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Gefeliciteerd!

U heeft een product van Princess aangeschaft.
Ons doel is om kwaliteitsproducten met een
smaakvol ontwerp en tegen een betaalbare
prijs te bieden. We hopen dat u gedurende
vele jaren plezier zult hebben van dit product.

Het apparaat kan worden gebruikt
door kinderen vanaf 8 jaar en door
personen met een lichamelijke,
zintuiglijke, geestelijke of motorische
handicap of zonder de benodigde
ervaring en kennis indien ze onder
toezicht staan of instructies krijgen
over hoe het apparaat op een veilige
manier kan worden gebruikt alsook
de gevaren begrijpen die met het
gebruik samenhangen. Kinderen
mogen niet met het apparaat spelen.
Reiniging en onderhoud mogen niet
worden uitgevoerd door kinderen
tenzij ze ouder zijn dan 8 jaar en
onder toezicht worden gehouden.
Houd het apparaat en het netsnoer
buiten bereik van kinderen jonger
dan 8 jaar.

Beschrijving (fig. A & B)

Uw 132700 Princess dessertmaker is ontworpen
voor het maken van popcakes, donuts en
hartvormige cakejes. Het apparaat kan

10 popcakes, 7 donuts of 7 hartvormige cakejes
tegelijk maken. Het apparaat is voorzien van
bakplaten met een antiaanbaklaag. Het
apparaat is uitsluitend geschikt voor gebruik
binnenshuis. Het apparaat is uitsluitend geschikt
voor huishoudelijk gebruik.

Popcakes

Popcakes zijn kleine cakes, gevormd in bolletjes
of kubusjes, gemaakt door het mengen van
cakekruimels met poedersuiker, chocolade of
snoep, voordat ze worden voorzien van een
laagje ijs, chocolade of andere decoraties.

Popcakes worden dikwijls op lollystokjes geplaatst
- zogenaamde "cakepops" - en meestal versierd
met felle kleuren en grappige gezichten.

Donuts

Donuts zijn gefrituurde stukken deeg of beslag,
meestal als een bolvormige ring (ringdonut)
vermengd met verschillende zoet- en
smaakstoffen of een afgeplatte bol (gevulde
donut) gevuld met jam, custard of room.

. Stroomindicator

. Temperatuurindicator

. Bakplaat (popcakes)

. Bakplaat (donuts)

. Bakplaat (hartvormige cakejes)

. Ontgrendelingsknop (bakplaat)

. Deksel

. Dekselvergrendeling
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Eerste gebruik

Voordat u verdergaat, vragen wij graag uw

aandacht voor de volgende punten:

- Zorg ervoor dat er voldoende ruimte
rondom het apparaat is voor het
ontsnappen van de warmte en voor
voldoende ventilatie.

+ Reinig het apparaat.

Zie het gedeelte "Reiniging en onderhoud".

« Plaats het apparaat op een stabiel en vlak
oppervlak.

+ Breng een paar druppels olie aan op de
bakplaten.

« Plaats de netstekker in het stopcontact.

De spanningsindicator gaat branden.
Het apparaat begint met opwarmen.

- De temperatuurindicator gaat branden
wanneer de verwarmingselementen de
gewenste temperatuur hebben bereikt.

+ Verwijder na gebruik de netstekker uit het
stopcontact en laat het apparaat volledig
afkoelen.

Let op: Indien u het apparaat voor de eerste

keer inschakelt, kan gedurende korte tijd een

lichte rookontwikkeling onstaan en een
karakteristieke geur vrijkomen. Dit is normaal.
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Gebruik (fig. A & B)

Voordat u verdergaat, vragen wij graag uw

aandacht voor de volgende punten:

- Verwijder voor montage of demontage de
netstekker uit het stopcontact en wacht
totdat het apparaat is afgekoeld.

- Gebruik ovenhandschoenen om het
voedsel uit het apparaat te verwijderen.

- Laat metalen bestek niet in aanraking
komen met de bakplaten om beschadiging
van de antiaanbaklaag te voorkomen.

« Bereid het mengsel.

+ Plaats het apparaat op een stabiel en viak
oppervlak.

+ Reinig indien nodig de bakplaten (3/4/5)
met een vochtige doek.

«  Monteer de bakplaten (3/4/5):

- Plaats de scharnieren van de bovenste
bakplaat in de bijbehorende sleuven.
Zorg ervoor dat de pijlen op de bakplaat
op een lijn zijn met de pijlen op het
apparaat. Druk op de bakplaat totdat hij
op zijn plaats klikt.

- Plaats de scharnieren van de onderste
bakplaat in de bijbehorende sleuven.
Zorg ervoor dat de pijlen op de bakplaat
op een lijn zijn met de pijlen op het
apparaat. Druk op de bakplaat totdat hij
op zijn plaats klikt.

+ Sluit het deksel (7). Zorg ervoor dat de
dekselvergrendeling (8) op haar plaats klikt.

+ Plaats de netstekker in het stopcontact om
het apparaat in te schakelen.

De stroomindicator (1) gaat branden.

Het apparaat begint met opwarmen.

+ De temperatuurindicator (2) gaat branden
wanneer de verwarmingselementen de
gewenste temperatuur hebben bereikt.
Het apparaat is klaar voor gebruik.

+  Ontgrendel de dekselvergrendeling (8) en
open het deksel (7).

« Borstel de bakplaten (3/4/5) in met
plantaardige olie om de desserts na het
bakken makkelijker te kunnen verwijderen.

« Doe het mengsel in de vormpjes van de
onderste bakplaat (3/4/5).

« Sluit het deksel (7). Zorg ervoor dat de
dekselvergrendeling (8) op haar plaats klikt.

Let op: Terwijl het apparaat is ingeschakeld,
zal de temperatuurindicator (2) aan- en uitgaan
wanneer de thermostaat in- en uitschakelt om
de gewenste temperatuur te behouden.

+ Bak de desserts totdat ze klaar zijn voor
consumptie. De vereiste tijd is afhankelijk
van uw wensen. Experimenteer met de
gewenste tijd om de beste resultaten te
verkrijgen.

« Blijf in de buurt van het apparaat om van
tijd tot tijd te controleren of de desserts
klaar zijn en ervoor te zorgen dat de
desserts niet aanbranden.

+  Ontgrendel de dekselvergrendeling (8) en
open het deksel (7) wanneer de desserts
klaar zijn voor consumptie.

+ Verwijder de desserts uit de vormpjes.

+  Sluit het deksel (7) om de warmte voor
verder gebruik te behouden. Zorg ervoor
dat de dekselvergrendeling (8) op haar
plaats klikt.

+  Verwijder de netstekker uit het stopcontact
om het apparaat uit te schakelen.

De spanningsindicator (1) gaat uit.
+ Laat het apparaat volledig afkoelen.

Recepten
Chocoladepopcakes (24-26 stuks)
Ingrediénten Hoeveelheid
Boter (ongezouten) 1/2 kop
Bruine suiker 1 kop
Eieren 2
Vanille-extract 11l
Universele bloem 1 kop
Créme de tartre 1/2 tl.
Cacaopoeder 1/4 kop

+ Klop de boter en de bruine suiker met een
mixer (gemiddelde snelheid) samen in een
grote mengkom. Klop (gemiddelde
snelheid) de eieren en het vanille-extract
grondig door het mengsel.

+ Klop de universele bloem, de creme de
tartre en de cacaopoeder met een garde in
een kleine kom. Roer het grondig door het
eimengsel.

- Bak de popcakes volgens de instructies.

Zie het gedeelte "Gebruik".
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+ Laat de popcakes volledig afkoelen.

« Steek voor het maken van "cakepops"
lollystokjes in de popcakes.

« Versier de popcakes.

Chocoladebrowniepopcakes (60-64 stuks)

Ingrediénten Hoeveelheid
Browniemix 550 g
Zure room 1 kop

+ Bereid de browniemix volgens de
instructies op de verpakking. Doe de zure
room door het mengsel.

- Bak de popcakes volgens de instructies.
Zie het gedeelte "Gebruik".

- Laat de popcakes volledig afkoelen.

-« Steek voor het maken van "cakepops"
lollystokjes in de popcakes.

Gele popcakes (32-34 stuks)

Ingrediénten

Hoeveelheid

Gele cakemix 550 g

.

Bereid de cakemix volgens de instructies op
de verpakking.

Bak de popcakes volgens de instructies.

Zie het gedeelte "Gebruik".

Laat de popcakes volledig afkoelen.

Steek voor het maken van "cakepops"
lollystokjes in de popcakes.

Versier de popcakes.

Blondie popcakes (21-23 stuks)

+  Versier de popcakes.

Red velvet popcakes (32-34 stuks)

Ingrediénten

Hoeveelheid

Red velvet cakemix 550 g

Bereid de cakemix volgens de instructies op
de verpakking.
Bak de popcakes volgens de instructies.

Ingrediénten Hoeveelheid
Universele bloem 1 kop
Bakpoeder 1/2 1.
Baksoda 1/4 tl.
Zout 1/21l.
Cashewnoten (gehakt) 1/2 kop
Chocolate chips (halfpuur) 1/4 kop
Butterscotch chips 1/4 kop
Boter (ongezouten) 6el
Bruine suiker 1 kop
Eieren 1
Vanille-extract 21l

Zie het gedeelte "Gebruik".

+ Laat de popcakes volledig afkoelen.

« Steek voor het maken van "cakepops"
lollystokjes in de popcakes.

« Versier de popcakes.

Witte popcakes (32-34 stuks)

Ingrediénten Hoeveelheid

Witte cakemix 550 g

+ Bereid de cakemix volgens de instructies op

de verpakking.

+ Bak de popcakes volgens de instructies.
Zie het gedeelte "Gebruik".

- Laat de popcakes volledig afkoelen.

« Steek voor het maken van "cakepops"
lollystokjes in de popcakes.

« Versier de popcakes.

Zeef de universele bloem, het bakpoeder,
de baksoda en het zout samen in een
kleine kom. Voeg de cashewnoten, de
chocolate chips en de butterscotch chips
toe. Meng de droge ingrediénten grondig
door elkaar.

Smelt de boter. Voeg de bruine suiker toe.
Meng de boter en de bruine suiker grondig
door elkaar. Laat het mengsel iets afkoelen.
Klop (gemiddelde snelheid) het ei in een
kleine kom. Meng het ei en het vanille-
extract grondig door de natte ingrediénten.
Voeg de droge ingrediénten geleidelijk aan
de natte ingrediénten toe. Meng de
ingrediénten grondig door elkaar.

