Manual de utilizare

Aparat de preparat prajituri

1. Clema de blocare 6. invelis neaderent

2. Maner 7. Carcasa inferioara

3. Unitate principala aparatde 8. LED indicator de
preparat prajituri pregatire verde

4. Picioare antiderapante 9. LED indicator de

5. Carcasa superioara functionare rosu




Pastrati instructiunile pentru consultare viitoare.

INSTRUCTIUNI PRIVIND SIGURANTA

» Cand folositi aparate electrice, respectati intotdeauna masurile de precautie de baza.

* Verificati daca tensiunea indicata pe placuta cu caracteristici tehnice corespunde cu
cea a retelei locale inainte de a conecta aparatul la priza.

» Copiii cu varste de peste 8 ani si persoanele cu abilitdti fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau fara experienta si cunostinte pot folosi acest aparat, doar daca sunt
supravegheati sau au fost instruiti in ceea ce priveste utilizarea aparatului intr-un
mod sigur si inteleg pericolele implicate.

» Copiii trebuie supravegheati pentru a va asigura ca nu se joaca cu aparatul.

» Copiii nu trebuie sa curete sau sa intretina produsul, decat daca au cel putin 8 ani
si sunt supravegheati.

* Acest aparat nu este o jucarie.

* [n cazul in care cablul de alimentare, fisa sau orice piesa a aparatului prezinta
defectiuni sau a fost scapata sau deteriorata, nu mai utilizati produsul cu efect imediat
pentru a evita posibile vatamari corporale.

» Acest aparat nu contine piese care pot fi reparate de catre utilizator, doar un
electrician calificat poate efectua reparatiile. Reparatiile necorespunzatoare pot
prezenta un pericol pentru utilizator.

* A nu se lasa aparatul si cablul de alimentare la indemana copiilor.

* A nu se lasa aparatul la indemana copiilor cand este in functiune sau lasat sa
Se raceasca.

* Nu apropiati aparatul si cablul de alimentare de surse de caldura sau muchii ascutite
care pot provoca daune.

* Nu apropiati cablul de alimentare de piesele aparatului care pot deveni fierbinti in
timpul utilizarii.

* Nu apropiati aparatul de alte aparate care emit caldura.

* Nu lasati cablul de alimentare sa atarne peste blaturi de lucru, sa atinga suprafete
fierbinti sau sa se rasuceasca.

* Nu scufundati componentele electrice ale aparatului in apa sau in orice alt lichid.

®* Nu folositi aparatul cu mainile ude.

* Nu lasati aparatul nesupravegheat in timp ce este conectat la retea.

* Nu deconectati aparatul de la retea tragand de cablu; opriti-l si scoateti fisa cu mana.

* Nu trageti sau deplasati aparatul de cablul de alimentare.

* Nu utilizati aparatul in alt scop decat cel destinat.

* Nu utilizati alte accesorii decéat cele furnizate.

* Nu utilizati aparatul in aer liber.

* Nu depozitati aparatul in lumina directd a soarelui sau in conditii de umiditate ridicata.

* Nu deplasati aparatul in timp ce este in curs de utilizare.

* Nu atingeti nicio parte a aparatului care ar putea deveni fierbinte pe durata utilizarii,
deoarece acest lucru poate provoca vatamari.

* Nu folositi aparatul Ianga sau sub materiale inflamabile, precum perdele, dulapuri
pe perete sau rafturi.

* Nu utilizati obiecte ascutite sau abrazive pe acest aparat; utilizati doar spatule
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de plastic sau de lemn rezistente la caldura pentru a evita deteriorarea
suprafetei neaderente.

* Deconectati intotdeauna aparatul dupa utilizare si inainte de curatare sau intretinere.

* Asigurati-va intotdeauna ca aparatul s-a racit complet inainte sa il curatati, intretineti
sau depozitati.

* Intotdeauna deconectatl aparatul de la priza dupa utilizare si asigurati-va ca s-a racit
complet inainte sl cura’,[a’gl intretineti sau depozitati.

= Utilizati intotdeauna aparatul pe o suprafata stabild si rezistenta la caldura, la o
inaltime confortabila pentru utilizator.

