 pokis, i ocobamu 3 0BMEXEHUMM (I3NYHUMK, CEHCOPHUMI abo
PO3YMOBMMM 3AIGHOCTAMM, UM 0cobami 6e3 4OCTaTHLOMO AOCBIAY
| 3HaHb, SKLLO BOHW BUKOPWUCTOBYHOTL NPUCTPIiA Mig, Harnsaom abo
By MPOIHCTPYKTOBAHI LLIOAO BUKOPUCTAHHS NPUCTPOLO B BGesney-
HUIA crocif | 3po3yMiniv 1oro Hebeanexy.

« [liTV He NOBWHHI rPaTCA 3 NPUCTPOEM.

* YuLLeHHs Ta TeXHiYHe 06CnyroByBaHHS NPUCTPOLO HE MOBUHHI
BMKOHYBATWCb AITbMM, HABITb SKLLO BOHM CTapLui 8 pokiB i nepeby-
BatOTb NiA HArNsAoM.

YKPAIHCBKA
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* TpumaiiTe NpUCTpii Ta Moro kaberb XMBMEHHS N03a 30HOK AOCHXK-

HOCTI OiTEN, MOSOALLMX 8 POKIB.

Po3TaLuyBaHHs opraHiB KepyBaHHA .

Kopnyc

IHaMKaTOpP XMBNEHHS

IHaMKaTOp HarpiBaHHs

Knsamka Ha kopnyci

KHonku dhikcaLlii noBepxoHb Anst BumikaHHs

OB WwWN -

Mpunapas

A1 BepxHs noBepxHs Ans BUMiKaHHS KEeKCiB

A2 HwkHs NOBEPXHS A4S BUNIKAHHS KEKCIB

B BepxHs Ta HUXHS NOBEPXHS ANS BUMIKaHHS NOHYMKIB

C  BepxHs Ta HykHS NOBEPXHS ANt BUNiKaHHS KeKnoncis .

3amiHa noBepXOHb Ans BUNiKaHHSA
I'Ipmnau nocTa4aeTbCst 3i BCTaHOBEHUMM NoBepPXHAMU

AN BuNikaHHs. [vB. Takox poaAin “PoaTallyBaHHs OpraHis 1.
KepyBaHHs" Ha cTop. 3.
A MOMNEPEMKEHHA. PU3UK OMIKIB! 2

[Mpunag i noBepxHi Ans BUMiKaHHS MatoTb MOBHICTO OXOII0-
HyTu!

3HiMaHHs NOBePXOHb AN BUMiKaHHS

1. Biakpwiite knsiMky Ha kopnyci npunagy (4) i nigHimiTs
KDUILLIKY.

2. LLo6 31TV NoBePXHi A4St BUNIKAHHSI, HATUCHITL KHOMKI
chikcayii (5).

MoBTOpHe BCTaHOBNEHHS NOBEPXOHb ANA BUNiKaHHA

AKLLIO Npunag, BUKOPUCTOBYETLCS AN BUMIKaHHS KEKCIB,

YNEBHITLCA Y MPaBUILHOCTI PO3TALLYBAHHS NOBEPXOHb ANS BY-

nikaHHst: MOBEPXHS 3 KpYrIuMK 3armbnerHsmm (A1) mae Gyt 1.

Ha KpLLLY.

1. BcTaHoBiTb 3arnnbneHHs noBepxoHb ANs BUMikaHHS Ha
LUapHip.

2. MpuTyCHITL NOBEPXHI ANS BUNikaHHS A0 npunagy. Boru
MatoTb KNaLHyTH, KON CTatoTb Ha MicLle. )

MoyaTok KOPMCTYBaHHA NpUNaAoM

IHCTPYKLUii 3 BUKOPUCTaHHA

lMepLu Hix NPUroTyBaTX NEPLLI NUPIKKA. . .

+ 3HiMiTb 3 Npunagy nakyBanbHi MaTepiany, ski 3anuLwnmcs
Ha HboMy. [TOBHICTIO PO3MOTAITE LUHYP XUBMEHHS.

+ Burepitb kopnyc Ta noBepxHi Ans BUMikaHHS BOMOTOK0
TKaHVHOH.

lMpoTunpurapHe nokpuTTA

+ [lepen nepLunm BUKOPUCTAHHAM Npunagdy HaHeCiTb Ha
noBepxHi Ans BUNiKaHHS TOHKUIA LLap ofii.
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3akpyBLLM NOBEPXHI Ans BUMikaHHs (avB. Poaain “Kopuc-
TyBaHHs Mpunaaom’), yBIMKHITb npunag npubnnaHo Ha

10 xBUnuH.

BuiiMiTb BANIKY XXMBNEHHS 3 PO3ETKM Ta AOYEKAINTECS, NOKM
npunag, ocTUrHe.

[IBiui npuroTyiATe NPOBHI NUPIKKY.

1 MPUMITKA.

+  Llinkom HopmaneHo, Lo mif Yac pobot npunagy
B/HWKaTVME SKUACH AnM Y 3anaxv. 3abesneute
[OCTaTHIO BEHTUMALIO.

*  He ixTe Kinbka nepLunx nupixkis.

Konv npunap oxonoHe, BUTEPITb NOBEPXHi ANst BUMIKAHHS
ManepoBOK CEPBETKOK.

EnexTpuyHe nigkntoyeHHs

[NepexoHalTecs, Lo Hanpyra XVBMEHHS, Sky NaHyeTses
BVMKOPVICTOBYBATY, BIAMOBIAAE HaMpy3i XVIBMEHHS Npunagy.
Lls1 iHchopmaLyist BkasaHa Ha nacmopTHIl TabnuuLy npunagy.
BcrasTe BUKy B HANEXHIM YYHOM BCTAHOBIEHY PO3ETKY
3 3axucHUM koHTakTom. Obuaga iHavkaTopy byayTs
CBITUTHCA.

KopuctyBaHHs npunagom

1 MPUMITKA.

Mig yac HarpiBaHHS MOBEPXHi ANS BIMIKaHHS MatoTb Oyt
3aKpuTI.

Konw HarpiBaHHs! 3aBepLUMTBLCS, 3eMEHNN iHAYKATOP
roracHe.

YepBOHa KOHTPOITbHA NaMMoyka CBITUTUMETLCS Aari.
Lle Brasye, L0 npunas MpOAOBXYe NpaLioBaTy.

Binkpuiite npunag. Hanwitte 1 ctonoy noxky Ticta y
3arnvBneHHs Ha HUXKHIV NOBEPXHI NS BUMiKaHHS (100
3p06UTY KelKnoncy, HanmirTe 1% YaitHoi Noxky TicTa).
3Bepraitte, Oyab nacka, yBary Ha npaBirbHE 03yBaHHS
KInbKOCTi TiCTa, TOMY LO Ha[MMLLOK TiCTa BUXOAWTb 3a kpai
Ta 3abpyaHioe npunag,.

