Instrukcja obstugi

Wypiekacz do minibabek

1. Zacisk blokujacy 6. Powitoka
2. Uchwyt zapobiegajgca przywieraniu
3. Jednostka gtéwna wypiekacza Obudowa dolna

do minibabek Zielony wskaznik gotowosci
4, Noézki antyposlizgowe Czerwony wskaznik zasilania
5. Obudowa gdrna
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Prosimy o zachowanie niniejszej instrukcji na przysztosc.

INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

» Podczas uzywania urzadzen elektrycznych zawsze nalezy stosowac podstawowe
Srodki ostroznosci.

* Przed podfaczeniem urzadzenia do zasilania sieciowego nalezy sprawdzic, czy
napiecie podane na tabliczce znamionowej jest zgodne z napieciem w sieci lokalnej.

» To urzadzenie moze byc uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat oraz osoby o

ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych, a takze

nieposiadajgce wiedzy lub doswiadczenia w uzytkowaniu tego typu urzadzen,

pod warunkiem ze bedg one nadzorowane lub zostang poinstruowane na

temat bezpiecznego korzystania z tego urzadzenia oraz poinformowane o

potencjalnych zagrozeniach.

Produkt nie jest przeznaczony do zabawy, dlatego dzieci powinny uzywac go

pod nadzorem.

Dzieci nie powinny czysci¢ ani konserwowac urzadzenia, chyba ze majg wiecej niz

8 lat i s3 nadzorowane w trakcie tych czynnosci.

Ten produkt nie jest zabawka.

Jesli przewdd zasilajgcy, wtyczka lub inna czes¢ urzadzenia nie dziatajg prawidtowo

badZ zostaty upuszczone lub zniszczone, nalezy natychmiast przerwac uzytkowanie

urzadzenia w celu unikniecia potencjalnych obrazen.

To urzadzenie nie zawiera czesci, ktére moga byc serwisowane przez

uzytkownika. Naprawy nalezy powierzy¢ wytgcznie wykwalifikowanemu

elektrykowi. Nieprawidtowo przeprowadzona naprawa moze narazi¢ uzytkownika

na niebezpieczenstwo.

Urzadzenie i jego przewdd zasilajacy nalezy przechowywad w miejscu niedostepnym

dla dzieci.

Wiaczone lub stygnace urzadzenie nalezy przechowywac w miejscu niedostepnym

dla dzieci.

Urzadzenie i jego kabel zasilania nalezy przechowywac z dala od Zrédet ciepta i

ostrych krawedzi, ktére moga spowodowac uszkodzenia.

Kabel zasilania nalezy przechowywac z dala od czesci urzadzenia, ktdre moga sie

nagrzewac podczas pracy.

Urzadzenie nalezy trzymac z dala od urzadzen emitujgcych ciepto.

Nie wolno dopusci¢, aby przewdd zasilajacy zwisat z blatéw roboczych, dotykat

gorgcych powierzchni lub sie skrecat.

Nie nalezy zanurzac elementdw elektrycznych urzadzenia w wodzie ani innym ptynie.

Nie wolno obstugiwac urzadzenia mokrymi rekami.

Nie nalezy pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru po podtaczeniu do

sieci elektrycznej.

* Nie nalezy odtgczac urzadzenia od zasilania, ciggnac za przewdd — nalezy wytgczyc
urzadzenie i wyjgc wtyczke recznie.

= Nie wolno ciggnac ani przenosic¢ urzadzenia za przewdd zasilajacy.

* Nie wolno uzywac produktu do celéw innych niz jego przeznaczenie.

* Nie nalezy uzywac akcesoridw innych niz dotgczone do zestawu.
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* Nie nalezy uzywac urzgdzenia na zewnatrz.

* Nie nalezy przechowywac produktu w miejscu narazonym na bezposrednie
dziatanie promieni stonecznych ani w warunkach wysokiej wilgotnosci.