Bak de popcakes volgens de instructies.
Zie het gedeelte "Gebruik".

Laat de popcakes volledig afkoelen.

Steek voor het maken van "cakepops"
lollystokjes in de popcakes.

Versier de popcakes.
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Reiniging en onderhoud

Het apparaat moet na ieder gebruik worden
gereinigd.

Voordat u verdergaat, vragen wij graag uw

aandacht voor de volgende punten:

- Verwijder voor reiniging en onderhoud de
netstekker uit het stopcontact en wacht
totdat het apparaat is afgekoeld.

- Dompel het apparaat niet onder in water
of andere vloeistoffen.

Voordat u verdergaat, willen wij graag dat u

uw aandacht vestigt op de volgende punten:

- Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen om het apparaat te
reinigen.

- Gebruik geen scherpe voorwerpen om het
apparaat te reinigen.

- Controleer het apparaat regelmatig op
mogelijke schade.

+ Reinig de buitenkant van het apparaat met
een zachte, vochtige doek. Droog de
buitenkant van het apparaat grondig met
een schone, droge doek.

« Druk op de ontgrendelingsknoppen om de
bakplaten te verwijderen.

Verwijder eventuele resten met keuken-
papier. Reinig de bakplaten in sop. Spoel
de bakplaten af onder stromend water.

Droog de bakplaten grondig.

Opbergen

- Doe het apparaat en de accessoires in de
originele verpakking.

- Berg het apparaat met de accessoires op
op een droge en vorstvrije plaats, buiten
bereik van kinderen.

Veiligheidsinstructies

Algemene veiligheid

+ Lees voor gebruik de gebruiksaanwijzing
zorgvuldig door. Bewaar de gebruiks-
aanwijzing voor toekomstig gebruik.

«  Gebruik het apparaat en de accessoires
uitsluitend voor hun beoogde doeleinden.

Gebruik het apparaat en de accessoires niet
voor andere doeleinden dan beschreven
in de gebruiksaanwijzing.

+ Houd altijd toezicht op kinderen om te
voorkomen dat ze met het apparaat spelen.

+ Het apparaat is niet bedoeld om gebruikt
te worden door personen (inclusief
kinderen) met een lichamelijke, zintuiglijke,
of geestelijke beperking, of zonder de
benodigde ervaring en kennis tenzij ze
onder toezicht staan of instructies hebben
gekregen over hoe het apparaat kan
worden gebruikt door een persoon die
verantwoordelijk is voor hun veiligheid.

+ Gebruik het apparaat niet als een
onderdeel of een accessoire beschadigd of
defect is. Indien een onderdeel of een
accessoire beschadigd of defect is, moet
het door de fabrikant of een erkend
servicecentrum worden vervangen.

+  Gebruik het apparaat niet in de buurt van
badkuipen, douches, wastafels of andere
voorzieningen die water bevatten.

« Dompel het apparaat niet onder in water
of andere vloeistoffen. Verwijder het
apparaat niet met uw handen indien het
apparaat is ondergedompeld in water of
andere vloeistoffen. Verwijder onmiddellijk
de netstekker uit het stopcontact. Gebruik
het apparaat niet opnieuw indien het
apparaat is ondergedompeld in water of
andere vloeistoffen.

Elektrische veiligheid

« Controleer voor gebruik altijd of de
netspanning overeenkomt met de spanning
op het typeplaatje van het apparaat.

+ Sluit het apparaat aan op een geaard
stopcontact. Gebruik indien nodig een
geaarde verlengkabel met een geschikte
diameter (minimaal 3 x 1,5 mm?).

+ Installeer voor extra bescherming een
aardlekschakelaar (RCD) met een nominale
reststroom van maximaal 30 mA.

- Het apparaat mag niet worden bediend
door middel van een externe timer of een
apart afstandsbedieningssysteem.

«  Zorg ervoor dat er geen water in de
pluggen van het netsnoer en het
verlengsnoer kan komen.
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Draai het netsnoer en het verlengsnoer
altijd volledig uit.

Zorg ervoor dat het netsnoer niet over de
rand van een werkblad hangt. Zorg ervoor
dat het netsnoer niet per ongeluk
verstrengeld raakt of de oorzaak van een
struikeling kan vormen.

Houd het netsnoer uit de buurt van
warmtebronnen, olie en scherpe randen.
Controleer het netsnoer en de netstekker
op tekenen van beschadiging. Gebruik het
apparaat niet als het netsnoer of de
netstekker beschadigd of defect is. Indien
het netsnoer of de netstekker beschadigd
of defect is, moet het door de fabrikant of
een erkend servicecentrum worden
vervangen.

Trek niet aan het netsnoer om de net-
stekker van de netvoeding te verwijderen.
Verwijder de netstekker van de netvoeding
wanneer het apparaat niet in gebruik is,
voor montage- of demontage-
werkzaamheden en voor reinigings- en
onderhoudswerkzaamheden.

Veiligheidsinstructies voor
dessertmakers

Gebruik het apparaat niet buitenshuis.
Plaats het apparaat op een stabiel en vlak
oppervlak.

Plaats het apparaat op een hittebestendig
en spatvrij oppervlak.

Plaats het apparaat niet op een kookplaat.
Bedek het apparaat niet.

Zorg ervoor dat er voldoende ruimte rondom
het apparaat is voor het ontsnappen van
de warmte en voor voldoende ventilatie.
Zorg ervoor dat het apparaat niet in
contact komt met brandbaar materiaal.
Houd het apparaat uit de buurt van
warmtebronnen. Plaats het apparaat niet
op hete oppervlakken of in de buurt van
open vlammen.

Pas op voor stoom en spetters bij het
plaatsen van voedsel op de hete bakplaten.
Voorzichtig: Heet vet kan van de bakplaten
spetteren.

Gebruik geen houtskool of gelijksoortige
brandbare brandstoffen.

Giet geen koud water op de hete bakplaten.
Het water zal spetteren en de bakplaten
beschadigen.

Wees altijd voorzichtig wanneer u het
apparaat aanraakt. Gebruik ovenhand-
schoenen indien u het apparaat tijdens of
kort na gebruik moet aanraken.

Pas op voor hete delen. De oppervlakken die
zijn gemarkeerd met een waarschuwings-
symbool voor hete oppervlakken worden
heet tijdens gebruik. De toegankelijke
oppervlakken kunnen heet worden wanneer
het apparaat in gebruik is. Het buiten-
oppervlak kan heet worden wanneer het
apparaat in gebruik is.

De bakplaten worden zeer heet tijdens
gebruik. Raak de hete bakplaten niet aan.
Zorg ervoor dat uw handen droog zijn
voordat u het apparaat aanraakt.

Laat het apparaat niet onbeheerd achter
tijdens gebruik.

Verplaats het apparaat niet wanneer het is
ingeschakeld of nog heet is. Verwijder de
netstekker uit het stopcontact en wacht
totdat het apparaat is afgekoeld.

Gebruik het apparaat niet in de buurt van
vogels (bijv. tropische volgels zoals
papegaaien). De bakplaten zijn afgewerkt
met een antiaanbaklaag op PTFE-basis.

Bij verwarming kan de laag kleine
hoeveelheden gassen afgeven die
volkomen onschadelijk voor mensen zijn.
Het zenuwstelsel van vogels is echter
uiterst gevoelig voor deze gassen.

Disclaimer

Wijzigingen voorbehouden; specificaties
kunnen zonder opgave van redenen worden
gewijzigd.
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Congratulations!

You have purchased a Princess product.
Our aim is to provide quality products with
a tasteful design and at an affordable price.
We hope that you will enjoy this product
for many years.

The appliance can be used by children
from 8 years and above and by
persons with a physical, sensory,
mental or motorial disability, or lack
of experience and knowledge if they
are supervised or instructed on how
to use the appliance in a safe way
and understand the hazards involved.
Children shall not play with the
appliance. Cleaning and maintenance
shall not be made by children unless
they are older than 8 years and
supervised. Keep the appliance and
the mains cable out of the reach of
children younger than 8 years.

Description (fig. A & B)

Your 132700 Princess dessert maker has been
designed for making popcakes, doughnuts and
heart-shaped cakes. The appliance can make
10 popcakes, 7 doughnuts or 7 heart-shaped
cakes at the same time. The appliance is
equipped with baking plates with a non-stick
coating. The appliance is suitable for indoor
use only. The appliance is suitable for domestic
use only.

Popcakes

Popcakes are small cakes, shaped in spheres or
cubes, made by mixing cake crumbs with
powdered sugar, chocolate or candy, before
being given a coating of icing, chocolate or
other decorations. Popcakes are typically
attached to lollipop sticks, making so-called
"cake pops", usually decorated with bright
colours and funny faces.

Doughnuts

Doughnuts are deep-fried pieces of dough or
batter, commonly of a toroidal sphere (ring
doughnut) mixed with various sweeteners and
flavourings or a flattened sphere (filled doughnut)
filled with jam, custard or cream.

. Power indicator

. Temperature indicator

. Baking plate (popcakes)

. Baking plate (doughnuts)

. Baking plate (heart-shaped cakes)

. Release button (baking plate)

Lid

. Lid latch
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Initial use

Before you proceed, we need you to pay

attention to the following notes:

- Make sure that there is sufficient space
around the appliance to allow heat to
escape and provide sufficient ventilation.

+ Clean the appliance. Refer to the section
"Cleaning and maintenance".

- Place the appliance on a stable and flat
surface.

+  Apply a few drops of oil to the baking plates.

+ Insert the mains plug into the wall socket.
The power indicator comes on.

The appliance starts heating.

«  The temperature indicator comes on when
the heating elements have reached the
required temperature.

«  After use, remove the mains plug from the
wall socket and allow the appliance to cool
down completely.

Note: If you switch on the appliance for the

first time, the appliance may emit a little

smoke and a characteristic smell for a short
period. This is normal operation.

Use (fig. A & B)

Before you proceed, we need you to pay

attention to the following notes:

- Before assembly or disassembly, remove
the mains plug from the wall socket and
wait until the appliance has cooled down.

OPRINCESS
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- Use oven gloves to remove the food from
the appliance.