3akpuiiTe KpuLLKy npunagy.

1 MPUMITKA.

+  3eneHa KOHTPOMbHA NTaMMoYKa BKIIOYAETHCS |
BVKITKOYaETCA Mif Yac NpOLECy BUMiKaHHS, LL06
NiATPMMYBATY HaNeXHy Temnepatypa. Boxa He
CUrHani3ye 3aKiHYeHHs MPOLIECY BUMIHKA.

+  TpuBanictb MpoLIECY BUMIYKY 3aNeXwTb Bif iHAVBIAY-
anbHoro cvaky. Lo AoBLUIe nupiXky 3anmLLatoTLCS
Y MPUCTPOI, TO BiNbLL MiAPYM SHEHMI BOHY By/yTb.
[Mpocvmo Bac 3Beptath yBary Ha pekomMeHAaLlii, Lo
BKa3aHi B peLienTypi.



3. Bigkpuitte npunag nicns 6-8 XBUnuH i nepesipTe pesyrnb-
TaT (ans kekcis — yepes 12-15 xaunuH). FAKLIO nnpixki
MiAHANMCS | piBeHb MiAPYM SHEHHS Bac BMALLTOBYE, Lie
03HaYaE, LLIO MVPIKKY TOTOBI | iX MOXHA BUIMATH.

4. TIOBHICTIO MAHIMITb KPULLIKY MPUnagy i BUTAMHITb BUNKY 3
PO3ETKN ENEKTPUYHOTO KIMBIEHHS.

5. ObepesHo BUAMITL MMpiXKM 3 hopM. 3acToCoBYITE AN
L{bOro JIOXKY 3 iepeBa abo LUTY4HUX MaTepianis, LLO CTiltKi
[0 BICOKVX TeMnepaTyp. He 3actocosyiiTe roctpux abo
pixkyunx npeameTis, Tak Bu 36epexeTe noBepxHi NnCTiB
Bifl MOLLKOKEHHS.

6. 3anexHo Big NoTpedy 3nerka 3masyiTe NOBEPXHi OAATKO-
BO XVPOM MICTS KOXHOI onepaLyii BUMIYKAA.

7. Y nepepsax Mix onepaLjiamv BUNiYKi TpUMalTe fBepLsTa
3aBXAV 3aKPUTUMU.

BuMKHeHHs
Akwo noTpibHO nepepsaTh poBOTY YK BUMKHYTV NPUCTPIR,
BUAMITb BUMKY 3 PO3ETKU. [HANKaTOPM NOracHyTb.

YuweHHs

/\ NOMNEPEMXEHHS.

* epen YILLEHHSIM 3aBXaM BUTSMYIATE BUMKY 3 PO3ETKN XUBMEHHS]
Ta YeKaiiTe, MoKV Npunag OCTUrHe.

* He 3aHyptoTe npunaa y soay! Lle Moxe npusBecTvt 4o ypakeHHs
ENEKTPUYHIM CTPYMOM YW MOXEX.

/\ YBATA.

* He KopucTyiiTeCs APOTSHOH LLITKOKO YU iHLLMM abpasiB-
HAMW MpeameTamit.

* He KopuCTyiiTECS XOAHUMM KUCTIOTHUMI Y abpasiBHI-
MV MARHUMM 3acobamm.

+  [loBepxHi Ans BUNikaHHS He NPUAATHI ANS MUTTS Y
MOCYAOMUHIIA MaLLVHI.

lMoBepxHi Ans BUNiKaHHS

+ Bororoto TKaHWHOK Y1 NanepoBOt0 CEPBETKOI YCYHbTE
3anuLLK i, MOKW BOH Tensi.

+  [pomuiiTe MoBepXHi ANs BUMIKaHHS M'KOIO ryBKoto,
3MOYEHOI0 B MUTTBHil, @ NOTIM Y YUCTIN BOA; peTenbHO
MPOTPITb iX CYXOI0 TKaHWHO0, L106 BOHM By NOBHICTIO
cyxumu. [icns BUCUXaHHS! HAHECITb Ha NOBEPXHI s Bu-
nikaHHs! TOHKWIA LUAP Xap4OBOi Ofil.

Kopnyc
Mo 3aKiH4eHHi KOPUCTYBAHHS BUTEPITH KOPMYC TPOXM 3BOMOXE-
HOIO TKaHUHOIO.

Mpono3uuii wopao peuentis
Kekcu
Peuent Ha 25-30 wWokonagHuUX KeKCiB:
100 r monouHoro Lwokonagy, 300 r 6opoLuHa, 2 YaiiHi MoK
poanyLuyBaya, 1 YaiHa Noxka coay Ans BunikaHHs, 1 myyka
cori, 2 s, 150 r maprapuHy, 80 r Lykpy, 250 Mn Moroka.

MpuroTyBaHHA:

1. HatpiTb LIOKOMaA Ha KPYMHY TEPTYLLKY.

2. 3wilaiite y eMHoCTi 60pOLLHO, po3myLLyBay, coaly Ans
BUMIKaHHS, Cinb Ta LLIOKONag,

3. Y iHwy emHicTb BOMiATE SIALS, JoaaNTe MaprapyH, LyKop i
moroko. [loaanTe CyMilll i3 nepLUOi EMHOCTi Ta NepemilLait-
Te.

4. Harpirte npunag.

5. Hanwitte TicTo y 3arnubnenHs Ta Bunikaiite NpoTsrom
14 XBANWH.

1 MPUMITKA.

Copa Ans BUNikaHHS BIMKOPUCTOBYETBCS SIK KOMMOHEHT TicTa,
Lo pobUTb 110r0 NETKUM i 36KUTIM A4S BUMIKAHHS KEKCIB, @ y
KEKCIB yTBOPIOETLCS BICOKA «Luankay. Cofly Ans BUMikaHHS
MOXHa 3aMiHUTI po3MyLLyBayeM (AofaitTe Tpoxv Binblue
poanyLuyBaya), ane Tozj kekcam Tpoxu 6pakye 36utocTi Ta
o6'emy. Copia Anst BUMikaHHS NPOAAETLCA Y BIAAINKY Mpo-
BYKLUii Ans BUNikaHHs y Byab-SKoMy KpyrHOMY MpO/lyKTOBOMY
MaraauHi.