* Nie nalezy przesuwac urzgdzenia, gdy jest ono uzywane.

* Nie nalezy dotykac zadnych czesci urzadzenia, ktdre moga sie nagrzewac podczas
pracy, poniewaz moze to spowodowac obrazenia Ciata.

* Nie nalezy uzywac urzadzenia w poblizu ftatwopalnych materiatdw, takich jak
zastony, szafki Scienne lub pétki, ani pod nimi.

= W przypadku tego urzadzenia nie nalezy uzywac przedmiotéw ostrych lub
powodujgcych scieranie. Nalezy uzywac wytacznie drewnianej lub wykonanej
z tworzywa sztucznego topatki odpornej na wysokie temperatury, aby unikngc
uszkodzenia powtoki zapobiegajacej przywieraniu.

= Zawsze nalezy odtgczac urzadzenie od zasilania po uzyciu, a takze przed
czyszczeniem lub konserwacja.

= Przed przystgpieniem do czyszczenia, konserwadji lub przechowywania urzadzenia
nalezy zawsze upewnic sie, ze zostato ono catkowicie schtodzone.

= Przed przystgpieniem do czyszczenia, konserwadji lub przechowywania urzadzenia
nalezy odtaczyc je od gniazdka i upewnic sie, ze catkowicie ostygto.

= Zawsze nalezy uzywac urzadzenia na stabilnej, odpornej na wysoka temperature
powierzchni, na wysokosci zapewniajacej komfort uzytkownika.

= Nie zaleca sie uzywania przedtuzacza do zasilania urzadzenia.

» Urzadzenia nie nalezy obstugiwac za pomoca zewnetrznego zegara ani oddzielnego
uktadu zdalnego sterowania innego niz ten, ktory zostat dostarczony wraz
z urzadzeniem.

= To urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego. Nie nalezy go
uzywac do celéw komercyjnych.

= Zewnetrzna powierzchnia urzadzenia moze sie nagrzewac podczas pracy.

A\

OSTRZEZENIE: urzadzenie nalezy przechowywac z dala od
materiatdw tatwopalnych.

>

Konserwacja

KROK 1: przed przystapieniem do czyszczenia lub konserwacji nalezy odtgczy¢ wypiekacz do minibabek od
zasilania sieciowego i poczekac, az catkowicie ostygnie.

KROK 2: wytrzyj obudowe wypiekacza do minibabek miekka, wilgotng szmatka i doktadnie osusz.

KROK 3: usun przypieczone resztki jedzenia, polewajac ptyty pokryte powtoka zapobiegajaca przywieraniu
niewielka iloscig cieptej wody zmieszanej z delikatnym detergentem, a nastepnie wytrzyj je do czysta
papierowym recznikiem. Jesli kawatki jedzenia sg trudne do usuniecia, nalezy skorzystac z miekkiej gabki.
Do czyszczenia urzadzenia i jego akcesoridow nie wolno uzywac silnych lub Sciernych detergentéw ani
drucianych zmywakoéw, poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie powierzchni.

UWAGA: wypiekacz do minibabek nalezy wyczysci¢ po kazdym uzyciu.
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Instrukcja obstugi
Przed pierwszym uzyciem

KROK 1: sprawdz, czy wypiekacz do minibabek jest wytaczony i odtaczony od Zrddta zasilania.
KROK 2: wytrzyj obudowe wypiekacza do minibabek miekka, wilgotng szmatka i doktadnie osusz.

UWAGA: przy pierwszym uzyciu wypiekacza do minibabek moze pojawic sie nieprzyjemny
zapach lub troche dymu. Jest to zjawisko normalne i wkrétce ustapi. Nalezy zapewnic
odpowiednia wentylacje wokot urzadzenia.

