Uzivatelska prirucka

Pristroj na ptipravu dortik(

1. Zajistovaci spona 6. Nepfilnavy povrch
2. Rukojet 7. Spodni kryt
3. Hlavnijednotka pfistroje na 8. Zelena
pfipravu dortik( kontrolka pfipravenosti
4. Protiskluzové nozicky 9. Cervend kontrolka zapnutf

5. Vrchni kryt




N&vod uschovejte pro pozdé&jsi pouziti.

BEZPECNOSTNI POKYNY

» Pfi pouzivani elektrickych pfistrojl je tfeba vzdy dodrzovat zékladni bezpecnostni
opatreni.

®» Pred pfipojenim spotfebice k hlavnimu zdroji napajeni se uijistéte, ze napéti uvedené
na Stitku odpovida tomu v mistni elektrické siti.

= Déti od 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi
nebo s nedostatecnymi zkuSenostmi a znalostmi smi tento pristroj pouzivat pouze pod
dohledem nebo pokud jim byly poskytnuty pokyny tykajici se bezpe¢ného pouzivani
pristroje a uvédomuji si rizika s tim spojena.

= Déti musi byt pod dohledem, aby si s pfistrojem nehraly.

= Déti nesmi provadeét Cisténi ani uzivatelskou udrzbu, pokud nejsou starsi 8 let
a pod dohledem.

» Tento spotrebi¢ neni hracka.

» Pokud napdjeci kabel, zastrcka nebo jina cast spotrebice nefunguiji spravné nebo
doslo k jejich upusteni ¢i poskozeni, produkt ihned prestarite pouzivat, aby nedoslo
ke zranéni.

» Tento pfistroj neobsahuje zadné dily, které by mohl opravovat uzivatel, opravy
smi provddét pouze kvalifikovany elektrikar. Nevhodné provedend oprava mlize
uzivatele vystavit riziku poranéni.

» Spotrebic a napajeci kabel uchovavejte mimo dosah deti.

» Pokud je spotfebiC zapnuty nebo chladne, uchovavejte jej mimo dosah déti.

» Spotrebic a napajeci kabel uchovavejte mimo dosah tepla a vyhybejte se kontaktu
s ostrymi hranami, které by mohly zpUsobit poskozeni.

» Udrzujte napajeci kabel v dostatecné vzdalenosti od Casti spotrebice, které se
mohou béhem pouzivani zahiat.

®» Spotebic¢ uchovavejte mimo dosah ostatnich spotiebic(, které vydavaii teplo.

* Nenechavejte napdjeci kabel viset z kuchynskeé linky. Kabel se nesmi dotykat
horkych povrchi a byt prekrouceny.

» Neponofuijte elektrické soucasti spotfebice do vody ani jiné kapaliny.

» Neobsluhuijte spotrebi¢ mokryma rukama.

» Pokud je spotfebic pfipojen k napajeni, nenechavejte jej bez dozoru.

* Neodpojujte spotrebic ze zdroje napéti tahanim za napajeci kabel. Spotrebic vypnéte
a rucné vypojte zastrcku.

* Netahejte ani neprenasejte spotrebic za napajeci kabel.

= Spotrebi¢ nepouzivejte k jinému tcelu, nez k némuz je urcen.

* Nepouzivejte zadné prislusenstvi, které neni soucasti dodavky.

* Nepouzivejte spotrebi¢ venku.

= Spotrebi¢ neskladujte na pfimém slunci nebo v podminkach s vysokou vihkosti.

» Nepresunuijte spotrebic béhem pouzivani.

» Nedotykejte se Casti spotfebice, které se mohou béhem poutziti rozehiét, mohli byste
se pritom poranit.
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» Spotiebi¢ nepouzivejte v blizkosti hotlavych materidl(l, jako jsou zaclony, nasténné
skiiné nebo police, ani pod nimi.

» Nepouzivejte na spotfebiC ostré nebo abrazivni pfedméty. Pouzivejte pouze
teplovzdorné plastové nebo dfeveéné obracecky, abyste predesli poskozeni
nepfilnavého povrchu.

» Po pouziti a pred ¢isténim ¢i udrzbou spotrebic vzdy odpojte od napéjeni.

= Pred Cistenim, udrzbou nebo uskladnénim se vzdy uijistéte, ze spotfebic po pouziti
zcela vychladl.