ToHuMKm

Peuent Ha 45-50 noHumkis:

260 r 6opoLuHa, 1 nakeTuk poanywysada, 130 r uykpy, 1 na-
KETWK BaHinbHoro Lykpy, 250 Mn Monoka, 3 s, 5 CTonoBux
noxok onii, 1 ny4ka coni, 30 T LykpoBoi Myapy

BapiaHTu npurotyBaHHs TicTa:
[opnaitte MeneHi ropixu, NOPOLLIOK Kakao, TepTuiA LWokonag abo
HapisaHuin muraans. AKLO TICTo Ayxe rycTe, fonuiTe GinbLue
MorioKa.

51

YKPAIHCBKA



YKPAIHCbKA

MpuroTyBanHs

1. 3wmiwaiite BOPOLLHO, PO3nyLLYBaY, LIyKOp, BaHINbHIA
LIyKOp, MOFIOKO, SHALis, ONito Ta Cirlb | 3p0biTb 0AHOPIAHE
TicTO.

2. Harpiite npunag.

3. Hanwiite TicTo y 3armnbnerHs Ta Bunikaiite npubnmaHo
6 XBUMWH.

4. ToTOBi MOHYMKV MOCUNTE LIyKPOBOHO Myapoto. MoxHa
3MILLATV LiyKpOBY MyAPY i3 COKOM ITMMOHY 260 BULLHI i
Hama3aTi LM MOHYMKM.

Kesiknoncu
IHrpepieHTV 6a3oBOro peuenty:

150 r uykpy, 3 g, 150 r macna, 150 r mykw, 1 4. n. OPOLLKY
QNS BUMiKaHHS

Ha Bu6ip: 1 cT. n. kakao, 60 r noapibHeHmx NicoBuX ropixis
abo Y2 NALLKW BaHINbHOT ol | 60 T LIOKONAAHMX KpUXT
MigroToBka:

1. 36uitTe siLg, LyKop | M'sike Macro A0 rycToi kpemono-
[Ai6Hoi Maci. Beepitb Myky, MOPOLUOK ANst BUANIKaHHS! i
MopoLLIKONoiGHi iHrpeaieHTV Ha BUGip. | HapeLwTi fopaltTe
rpy6i LUMaTKW, SIK OT FOpiXu.

2. Harpiitte npunag.

3. 3anwitte TicTo y chopmm i BunikaiiTe npubn. 8 xB.
Mopapa. LL{o6 3anuTi TicTo y hopmm, MOXHa Takox
CKOpUCTaTICS CrieLlianbHUM NakeToM Ans TicTa.

BapiaHTu npurotyBaHHs TicTa:

+  [lopaiiTe HauWHKy, HanpUKIag Hyry, BUKaBLUW ii MO LieH-
TPy, Nepes BunikaHHsM. Konwv nupixku 6yyTs rotosi, Hyra
CTaHe PiaKoHo.

+  [oTOBI CyMmiLLi AN BUNiKaHHS, SIKi MICTSITb MOPOLLIOK Ars
BUNIKaHHS!, HAaNPUKNag, MMMOHHIIA, FOPIXOBMIA YK LLIOKONA-
HUiA NNpIr, TeX roaaTbes. MpUroTyiTe TICTO BiAMOBIAHO A0
BKa3iBOK Ha NaKeTi.

* SIKwo B BUKOPUCTOBYETE TiCTO [N MApPMypPOBOO Nkpora
i jogacTe no Yep3i bire i kopuyHeBe TiCTO, B OTPUMAETE
MapMypoBi Kyrbku.

MNigxa3ku WoAo NoAanbLIOro BUKOPUCTaHHS

+  [laitTe roToBIMM NUPiKKaM OXOMOHYTM Ha PeLLITLY | nocunTe
X LlyKpOM-Nyapoo.

* SIKLLO BYM X04eTE J0AATM FMasyp UM MPUKPACUTM NUPIKKY,
pobiTh Lie BiApasy nicnst BUMiKaHHS.

+ [apsi NUpiKK MOXHA HAaCTPOMMTY Ha nannyku. o6 nn-
PiXKY HaZiiHO CiN Ha NanWYKK, 3aHypTe Nanuykv npuon.
Ha 1 CM y po3TONneHy rrasyp, a Toai Bigpasy BCTPOMITb Y
MUPIKOK.
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+ ObkataiTe MMpiXKM Ha Nanu4kax y po3TonneHit rmasypi,
[faiTe rnasypi BUCOXHYTY SKyCb MUTb | MPUKpaCchTE MAPPKKiA
KOIbOPOBOIO UM HLLIOK NOCUMKOIO 3 HaxaHHsM. [leko-
pyBaHHS Crif AoAaBaTy, MoKV rmasyp Luye Borora. AKLo
TTasyp yxe BUCOXITa, MOXHa CKOPUCTATUCS 3y6OUMCTKOI,
1406 AoAaTI Kpanmko PiaKoi rnasypi A0 NUpixXKa AK KNekuin
3acib | NPUTUCHITL A0 LET AiNSHKW NOCUTKY.

¢ fAKwo BK x04eTe obKaTaTv NMUPIKKM y KOKOCOBYX NMacTis-
LiX, 3MaTe NMVPiKK Bifpasy Micns BUNIKaHHS SEYHUM
KOBTKOM. TaK/M YiHOM KOKOCOBi MNacTiBLyj kpaLLie mpumnun-
HYTb.

+  [licns aexopyBaHHS MMPKKIA Ha Mannykax MOXHa no-
KacTh y CKNSHKIA 3 LyKPOM/MYKOIO, LLIOG BOHI OXONONM i
B1COXNM. [TiHONMACTOBWIA apKyLL 4 KapTOH, Y SKOMY BI
nonepeaHs0 3pobunv 0TBOPY Ha NEBHIiA BIACTaHi OVH Bif
OfHOTO, TAKOX MiAXOAMT.

¢ SIKWO NanuyKu 3 KOMNNEKTY 3aKIHYMANCS, MOXHA CKOPUC-
TaTMCs Nanuykammu Mikago. ABO MOKagiTh MAPPKKIA KOXEH
Y MareHbky YaLuky.

306epiraHHs roToBNUX MUPIXKIB

+ [nasypoBaHi nupixk1 6e3 npobnem moxHa 36epiratn y
XONoAumbHUKY 3 AHi. [oknagiTs BICYLUEH: MMPKKM Y BENK-
Ky 6risanky. Ha AHo, a Takox MK M phkkami BUKMaAiTb
KyXOHHWI narip.

+ [nasypoBaHi N pixKM He NiAXOAATb Ans 30epiraHHs y
MOPO3WTbHilA kamepi. [ yac po3MopoxXeHHs rmasyp
nCyeThCs.

Binblue nopag Ta inen Ans NuPikKiB Ha NanuyLi YuTanTe B
[HTepHeTi.