* Nu se recomanda utilizarea unui prelungitor impreuna cu aparatul.

= Acest aparat nu trebuie operat cu ajutorul unui temporizator extern sau al unui sistem
de control la distanta separat, altul decéat cel furnizat impreuna cu aparatul.

» Acest aparat este destinat numai pentru uz casnic. Nu trebuie folosit in
scopuri comerciale.

= Suprafata exterioara a aparatului poate deveni fierbinte in timpul utilizarii.

Ingrijire si intretinere

PASUL 1: Inainte de a incerca s& efectuati orice operatie de curatare sau intretinere, deconectati
aparatul de preparat prajituri de la reteaua de alimentare electrica si lasati-l sa se raceasca complet.
PASUL 2: Stergeti carcasa aparatului de preparat prajituri cu o lavetd moale si umeda si
uscati temeinic.

PASUL 3: Indepartatl resturile aplicdnd o cantitate mica de apa calda impreuna cu un detergent slab
pe plitele de gatit cu invelis neaderent, apoi stergeti-le cu un prosop de hartie. Utilizati un burete
neabraziv daca resturile sunt dificil de indepartat.

Nu utilizati niciodata detergenti duri sau abrazivi sau bureti de sarma pentru a curata aparatul de
preparat prdjituri sau accesoriile acestuia, deoarece puteti deteriora suprafata.

AVERTISMENT: Nu apropiati aparatul de materiale inflamabile.

NOTA: Aparatul de preparat prajituri trebuie curatat dupa fiecare utilizare.

Instructiuni de utilizare
inainte de prima utilizare

PASUL 1: Verificati daca aparatul de preparat prajituri este oprit si deconectat de la reteaua de
alimentare electrica.

PASUL 2: Stergeti carcasa aparatului de preparat prdjituri cu o laveta moale si umeda si
uscati temeinic.

NOTA: Atunci cand utilizati aparatul de preparat prajituri pentru prima data, este
posibil sa fie emanat un miros usor sau fum. Acest lucru este normal si se va reduce
in scurt timp. Asigurati suficienta ventilatie in jurul aparatului de preparat prajituri.
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Utilizarea aparatului de preparat prajituri

Inainte de fiecare utilizare, aplicati cu atentie un strat subtire de ulei de gétit pe plitele de gétit cu
invelis neaderent, intinzand cu ajutorul unui prosop de hartie. Acest lucru va contribui la prelungirea
duratei de viata a invelisului neaderent si va impiedica lipirea prdjiturilor.

PASUL 1: Preparati amestecul pentru prajituri.

PASUL 2: Conectati aparatul de pregatit prdjituri la reteaua de alimentare electrica si porniti-I.
LED-ul indicator de functionare rosu si LED-ul indicator de pregatire verde se vor aprinde, indicand
ca aparatul de preparat prdjituri a fost pornit si se incalzeste.

PASUL 3: Preincalziti aparatul de preparat prajituri timp de aprox. 2-3 minute. LED-ul indicator de
pregatire verde se va stinge dupa ce este atinsa temperatura necesara.

PASUL 4: Ridicati cu atentie sistemul de inchidere cu incuietoare si deschideti capacul folosind
manusi de cuptor rezistente la caldura.

PASUL 5: Turnati amestecul pentru prajituri preparat in mod uniform in cele sase orificii de gatit
cu invelis neaderent, inchideti cu grija capacul si inchideti sistemul de inchidere cu incuietoare.
PASUL 6: Coaceti amestecul pentru préjituri timp de aprox. 8 minute sau pana cand sunt coapte
bine. Durata de preparare va varia in functie de tipul si cantitatea ingredientelor folosite. Dacd este
necesar, prdjiturile pot fi coapte putin mai mult, pana cand sunt bine facute.

PASUL 7: Dupa ce ati terminat de gatit, utilizati manusi de cuptor rezistente la caldura pentru a
deschide cu atentie capacul si scoateti prajitura coaptd cu o spatuld din plastic sau lemn rezistent
la caldura.