Uzywanie wypiekacza do minibabek

Przed kazdym uzyciem na ptyty grzejne pokryte powtoka zapobiegajaca przywieraniu nalezy nanies¢ cienka
warstwe oleju spozywczegdo, delikatnie wcierajac go recznikiem papierowym. Taki zabieg pomoze przedtuzyc
zywotnos¢ powtoki i zapobiegnie przylepianiu sie ciasta.

KROK 1: przygotuj ciasto na babki.

KROK 2: podtacz wypiekacz do minibabek do Zrédta zasilania i wtgcz go. Lampka zasilania zaswieci sie na
czerwono, a lampka kontrolna na zielono, sygnalizujgc wigczenie wypiekacza do minibabek i jego nagrzewanie.
KROK 3: rozgrzewaj wypiekacz do minibabek przez ok. 2—3 minuty. Po osiagnieciu zadanej temperatury zielona
lampka kontrolna zgasnie.

KROK 4: ostroznie podnies zatrzask blokujacy i otwérz pokrywe za pomoca kuchennych rekawic odpornych
na wysoka temperature.

KROK 5: rozlej przygotowane ciasto réwnomiernie pomiedzy szes¢ komér z powtoka nieprzywierajaca,
nastepnie ostroznie zamknij pokrywe i zatrzasnij zatrzask blokujacy.

KROK 6: wypiekaj ciasto przez okoto 8 minut lub do czasu wypieczenia. Czas pieczenia zalezy od rodzaju i
ilosci uzytych sktadnikéw. W razie potrzeby babki mozna piec odrobine dtuzej, az do uzyskania pozadanego
poziomu zarumienienia.

KROK 7: po zakoriczeniu pieczenia ostroznie otwdrz pokrywe, uzywajac kuchennych rekawic odpornych na
wysoka temperature i wyjmij wypieki, korzystajac z drewnianej lub wykonanej z tworzywa sztucznego topatki.
KROK 8: w przypadku przygotowywania wigkszej liczby babek zamknij pokrywke po wyjeciu kazdej partii,
aby utrzymac ciepto, i przed dodaniem kolejnej porcji ciasta poczekaj, az zielona lampka kontrolna zgasnie.
KROK 9: wytacz urzadzenie i odtacz je od Zrddta zasilania. Pozostaw otwarta pokrywe i poczekaj, az
urzadzenie ostygnie.

UWAGA: przed rozpoczeciem pieczenia nalezy zawsze rozgrzac ptyty grzejne pokryte
powtoka zapobiegajgca przywieraniu. Podczas pieczenia zielony wskaznik zasilania bedzie
wiaczac sie i wytaczad, sygnalizujgc proces utrzymywania optymalnej temperatury. Podczas
przygotowywania babek otwdrz pokrywke i pozostaw ptyte w wypiekaczu do minibabek, aby
catkowicie ostygta przed wyjeciem.

OSTRZEZENIE: podczas pracy wypiekacz do minibabek i ptyty
nagrzewaja sie do wysokich temperatur. Aby unikna¢ poparzen, nalezy
zawsze korzystac z rekawic odpornych na wysoka temperature.

Przechowywanie

Przed odtozeniem urzadzenia w suche i chtodne miejsce nalezy upewnic sie, ze jest ono czyste, chtodne
oraz suche.

Nie wolno owija¢ scisle przewodu wokodt wypiekacza do minibabek. Nalezy owinac¢ go luzno, aby
unikna¢ uszkodzenia.

Dane techniczne

Kod produktu: PT5921
Wejscie: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Wyjscie: 750 W
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PRZEPISY

Babki waniliowe

Sktadniki

1jajko

50 g miekkiego masta

50 g drobnego cukru

50 g maki samorosnacej

1tyzeczka ekstraktu waniliowego

Odrobina mleka, opcjonalnie

Sktadniki na lukier

50 g przesianego cukru pudru

25 g masta

Przygotowanie

Utrzyj masto i cukier za pomoca robota kuchennego
lub trzepaczki do uzyskania lekkiej, puszystej masy.
Dodaj jajko, ekstrakt waniliowy i mleko, za kazdym
razem dodajgc odrobine maki, az wszystkie
sktadniki beda dobrze wymieszane.