TexHiuHi napameTtpu

Mopenb: . . . . .DMC 3533
[10OAHHS KMBIEHHS: .....vvovvevvcrircrinieas 220-240 B~, 50/60 'y
CnoxuBaHa NOTYXHICTb: ... ...7100 Bt
I'rpyna enextpobeaneyHocTi: . . . |
Bara HETTO: ...vuurivrcreeiessissssssssesssssssssssssneens npuon. 1,85 kr

[MpaBo Ha TexXHIYHi 3MiHYW Ta 3MiHW Y Au3aiiHi 30epiraeTbCs npo-
[0BX NpoLiecy po3pobky NpoayKTy.

Llei npucTpii cepTudhikoBaHO BigNOBIAHO 0 Ait04MX HOPM

P€, Hanpuknaz HOpM €NeKTPOMArHITHOI CyMICHOCTI i H3bKOT
Hanpyr, i CKOHCTPYOBAHO BIAMNOBIAHO O OCTaHHIX XapaKTe-
PUCTHK i3 TeXHiKkN Geanexu.



PYKOBOFICTBO no 3KkcnnyaTtaunun

Cnacw6o 3a BbIOOp HaLLero npoaykTa. Hageemcs, OH Bam
MOHPABUTCS.

CumBONbI NPUMEHsieMble B AaHHOM PYKOBOACTBE Mofb-
30Barens

BaxHble pekomerpaLmn Ansi obecneyenms Balleit besonac-
HocTU 0603HaueHbI Mo ocobeHHoMy. ObsizaTensHo cneayiite
3TUM peKoMeHzaLsM, YToBbl MPeoTBPaTUTL HECHACTHbIN
Cyyail Uk NoNoMKy U3nenus:

/N NMPEOYMPEXMEHVE:
[Mpeaynpexaaet 06 OnacHOCTY Ars 30POBbS Y BO3MOXHOM
PUCKe nonyyYeHna TpaBmbl.

/\ BHUMAHME:
Yka3blBaeT Ha BO3MOXHYK OMacHOCTb AN usgenus u gpy-
TVX OKPYXatoLLX MPeSMETOB.

1 MPUMEYAHUS:
[laet coBeTbI M MHhopMALMIO.

0O6was uHopmaums

lMepen Hayanom akcnmyatauuy Npubopa BHAMATENBHO Mpo-
yuTalTe NpUnaraemyro MHCTPYKLMIO MO 3KCTIyaTaLyn 1 CoXpa-
HUTE ee B HAAEXXHOM MECTE, BMECTE C rapaHTUiHbIM TarioHOM,
KacCOBbIM YEKOM U, 10 BO3MOXHOCTY, KapTOHHO KOpoGKOW ¢
YNaKoBOYHbIM MaTepuanioM. Ecnv aaete komy-nnbo nonoss-
30BaThCs NPMBOPOM, 06513aTENBHO AaiTe Brpugady AaHHYO
VHCTPYKLMIO MO SKCTIyaTaLuu.

[Nonb3yiiTech Nprbopom TOMLKO YacTHbIM 0BPa3oM 1 Mo
HasHaueHwio. [Mpnbop He npeaHasHavyeH Ans koMMepye-
CKOTO 1CrONb30BaHMS.

He nonb3yittech npubopom nop oTkpbITbIM Hebom. Mpepo-
XpaHsiiTe Mprbop OT apbl, MPAMBIX COMHEYHBIX ITyyelt,
BINaHOCTM (HW B KOEM CITy4ae He Morpyxalite ero B BOAY)
11 yaapos 06 ocTpble yrmbl. He npukacariteck k npubopy
BNaXHbIMW pykami. Ecrin nprbop yBRaxHUNCS Unn Hamok,
TYT e BbIHbTE BUMKY 13 PO3ETKY.

[Mocne akcnnyataLm, MOHTaXe NPUHAANEXHOCTEN,
4nCTKe M nornomke nprubopa BeerAa BblHUMaNTe BUKY
113 PO3ETKY (TAHUTE 3a BUMKY, a He 3a kaberb).

He ocTaBnsiiTe BKItO4eHHbIE anekTponpubops! 6e3
npucMoTpa. Bbixoas 3 nomeLLeHns Beeraa BblkmovanTe
npuBop. BbiHbTE LUTEKEP M3 PO3ETKN.

[Mpubop 1 kabernb ceTeBoro NuTaHMs HeobXoaMMO pery-
nspHo 0bCrenoBaTh Ha Hanuyve CreaoB NOBPEXAEHHS.
[Mpv 0BHapyeHUn NOBPEXIEHNS MOMb30BaTLCS NpVBo-
pOM 3arnpeLuseTcs.

Vcnonb3yiiTe TOMbKO OpurHanbHbIe 3anyacty.

13 coobpakeHuit 6e30nacHOCTY ns JeTelt He 0CTaB-
nATe nexarb ynakoBky (MracTVKOBbIE MELLKN, KAPTOH,
neHonnacrt v T.4.) 6e3 npucmotpa.

/\ MPEOYNPEXOEHVE!
He no3BonsiiTe AETAM UrpaTh C NONMATUIIEHOBO
nneHkoit. OmacHocTb yaywbs!

CneumanbHble yKa3aH1a no 6e30nacHOCTH
Ans 3Toro npubopa

/\ NPERYNPEXOEHUE: Puck nonyyexus oxoros!

TeMnepatypa noBepxHOCTEN, C KOTOPbIMM Bbl COMPUKACAETECE,

MOXET JOCTUrHYTb O4EHb BbICOKMX 3HAYEHMM MPKM UCMOMNb30BaHMM.

* He gotparvsainTtech 4o ropsumnx Yacteit npubopa. Mpu Heobxoan-
MOCTM NOMb3YWTECh KyXOHHOW TPSINKOM Ui JOTarMBanuTeCh TOMb-
KO [0 py“Kv nprbopa 1 40 BNaauHbl Ha pyuKe.
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A BHUMAHMUE:

54

* [pun akcnnyataumm npubopa He Nosb3yNTeCh BbIHOCHBIM BbIKITHO-
yaTernem ¢ YacoBbIM MEXaHU3MOM UK OTAENBHON TeNeMexaHu-
Y4eCKOM CCTEMON.

YcTaHaBnvBaiTe npubop Ha roprU3oHTasbHOE, XapoyCcTONYMBOE
OcHoBaHve. [NofcTaBbTe Nog ANeKTPOnpPUBOpP XapoCTOMKYH
MOACTaBKYy.

[Insi npeoTBpaLLeHns TENMoBOM Npobkw, He yCTaHaBnMBanTe
Npubop HenocpeacTBEHHO Nog nonkamu/wkadpamu. ObecneybTe
[0CTaTOMHO CBOBOAHOrO MecTa.

He nepensuraite npubop, eCriv OH BKITHOYEH.