PASUL 8: Daca coaceti mai multe transe de prajituri, inchideti capacul dupé scoaterea fiecarei
transe pentru a mentine caldura si asteptati stingerea LED-ului indicator de pregatire verde inainte
de a adauga din nou ingrediente.

PASUL 9: Opriti si deconectati aparatul de preparat prdjituri de la reteaua de alimentare electrica.
Lasati capacul deschis si permiteti sa se raceasca.

NOTA: intotdeauna preincalziti plitele de gatit cu invelis neaderent inainte de a
incepe sa gatiti. in timpul utilizarii, LED-ul indicator de pregatire verde se va aprinde
si se va stinge in cicluri pentru a semnala faptul ca aparatul de pregatit prajituri
mentine temperatura. Atunci cand coaceti prdjituri, deschideti capacul si lasati-le in
aparatul de preparat prajituri sa se raceasca complet inainte de a le scoate.
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AVERTISMENT: Aparatul de preparat prajituri si plitele de gatit devin

foarte fierbinti in timpul utilizarii; utilizati intotdeauna manusi rezistente la
caldura pentru a evita leziunile.

Depozitare

Verificati ca aparatul de preparat prajituri sa fie racit, curat si uscat inainte de a-I depozita intr-un
loc racoros si uscat.

Nu infasurati niciodata cablul strans in jurul aparatului de preparat prajituri; infasurati-l lejer pentru
a evita deteriorarea.

Specificatii

Cod produs: PT5921

Intrare: 220-240 V ~ 50-60 Hz

lesire: 750 W
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RETETE

Prajitura cu vanilie

Ingrediente

1ou

50 g unt, incalzit

50 g zahar pudra

50 g faina cu praf de copt

1lingurita de extract de vanilie

Putin lapte, optional

Pentru glazura

50 g zahar pudra, cernut

25 g unt

Mod de preparare

Amestecati untul si zahdrul pana amestecul
devine cremos folosind un mixer sau bateti cu
telul pana cand amestecul devine usor si pufos.
Adaugati oul, extractul de vanilie si laptele,
de fiecare datd cu putina faina, pana se
amesteca bine.

Mixand la o viteza medie, adaugati restul de
faina putin cate putin pana cand ingredientele
se combina.

Preincalziti aparatul de preparat pradjituri si
apoi umpleti cu atentie fiecare orificiu pentru
prdjituri cu aluat. Asigurati-va ca fiecare orificiu
este umplut la %5. Tnchide’;i aparatul de preparat
prajituri i coaceti timp de aprox. 8 minute sau
pana cand prdjiturile devin aurii-cafenii.

in timp ce asteptati ca prajiturile sa se raceasca
in unitate, incepeti pregatirea glazurii amestecand
zaharul pudra cu untul. Dupa ce prajiturile s-au
racit, scoateti-le si decorati-le dupa cum doriti
folosind o punga pentru ornat.

Prajitura cu ciocolata

Ingrediente

1ou

50 g unt, incalzit

50 g zahar pudra

45 g faina cu praf de copt
1lingura cacao pudra
1lingurita de extract de vanilie
Putin lapte, optional
Pentru glazura

45 g zahar pudra, cernut
25 g unt

1lingura cacao pudra



Mod de preparare

Amestecati untul si zaharul pana amestecul
devine cremos folosind un mixer sau bateti cu
telul pana cand amestecul devine usor si pufos.
Adaugati oul, extractul de vanilie si laptele, de
fiecare data cu puting faina, pand se amesteca bine.
Mixand la o viteza medie, adaugati praful de
cacao si apoi restul de faina putin cate putin
pana cand ingredientele se combina.
Preincalziti aparatul de preparat préajituri si
apoi umpleti cu atentie fiecare orificiu pentru
prdjituri cu aluat. Asigurati-va ca fiecare orificiu
este umplut la 7. Tnchideti aparatul de preparat
prajituri si coaceti timp de aprox. 8 minute sau
pana cand prajiturile devin aurii-cafenii.

intimp ce asteptati ca prdjiturile sa se raceasca in
unitate, incepeti pregdtirea glazurii amestecand
zaharul pudra, pudra de cacao si untul. Dupa
ce prajiturile s-au racit, scoateti-le din unitate
si decorati-le dupa cum doriti folosind o punga
pentru ornat.