- Do not let metal cutlery touch the baking
plates to prevent damage to the non-stick
coating.

+  Prepare the mixture.

+ Place the appliance on a stable and flat
surface.

+ If necessary, clean the baking plates
(3/4/5) with a damp cloth.

«  Mount the baking plates (3/4/5):

- Place the hinges of the upper baking
plate into the corresponding slots. Make
sure that the arrows on the baking plate
align with the arrows on the appliance.
Press the baking plate until it clicks into
place.

- Place the hinges of the lower baking
plate into the corresponding slots. Make
sure that the arrows on the baking plate
align with the arrows on the appliance.
Press the baking plate until it clicks into
place.

+ Close the lid (7). Make sure that the lid
latch (8) locks into place.

+ To switch on the appliance, insert the
mains plug into the wall socket. The power
indicator (1) comes on. The appliance starts
heating.

+ The temperature indicator (2) comes on
when the heating elements have reached
the required temperature. The appliance is
ready for use.

+ Release the lid latch (8) and open the lid (7).

+ Brush the baking plates (3/4/5) with
vegetable oil to facilitate the removal of
desserts after the baking process is
completed.

+  Put the mixture into the moulds of the
lower baking plate (3/4/5).

+ Close the lid (7). Make sure that the lid
latch (8) locks into place.

Note: While the appliance is switched on, the

temperature indicator (2) will illuminate and

extinguish as the thermostat switches on and
off to maintain the required temperature.

« Bake the desserts until they are ready for
consumption. The required time depends
on your wishes. Experiment with the
required time to achieve the best results.

Stay close to the appliance in order to
check from time to time whether the
desserts are ready and to make sure that
the desserts do not burn.

Release the lid latch (8) and open the lid
(7) when the desserts are ready for
consumption.

Remove the desserts from the moulds.
Close the lid (7) to retain the heat for
further use. Make sure that the lid latch (8)
locks into place.

To switch off the appliance, remove the
mains plug from the wall socket.

The power indicator (1) goes off.

Allow the appliance to cool down
completely.

Recipes
Chocolate popcakes (24-26 pieces)
Ingredients Quantity
Butter (unsalted) 1/2 cup
Brown sugar 1 cup
Eggs 2
Vanilla extract 1 tsp.
All-purpose flour 1 cup
Cream of tartar 1/2 tsp.
Cacao powder 1/4 cup

In a large mixing bowl, use a mixer
(medium speed) to beat together the
butter and the brown sugar. Beat in
(medium speed) the eggs and the vanilla
extract until thoroughly combined.

In a small bowl, whisk together the all-
purpose flour, the cream of tartar and the
cacao powder. Stir into the egg mixture
until thoroughly combined.

Bake the popcakes according to the
instructions. Refer to the section "Use".
Allow the popcakes to cool down
completely.

If you want to make "cake pops", insert
lollipop sticks into the popcakes.
Decorate the popcakes.
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Chocolate brownie popcakes (60-64 pieces)

Ingredients Quantity
Brownie mix 550 g
Sour cream 1 cup

+ Prepare the brownie mix according to the

package directions. Fold in the sour cream.

« Bake the popcakes according to the
instructions. Refer to the section "Use".

« Allow the popcakes to cool down
completely.

+  If you want to make "cake pops", insert
lollipop sticks into the popcakes.

« Decorate the popcakes.

Red velvet popcakes (32-34 pieces)

Ingredients Quantity

Red velvet cake mix 550 g

+ Prepare the cake mix according to the
package directions.

+ Bake the popcakes according to the
instructions. Refer to the section "Use".

« Allow the popcakes to cool down
completely.

- If you want to make "cake pops", insert
lollipop sticks into the popcakes.

- Decorate the popcakes.

White popcakes (32-34 pieces)

Ingredients Quantity

White cake mix 550 g

+ Prepare the cake mix according to the
package directions.

- Bake the popcakes according to the
instructions. Refer to the section "Use".

« Allow the popcakes to cool down
completely.

«+ If you want to make "cake pops", insert
lollipop sticks into the popcakes.

- Decorate the popcakes.

Yellow popcakes (32-34 pieces)

Ingredients Quantity

Yellow cake mix 550 g

+ Prepare the cake mix according to the
package directions.

Bake the popcakes according to the
instructions. Refer to the section "Use".
Allow the popcakes to cool down
completely.

If you want to make "cake pops", insert
lollipop sticks into the popcakes.
Decorate the popcakes.

Blondie popcakes (21-23 pieces)

Ingredients Quantity
All-purpose flour 1 cup
Baking powder 1/2 tsp.
Baking soda 1/4 tsp.
Salt 1/2 tsp.
Cashew nuts (chopped) 1/2 cup
Chocolate chips (semi-sweet) 1/4 cup
Butterscotch chips 1/4 cup
Butter (unsalted) 6 thsp.
Brown sugar 1 cup
Eggs 1
Vanilla extract 2 tsp.

Sift the all-purpose flour, the baking
powder, the baking soda and the salt
together in a large bowl. Add the cashew
nuts, the chocolate chips and the
butterscotch chips. Mix the dry ingredients
until thoroughly combined.

Melt the butter. Add the brown sugar.
Mix the butter and the brown sugar until
thoroughly combined. Allow the mixture to
cool down slightly.

Beat the egg (medium speed) in a small
bowl. Mix the egg and the vanilla extract
with the wet ingredients until thoroughly
combined.

Slowly add the dry ingredients to the wet
ingredients. Mix the ingredients until
thoroughly combined.

Bake the popcakes according to the
instructions. Refer to the section "Use".
Allow the popcakes to cool down
completely.

If you want to make "cake pops", insert
lollipop sticks into the popcakes.
Decorate the popcakes.
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Cleaning and maintenance

The appliance must be cleaned after each use.

Before you proceed, we need you to pay

attention to the following notes:

- Before cleaning or maintenance, remove
the mains plug from the wall socket and
wait until the appliance has cooled down.

- Do not immerse the appliance in water or
other liquids.

Before you proceed, we would like you to

focus your attention on the following notes:

- Do not use aggressive or abrasive cleaning
agents to clean the appliance.

- Do not use sharp objects to clean the
appliance.

+ Regularly check the appliance for possible
damage.

« Clean the outside of the appliance with
a soft, damp cloth. Thoroughly dry the
outside of the appliance with a clean, dry
cloth.

+ Press the release buttons to remove the
baking plates. Remove any residues with
a paper towel. Clean the baking plates in

soapy water. Rinse the baking plates under

running water. Thoroughly dry the baking
plates.

Storage

+  Put the appliance and the accessories in
the original packaging.

- Store the appliance with the accessories in
a dry and frost-free place, out of the reach
of children.

Safety instructions

General safety

+ Read the manual carefully before use.
Keep the manual for future reference.

+  Only use the appliance and the accessories

for their intended purposes. Do not use the

appliance and the accessories for other
purposes than described in the manual.

« Children should be supervised to ensure
that they do not play with the appliance.

The appliance is not intended for use by
persons (including children) with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or
lack of experience and knowledge, unless
they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance
by a person responsible for their safety.

Do not use the appliance if any part or any
accessory is damaged or defective. If a part
or an accessory is damaged or defective,

it must be replaced by the manufacturer or
an authorised repair agent.

Do not use the appliance near bathtubs,
showers, basins or other vessels containing
water.

Do not immerse the appliance in water or
other liquids. If the appliance is immersed in
water or other liquids, do not remove the
appliance with your hands. Immediately
remove the mains plug from the wall socket.
If the appliance is immersed in water or other
liquids, do not use the appliance again.

Electrical safety

Before use, always check that the mains
voltage is the same as the voltage on the
rating plate of the appliance.

Connect the appliance to an earthed wall
socket. If necessary, use an earthed
extension cable of a suitable diameter

(at least 3 x 1.5 mm?).

For additional protection, install a residual
current device (RCD) with a rated residual
operating current that does not exceed
30 mA.

The appliance is not intended to be
operated by means of an external timer or
separate remote-control system.

Make sure that water cannot enter the
contact plugs of the mains cable and the
extension cable.

Always fully unwind the mains cable and
the extension cable.

Make sure that the mains cable does not
hang over the edge of a worktop and cannot
be caught accidentally or tripped over.
Keep the mains cable away from heat, oil
and sharp edges.
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+ Regularly check the mains cable and the
mains plug for signs of damage. Do not use
the appliance if the mains cable or the
mains plug is damaged or defective. If the
mains cable or the mains plug is damaged
or defective, it must be replaced by the
manufacturer or an authorised repair agent.

+ Do not pull the mains cable to disconnect
the mains plug from the mains.

« Disconnect the mains plug from the mains
when the appliance is not in use, before
assembly or disassembly and before cleaning
and maintenance.

Safety instructions for dessert

makers

- Do not use the appliance outdoors.

+ Place the appliance on a stable and flat
surface.

+ Place the appliance on a heat-resistant and
splash-proof surface.

+ Do not place the appliance on a hob.

- Do not cover the appliance.

+ Make sure that there is sufficient space
around the appliance to allow heat to
escape and provide sufficient ventilation.

+ Make sure that the appliance does not
come into contact with flammable material.

+  Keep the appliance away from heat
sources. Do not place the appliance on hot
surfaces or near open flames.

- Beware of steam and splashes when
putting food on the hot baking plates.

- Caution: Hot grease can splash from the
baking plates.

« Do not use charcoal or similar combustible
fuels.

+ Do not pour cold water onto the hot
baking plates. The water will splash and
damage the baking plates.

«  Always be careful when touching the
appliance. Use oven gloves if you need to
touch the appliance during or shortly after
use.

- Beware of hot parts. The surfaces marked
with a caution symbol for hot surfaces are
liable to become hot during use. The
accessible surfaces can become hot when
the appliance is operating. The outer
surface can become hot when the appliance
is operating.

+ The baking plates become very hot during
use. Do not touch the hot baking plates.

+  Make sure that your hands are dry before
touching the appliance.

+ Do not leave the appliance unattended
during use.

+ Do not move the appliance while it is
switched on or is still hot. Remove the
mains plug from the wall socket and wait
until the appliance has cooled down.

+ Do not use the appliance near birds (e.g.
tropical birds such as parrots). The baking
plates are finished with a non-stick coating
based on PTFE. Upon heating, the coating
may release small amounts of gases which
are fully harmless for people. However, the
nervous systems of birds are extremely
sensitive to these gases.