» Po pouziti spotiebi¢ vzdy odpojte od napdjeni a pred Cistenim, udrzbou (i
skladovanim jej nechte zcela vychladnout.

= VZdy spotrebic pouzivejte na stabilnim, tepelné odolném povrchu ve vysce, kterd
je pro uzivatele pohodina.

» Nedoporucujeme pouzivat se spotfebicem prodluzovaci kabel.

= Spotfebi¢ nesmi byt ovidddn pomoci externiho Casovace nebo samostatného
ddlkového ovladani, které nebylo dodano s vyrobkem.

» Tento spotiebic je urCen pouze pro domaci pouziti. Nesmi byt pouzivdn pro
komercni ucely.

» Vnéjsi povrch spotrebice se mize béhem pouzivani znacné zahfivat.

Péce a udrzba

KROK 1: Nez zahdjite jakékoli Cisténi nebo Udrzbu, odpojte pfistroj na pripravu dortikl od zdroje
napajeni a nechte ho zcela vychladnout.

KROK 2: Pfistroj na pfipravu dortik( otfete navinéenym mékkym hadiikem a dlikladné ho osuste.
KROK 3: Pomoci malého mnozZstvi teplé vody s Setrnym mycim prostfedkem odstrarite z topnych
desticek s nepfilnavym povrchem pfipecené kousky potravin a poté je vytiete papirovou utérkou.
Pokud potraviny nelze snadno odstranit, pouzijte neabrazivni draténku.

K Cisténf pfistroje na pfipravu dortik( a jeho pfislusenstvi nikdy nepouzivejte hrubé nebo abrazivni
Cistici prostfedky ¢i draténky, jelikoZz by mohlo dojit k poSkozeni povrchu.

VAROVANI: Spotiebi¢ udrzujte v dostate¢né vzdalenosti od
hoflavych materidl(.

POZNAMKA: Piistroj na piipravu dortik( ¢istéte po kazdém pousziti.

Navod k pouziti

Pfed prvnim pouzitim

KROK 1: Zkontrolujte, zda je pfistroj na pfipravu dortikl vypnuty a odpojeny od zdroje napajent.
KROK 2: Pfistroj na pfipravu dortik(l otfete navihéenym mékkym hadfikem a dlikladné ho osuste.

POZNAMKA: Pri prvnim pouziti piistroje na pfipravu dortik(i méize byt citit mirny
zdpach nebo z néj mize vychazet mirny kouf. Jednd se o normdlini stav a zdpach

brzy zmizi. Zajistéte v okoli pfistroje na pfipravu dortik(i dostatecné vétrani.
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Pouzivani pfistroje na pfipravu dortikd

Pfed kazdym pouzitim pfistroje opatrné naneste na topné desti¢ky s nepfilnavym povrchem
tenkou vrstvu oleje na vareni a rozprostrete ji pomoci papirové utérky. Tak zajistite delSi zivotnost
nepfilnavého povrchu a zabrénite pfipdleni dortikd.

KROK 1: Pripravte si smés na dortiky.

KROK 2: Pripojte pfistroj na pfipravu dortik(l ke zdroji napdjeni a zapnéte jej. Rozsviti se ¢ervena
kontrolka napdajeni na znameni, Ze je pfistroj na pfipravu dortik(i zapnuty a ohfiva se.

KROK 3: Pfedehfivejte pfistroj na pfipravu dortik(l pfiblizné po dobu 2—-3 minut. Zelend kontrolka
pfipravenosti se rozsviti, jakmile je dosazeno pozadované teploty.

KROK 4: Opatrné zvednéte zajistovaci zdpadku a oteviete viko; méjte na rukou teplovzdorné
kuchyriské chnapky.

KROK 5: Nalijte pfipravenou dortovou smés rovnomérné mezi Sest prohlubni s nepfilnavym
povrchem, opatrné zaviete viko a zaviete zajistovaci zdpadku.

KROK 6: Smés pecte asi 8 minut nebo dokud neni propecend. Doba pfipravy se bude lisit
v zavislosti na typu a mnozstvi pouzitych surovin. V pfipadé potfeby je mozné dortiky péci o trochu
déle, dokud nejsou Uplné propecené.

KROK 7: Jakmile jsou dortiky hotové, opatrné s pouzitim teplovzdornych kuchyrskych chnapek
otevrete viko a vyjméte na dortiky pomoci teplovzdorné plastové ¢i dievéné obracecky.