Bo Bpemst npoLecca BbinekaHust v Mpu OTKPbIBAHM MEKYLLMX
MOBEPXHOCTEN GepernTech BLIXIONOB Mapa ¢ 0benx CTOPOH
npubopa. OnacHocTb oxoral

OcTeperaiTecs xapa, ncxogsiiero 13 npubopa! He ncnonbayite
Npubop BOMM3M UK MO, 3aHaBECKaMM UK APy MU NIErKoBOCa-
MEHSIoLLMMCA MaTepuanamm!

CrneguTe 3a TeM, 4ToObI CETEBOM Kabesb He Kacarcs ropsumx
yacTeln anekTponpubopa.

[aitTe npubopy ocTbITb, Npesxae Yem Bbl byaeTe ero MbiTh 1
ybupartb.

KoHcTpyKumei npubopa He NpedyCMOTPEHO MOrpyeHue B BOAY
BO Bpemsi Movku. [loxanyicTa, criegymre MHCTPYKUMAM, Npeso-
CTaBfieHHbIM Bam B pa3aene “ductka’,

Hw B koem Cnyyae He PEMOHTUPYITE NPUBOP CaMOCTOATENBHO, a
obpaLLaiTech B TaKOM Crly4ae 3a MOMOLLbIO K CIELaniCTy, Meto-
LLleMy COOTBETCTBYHOLLMI Aonyck. 13 coobpakeHuin besonacHocTy,
3aMeHa CEeTEBOrO LLIHYpa Ha PaBHO3HAYHbIN ONYCKAETCS TOMbKO
Yepe3 3aBOAM3rOTOBUTENb, HALLy CEPBUCHYHO MaCTEPCKYH Unu
COOTBETCTBYHOLLETO KBANMULIMPOBAHHOTO CrieLaniicTa.



* 3TO YCTPOMCTBO MOXKET MUCMOSb30BATLCS A€TbMM C 8 NET 1 NMtoab-
MW C OrpaHNYEHHbIMY (PU3MHECKVMIA, OCA3ATENBHBIMM N YMCTBEH-

HbIMW CMOCODHOCTAMY, a TaKkKe ModbMy 6e3 OnbITa U 3HaHWIA, eCIn

OHI HAXOASATCA NOA MPUCMOTPOM Wi Bbln MPOUHCTPYKTUPOBAHI

06 1Cnonb30BaHUK YCTpoicTBa BesonacHbIiM 06pasoM 1 NOHUMAKOT

BO3MOXHble Yrpo3bl.

* [leTM He pa3peLLaeTcs urpatb C YCTPONCTBOM.

* Yucrka un 06CJ1Y)KVIBaHVIe HE [OJTKHO BbINONHATLECA AETbMU, 3a UC-

KMKOYEHNEM AeTen cTapLue 8 net v nod HabnioaeHneM B3pOCTbIX.
* Pacnonarante neyb 1 CETEBOM LLHYP BHE AOCAraeMOCTU AeTEN

MnagLue 8 ner.

PacnonoxeHne anemeHToOB

Kopnyc

KoHTponbHas namna anextponuTaHms
KoHTponbHas namna Harpesa

3alenka kopnyca

Kronku ae6rok1poBKy NOAOBbLIX MOBEPXHOCTEN

OB wWwN -

MpuHapgnexHocTH:

A1 BepxHsist nogoBast OBEPXHOCTb A1 MUHU-KEKCOB

A2 HwkHsS NogoBas NOBEPXHOCTb AN MUHM-KEKCOB

B BepxHsist 1 HYXHSI OOBbIE NOBEPXHOCTY AN MOHUMKOB
C  BepxHsisi 1 HbKHSIS NOLOBLIE NOBEPXHOCT ANISt KOPXKUKOB

3ameHa nopoBbIX MOBEPXHOCTEN

Annapat nocTaBnseTcs CO BCTaBMEHHbIMU MOAOBLIMM NOBEPX-
HocTamu. CMoTpuTe Takke pasgen “PacrnonoxeHne anemen-
TOB” Ha CTp. 3.

/N NPEOYMPEXEHME: OnacHocTs oxoros!
HeOﬁXO,ElVIMO OﬁeCI'Ie‘-IMBaTb MOCTENEHHOE MOSHOE OXIaX-
[eHune annapata 1 NoaoBbIX I'IOBerHOCTeW

CHsATUe NOAOBbIX NOBEPXHOCTEN

1. OtkpoiiTe annapat ¢ NOMOLLbO 3aLLerki kopryca (4) v
MOBEPHUTE KPbILLIKY BBEPX.

2. Yrobbl 0cBOBOANUTL NOLOBLIE NOBEPXHOCTH, HAXMUTE
KHonky aebrokvposki (5).

BcTaBbTe N0A0BbIE NOBEPXHOCTM HA MECTO

Ecrv Bbl Ucrionb3ayeTe annapar Ans NPUroTOBIIEHNS MUHM-
KeKcoB, 05paTUTe BHUMAHIE Ha CiefytoLLyil Nopsitok
YCTaHOBKY MOI0BbIX NOBEPXHOCTE!: MoCTaBbTE OKPYIMEHHbIE
Mo[OBble NOBEPXHOCTM (A1) Ha KPBILLIKY.

1. 3aBeauTe BbIEMKV NOLOBbIX I'IOBerHOCTeIh Ha HaBecky.
2. Haxvmom BBeauTe NofoBbIE MOBEPXHOCTM B annapar.
I'IpV| BBEAEHUM X Ha MECTO JOJMKEH 3BY4aTh LLENYOK.

MoaroToBka npubopa k padote

WHCTpyKuma no akennyarauum

[Nepes BbINeYKol NepBOil KEKCOB. ..

*  Ypanute ynakoBky, eCn1 TakoBas meeTcst. [onHoCTbio
pa3moTaiiTe CETEBOW LLUHYP.

+  [potpuTe Kopnyc 1 NekyLye nonycopmbl BRaxHON
TPSANKOM.

Henoparopaemas noBepxHoCTb

+ TMpv nepeoM NoMb30BaHIM CMaXbTe MOBEPXHOCTM Mofy-
thopm Xupom.
BirtounTe npubop ¢ 3aKpbITbIMK NOMOBUHKAMM MPUM. Ha
10 MuHyT (cM. 3KkcrnyaTaLusi/nopsinok paboTl).

* BblIHbTe CeTeBOl LUTEKEP U3 PO3eTKU U JaifTe npubopy
OCTHITb.

+  [lpeaBapuTensHO NpoTECTUPYiTE NPUBOp, MPUrOTOBMB
Kekcbl ABa pasa He fins yroTtpebneHus.