U.K. Wiring instructions
The wires in the mains lead are coloured in
accordance with the following code:

BLUE NEUTRAL
BROWN LIVE
GREEN/YELLOW EARTH

As the colours of the wire in the mains lead of
this appliance may not correspond with the
colour markings identifying the terminals on
your plug, proceed as follows:

The wire which is coloured BLUE must be
connected to the terminal which is marked
with the letter N or coloured black.

The wire which is coloured BROWN must be
connected to the terminal which is marked
with the letter L or coloured red.

The wire which is coloured GREEN/YELLOW
must be connected to the terminal which is

marked with the letter E or @ and is coloured
GREEN or GREEN/YELLOW.

Warning! This appliance must be earthed.

Disclaimer

Subject to change; specifications can be
changed without further notice.
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Félicitations!
Vous avez acheté un produit Princess. Nous
souhaitons vous proposer des produits de
qualité associant un design raffiné et des prix
accessibles. Nous espérons que vous profiterez
longtemps de ce produit.

Cet appareil peut étre utilisé par des
enfants 8 ans ou plus et des personnes
présentant un handicap physique,
sensoriel, mental ou moteur voire ne
disposant pas des connaissances et
de I'expérience nécessaires en cas de
surveillance ou d'instructions sur
l'usage de cet appareil en toute
sécurité et de compréhension des
risques impliqués. Les enfants ne
doivent pas jouer avec I'appareil.

Le nettoyage et la maintenance ne
doivent pas étre confiés a des
enfants sauf s'ils ont 8 ans ou plus et
sont sous surveillance. Maintenez
I'appareil et le cordon d'alimentation
hors de portée des enfants de moins
de 8 ans.

Description (fig. A & B)

Votre machine a dessert 132700 Princess a été
congue pour faire des popcakes, des beignets
et des gateaux en cceur. L'appareil peut
préparer 10 popcakes, 7 beignets ou 7 gateaux
en coeur simultanément. L'appareil comporte
des plaques de cuisson dotées d'un revétement
antiadhésif. L'appareil est réservé a un usage
a l'intérieur. L'appareil est réservé a un usage
domestique.

Popcakes

Les popcakes sont des petits gateaux, en
forme de spheres ou de cubes, confectionnés
a partir du mélange de miettes de gateau avec
du sucre glace, du chocolat ou des bonbons
avant d'étre enrobés de glacage, de chocolat
ou d'autres décorations.

Les popcakes sont traditionnellement présentés
avec un baton de sucette, d'ou leur nom
"sucettes de gateau", et généralement décorés
de couleurs vives et de grimaces amusantes.

Beignets

Les beignets sont des morceaux de pate ou de
préparation frits, normalement une sphere
toroidale (beignet rond) mélangée avec divers
produits sucrés et saveurs voire une sphere
aplatie (beignet fourré) remplie de confiture,
de créme patissiere ou de créme.

. Témoin d’alimentation

. Témoin de température

. Plagque de cuisson (popcakes)

. Plague de cuisson (beignets)

Plague de cuisson (gateaux en coeur)

. Bouton de dégagement (plague de cuisson)
. Couvercle

. Loquet de couvercle

ONOUTAWN =

Utilisation initiale

Avant de procéder, vous devez faire attention

aux remarques suivantes :

- Assurez-vous que l'appareil dispose d'un
dégagement suffisant pour que la chaleur
se dissipe tout en assurant une ventilation
satisfaisante.

+ Nettoyez |'appareil. Consultez la section
"Nettoyage et entretien”.

- Placez l'appareil sur une surface stable et
plane.

+  Appliquez quelques gouttes d'huile sur les
plaques de cuisson.

- Insérez la fiche secteur dans la prise
murale. Le témoin d'alimentation s'allume.
L'appareil commence a chauffer.

+  Le témoin de température s'allume dés que
les éléments chauffants atteignent la
température requise.

-+ Aprés usage, retirez la fiche secteur de la
prise murale et attendez que l'appareil
refroidisse complétement.

Remarque : pour sa premiere mise en marche,

I'appareil peut émettre une légére fumée et

une odeur caractéristique pendant une

période bréve. C'est normal.

OPRINCESS



Utilisation (fig. A & B)

Avant de procéder, vous devez faire attention

aux remarques suivantes :

- Avant le montage ou le démontage, retirez
la fiche secteur de la prise murale et
attendez que l'appareil refroidisse.

- Utilisez des gants de cuisine pour retirer les
aliments de l'appareil.

- Ne laissez pas les ustensiles métalliques
toucher les plaques de cuisson afin d'éviter
d'endommager le revétement antiadhésif.

+  Préparez le mélange.

+ Placez l'appareil sur une surface stable et
plane.

+  Si nécessaire, nettoyez les plaques de
cuisson (3/4/5) avec un chiffon humide.

+  Montez les plaques de cuisson (3/4/5) :

- Placez les charnieres de la plaque de
cuisson supérieure dans les fentes
correspondantes. Assurez-vous que les
fleches sur la plaque de cuisson s'alignent
avec celles de l'appareil. Pressez la plaque
de cuisson pour gu'elle s'enclenche.
Placez les charniéres de la plaque de
cuisson inférieure dans les fentes
correspondantes. Assurez-vous que les
fleches sur la plaque de cuisson s'alignent
avec celles de l'appareil. Pressez la plaque
de cuisson pour gu'elle s'enclenche.

« Fermez le couvercle (7). Assurez-vous que
le loquet de couvercle (8) s'enclenche bien.

+  Pour mettre l'appareil en marche, insérez la
fiche secteur dans la prise murale. Le témoin
d'alimentation (1) s'allume.

L'appareil commence a chauffer.

+ Le témoin de température (2) s'allume des
que les éléments chauffants atteignent la
température requise. L'appareil est prét
a étre utilisé.

+ Libérez le loquet de couvercle (8) et ouvrez
le couvercle (7).

« Badigeonnez les plaques de cuisson (3/4/5)
avec de I'huile végétale pour faciliter le retrait
des desserts une fois la cuisson terminée.

+ Placez le mélange dans les moules de la
plague de cuisson inférieure (3/4/5).

« Fermez le couvercle (7). Assurez-vous que
le loquet de couvercle (8) s'enclenche bien.

Remarque : Tant que l'appareil est sous
tension, le témoin de température (2) est
allumé. Il s'éteint a mesure que le thermostat
s'allume puis s'éteint afin d'entretenir la
température requise.

.

Cuisez les desserts pour qu'ils soient préts

a étre consommés. La durée dépend de vos
préférences. Expérimentez avec différentes
durées pour obtenir les meilleurs résultats.
Restez a proximité de 'appareil pour
vérifier de temps en temps si les desserts
sont préts et vous assurer qu'ils ne bralent
pas.

Libérez le loquet de couvercle (8) et ouvrez
le couvercle (7) lorsque les desserts sont
préts a étre consommeés.

Enlevez les desserts des moules.

Fermez le couvercle (7) pour préserver la
chaleur en cas d'usage ultérieur.
Assurez-vous que le loquet de couvercle (8)
s'enclenche bien.

Pour arréter l'appareil, retirez la fiche
secteur de la prise murale. Le témoin
d'alimentation (1) s'éteint.

Laissez l'appareil refroidir complétement.

Recettes

Popcakes au chocolat (24-26 pieces)

Ingrédients Quantité
Beurre (sans sel) 1/2 tasse
Sucre roux 1 tasse
CEufs 2

Extrait de vanille 1 cuil. café
Farine générique 1 tasse
Créme de tartre 1/2 cuil. café
Poudre de cacao 1/4 tasse

Dans un grand bol mixeur, utilisez un
mixeur (vitesse moyenne) pour battre
ensemble le beurre et le sucre roux. Battez
(vitesse moyenne) les ceufs et I'extrait de
vanille jusqu'a homogénéité.

Dans un petit bol, fouettez ensemble la
farine générique, la creme de tartre et la
poudre de cacao. Incorporez au mélange
d'ceufs jusqu'a homogénéité.
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+ Cuisez les popcakes en suivant les instructions.
Consultez la section "Utilisation".

+ Laissez les popcakes refroidir complétement.

«  Sivous voulez faire des "sucettes de gateau",
plantez un baton de sucette dans les popcakes.

« Décorez les popcakes.

Popcakes de brownie au chocolat
(60-64 pieces)

Popcakes jaunes (32-34 pieces)

Ingrédients Quantité

Mélange pour gateau jaune 550 g

Ingrédients Quantité
Mélange pour brownie 550 g
Créme sure 1 tasse

« Préparez le mélange pour brownie en
suivant les instructions sur I'emballage.
Incorporez a la creme sure.

+ Cuisez les popcakes en suivant les instructions.
Consultez la section "Utilisation".

+ Laissez les popcakes refroidir complétement.

«  Sivous voulez faire des "sucettes de gateau",
plantez un baton de sucette dans les popcakes.

« Décorez les popcakes.

Popcakes de velours rouge (32-34 pieces)

+  Préparez le mélange pour gateau en
suivant les instructions sur I'emballage.

+ Cuisez les popcakes en suivant les instructions.
Consultez la section "Utilisation".

+ Laissez les popcakes refroidir complétement.

+  Sivous voulez faire des "sucettes de gateau",
plantez un baton de sucette dans les popcakes.

- Décorez les popcakes.

Popcakes dorés (21-23 piéces)

Ingrédients Quantité

Meélange pour gateau velours rouge 550 g

+ Préparez le mélange pour gateau en
suivant les instructions sur I'emballage.

« Cuisez les popcakes en suivant les instructions.
Consultez la section "Utilisation".

« Laissez les popcakes refroidir complétement.

- Sivous voulez faire des "sucettes de gateau",
plantez un baton de sucette dans les popcakes.

- Décorez les popcakes.

Popcakes blancs (32-34 pieces)

Ingrédients Quantité
Farine générique 1 tasse
Levure chimique 1/2 cuil. café
Bicarbonate de sodium 1/4 cuil. café

Sel 1/2 cuil. café
Noix de cajou (hachées) 1/2 tasse
Pépites de chocolat (semi-sucrées) 1/4 tasse

Pépites de caramel 1/4 tasse
Beurre (sans sel) 6 cuil. soupe
Sucre roux 1 tasse
Eufs 1

Extrait de vanille 2 cuil. café

Ingrédients Quantité

Mélange pour gateau blanc 550 g

+ Préparez le mélange pour gateau en
suivant les instructions sur I'emballage.