KROK 8: Pripravujete-li vice dortik(, zaviete viko po vyjmuti kazdé davky dortikd, aby se uvnitf
udrzelo teplo, a pred pfiddnim dalSich pfisad pockejte, az zhasne zelend kontrolka pfipravenosti.

KROK 9: Vypnéte pfistroj na pfipravu dortik(l a odpojte ho od zdroje napéjent. Viko nechte oteviené
a pockejte, dokud spotiebi¢ nevychladne.

POZNAMKA: Pred zah&jenim piipravy nepfilnavé varné desti¢ky vzdy predehfejte.
Béhem pfipravy se bude rozsvécet a zhasinat zelend kontrolka napdjeni na znameni,
Ze pfistroj na pfipravu dortik( udrzuje teplotu. Pfi pfipravé dortik( oteviete viko
a nechte pfistroj pred vyjmutim Uplné vychladnout.

>

VAROVANI: Pfistroj na pfipravu dortik(i a varné desticky se pii pouzivani

silné zahteji. Vzdy pouzivejte teplovzdorné kuchyriské chiapky, aby
nedoslo k poranéni.

Uskladnéni

Pfed uskladnénim pfistroje na pfipravu dortik( na chladném a suchém misté se ujistéte, Ze je
vychladly, vycistény a osuseny.

Napdjeci kabel nikdy pevné nenamotdvejte na pfistroj na pfipravu dortikd. Namotejte jej volné,
abyste predesli poskozeni.

Specifikace

Koéd produktu: PT5921

Vstup: 220-240 V ~ 50-60 Hz

Vystup: 750 W
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RECEPTY

Vanilkovy dortik

Ingredience

1vejce

50 g zméklého masla

50 g krupicového cukru

50 g samokypfici mouky

1 &aj. 1zicka vanilkového extraktu

Trochu mléka (volitelné)

Na polevu

50 g prosatého mouckového cukru

25 g masla

Zpusob pfipravy

Vymichejte mdslo a cukr spole¢né do
krémové konzistence pomoci mixéru nebo
metly, aby byla smés lehka a naCechrana.
Pridavejte vejce, vanilkovy extrakt a prések
do peciva, vzdy s trochou mouky, az budou
dobfe zapracované do smési.

Michejte stfedni rychlosti a po troskach

i pfidavejte zbyvajici mouku, dokud se

pfisady nespoji.

Pfedehfejte pfistroj na pfipravu dortik(
a poté peclivé naplite kazdou prohluben
na dortik téstickem. Ujistéte se, ze kazda
prohluben vyplnénd do %5. Zaviete pfistroj
na pripravu dortik(i a pecte asi 8 minut
nebo dokud nebudou mit dortiky zlatavé
hnédou barvu.

Zatimco Cekate, az dortiky v pfistroji
vychladnou, za¢néte s pfipravou polevy
smichdnim mouckového cukru a mésla.
Jakmile jsou dortiky vychladlé, vyjméte
je a ozdobte podle potieby pomoci
cukrarského sacku s trubickou.

R okoladovy dort

Ingredience
1vejce

# 50 g zméklého masla

50 g krupicového cukru

| 45 g samokyptfici mouky

11zice kakaového prasku

1 ¢aj. 1zicka vanilkového extraktu
Trochu mléka (volitelng)

Na polevu

45 g prosatého mouckového cukru
25 g masla

11zice kakaového prasku



Zpusob pfipravy

Vymichejte maslo a cukr spole¢né do
krémové konzistence pomoci mixéru nebo
metly, aby byla smés lehka a nacechrana.
Pridavejte vejce, vanilkovy extrakt a préasek
do peciva, vzdy s trochou mouky, az budou
dobfe zapracované do smési.

Michejte stfedni rychlosti a pfidejte kakaovy
prdsSek. Poté po troSkach pfiddvejte
zbyvajici mouku, dokud se pfisady nespoji.
Predehrejte pfistroj na pfipravu dortik(
a poté peclivé naplite kazdou prohluben
téstickem. Ujistéte se, Ze kazda prohluben
vyplnéna do %4. Zavfete pfistroj na pfipravu
dortikl a pecte asi 8 minut nebo dokud
nebudou mit dortiky zlatave hnédou barvu.
Zatimco Cekdte, az dortiky v pfistroji
vychladnou, za¢néte s pfipravou polevy
smichanim mouckového cukru, kakaového
prasku a mdasla. Jakmile jsou dortiky
vychladlé, vyjméte je z pfistroje a ozdobte
podle potieby pomoci cukrafského sacku
s trubickou.