Prajitura cu fistic si merisoare

Ingrediente

Tou

50 g unt, incalzit

50 g zahar pudra

50 g faina cu praf de copt

25 g fistic

25 g merisoare uscate

1lingurita de extract de vanilie

Putin lapte, optional

Zahar pudra pentru pudrare, optional

Mod de preparare

Amestecati untul si zaharul pana amestecul
devine cremos folosind un procesor de alimente
sau bateti cu telul pana cand amestecul devine
usor si pufos.

Adaugati oul, extractul de vanilie si laptele, de
fiecare data cu puting faina, pand se amesteca bine.
Mixand la o viteza medie, adaugati fisticul si
merisoarele uscate, apoi restul de faina putin
cate putin pana cand ingredientele se combina.
Preincalziti aparatul de preparat préajituri si
apoi umpleti cu atentie fiecare orificiu pentru
prdjituri cu aluat. Asigurati-va ca fiecare orificiu
este umplut la Z5. Tnchide;i aparatul de preparat
prajituri si coaceti timp de aprox. 8 minute sau
pana cand prajiturile devin aurii-cafenii.
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Lasati prajiturile sa se raceasca in unitate fnainte
de a le scoate. Dupa ce s-au racit, scoateti-le si
presadrati peste ele pudra de cacao daca doriti.
Prajitura vegana cu vanilie

Ingrediente

100 g faina cu praf de copt, cernuta

65 g zahar pudra

50 g unt vegan

100 ml lapte vegan

1lingurita de extract de vanilie vegana
1lingurita de otet din cidru

Zahar pudra pentru pudrare, optional

Mod de preparare

Amestecati untul si zaharul pana amestecul
devine cremos folosind un mixer sau bateti cu
telul pana cand amestecul devine usor si pufos.
Adaugati oul, extractul de vanilie, otetul din cidru
si laptele, de fiecare data cu putina faina, pana
se amestecd bine. Mixand la o viteza medie,
addugati restul de faina putin cate putin pana
cand ingredientele se combina.

Preincalziti aparatul de preparat prajituri si
apoi umpleti cu atentie fiecare orificiu pentru
prajituri cu aluat. Asigurati-va ca fiecare orificiu
este umplut la %. Tnchide’;i aparatul de preparat
prdjituri si coaceti timp de aprox. 8 minute sau
pana cand prajiturile devin aurii-cafenii.

Lasati prajiturile sa se raceasca in unitate fnainte
de a le scoate. Dupa ce s-au racit, scoateti-le si
presdrati peste ele zahar pudra dupa cum doriti.

Prajituri brownie triple cu ciocolata

Ingrediente

1ou mare

70 g ciocolata neagra, topita

60 g zahar pudra

50 g unt nesarat

30 g bucati de ciocolata alba

30 g bucati de ciocolata cu lapte

25 g faina simpla, cernuta

'/3 lingurita de extract de vanilie

Pudra de cacao, pentru pudrare

Mod de preparare

Amestecati untul si ciocolata neagra topita
intr-un vas mare. Dupa ce s-au combinat,
adaugati oul, zaharul si extractul de vanilie la
amestecul de ciocolata si amestecatii folosind
un mixer sau bateti cu telul pana cand sunt bine
amestecate. Mixand la o viteza medie, adaugati



fdina putin cate putin pana cand ingredientele
se combina. incorporati in amestec bucatile de
ciocolata alba si cu lapte.

Preincalziti aparatul de preparat préajituri si
apoi umpleti cu atentie fiecare orificiu pentru
prdjituri cu aluat. Asigurati-va ca fiecare orificiu
este umplut la 7. Tnchideti aparatul de preparat
prdjituri si coaceti timp de aprox. 11 minute sau
pana cand prajiturile devin aurii-cafenii.

Lasati prdjiturile sa se raceasca in unitate inainte
de a le scoate. Dupa ce s-au racit complet,
scoateti-le si presarati peste ele pudra de cacao
dupa cum doriti.