1 MPUMEYAHUS:

+  [losiBneHme Nerkoro AbiMa 1 MOCTOPOHHETO 3anaxa
npy 3T0i NpULiEAype siBrexre HopmarnbHoe. Obe-
CneybTe A0CTATOMHYI0 BEHTUMSALIMI MOMELLEHNS.

*  He ynoTpebnisiiiTe Kexcbl NEpPBOI-BTOPOI BbINEYKA.

+ Tocne Toro, kak MPUGOP OCTbIN, MPOTPUTE MEKYLLME MOMy-
hopMbI BymaskHoi candeTkon.

MoAakntoyeHue K cet
1. TpoBepbTe, COOTBETCTBYET W CETEBOE HaNpsiKEHNE
HOMMHaMBHOMY HarpsbkeHuio npubopa. Hdopmaums 06
3TOM COLIEPXKUTCS Ha TUNOBOM Tabnnuke.
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2. BcraBbTe ceTeByl0 BUMKY B PO3ETKY C HAMPSHKEHWEM CETH,

1.

OCHALLEHHYHO 3aLLMTHBIMMW KOHTaKTaMM 1 YCTAHOBMEHHYHO
B COOTBETCTBUM C npeanvcaHusimn. OBe KOHTPOMbHbIE
NaMnbl 3aropsiTCs.

Akcnnyarauus / nopsgok paboTbl

1 MPUMEYAHMS:

+  Bo Bpems pasorpesa aepxute nonyhopmbl BadhemnbHm-
L{bl 3aKPbITBIMU.

+ Korga chasa pasorpeBa 3aKOHUNTCS, 3eMeHast KOHTPOIb-
Hasi namna noracHer.

+ KpacHas KoHTponbHas niaMnoyka CBETUTCS Aanblue 1
CUHANMaVpyeT roTOBHOCTb Npubopa.

Orkpoitte npubop. Monoxute 1 CTONOBYIO NOXKY TeCTa B
o6yt hOpPMOUKY B HUKHEN NOLOBON NOBEPXHOCTY (ANs
MPUIOTOBIEHMS KOPXKMKOB J06aBNsiTe 172 YalHbIX NIOX-

ku). Moxanyicra y6eauTecs, 4To NPaBUbHO M3MEPSIETCS
KOMM4EeCTBO TECTA, NOCKONbKY M3OLITOYHOE TECTO BbIAAET

3a kpas yriydneHnin 3arpssHuT npubop.

2. 3aKpowTe KPbILLKY.

1 MPUMEYAHMS:

o Bo Bpems BblINeYky 3eneHas KOHTPOsIbHas namnoy-
Ka BKIMO4aeTCs 1 BbIKMHOYAETCH, 0TMeYas noaaep-
aHue TemnepaTypbl BbINEYkW. 3TO He 03HaYaeT
3aBepLLUEeHIs MpoLiecca BbIMeYKu.

1 MPUMEYAHMS:

*  Bpewmst BbINeyku 3aBUCUT OT NIMYHbIX Npef-
noYTeHNI. YeM [orblue KeKCbl OCTarTes
B ey, Tem bonee pymsHbIMK OHN ByayT.
[Moxanylicra,cneayitTeykasaHism B peLiente.

3. Otkpolite annapart 4epe3 6 - 8 MUHYT 1 NpoBEpLTE
pe3ynbTar (4nst MUHK-KeKcoB, Yepes 12 - 15 MuHyT). Ecrn
KEKCbI NOAHSNMCh, U LIBET WX CTan 30M0TUCTO-KOPUYHEBBIM
— 3HauuT, BCE rOTOBO, MOXHO [JOCTaBaTb KEKChI M3 NEYM.

4. TIonNHOCTbI0 PACKPOMTE KPBILLKY M U3BMEKATE LUHYP
3MEKTPONUTaHMS U3 AMEKTPUYECKOI PO3ETKM.

5. AKKypaTHO JOCTaHbTe KeKCbl M3 siueek. [oxanyiicta, uc-
MONb3yiTe TEPMOCTOKYHO AEPEBSHHYHO UM NNACTUKOBYHO
noxKky. He npumMeHsiiTe npeameThbl C OCTPbIMM UMK PEXY-
LMK Kpasimm, YTOBbI He NOBPEAVTH MOKPLITUE KAPOUHBIX
NOBEPXHOCTEIA.

6. Cnerka cMaxbTe XapOoyHble MOBEPXHOCTU CHOBA, kak
yka3aHo B peLienTe 151 NPOLIECca Bbineyky.

7. XapouHble NOBEPXHOCTY CrieayeT Beerga Aepxatb 3a-
KpbITbIMI BO BpeMst Nay3bl B NPOLIECCE BbINEYKY.

BhbIkntoueHue

[inst BbIKMI0YeHNs nprbopa U nepepbIBa B paboTe BbiTally-
T BUIKY 13 PO3ETKM CETU. KOHTPONbHbIE NaMibl OFaCcHYT.

Yuctka

/\ NPEAYNPEXAEHME:

* [lepen 41CTKOM BCErAa BbIHUMANTE BUIKY U3 PO3ETKM U XKauUTe

rnoka nNpubop OCTLIHET.

* He norpyxaitte npubop B Bogdy! 3T0 MOXET NPUBECTY K NOpaxe-
HUIO SNEKTPUYECKIIM TOKOM WIn MoXapy.

/\ BHUMAHME:

* He I'IpVIMeHFIVITe MPOBOJIOYHbIE LETKN UK NPEAMETDI C
aGpa3VIBHbIM MOKPbITUEM.

*  He npumeHsiiTe cunbHble i abpasueHbIe MotoLLye
CpeAacTea.

*  [logoBble NOBEPXHOCTY HEMb3s! MbITb B MOEYHbIX MaLLIA-
Hax.

Mekywwe nonycopmbl

[TpuropeBLLKe K CTEHKam CKOBOPOAbI OCTATKMA MULLM Heob-

XOAVMO YAAnsTh eLLe B TENIOM COCTOSHUN MPY NOMOLLM
BIaXHOI TPSINKM Nk ByMaskHoI candeTku.
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+ Tlekywme nonychopmbl BEIMOITE ryOKO C MblbHBIM
pacTBOPOM, MPOTpHTE ryBKOIA C YNCTO BOJON 1 TLLia-
TerbHO BbITPUTE HAacyxo Msirkoii Tpsinkoit. Mocne nonHoro
MpOCbIXaHus! HATPUTE MOBEPXHOCTb CKOBOPOZbI MULLEBLIM
macrom.

Kopnyc
Mo okoHYaHUW PaBoTbl MPOTPUTE KOPMYC Crierka BrakHON
TPANKON.