Pistaciovy a brusinkovy dort

Ingredience

1vejce

50 g zméklého masla

50 g krupicového cukru

50 g samokypfici mouky

25 g pistaciovych ofechl

25 g susenych brusinek

1 &aj. 1zicka vanilkového extraktu

Trochu mléka (volitelné)

Mouckovy cukr na pocukrovani (volitelné)

Zpusob pfipravy

Vymichejte méslo a cukr spole¢né do
krémové konzistence pomoci kuchyriského
robotu nebo metly, aby byla smés lehkd
a nacechrana.

Pridavejte vejce, vanilkovy extrakt a préasek
do peciva, vZdy s trochou mouky, az budou
dobfe zapracované do smési.

Michejte stfedni rychlosti a pfidejte pistacie
a suSené brusinky. Poté po troskach
priddvejte zbyvajici mouku, dokud se
pfisady nespoji.

Pfedehfejte pfistroj na pfipravu dortikd
a poté peclivé naplite kazdou prohluben
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téstickem. Ujistéte se, Ze kazdd prohluben
vyplnéna do %4. Zaviete pfistroj na pfipravu
dortik(i a pecte asi 8 minut nebo dokud
nebudou mit dortiky zlataveé hnédou barvu.
Pfed vyjmutim nechte dortiky v pfistroji
vychladnout. Po vychladnuti je vyjméte a podle
potreby je popraste kakaovym prasSkem.

Vegansky vanilkovy dort

Ingredience

100 g proséaté samokypfici mouky

65 g krupicového cukru

50 g nemlééného masla

100 ml alternativy Zivoc¢iSného mléka
11zi¢ka veganského vanilkového extraktu
11Zi¢ka jable¢ného octa

Mouckovy cukr na pocukrovani (volitelné)
Zpusob pfipravy

Vymichejte mdslo a cukr spole¢né do
krémové konzistence pomoci mixéru nebo
metly, aby byla smés lehkd a nacechrana.
Priddvejte vejce, vanilkovy extrakt, jable¢ny
ocet a mléko, vzdy s trochou mouky, az
budou dobfe zapracované do smési.
Michejte stfedni rychlosti a po troskach
pfiddvejte zbyvajici mouku, dokud se
pfisady nespoji.

Pfedehfejte pfistroj na pfipravu dortik(
a poté peclivé naplnte kazdou prohluben
téstickem. Ujistéte se, Ze kazdd prohluben
vypInéna do %4. Zaviete pfistroj na pfipravu
dortik(l a pecte asi 8 minut nebo dokud
nebudou mit dortiky zlatavé hnédou barvu.
Pfed vyjmutim nechte dortiky v pfistroji
vychladnout. Po vychladnuti je vyjméte a podle
potfeby je popraste mouckovym cukrem.

Zakusky brownie s troji cokoladou

Ingredience

1velké vejce

70 g hotké ¢okolady, rozpusténé
60 g krupicového cukru

50 g nesoleného masla

30 g kouskd bilé ¢okolady

30 g kouskd mlécné cokolady
25 g hladké mouky

1/3 1zicky vanilkového extraktu
Kakaovy prasek na popraseni



Zpusob pfipravy

Ve velké mise smichejte maslo a rozpusténou
hotkou ¢okoladu. Jakmile se spoji, pfidejte
vejce, cukr a vanilkovy extrakt do smési
¢okolady a Slehejte pomoci mixéru nebo
metly, dokud smés neni dobfe promichana.
Michejte stfedni rychlosti a po troskdch
pridavejte mouku, dokud se pfisady nespoji.
Vmichejte kousky bilé a mlécné Cokolady.
Predehrejte pfistroj na pfipravu dortik(
a poté peclivé naplnite kazdou prohluben
téstickem. Ujistéte se, Ze kazdd prohluben
vyplnéna do %4. Zavrete pfistroj na pfipravu
dortik(l a pecte asi 11 minut nebo dokud
nebudou mit dortiky zlatavé hnédou barvu.
Pfed vyjmutim nechte dortiky v pfistroji
vychladnout. Po Uplném vychladnuti je
vyjméte a podle potfeby je popraste
kakaovym praskem.