Miksuj na Sredniej predkosci. Stopniowo dodawaj
pozostata ilos¢ maki, az sktadniki doktadnie
sie wymieszaja.

Rozgrzej wypiekacz do minibabek, a nastepnie
ostroznie wlej ciasto do kazdego otworu
w urzadzeniu. Upewnij sie, ze kazdy otwér
jest wypetniony do poziomu dwéch trzecich
pojemnosci. Zamknij pokrywke i piecz przez okoto
8 minut lub do uzyskania ztotobrgzowego koloru.
Czekajac na ostygniecie babek w urzadzeniu,
przygotuj lukier, mieszajgac ze soba cukier
puder i masto. Po schtodzeniu babek wyjmij
je i udekoruj wedtug uznania przy uzyciu
rekawa cukierniczego.

Babki czekoladowe

Sktadniki

1jajko

50 g miekkiego masta

50 g drobnego cukru

45 g maki samorosnacej

1tyzka stotowa kakao w proszku
1tyzeczka ekstraktu waniliowego
Odrobina mleka, opcjonalnie

| Sktadniki na lukier

45 g przesianego cukru pudru

25 g masta

1tyzka stotowa kakao w proszku
Przygotowanie

Utrzyj masto i cukier za pomoca robota
kuchennego lub trzepaczki do uzyskania lekkiej,
puszystej masy.



Dodaj jajko, ekstrakt waniliowy i mleko, za
kazdym razem dodajgc odrobine maki, az
wszystkie sktadniki beda dobrze wymieszane.
Miksuj na sredniej predkosci. Stopniowo
dodawaj kakao w proszku, az sktadniki
doktadnie sie wymieszaja.

Rozgrzej wypiekacz do minibabek, a nastepnie
ostroznie wlej ciasto do kazdego otworu
w urzadzeniu. Upewnij sie, ze kazdy otwor
jest wypetniony do poziomu dwéch trzecich
pojemnosci. Zamknij pokrywke i piecz przez okoto
8 minut lub do uzyskania ztotobrgzowego koloru.
Czekajac na ostygniecie babek w urzadzeniu,
przygotuj lukier, mieszajgc ze sobg cukier
puder, kakao w proszku i masto. Po schtodzeniu
babek wyjmij je z urzadzenia i udekoruj wedtug
uznania przy uzyciu rekawa cukierniczego.

Babki pistacjowo-zurawinowe

Sktadniki

1jajko

50 g miekkiego masta

50 g drobnego cukru

50 g maki samorosnacej

25 g pistacji

25 g suszonej zurawiny

1tyzeczka ekstraktu waniliowego

Odrobina mleka, opcjonalnie

Cukier puder do posypania, opcjonalnie
Przygotowanie

Utrzyj margaryne i cukier za pomoca robota
kuchennego lub trzepaczki do uzyskania lekkiej,
puszystej masy.

Dodaj jajko, ekstrakt waniliowy i mleko, za
kazdym razem dodajac odrobine maki, az
wszystkie sktadniki beda dobrze wymieszane.
Miksuj na sredniej predkosci. Stopniowo
dodawaj pistacje i suszong zurawine, az
sktadniki doktadnie sie wymieszaja.

Rozgrzej wypiekacz do minibabek, a
nastepnie ostroznie wlej ciasto do kazdego
otworu w urzadzeniu. Upewnij sie, ze kazdy
otwoér jest wypetniony do poziomu dwdch
trzecich pojemnosci. Zamknij pokrywke i
piecz przez okoto 8 minut lub do uzyskania
ztotobragzowego koloru.