Bb160p peuenta
MuHu-Kekcbl
WHrpeanenTbl npumepHo ans 25 - 30 wokonagHbIX MAHK-
KeKCOB:
100 r monoyHoro Lwokonaaa, 300  Myku, 2 YaiHbIX NOXKN
neKkapHoro MopoLLKa, 1 YaiHas noxka NULLEeBON Coabl,
1 wenotka conu, 2 sinua, 150 r maprapuHa, 80 r caxapa,
250 mn monoka.

MpurotoBnetue:

1. Cpenaitte rpyboe pasmenbyeHie Lokonaza.

2. CwmeluaiiTe B YaLLKe MyKy, NeKapHbIi NOPOLLIOK, MALLIEBYHO
COly, COMb U LLIOKOMaA.

3. B ppyroit valuke B36eliTe sidLia, MaprapyH, caxap v Morio-

ko. [JoBaBbTe B 3Ty YalLIky MyuHyo CMECb ¥ ToXe B3BElTe.

4. TlpegBapuTenbHO pasorpeiTe annapar.
5. Pasnoxure Tecto no ¢hopMoykaMm 1 Beinekaitte npuMepHo
14 MuHyT.

1 MPUMEYAHUS:

Vcnonb3oBaHue NILLEBON COAbI 45 BbIMeYky enaeT

TECTO MErkvM W MbILUHbIM AN NPUrOTOBNEHINS MAHW-KEKCOB
11 NPUOAET UM BbICOKYHO “KOPOHKY”. MLLEBYIO COLY MOXHO
3aMeHsITb NeKkapHbIM MOPOLLKOM (MOpOLLKa Hajo A0GaBNsTh
no6borblLe), HO B 3TOM Cly4ae TECTO MoMy4aeTcs MeHee
MbILUHBIM M MeHbLLE MoAHMMaeTCs. MiileBas coaa MMeeTcs
B CEKLM CPEACTB ANs BbiNeYkM Moboro MposyKToBOro Mara-
311Ha C XOPOLUMM CHabXeHeM.

MoHumkm

WHrpeaveHTbl ana 45 - 50 NOHYMKOB:

260 r myku, 1 nakeTuk nexkapHoro nopoluka, 130 r caxapa,

1 nakeTWK BaHWrbHOro caxapa, 250 M Mornoka, 3 anya, 5 cto-
OBbIX NTOXeEK Macna, 1 wenotka conu, 30 r caxapHoit nyapbl.

BapuaHTbI npuroToBneHus Tecta:

[lo6aBbTe MonoTbIX OPEXOB, MOPOLLOK Kakao, HaTepTbIit
LoKonag vnu py6]'|eHbIl;1 MuHaans. Ecnv nocne aobasnexns
WHIPEAWEHTOB TECTO CTAHOBUTCA CIIMLLKOM TBEPAbIM, nobaBb-
T€ MOJII0Ka.

MpurotoBnenue:

1. BabeitTe Myky, nekapHbIil TOPOLLOK, Caxap, BaHWMbHbIiA
caxap, MOIIoKo, iLia, Macro W Cofb [0 MOMyYeHNst OAHO-
POAHOrO TecTa.

2. [pepBapuTenbHO pasorpeiiTe annapar.

3. PasnoxvTe TecTo no (hopMoyKam 1 BbinekaitTe NpUMepHO
6 MUHyT.

4. TlockinbTe NoMy4eHHbIe MOHYMKM caxapHol nyapoi. Bel
MOXETe Takke CMeLLIMBaThb CaxapHyto Nyapy C IMMOHHbIM
UMV BALLHEBLIM COKOM 151 MOMYYEHUs rMasypy U NoKpbI-
BaTb €10 MOHUNKN.

Kopxkwku

WHrpeaveHTbI ANs OCHOBHOTO peLienTa:

150 r caxapa, 3 sniua, 150 r macna, 150 r mykw, 1 vaitHas
TOXKa MOPOLLIKA ANst BbINEYKM

[Mo Bkycy: 1 cTonoBas noxka kakao, 60 r MONOTOro rpeLkoro
opexa

nn "> ByTbINKV Macna ¢ BaHWUIbHOM acceHLmen 1 60 r
LLIOKONa/IHON KPOLLIKA

loToBKa:

1. Babeitre siila, obaBbTe siLia, caxap 1 pasMsiryeHHoe
macro. CmelualiTe 40 NOMy4eHs OBHOPOLHON KPEMOBOM
maccbl. [lobaBbTe MyKy, MOPOLLOK 37151 BbIMEYKM 1 pas-
MenbYeHHbIe MHrpeaneHTbI Mo BKyCy. B koHLe fobaBbTe
TBEpAbIE NPOAYKTbI, HAMPUMEP, MONOTbIA Opex.

2. TpenBapuTensHO pasorpeiite annapar.

3. 3anonHuTe TecToM hOpMbI U BbinekaiiTe MPUMEPHO
8 MuHyT.

Mpumeyanme: [Ins 3anonHeHns hopM TECTOM Bam, BO3-
MOXHO, NOHAA0BUTCS KOHAUTEPCKVIA MELLIOK.

BapuaHTbI 3aMelunBaHusi TecTa:

+ [lo6aBbTe HanomHUTeNb, HarpUMep Hyry, BHYTPb Kekca [0
BbinekaHus. Mocre 3aBepLueHNs NPOLIECca BbineKaHms,
Hyra B kexce Byt XUOKOM.

+ T0TOBbIE CMECH ANS BbiNeKaHus, KOTopble Coaepxar ni-
MOH, OPEXM UMK LLIOKONa, Takke NOoAXOAsT. MpurotoBbTe
TECTO COMMACHO MHCTPYKLMAM Ha YnakoBke.

+ Ecrv Bbl UCTIOMb3yeTe MpaMopHOe TecTo 1 AoGasuTe
Gernoe Ui KOPUYHEBOE TECTO B eYb, TO Y BaC Mony4arcs
KeKCbI MEPeMEHHOrO LiBeTa.

CoBeTbl N0 AanbHeNWUM AencTBUAM

+ MoxeTe 0CTaBUTb TOMBKO MCTIEYEHHbIE KEKChbI OCTbIBATD
Ha MPOTUBHE, NOCHINbTE CaxapHoii Myapoil.

+ [1pu xenaHuy NOKpbITb KEKChI [1a3ypbio UM MHBIM
06pa3om 1 ykpacuTb, ienaiTe 3T0 cpasy e nocne Bbl-
nexaHms.

¢+ MoxHo HacaguTb ropsime Kekcbl Ha nanouku. [ns Toro
4T06bI KEKCI EPXKanuch Mo HACTOSILLEMY HAIEKHO,
06MaKHTe KOHEL, Nanoyek B pacnnaBneHHyIo rmasypb Ha
rny6uHy 1 cM, a 3aTem cpaay BCTaBbTE B KEKC.