Svétlé zdkusky s bilou ¢okoladou
a malinami

Ingredience

70 g hladké mouky

50 g zméklého masla

50 g svétle hnédého cukru

40 g mouckového cukru

1 malé vejce o pokojové teploté

2 1Zicky Cistého vanilkového extraktu

Ya 1Zicky présku do peciva

2 1Zicky soli

Hrst bilych ¢okoladovych lupink(

25 g malin, ¢erstvych nebo zmrazenych
Zpusob pfipravy

Smichejte rozpusténé mdslo a cukry pomoci
mixéru nebo metly, dokud se nespoji.
Pfidavejte vejce a vanilkovy extrakt,
vzdy s trochou mouky, az budou dobfe
zapracované do smési. Michejte stfednf
rychlosti a po troskach pfiddvejte zbyvajici
mouku, prasek do peciva a sll, dokud se
prisady nespoji. Jakmile se spoji, pfekladanim
zapracuijte lupinky bilé ¢okolady a maliny.
Pfedehfejte pfistroj na pfipravu dortik(
a poté peclivé naplnite kazdou prohluben
téstickem. Ujistéte se, Ze kazdd prohluben
vyplnéna do %5. Zavrete pfistroj na pfipravu
dortikd a pecte asi 8—11 minut nebo dokud
nebudou mit dortiky zlatavé hnédou barvu.

Pifed vyjmutim nechte dortiky v pfistroji
vychladnout. Po vychladnuti je vyjméte
a podle potfeby ozdobte.

Cokolddové pomeranéové
susenky brownie

Ingredience

1 pomeranc typu navel, nakrdjeny na kousky
1vejce

4 oloupaného pomerance

75 g mékkého svétle hnédého cukru

65 g rozpusténého mésla

50 g rozpusténé 70% horké ¢okolady

45 g hladké mouky

25 g rozpusténé mlécné cokolady
Zpusob pfipravy

Smichejte rozpusténé maslo, hotkou
a mlé¢nou ¢okoladu a hnédy cukr ve velké
mise, dokud se plné nespoji. Po smichani
nechte ¢okolddovou smés vychladnout.
Potom ve stfedné velké mise naslehejte
vejce pomoci mixéru nebo metly. Michejte
stfedni rychlosti a po troSkdch pfiddvejte
mouku s pomerancovou kurou a pfidejte
polovinu pomerance navel. Po Upiném
vychladnuti ¢okolddové smési do ni
prekladdnim zapracujte mouku.
Pfedehfejte pfistroj na pfipravu dortik(
a poté peclivé naplnte kazdou prohluben
téstickem. Ujistéte se, Ze kazdd prohluben
vypInéna do %4. Zaviete pfistroj na pfipravu
dortik a pecte asi 8—11 minut.

Pfed vyjmutim nechte suSenky brownie
v pfistroji vychladnout. Jakmile Uplné
vychladnou, susenky brownie vyjméte
a podle potifeby ozdobte zbyvajicim
pomeranc¢em navel.



Likvidace vybitych baterii a elektrickych a elektronickych zafizeni

Tento symbol na produktu, jeho bateriich nebo obalu znamenajf, Ze tento produkt a v ném obsazené
ﬁ baterie se nesméji likvidovat spole¢né s béznym komunalnim odpadem. Namisto toho je uzivatel

odpovédny za jejich preddni na pfislusné odbérové misto pro recyklaci baterii a elektrickych a
ro— elektronickych zafizeni. Tento separdtni odbér a recyklovéni napomohou ochrané pfirodnich zdrojd a

zabrani potencidlnim negativnim disledkim pro lidské zdravi a Zivotni prostiedi, které by zplisobila
pritomnost nebezpecnych latek v bateriich a elektrickych a elektronickych zafizenich, a ke které by mohlo dojit
v dusledku nespravné likvidace. Néktefi prodejci poskytuiji sluzby zpétného prevzeti, které umoznuji uzivateli
vrétit vycerpané vybaveni pro pfislusnou likvidaci. Je odpovédnosti uzivatele odstranit pfed likvidaci veskera
data z elektrickych a elektronickych zafizeni. Dalsi informace o tom, kde odevzdat baterie, elektricky a
elektronicky odpad, prosim kontaktujte mistni méstsky nebo obecni tfad, sluzby likvidace komundiniho odpadu
nebo prodejce.

Vyrobce:
Ultimate Products UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 ODD. UK.
Ultimate Products Europe Ltd.,
19 Baggot Street Lower, Dublin D02 X658. ROL.
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