+  Cuisez les popcakes en suivant les instructions.
Consultez la section "Utilisation".

+ Laissez les popcakes refroidir complétement.

+ Sivous voulez faire des "sucettes de gateau",
plantez un baton de sucette dans les popcakes.

- Décorez les popcakes.

«  Tamisez ensemble la farine générique, la
levure chimique, le bicarbonate de sodium
et le sel dans un grand bol. Ajoutez les noix
de cajou avec les pépites de chocolat et de
caramel. Mélangez les ingrédients secs
jusqu'a homogénéité.

+ Faites fondre le beurre. Ajoutez le sucre
roux. Mélangez le beurre et le sucre roux
jusqu'a homogénéité. Laissez le mélange
refroidir un peu.

- Battez les ceufs (vitesse moyenne) dans un
petit bol. Mélangez les ceufs et I'extrait de
vanille avec les ingrédients humides jusqu'a
homogeénéité.

+ Ajoutez lentement les ingrédients secs aux
ingrédients humides. Mélangez les ingrédients
jusqu'a homogénéité.

« Cuisez les popcakes en suivant les instructions.
Consultez la section "Utilisation".

Laissez les popcakes refroidir complétement.
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+ Sivous voulez faire des "sucettes de gateau",
plantez un baton de sucette dans les popcakes.
« Décorez les popcakes.

Nettoyage et entretien

L'appareil doit étre nettoyé apres chaque
utilisation.

Avant de procéder, vous devez faire attention

aux remarques suivantes :

- Avant le nettoyage ou l'entretien, retirez la
fiche secteur de la prise murale et attendez
que l'appareil refroidisse.

- Ne plongez pas l'appareil dans I'eau ou
autres liquides.

Avant de procéder, nous souhaiterions que vous

preniez connaissance des remarques suivantes :

- N'utilisez pas de produits de nettoyage
agressifs ou abrasifs pour nettoyer l'appareil.

- Ne nettoyez pas l'appareil avec des objets
coupants.

«  Controlez régulierement les éventuels
dommages sur l'appareil.

+ Nettoyez I'extérieur de |'appareil avec un
chiffon doux et humide. Séchez
soigneusement l'extérieur de I'appareil avec
un chiffon propre et sec.

+ Appuyez sur les boutons de dégagement
pour retirer les plaques de cuisson. Eliminez
tous les résidus avec une serviette en
papier. Nettoyez les plaques de cuisson
a l'eau savonneuse. Rincez les plaques de
cuisson sous l'eau courante. Séchez
soigneusement les plagques de cuisson.

Rangement

+ Rangez l'appareil et les accessoires dans
I'emballage d'origine.

+ Rangez l'appareil avec les accessoires dans
un endroit sec, hors de portée des enfants
et a l'abri du gel.

Instructions de sécurité
Sécurité générale

+ Lisez avec soin le manuel avant utilisation.
Conservez le manuel pour référence future.

« Utilisez I'appareil et ses accessoires
uniquement pour leurs fins prévues. N'utilisez
pas I'appareil et ses accessoires pour tout
autre objet que celui exposé dans le manuel.

+ Les enfants doivent toujours étre surveillés
pour s'assurer gu'ils ne jouent pas avec
l'appareil.

+ Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé
par des personnes (notamment des enfants)
présentant des capacités physiques,
sensorielles, mentales ou motrices réduites
voire dépourvues des connaissances et de
I'expérience nécessaires, sauf sous la
surveillance ou apres avoir recu des
instructions d'usage de cet appareil par une
personne responsable de leur sécurité.

+ N'utilisez pas l'appareil si une piece ou un
accessoire quelconque est endommagé ou
défectueux. Si une pieéce ou un accessoire
quelconque est endommagé ou défectueux,
il doit étre remplacé par le fabricant ou par
un réparateur agréé.

« N'utilisez pas 'appareil a proximité d'une
baignoire, d'une douche, d'un lavabo ou
d'autres récipients contenant de l'eau.

+ Ne plongez pas l'appareil dans I'eau ou
autres liquides. Si I'appareil est plongé dans
I'eau ou d'autres liquides, ne retirez pas
I'appareil avec vos mains. Débranchez
immédiatement la fiche secteur de la prise
murale. Si l'appareil est plongé dans I'eau
ou autre liquide, ne l'utilisez pas a nouveau.

Sécurité électrique

- Avant toute utilisation, vérifiez que la tension
du secteur correspond a celle indiquée sur
la plague signalétique de l'appareil.

- Connectez l'appareil a une prise murale
mise a la terre. Si nécessaire, vous pouvez
utiliser une rallonge d'un diamétre adapté
(au moins 3 x 1,5 mm?).

« Pour maximiser la protection, installez un
dispositif de courant résiduel (RCD)
présentant une intensité de service résiduelle
nominale inférieure ou égale a 30 mA.

- L'appareil n'est pas concu pour étre utilisé
avec une minuterie externe ou un systéeme
de télécommande séparé.

+ Assurez-vous que l'eau ne peut pas s'infiltrer
dans les contacts de prise du cordon
d'alimentation et de la rallonge.
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Déroulez toujours complétement le cordon
d'alimentation et la rallonge.

Assurez-vous que le cordon d'alimentation
ne pend pas sur le bord d'un plan de travail
et ne peut pas étre happé ou faire trébucher
quelqu'un accidentellement.

Maintenez le cordon d'alimentation

a l'écart de la chaleur, de I'huile et des
bords tranchants.

Controlez régulierement I'état du cordon
d'alimentation et de la fiche secteur. N'utilisez
pas l'appareil si le cordon d'alimentation ou
la fiche secteur est endommagé ou
défectueux. Si le cordon d'alimentation ou
la fiche secteur est endommagé ou
défectueux, il doit étre remplacé par le
fabricant ou par un réparateur agréé.

Ne tirez pas sur le cordon d'alimentation
pour débrancher la fiche secteur du secteur.
Débranchez la fiche secteur du secteur
lorsque l'appareil n'est pas utilisé, avant le
montage ou le démontage de méme
qu'avant le nettoyage ou l'entretien.

Instructions de sécurité pour les
machines a dessert

N'utilisez pas l'appareil a I'extérieur.

Placez I'appareil sur une surface stable et
plane.

Placez I'appareil sur une surface résistante
a la chaleur et aux projections.

Ne placez pas |'appareil sur une plaque de
cuisson.

Ne couvrez pas l'appareil.

Assurez-vous que l'appareil dispose d'un
dégagement suffisant pour que la chaleur
se dissipe tout en assurant une ventilation
satisfaisante.

Assurez-vous que l'appareil n'entre en
contact avec aucune matiére inflammable.
Maintenez |'appareil a 'écart des sources
de chaleur. Ne placez pas l'appareil sur une
surface chaude ou a proximité de flammes
nues.

Attention a la vapeur et aux éclaboussures
en placant les aliments sur les plaques de
cuisson chaudes.

Attention : Les plaques de cuisson peuvent
projeter des éclaboussures de graisse chaude.

+ Nutilisez pas de charbon ou des combustibles

similaires.

+ Ne versez pas d'eau froide sur les plaques

de cuisson chaudes. Des éclaboussures
d'eau sont possibles et les plaques de
cuisson peuvent s'endommager.

+ Faites attention en touchant I'appareil.

Utilisez des gants de cuisine si vous devez
toucher l'appareil pendant ou juste apres
I'utilisation.

+ Attention aux pieces chaudes. Les surfaces

marquées d'un symbole d'attention aux
surfaces chaudes peuvent devenir chaudes
durant l'utilisation. Les surfaces accessibles
peuvent devenir chaudes lorsque I'appareil
fonctionne. La surface extérieure peut
devenir chaude lorsque l'appareil fonctionne.

+ Les plaques de cuisson deviennent tres

chaudes pendant I'utilisation. Ne touchez
pas les plaques de cuisson chaudes.

« Assurez-vous d'avoir les mains séches avant

de toucher l'appareil.

+ Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance

pendant l'utilisation.

+ Ne déplacez pas 'appareil s'il est sous

tension ou encore chaud. Retirez la fiche
secteur de la prise murale et attendez que
I'appareil refroidisse.

+  N'utilisez pas l'appareil a proximité des

oiseaux (par ex. les oiseaux tropicaux
comme les perroquets). Les plagques de
cuisson bénéficient d'une finition avec un
revétement anti-adhésif en PTFE.

En chauffant, le revétement peut diffuser
d'infimes quantités de gaz parfaitement
inoffensives pour les personnes. Toutefois,
le systeme nerveux des oiseaux est
extrémement sensible a ces gaz.

Clause de non responsabilité

Sous réserve de modifications ; les spécifications
peuvent étre modifiées sans préavis.
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Herzlichen Gliickwunsch!

Sie haben ein Princess Produkt erworben.
Unser Ziel ist es, Qualitatsprodukte mit einem
geschmackvollen Design zu einem
erschwinglichen Preis anzubieten. Wir hoffen,
dass Sie viele Jahre Gefallen an diesem
Produkt finden.

Das Gerat kann von Kindern ab

8 Jahren und von Personen mit einer
korperlichen, sensorischen, geistigen
oder motorischen Behinderung oder
einem Mangel an Erfahrung und
Kenntnissen verwendet werden,
sofern diese Personen beaufsichtigt
oder Uber den sicheren Gebrauch
des Gerats unterrichtet wurden und
die damit verbundenen Gefahren
verstanden haben. Kinder diirfen mit
dem Gerat nicht spielen.

Die Reinigung und Wartung darf nur
dann von Kindern durchgefiihrt
werden, wenn sie alter als 8 Jahre
sind und beaufsichtigt werden.
Halten Sie das Gerat und das
Netzkabel aus der Reichweite von
Kindern, die jiinger als 8 Jahre sind.

Beschreibung (Abb. A & B)

Ihr 132700 Princess Dessert Maker wurde zur
Zubereitung von Popcakes, Doughnuts und
herzférmigen Teilchen konzipiert. Das Gerat
kann gleichzeitig 10 Popcakes, 7 Doughnuts
oder 7 herzformige Teilchen zubereiten. Das
Gerat ist mit Backplatten mit einer
Antihaftbeschichtung ausgestattet. Das Gerat
ist nur fUr den Gebrauch in geschlossenen
Raumen geeignet. Das Gerat ist nur fir den
Hausgebrauch geeignet.