+  [loBepHuTe KeKCbl Ha Nanoykax B rnasypw, faiTe e
crerka MoACcoXHYTb 1 YkpachTe Kekchl. [lekopupoBaHmue
[OMKHO ObITb BbINOMHEHO NMOKa FMasypb ELLE BaxHas!.
Ecrv rnasypb yxe ycrnena nofcoxHyTb, MOXHO BOCTONb30-
BaThCsl 3yDOUNCTKOM, 3aXBaTVB HEMHOTO XWAKOM rnasypu
Ha KEKC V1 MPpUKNeNB AEKOP ANl Kekca Ha rmasypb.

+ Ecnv Bbl XoTUTE 0BMaKHYTb KEKCbI B KOKOCOBYH) CTPYXKKY,
CHavarna CMaxbTe KEKChbl IMYHBIM XEMTKOM cpasy nocrne
BbinexaHus.. Takim 06pa3oM CTpyxka HagexHee npucta-
HeT.
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+  [ocre ykpaLLeHst MOXHO MOMECTUTb KEKChI HA Nanoykax
B CTaKaHbl, 3aNONHEHHbIE MyKOI UNk Caxapom W Ao-
KIOATBCS MX OCTbIBaHMS/BbICHIXaHNS. Kycok neHonnacta ¢
HaHECEHHbIMI OTBEPCTUSIMI ANsl NArNoYeK Takke MOKeT
MOJOMTY [iS 3TON Lien.

+  Ecrm nanoyku, noctaensiemble BMECTE C Neybto, yxke
M3HOCMICh, Bbl MOXETE UCMONB30BaTh Nanoyku Mukazo.
/inm nonoxwTb Kaxaplii KEKC B OTAENbHbIA BAENbHbI
CTaKaH4WK.

XpaHeHue rotoBbIX KEKCOB

+ [Nas1poBaHHbIE KEKChI MOXHO XPaHWUTb B XONOAMITbHIKE
3 Hs1 63 OnaceHus, YTo OHI UcnopTATes. MonoxuTe ux B
6GonbLLoe 600, nonoxuTe Bymary Ans Bbineyki Ha AHO
1 MEXTY Kekcamu.

+ [nasnpoBaHHbIE KEKChI HEMb3si XPaHNTL B MOPO3UITBHUKE.
I'masypb nocTpagaeT npu pasmMopaKvBaHIM.

JlononHuTenbHYHo MHAGOPMALWIO U peLenTbl ANs KeKCOoB Ha
nasoyKe Bbl MOXETE HalTU B UHTEPHETE.

TexHuueckue AaHHble
Mogerb........... .DMC 3533
OMEKTPOMUTAHME: ....vvorvevsserresseesessessenns 220-240 B~, 50/60 I'y,
[1OTPEBNFEMAS MOLLHOCTD w.vvvvvevvevsseesssseesssssssssssenns 700 BatT
Knacc sawpbl: . . . . .|
Bec HetTO: ....... ... IpUMepHo. 1,85 Kkr

CoxpaHeHo NpaBo Ha TEXHUYECKUE W KOHCTPYKLMOHHbIE 13-
MeHeHus! B paMkax MpogomkatoLLeiicst paspaboTky NpofykTa.

3T0 v3peneHIe MpOLLNO BCE HEOOXOAMMbIE U aKTyarbHble
MpOBEpKI, NpeanmMcanHble aupektveoi CE, k npum. Ha anek-
TPOMArHWTHY0 COBMECTUMOCTb U COOTBETCTBUE TPEOOBaHMSM
K HU3KOBOIBTHOI TEXHHUKE, OHO BbINO Takke CKOHCTPYMPOBaHO
Y1 IOCTPOEHO C YYETOM MOCTIEAHNX TPEBOBaHMIA MO TEXHIKE
6e30MacHoCTL.
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GARANTIEKARTE

warranty card - garantiekaart « carte de garantie - scheda di
garanzia - tarjeta de garantia - cartao de garantia - garantikort «
karta gwarancyjna « zarucni list « kartica jamstva « carte de
garantie - lapaHUMoOHHa KapTa « zarucny list  garancijski list «
garanciajegy « rapaHTiiHunpopmynsap « FapaHTUINHBIN TasIOH «
CbIEs wplo

DMC 3533

24 Monate Garantie geméaB Garantieerkldrung « 24 months warranty according to
warranty declaration - 24 maanden garantie volgens garantieverklaring « 24 mois de
garantie selon la déclaration de garantie - 24 mesi di garanzia secondo la dichia-
razione di garanzia - 24 meses de garantia de acuerdo con la declaracién de garantia «
24 meses de garantia, de acordo com a declaracdo de garantia + 24 méaneders garanti
i henhold til garantibetingelsene « 24 miesiace gwarancji na podstawie o$wiadczenia
gwarancyjnego « zaruka 24 mésicti podle prohlaseni o zaruce « 24 mjese¢no jamstvo
u skladu s jamstvenom deklaracijom « 24 luni garantie conform declaratiei de garantie «
24 Meceua rapaHuuA B CbOTBETCTBME C rapaHUWOHHaTa jeknapauusa « 24-mesacna
zéruka podla vyhlasenia o zaruke « 24-mese¢na garancija, skladno z garancijsko izjavo «
24 hénap garancia a garanciafeltételekben leirtak szerint - rapanTia Ha 24 micaui
BiANOBIAHO 3aABi Npo rapawTilo - [apaHTMA 24 MecAua COMNacHO 3aABNEHHbIM
FaPaHTUAHBIM NPABUNAM * el Jpsé 24 oyl 533 Joglo 1ueld

Kaufdatum, Handlerstempel, Unterschrift - date of purchase, dealer stamp, signature - aankoopdatum,
dealerstempel, handtekening - date dachat, tampon du concessionnaire, signature « data di acquisto,
timbro del rivenditore, firma - fecha de compra, sello del distribuidor, firma - data de compra, carimbo do

tura - Kjopsdato, tur - data zakupu, pi podpis+
datum zakoupen, razitko prodejce, podpis - datum kupovine, Zig trgovca, potpis - data de achizifie, stampila
furnizorului, semnétura - flara Ha nokynkara, Mevar Ha Mpogasasa, Moanwc - datum nakupu, peciatka ob-
chodnika/predajcu, podpis + datum nakupa, Zig trgovca, podpis - vasarlds datuma, kereskedd bélyegzéje,
aldirds - aaTa npuABaHHA, NevaTka NPoAABLA, MiANKC + flata npHoGpeTeHws, LiTamn npogasa, Moanvico -
iyt Wpales 5 Wss UMl WSadse
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