Przed ich wyjeciem poczekaj, az babki ostygna
w urzadzeniu. Po schtodzeniu wyjmij i posyp
proszkiem kakaowym wedle uznania.
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Wegarniskie babki waniliowe

Sktadniki

100 g maki samorosnacej

65 g drobnego cukru

50 g bezmlecznego masta

100 ml bezmlecznego napoju

1tyzeczka wegariskiego ekstraktu waniliowego
11tyzeczka octu jabtkowego

Cukier puder do posypania, opcjonalnie
Przygotowanie

Utrzyj masto i cukier za pomoca robota
kuchennego lub trzepaczki do uzyskania lekkiej,
puszystej masy.

Dodaj jajko, ekstrakt waniliowy, ocet jabtkowy
i napdj, za kazdym razem dodajac odrobine
maki, az wszystkie sktadniki beda dobrze
wymieszane. Miksuj na $redniej predkosci.
Stopniowo dodawaj pozostatq ilos¢ maki, az
sktadniki doktadnie sie wymieszaja.

Rozgrzej wypiekacz do minibabek, a
nastepnie ostroznie wlej ciasto do kazdego
otworu w urzadzeniu. Upewnij sig, ze kazdy
otwor jest wypetniony do poziomu dwdch
trzecich pojemnosci. Zamknij pokrywke i
piecz przez okoto 8 minut lub do uzyskania
ztotobrgzowego koloru.

Przed ich wyjeciem poczekaj, az babki ostygna
w urzadzeniu. Po schtodzeniu wyjmij i posyp
cukrem pudrem wedle uznania.

Potréjnie czekoladowe brownies

Sktadniki

1duze jajko

70 g roztopionej gorzkiej czekolady

60 g drobnego cukru

50 g niesolonego masta

30 g kawatkow biatej czekolady

30 g kawatkdéw mlecznej czekolady

25 g przesianej maki pszennej

'/3 tyzeczki ekstraktu waniliowego

Kakao w proszku do posypania
Przygotowanie

Wymieszaj masto i roztopiong gorzka czekolade
w duzej misce. Po wymieszaniu dodaj jajko,
cukier i ekstrakt waniliowy do mieszanki
czekoladowej i ubij za pomoca miksera lub
trzepaczki, az wszystkie sktadniki beda dobrze
wymieszane. Miksuj na $redniej predkosci.
Stopniowo dodawaj make, az sktadniki



doktadnie sie wymieszaja. Dodaj kawatki biatej
i mlecznej czekolady, a nastepnie zamieszaj.
Rozgrzej wypiekacz do minibabek, a nastepnie
ostroznie wlej ciasto do kazdego otworu
w urzadzeniu. Upewnij sie, ze kazdy otwor
jest wypetniony do poziomu dwéch trzecich
pojemnosci. Zamknij pokrywke i piecz przez okoto
11 minut lub do uzyskania ztotobrazowego koloru.
Przed ich wyjeciem poczekaj, az babki ostygna
w urzadzeniu. Po catkowitym schtodzeniu wyjmij
i posyp kakao wedle uznania.

Blondies z biata czekolada i malinami

Sktadniki

70 g maki pszennej

50 g masta, roztopionego

50 g jasnego brazowego cukru

40 g cukru krysztatu

1 mate jajko o temperaturze pokojowej

2 tyzeczki ekstraktu waniliowego

Ya tyzeczki proszku do pieczenia

Y2 tyzeczki soli

Garsc widrkow z biatej czekolady

25 g Swiezych lub mrozonych malin
Przygotowanie

Mieszaj stopione masto i cukry za pomoca miksera
lub trzepaczki, az do catkowitego potaczenia.
Dodaj jajko i ekstrakt waniliowy, za kazdym razem
dodajgc odrobine maki, az wszystkie sktadniki
beda dobrze wymieszane. Miksuj na sredniej
predkosci. Stopniowo dodawaj pozostatg make,
proszek do pieczenia i sdl, az sktadniki doktadnie
sie wymieszaja. Po potaczeniu dotdz widrki z
biatej czekolady i maliny.