Popcakes

Popcakes sind kleine kugel- oder wurfel-
formige Kuchen, die durch das Mischen von
Kuchenkriimeln mit Puderzucker, Schokolade
oder StBwaren zubereitet werden, bevor sie
eine Glasur, einen Schokoladenuiberzug oder
andere Verzierungen erhalten. Popcakes
werden normalerweise auf Lutscherstielen
befestigt; diese sogenannten "Cake Pops"
werden Ublicherweise mit hellen Farben und
lustigen Gesichtern verziert.

Doughnuts

Doughnuts sind tiefgefrorene, normalerweise
ringférmige Teilchen, die mit verschiedenen
SliBigkeiten oder Aromen geftllt sind. Auch
konnen sie flach und mit Marmelade, Pudding
oder Creme gefllt sein (geflllter Doughnut).
. Stromanzeige

. Temperaturanzeige

. Backplatte (Popcakes)

. Backplatte (Doughnuts)

. Backplatte (herzférmige Teilchen)

. Freigabeknopf (Backplatte)

. Deckel

. Deckelverriegelung

oONOUVTA WN =

Erster Gebrauch

Bevor Sie fortfahren, beachten Sie bitte

unbedingt die folgenden Hinweise:

- Stellen Sie sicher, dass rund um das Gerat
ausreichend Platz vorhanden ist, damit die
Warme entweichen kann und eine
ausreichende Beluftung gewahrleistet ist.

+ Reinigen Sie das Gerat.

Siehe Abschnitt "Reinigung und Wartung".

- Stellen Sie das Gerat auf eine stabile, flache
Oberflache.

- Tragen Sie ein paar Tropfen Ol auf den
Backplatten auf.

+ Stecken Sie den Netzstecker in die Wand-
steckdose. Die Stromanzeige leuchtet auf.
Das Gerat beginnt mit dem Aufheizvorgang.

- Die Temperaturanzeige leuchtet auf,
sobald die Heizelemente die gewtinschte
Temperatur erreicht haben.
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« Ziehen Sie nach dem Gebrauch den
Netzstecker aus der Wandsteckdose und
lassen Sie das Gerat vollstandig abkuhlen.

Hinweis: Wenn Sie das Gerat das erste Mal

einschalten, kann sich kurz etwas Rauch und

ein charakteristischer Geruch entwickeln.

Dies ist normal.

Gebrauch (Abb. A & B)

Bevor Sie fortfahren, beachten Sie bitte

unbedingt die folgenden Hinweise:

- Ziehen Sie vor dem Zusammenbau oder
der Zerlegung den Netzstecker aus der
Wandsteckdose und warten Sie, bis das
Gerat abgekuhlt ist.

- Verwenden Sie Ofenhandschuhe, um das

Lebensmittel aus dem Gerat zu entnehmen.

- Beruhren Sie die Backplatten nicht mit
Metallbesteck, um Schaden an der
Antihaftbeschichtung zu vermeiden.

+ Bereiten Sie die Mischung zu.

- Stellen Sie das Gerat auf eine stabile, flache

Oberflache.

- Reinigen Sie ggf. die Backplatten (3/4/5)
mit einem feuchten Lappen.

« Bringen Sie die Backplatten (3/4/5) an:
- Setzen Sie die Scharniere der oberen

Backplatte in die entsprechenden Schlitze

ein. Stellen Sie sicher, dass die Pfeile auf
der Backplatte mit den Pfeilen am Gerat
ausgerichtet sind. Driicken Sie auf die

Backplatte, bis sie in ihrer Lage einrastet.

- Setzen Sie die Scharniere der unteren
Backplatte in die entsprechenden
Schlitze ein. Stellen Sie sicher, dass die
Pfeile auf der Backplatte mit den Pfeilen
am Gerat ausgerichtet sind. Drlicken Sie
auf die Backplatte, bis sie in ihrer Lage
einrastet.

+ SchlieBen Sie den Deckel (7). Vergewissern
Sie sich, dass die Deckelverriegelung (8) in
ihrer Position einrastet.

« Stecken Sie den Netzstecker in die

Wandsteckdose, um das Gerat einzuschalten.

Die Stromanzeige (1) leuchtet auf. Das
Gerat beginnt mit dem Aufheizvorgang.

- Die Temperaturanzeige (2) leuchtet auf,
sobald die Heizelemente die gewtlinschte
Temperatur erreicht haben. Das Gerat ist
gebrauchsbereit.

+ Losen Sie die Deckelverriegelung (8) und
6ffnen Sie den Deckel (7).

+ Pinseln Sie die Backplatten (3/4/5) mit
Pflanzendl ein, um das Entfernen der
SliBspeisen nach Beendigung des
Backvorgangs zu ermdglichen.

+  Geben Sie die Mischung in die Gussformen
der unteren Backplatte (3/4/5).

+ SchlieBen Sie den Deckel (7). Vergewissern
Sie sich, dass die Deckelverriegelung (8) in
ihrer Position einrastet.

Hinweis: Solange das Gerat eingeschaltet ist,

leuchtet und erlischt die Temperaturanzeige

(2), wenn der Thermostat ein- und ausschaltet,

um die gewlinschte Temperatur

aufrechtzuerhalten.

+ Backen Sie die SuBspeisen, bis sie bereit
zum Verzehr sind. Die erforderliche Zeit
héngt von lhren Vorlieben ab.
Experimentieren Sie mit der erforderlichen
Zeit, um die besten Ergebnisse zu erzielen.

« Bleiben Sie in der Nahe des Gerats, um
gelegentlich zu kontrollieren, ob die
SUBspeisen fertig sind und um sicherzustellen,
dass sie nicht verbrennen.

+ LoOsen Sie die Deckelverriegelung (8) und
6ffnen Sie den Deckel (7), wenn die
SiBspeisen bereit zum Verzehr sind.

+ Nehmen Sie die StiBspeisen aus den
Gussformen.

+ SchlieBen Sie den Deckel (7), um die Hitze
flr den weiteren Gebrauch nutzen zu
koénnen. Vergewissern Sie sich, dass die
Deckelverriegelung (8) in ihrer Position
einrastet.

+ Ziehen Sie den Netzstecker aus der Wand-
steckdose, um das Gerat auszuschalten. Die
Stromanzeige (1) erlischt.

+ Lassen Sie das Gerat vollstandig abkuhlen.
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Rezepte
Schokoladen-Popcakes (24-26 Stiick)
Zutaten Menge
Butter (ungesalzen) 1/2 Tasse
Brauner Zucker 1 Tasse
Eier 2
Vanilleextrakt 1TL
Mehrzweckmehl 1 Tasse
Weinstein 1/2TL
Kakaopulver 1/4 Tasse

« Verwenden Sie in einer groBen Mischschissel
einen Mixer (mittlere Geschwindigkeit),
um die Butter und den braunen Zucker mit
einem Schneebesen zu vermengen.
Schlagen Sie die Eier und das Vanilleextrakt
mit ein (mittlere Geschwindigkeit), bis die
Substanz griindlich vermengt ist.

« Schlagen Sie in einer kleinen Schussel mit
dem Schneebesen das Universalmehl, den
Weinstein und das Kakaopulver. Riihren Sie
die Eiermischung, bis die Substanz griindlich
vermengt ist.

+ Backen Sie die Popcakes entsprechend den
Anweisungen. Siehe Abschnitt "Gebrauch".

+ Lassen Sie die Popcakes vollstandig abkdhlen.

+ Wenn Sie "Cake Pops" machen mochten,
stecken Sie Lutscherstiele in die Popcakes.

« Verzieren Sie die Popcakes.

Schokoladen-(Brownie-)Popcakes (60-64 Stiick)

Zutaten Menge
Brownie-Mischung 550 g
Saure Sahne 1 Tasse

+ Bereiten Sie die Brownie-Mischung
entsprechend den Anweisungen auf der
Packung zu. Falten Sie die saure Sahne ein.

+ Backen Sie die Popcakes entsprechend den
Anweisungen. Siehe Abschnitt "Gebrauch".

+ Lassen Sie die Popcakes vollstandig abkuhlen.

« Wenn Sie "Cake Pops" machen mochten,
stecken Sie Lutscherstiele in die Popcakes.

« Verzieren Sie die Popcakes.

Red Velvet-Popcakes (32-34 Stiick)
Zutaten

Menge

Red Velvet-Kuchenmischung 550 g

+ Bereiten Sie die Kuchenmischung
entsprechend den Anweisungen auf der
Packung zu.

+ Backen Sie die Popcakes entsprechend den
Anweisungen. Siehe Abschnitt "Gebrauch".

+ Lassen Sie die Popcakes vollstandig abkihlen.

+ Wenn Sie "Cake Pops" machen mochten,
stecken Sie Lutscherstiele in die Popcakes.

+ Verzieren Sie die Popcakes.

WeiBe Popcakes (32-34 Stiick)
Zutaten

Menge

WeiBe Kuchenmischung 550 g

+ Bereiten Sie die Kuchenmischung
entsprechend den Anweisungen auf der
Packung zu.

+ Backen Sie die Popcakes entsprechend den
Anweisungen. Siehe Abschnitt "Gebrauch".

+ Lassen Sie die Popcakes vollstandig abkuhlen.

+ Wenn Sie "Cake Pops" machen mochten,
stecken Sie Lutscherstiele in die Popcakes.

« Verzieren Sie die Popcakes.

Gelbe Popcakes (32-34 Stiick)
Zutaten

Menge

Gelbe Kuchenmischung 550 g

+ Bereiten Sie die Kuchenmischung
entsprechend den Anweisungen auf der
Packung zu.

« Backen Sie die Popcakes entsprechend den
Anweisungen. Siehe Abschnitt "Gebrauch".

+ Lassen Sie die Popcakes vollstandig abkihlen.

« Wenn Sie "Cake Pops" machen mochten,
stecken Sie Lutscherstiele in die Popcakes.

« Verzieren Sie die Popcakes.