Prajituri blondie cu ciocolata alba si
zmeura

Ingrediente

70 g faina simpla

50 g unt, topit

50 g zahar brun moale

40 g zahar tos

1ou mic, la temperatura camerei

2 lingurita de extract de vanilie

Ya lingurita de praf de copt

Y2 lingurita de sare

O ména de fulgi de ciocolata alba

25 g zmeura, proaspata sau congelata

Mod de preparare

Amestecati untul topit si zaharurile folosind un
mixer sau bateti cu telul pana cand se combina.
Adaugati oul si extractul de vanilie, de fiecare
datd cu putina faina, pana se amesteca bine.
Mixand la o viteza medie, addugati restul de
faina, praful de copt si sarea putin cate putin
pana cand ingredientele se combina. Dupa ce
s-au combinat, incorporati fulgii de ciocolata
alba si zmeura.

Preincalziti aparatul de preparat prajituri si
apoi umpleti cu atentie fiecare orificiu pentru
prdjituri cu aluat. Asigurati-va ca fiecare orificiu
este umplut la Z5. Tnchide;i aparatul de preparat
prajituri si coaceti timp de aprox. 8—11 minute
sau pana cand prdjiturile devin aurii-cafenii.
Lasati prdjiturile sa se raceasca in unitate inainte
de a le scoate. Dupa ce s-au racit, scoateti-le si
decorati-le dupa cum doriti.

Prajituri brownie cu ciocolata si
portocala

Ingrediente

1 ciocolatd cu portocala, maruntita

1Tou

2 portocald, coaja rasa

75 g zahar brun moale

65 g unt, topit

50 g ciocolata neagra 70%, topita

45 g faina simpla

25 g ciocolata cu lapte, topita

Mod de preparare

Amestecati untul topit, ciocolata neagra si
ciocolata cu lapte si zaharul brun intr-un vas
mare pana se combinad complet. Dupa ce s-au
combinat, |asati amestecul de ciocolata sa se
raceasca. Apoi, intr-un vas de dimensiuni medii,
bateti oul cu un mixer sau un tel. Mixand la o
vitezd medie, adaugati faina putin cate putin
impreund cu coaja de portocald si jumatate
din ciocolata cu portocala. Dupa ce amestecul
de ciocolata s-a racit complet, incorporati
amestecul de fadina in acesta.

Preincalziti aparatul de preparat prajituri si
apoi umpleti cu atentie fiecare orificiu pentru
prajituri cu aluat. Asigurati-va ca fiecare orificiu
este umplut la %. Tnchide’;i aparatul de preparat
prajituri si coaceti timp de aprox. 8—11 minute.
Lasati prajiturile brownie sa se raceasca in
unitate Tnainte de a le scoate. Dupa ce s-au racit
complet, scoateti-le si decorati-le cu restul de
ciocolata cu portocala dupa cum doriti.



Eliminarea bateriilor uzate si a deseurilor de echipamente electrice si electronice
Acest simbol de pe produs, de pe bateriile acestuia sau de pe ambalajul s&u inseamna ca acest produs
si orice baterii pe care le contine nu trebuie aruncate impreuna cu gunoiul menajer. in schimb, este
responsabilitatea utilizatorului sa predea acest produs si orice baterii unui punct de colectare
— corespunzator pentru reciclarea bateriilor si a echipamentelor electrice si electronice. Aceasta
colectare separata si reciclare va contribui la conservarea resurselor naturale si la prevenirea
consecintelor potential negative asupra sanatatii umane si a mediului din cauza prezentei posibile a substantelor
periculoase in baterii si echipamente electrice si electronice, care ar putea fi cauzate de eliminarea
necorespunzatoare. Unii comerciati ofera servicii de returnare, care permit utilizatorului sa returneze
echipamentele uzate pentru eliminarea corespunzatoare a acestora. Este responsabilitatea utilizatorului sa
stearga orice date de pe echipamentele electrice si electronice inainte de eliminare. Pentru mai multe
informatii despre cum sa predati bateriile uzate si deseurile electrice si electronice, contactati biroul local al
orasului/municipalitatii, serviciul de eliminare a deseurilor menajere sau comerciantul cu amanuntul.
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