Rozgrzej wypiekacz do minibabek, a nastepnie
ostroznie wlej ciasto do kazdego otworu
w urzadzeniu. Upewnij sie, ze kazdy otwor
jest wypetniony do poziomu dwéch trzecich
pojemnosci. Zamknij wypiekacz do minibabek
i piecz przez okoto 8—11 minut lub do uzyskania
ztotobragzowego koloru.

Przed ich wyjeciem poczekaj, az babki
ostygnag w urzadzeniu. Po schtodzeniu wyjac i
udekorowac wedle uznania.

Brownies z czekoladowg pomarancza

Sktadniki

1 czekoladowa pomararicza, posiekana

1jajko

2 pomaranczy, obranej ze skorki

75 g jasnego cukru trzcinowego

65 g masta, roztopionego

50 g roztopionej gorzkiej czekolady 70%

45 g maki pszennej

25 g roztopionej mlecznej czekolady
Przygotowanie

Wymieszaj stopione masto, gorzka i mleczna
czekolade oraz cukier trzcinowy w duzej misce,
az do petnego potaczenia. Po potaczeniu
odczekaj, az mieszanka czekoladowa ostygnie.
Nastepnie w Sredniej wielkosci misce ubij jajko
za pomoca miksera lub trzepaczki. Miksuj na
Sredniej predkosci. Stopniowo dodawaj make
wymieszang ze starta skdrka pomararficzowa
oraz potowe czekoladowej pomararnczy.
Po catkowitym schtodzeniu mieszanki
czekoladowej dodaj do niej mieszanke maki.
Rozgrzej wypiekacz do minibabek, a nastepnie
ostroznie wlej ciasto do kazdego otworu
w urzadzeniu. Upewnij sie, ze kazdy otwor
jest wypetniony do poziomu dwdch trzecich
pojemnosci. Zamknij wypiekacz do minibabek
i piecz przez okoto 8—11 minut lub do uzyskania
ztotobrazowego koloru.

Przed wyjeciem odczekaj, az brownies ostygna
w urzadzeniu. Po catkowitym schtodzeniu
wyjmij brownies i 0zddb resztg czekoladowej
pomaranczy wedle uznania.




Utylizacja zuzytych 6w oraz urzadzen elektrycznych i elektronicznych
ﬁ Ten symbol na produkcie, jego bateriach lub opakowaniach oznacza, ze nie wolno wyrzucac ich razem

z odpadami domowymi. Uzytkownik jest natomiast odpowiedzialny za to, aby przekazac je do
odpowiedniego punktu zbidrki w celu recyklingu akumulatoréw oraz sprzetu elektrycznego i
— elektronicznego. Ten odrebny proces zbierania i recyklingu pomaga chronic¢ zasoby naturalne i
zapobiega potencjalnym negatywnym wptywom na zdrowie ludzkie i srodowisko naturalne,
wynikajacym z mozliwej obecnosci niebezpiecznych substancji w akumulatorach oraz sprzecie elektrycznym i
elektronicznym, ktére moga byc spowodowane niewtasciwa utylizacja. Niektdrzy sprzedawcy detaliczni oferujg
ustugi odbioru zuzytego sprzetu, ktére umozliwiaja uzytkownikowi zwrot zuzytego sprzetu w celu wiasciwej
utylizacji. Uzy! ik jest odpowiedzialny za usunigcie wszelkich danych na urzadzeniach elektrycznych i
elektronicznych przed ich utylizacja. Aby uzyskac wigcej informacji na temat miejsc wyrzucania baterii,
odpadow elektrycznych i elektronicznych, nalezy skontaktowac sie z lokalnym urzedem miasta/gminy, firma
zajmujaca sie utylizacjg odpadéw domowych lub sprzedawca.

Wyprodukowano przez:
Ultimate Products UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 ODD. UK.
Ultimate Products Europe Ltd.,
19 Baggot Street Lower, Dublin DO2 X658. ROI.
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