Blondie-Popcakes (21-23 Stiick)

Zutaten Menge
Mehrzweckmehl 1 Tasse
Backpulver 1/2TL
Backnatron 1/4TL
Salz 1/2TL
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Cashew-Nsse (zerkleinert) 1/2 Tasse
Schokoladen-Chips (zartbitter) 1/4 Tasse

Butterbonbon-Chips 1/4 Tasse
Butter (ungesalzen) 6 EL
Brauner Zucker 1 Tasse
Eier 1
Vanilleextrakt 2TL

+ Sieben Sie das Universalmehl, das Backpulver,
das Backnatron und das Salz zusammen in
eine groBe Schissel. Geben Sie die Cashew-
Nusse, die Schokoladen-Chips und die
Butterbonbon-Chips hinzu. Mischen Sie die
trockenen Zutaten, bis sie grindlich
vermengt sind.

+ Lassen Sie die Butter schmelzen. Geben Sie
den braunen Zucker hinzu. Mischen Sie die
Butter und den braunen Zucker, bis die
Substanz grindlich vermengt ist. Lassen Sie
die Mischung etwas abkuhlen.

+ Schlagen Sie das Ei (mittlere Geschwindig-
keit) in einer kleinen Schussel. Mischen Sie
das Ei und das Vanilleextrakt mit den
nassen Zutaten, bis die Substanz grindlich
vermengt ist.

+  Geben Sie die trockenen Zutaten langsam
zu den nassen Zutaten hinzu. Mischen Sie
die Zutaten, bis sie griindlich vermengt sind.

+ Backen Sie die Popcakes entsprechend den
Anweisungen. Siehe Abschnitt "Gebrauch".

+ Lassen Sie die Popcakes vollstandig abkdhlen.

+ Wenn Sie "Cake Pops" machen mochten,
stecken Sie Lutscherstiele in die Popcakes.

« Verzieren Sie die Popcakes.

Reinigung und Wartung

Das Gerat muss nach jedem Gebrauch
gereinigt werden.

Bevor Sie fortfahren, beachten Sie bitte

unbedingt die folgenden Hinweise:

- Ziehen Sie vor der Reinigung und Wartung
stets den Netzstecker aus der Wandsteck-
dose und warten Sie, bis das Gerat
abgekdihlt ist.

- Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser
oder andere FlUssigkeiten ein.

Bevor Sie fortfahren, richten Sie bitte lhre

Aufmerksamkeit auf folgende Hinweise:

Verwenden Sie keine aggressiven oder
scheuernden Mittel, um das Gerét zu reinigen.
Verwenden Sie keine scharfen Gegenstande,
um das Gerat zu reinigen.

Kontrollieren Sie das Gerat regelmaBig auf
mogliche Schaden.

Reinigen Sie das AuBere des Gerats mit
einem weichen, feuchten Tuch. Trocknen
Sie das AuBere des Gerats griindlich mit
einem sauberen, trockenen Tuch.

Driicken Sie auf die Freigabeknopfe, um
die Backplatten zu entfernen. Entfernen
Sie etwaige Ruckstande mit einem Papier-
Klichentuch. Reinigen Sie die Backplatten
in Seifenwasser. Spulen Sie die Backplatten
unter flieBendem Wasser. Trocknen Sie die
Backplatten griindlich.

Aufbewahrung

Verstauen Sie das Gerat und das Zubehor
in der Originalverpackung.

Bewahren Sie das Gerat samt Zubehor an
einem trockenen, frostfreien und fir Kinder
unerreichbaren Ort auf.

Sicherheitsanweisungen

Allgemeine Sicherheit

Lesen Sie das Handbuch vor dem Gebrauch
genau durch. Bewahren Sie das Handbuch
zur kiinftigen Bezugnahme auf.
Verwenden Sie das Gerat und sein Zubehor
nur fr den Zweck, fur den es konstruiert
wurde. Verwenden Sie das Gerat und sein
Zubehor nicht fir Zwecke, die nicht in
diesem Handbuch beschrieben sind.

Kinder mussen stets beaufsichtigt werden,
um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem
Gerat spielen.

Das Gerat darf nicht von Personen
(einschlieBlich Kindern) mit eingeschrankten
korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder ohne das erforderliche
Wissen und die nétige Erfahrung benutzt
werden, es sei denn, diese Personen
werden beaufsichtigt oder in den Gebrauch
des Gerats seitens einer fir deren Sicherheit
verantwortlichen Person eingewiesen.
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Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn ein
Teil oder Zubehor beschadigt oder defekt
ist. Ist ein Teil oder Zubehor beschadigt
oder defekt, muss es vom Hersteller oder
einem autorisierten Reparaturbetrieb
ausgetauscht werden.

Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe
von Badewannen, Duschen, Bassins oder
anderen Wasserbehaltern.

Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser oder
andere FlUssigkeiten ein. Falls das Gerat in
Wasser oder andere Flussigkeiten eingetaucht
wurde, nehmen Sie es nicht mit Ihren Handen
heraus. Ziehen Sie sofort den Netzstecker
aus der Wandsteckdose. Falls das Gerat in
Wasser oder andere Flussigkeiten eingetaucht
wird, darf es nicht mehr verwendet werden.

Elektrische Sicherheit

Vergewissern Sie sich vor dem Gebrauch stets,
dass die Netzspannung mit der Spannung auf

dem Typenschild des Gerats Ubereinstimmt.

SchlieBen Sie das Gerat an eine geerdete
Wandsteckdose an. Verwenden Sie
nétigenfalls ein geerdetes
Verlangerungskabel mit einem geeigneten
Durchmesser (mindestens 3 x 1,5 mm?).
Lassen Sie als zusatzliche SchutzmaBnahme
einen Fehlerstromschutzschalter (FI-Schutz-
schalter) installieren, der einen Nenn-
Fehlerstrom von 30 mA nicht Gberschreitet.
Das Gerat ist nicht dafiir ausgelegt, von
einer externen Zeitschaltuhr oder einem
Fernsteuersystem betrieben zu werden.
Stellen Sie sicher, dass kein Wasser in die
Steckkontakte des Netzkabels und in das
Verlangerungskabel eindringen kann.
Wickeln Sie das Netzkabel und das
Verlangerungskabel stets vollstandig ab.
Vergewissern Sie sich, dass das Netzkabel
nicht an der Kante einer Arbeitsplatte
hangen bleibt und nicht versehentlich daran
gezogen oder daruber gestolpert wird.
Halten Sie das Netzkabel von Hitzequellen,
Ol und scharfen Kanten fern.

Kontrollieren Sie das Netzkabel und den
Netzstecker regelmafig auf Anzeichen von
Beschadigung. Verwenden Sie das Gerat
nicht, wenn das Netzkabel oder der
Netzstecker beschadigt oder defekt ist.

Ist das Netzkabel oder der Netzstecker
beschadigt oder defekt, muss das Teil vom
Hersteller oder einem autorisierten
Reparaturbetrieb ausgetauscht werden.
Ziehen Sie niemals am Netzkabel, um den
Netzstecker aus der Wandsteckdose zu
ziehen.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Wandsteckdose, wenn das Gerat nicht
gebraucht wird, sowie vor der Zerlegung
bzw. dem Zusammenbau und vor der
Reinigung und Wartung.

Sicherheitsanweisungen fiir
Dessert Makers

.

.

Verwenden Sie das Gerét nicht im Freien.
Stellen Sie das Gerat auf eine stabile, flache
Oberflache.

Stellen Sie das Gerat auf eine hitzebestandige
und spritzgeschutzte Oberflache.

Stellen Sie das Gerat nicht auf ein Kochfeld.
Decken Sie das Gerat nicht ab.

Stellen Sie sicher, dass rund um das Gerat
ausreichend Platz vorhanden ist, damit die
Warme entweichen kann und eine
ausreichende Beluftung gewahrleistet ist.
Stellen Sie sicher, dass das Gerat nicht mit
entziindlichem Material in Berihrung kommt.
Halten Sie das Gerat von Warmequellen
fern. Stellen Sie das Gerat nicht auf heie
Oberflachen oder in die Nahe von offenen
Flammen.

Nehmen Sie sich vor Dampf oder Spritzern
in Acht, wenn Sie Lebensmittel auf die
heiBen Backplatten legen.

Vorsicht: HeiBes Fett kann von den
Backplatten spritzen.

Verwenden Sie keine Holzkohle oder
ahnliche Brennstoffe.

GieBen Sie kein kaltes Wasser auf die
heiBen Backplatten. Das Wasser erzeugt
Spritzer und beschadigt die Backplatten.
Gehen Sie beim Berlihren des Gerats stets
vorsichtig vor. Verwenden Sie Ofenhand-
schuhe, wenn Sie das Gerat wahrend oder
kurz nach dem Gebrauch beriihren mssen.
Vorsicht vor hei3en Teilen. Die mit einem
Warnsymbol gekennzeichneten Flachen
werden beim Gebrauch heiB.
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Die zuganglichen Oberflachen konnen beim
Gebrauch sehr heiB3 werden. Die AuBenflache
kann beim Gebrauch sehr heil3 werden.

- Die Backplatten werden beim Gebrauch
sehr heiB. Bertihren Sie nicht die heil3en
Backplatten.

- Stellen Sie sicher, dass Ihre Hande trocken
sind, bevor Sie das Gerat berlhren.

+ Lassen Sie das Gerat wahrend des Gebrauchs
nicht unbeaufsichtigt.

« Bewegen Sie das Gerat nicht, solange es
eingeschaltet oder noch heif3 ist. Ziehen Sie
den Netzstecker aus der Wandsteckdose
und warten Sie, bis das Gerat abgekuhlt ist.

+ Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe
von Vogeln (z.B. tropischen Vogeln wie
Papageien). Die Backplatten sind mit einer
auf PTFE basierenden Antihaftschicht
beschichtet. Beim Erhitzen kann die
Beschichtung kleine Mengen Gase abgeben,
die flir Personen vollig harmlos sind. Das
Nervensystem von Végeln ist jedoch sehr
empfindlich gegen diese Gase.

Haftungsausschluss

Anderungen vorbehalten; die Daten konnen
ohne Vorankindigung geandert werden.
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iEnhorabuena!

Ha adquirido un producto Princess. Nuestro
objetivo es suministrar productos de calidad
con un diseno elegante a un precio asequible.
Esperamos que disfrute de este producto
durante muchos anos.

El aparato puede ser utilizado por
ninos a partir de los 8 anos y por
personas con una discapacidad fisica,
sensorial, mental o motora, o que no
tengan experiencia ni conocimientos,
sin son supervisados o instruidos en
el uso del aparato de forma segura

y entienden los riesgos implicados.
Los ninos no pueden jugar con el
aparato. Los niios no podran realizar
la limpieza ni el mantenimiento del
aparato a menos que tengan mas de
8 anos y cuenten con supervision.
Mantenga el aparato y el cable
eléctrico fuera del alcance de los
ninos menores de 8 anos.

Descripcion (fig. A & B)
La maquina para postres 132700 Princess se ha
disenado para preparar popcakes, rosquillas y
pasteles en forma de corazén. El aparato puede
preparar 10 popcakes, 7 rosquillas o 7 pasteles
en forma de corazon cada vez. El aparato esta
equipado con placas de horneado con
revestimiento antiadherente. El aparato es
adecuado sdlo para uso interior. El aparato es
adecuado sdlo para uso doméstico.

Popcakes

Los popcakes son pequenos pasteles, en forma
de esferas o cubos, preparados con una mezcla
de bizcocho desmigado, azucar glasé, chocolate
o caramelo, que posteriormente se recubren
de glaseado, chocolate u otras decoraciones.
Los popcakes normalmente tienen un palito,
de modo que se convierten en "pasteles con
palo", decorados habitualmente con colores
brillantes y caras divertidas.

Rosquillas
Las rosquillas son porciones fritas de masa,
normalmente en forma de esfera toroidal
(rosquilla en anillo) mezclada con distintos
endulzantes y sabores o una esfera aplanada
(rosquilla rellena) con relleno de mermelada,
crema o nata.

1. Indicador de alimentacion

2. Indicador de temperatura

3. Placa de horneado (popcakes)

4. Placa de horneado (rosquillas)

5. Placa de horneado

(pasteles en forma de corazén)
. Boton de desbloqueo (placa de horneado)
Tapa
8. Cierre de tapa

N o

Uso inicial
Antes de continuar, es necesario que preste
atencion a las siguientes notas:
- Asegurese de que haya suficiente espacio
alrededor del aparato para permitir que el
calor escape y ofrecer suficiente ventilacion.

- Limpie el aparato. Consulte la seccion
"Limpieza y mantenimiento".

- Coloque el aparato sobre una superficie
estable y plana.

- Aplique unas gotas de aceite a las placas
de horneado.

+ Inserte el enchufe eléctrico en la toma de
pared. El indicador de alimentacion se
enciende. El aparato empieza a calentarse.

« Elindicador de temperatura se enciende
cuando los elementos calefactores han
alcanzado la temperatura deseada.

- Tras el uso, retire el enchufe eléctrico de la
toma de pared y deje que el aparato se
enfrie completamente.

Nota: Si enciende el aparato por primera vez,

éste puede desprender un poco de humo y un

olor caracteristico durante un breve periodo.

Esto es algo normal.

Uso (fig. A & B)
Antes de continuar, es necesario que preste
atencion a las siguientes notas:
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Antes del montaje o el desmontaje, retire
el enchufe eléctrico de la toma de pared y

espere hasta que se haya enfriado el aparato.

Utilice guantes de horno para retirar los

alimentos del aparato.

No toque el revestimiento antiadherente
de las placas de horneado con utensilios

metdlicos para evitar danos.

Prepare la mezcla.

Coloque el aparato sobre una superficie
estable y plana.

Si es necesario, limpie las placas de
horneado (3/4/5) con un pano humedo.

Montaje de las placas de horneado (3/4/5):

- Coloque las bisagras de la placa de
horneado superior en las ranuras
correspondientes. Asegurese de que las
flechas de la placa de horneado se alineen
con las flechas en el aparato. Presione la
placa de horneado hasta que encaje en
su posicion.

Coloque las bisagras de la placa de
horneado inferior en las ranuras
correspondientes. Asegurese de que las
flechas de la placa de horneado se alineen
con las flechas en el aparato. Presione la
placa de horneado hasta que encaje en
su posicion.

Cierre la tapa (7). Asegurese de que el cierre
de la tapa (8) se bloquee en su posicidn.
Para encender el aparato, inserte el
enchufe eléctrico en la toma de pared. El
indicador de alimentacién (1) se enciende.
El aparato empieza a calentarse.

El indicador de temperatura (2) se enciende
cuando los elementos calefactores han
alcanzado la temperatura deseada.

El aparato esta listo para el uso.

Suelte el cierre de la tapa (8) y abra la tapa
(7).

Pinte las placas de horneado (3/4/5) con
aceite vegetal para facilitar la retirada de
los postres una vez finalizado el proceso de
horneado.

Ponga la mezcla en los moldes de la placa
de horneado inferior (3/4/5).

Cierre la tapa (7). Asegurese de que el cierre
de la tapa (8) se bloquee en su posicién.

Nota: Mientras el aparato esta encendido, el

indicador de temperatura (2) se enciende y se

apaga cuando el termostato se enciende y se

apaga para mantener la temperatura deseada.

« Hornee los postres hasta que estén listos
para su consumo. El tiempo necesario
depende de sus deseos. Experimente con el
tiempo deseado para lograr los mejores
resultados.

+ Permanezca cerca del aparato para
comprobar de vez en cuando si los postres
estan listos y asegurarse de que no se
quemen.

« Suelte el cierre de la tapa (8) y abra la tapa
(7) cuando los postres estén listos para el
consumo.

+ Retire los postres de los moldes.

+ Cierre la tapa (7) para mantener el calor para
un uso posterior. Asegurese de que el cierre
de la tapa (8) se bloquee en su posicion.

- Para apagar el aparato, retire el enchufe
eléctrico de la toma de pared. El indicador
de alimentacion (1) se apaga.

- Deje que el aparato se enfrie completamente.

Recetas

Popcakes de chocolate (24-26 unidades)

Ingredientes Cantidad
Mantequilla (sin sal) 1/2 taza
AzUcar moreno 1taza

Huevos 2

Extracto de vainilla 1 cucharadita
Harina comun 1taza

Crémor tartaro 1/2 cucharadita
Cacao en polvo 1/4 taza

+ En un bol de mezclado grande, utilice un
batidor (velocidad media) para batir la
mantequilla y el azdcar moreno. Ahada
(velocidad media) los huevos y el extracto
de vainilla hasta obtener una mezcla
homogénea.

«  En un bol pequeno, mezcle la harina, el
crémor tartaro y el cacao en polvo. Ahada
a la mezcla de huevo hasta obtener una
mezcla homogénea.

+ Hornee los popcakes segun las instrucciones.
Consulte la seccion "Uso".
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« Deje que los popcakes se enfrien
completamente.

« Sidesea hacer "pasteles con palo", inserte
los palitos en los popcakes.

« Decore los popcakes.

Popcakes de brownie de chocolate
(60-64 unidades)

Ingredientes Cantidad
Mezcla de brownie 550 g
Nata agria 1taza

+ Prepare la mezcla de brownie siguiendo las
indicaciones del envase. Ahada la nata agria.

+ Hornee los popcakes segun las instrucciones.

Consulte la seccion "Uso".

« Deje que los popcakes se enfrien
completamente.

« Sidesea hacer "pasteles con palo", inserte
los palitos en los popcakes.

« Decore los popcakes.

Popcakes terciopelo rojo (32-34 unidades)

Ingredientes Cantidad

Mezcla para pastel terciopelo rojo 550 g

+ Prepare la mezcla para pastel siguiendo las
indicaciones del envase.

+ Hornee los popcakes segun las instrucciones.

Consulte la seccion "Uso".

- Deje que los popcakes se enfrien
completamente.

« Si desea hacer "pasteles con palo", inserte
los palitos en los popcakes.

- Decore los popcakes.

Popcakes blancos (32-34 unidades)

Ingredientes Cantidad

Mezcla de pastel blanco 550 g

+ Prepare la mezcla para pastel siguiendo las
indicaciones del envase.

+ Hornee los popcakes segun las instrucciones.

Consulte la seccion "Uso".

- Deje que los popcakes se enfrien
completamente.

+ Si desea hacer "pasteles con palo", inserte
los palitos en los popcakes.

+ Decore los popcakes.

Popcakes amarillos (32-34 unidades)

Ingredientes Cantidad

Mezcla de pastel amarillo 550 g

+ Prepare la mezcla para pastel siguiendo las
indicaciones del envase.

+ Hornee los popcakes segun las instrucciones.
Consulte la seccion "Uso".

- Deje que los popcakes se enfrien
completamente.

+ Si desea hacer "pasteles con palo", inserte
los palitos en los popcakes.

+ Decore los popcakes.

Popcakes rubios (21-23 unidades)

Ingredientes Cantidad
Harina comdn 1 taza
Levadura quimica 1/2 cucharadita
Bicarbonato de soda 1/4 cucharadita
Sal 1/2 cucharadita
Anacardos (troceados) 1/2 taza
Pepitas de chocolate (semi dulces) 1/4 taza
Pepitas de caramelo 1/4 taza

Mantequilla (sin sal) 6 cucharada

AzUcar moreno 1taza
Huevos 1

Extracto de vainilla 2 cucharadita

«  Tamice la harina, la levadura, el bicarbonato
y la sal en un bol grande. Ahada los
anacardos, las pepitas de chocolate y las de
caramelo. Mezcle los ingredientes secos
hasta obtener una mezcla homogénea.

- Derrita la mantequilla. Ahada al aztcar
moreno. Mezcle la mantequilla y el azicar
moreno hasta obtener una mezcla
homogénea. Deje que la mezcla se enfrie
ligeramente.

« Bata el huevo (velocidad media) en un bol
pequeno. Mezcle el huevo y el extracto de
vainilla con los ingredientes himedos hasta
obtener una mezcla homogénea.

+ Anada lentamente los ingredientes secos a
los humedos. Mezcle los ingredientes hasta
obtener una mezcla homogénea.

+ Hornee los popcakes segun las instrucciones.
Consulte la seccion "Uso".

- Deje que los popcakes se enfrien
completamente.
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« Sidesea hacer "pasteles con palo", inserte
los palitos en los popcakes.
« Decore los popcakes.

Limpieza y mantenimiento
El aparato debe limpiarse después de cada uso.

Antes de continuar, es necesario que preste

atencion a las siguientes notas:

- Antes de la limpieza o el mantenimiento,
retire el enchufe eléctrico de la toma de
pared y espere hasta que se haya enfriado
el aparato.

- No sumerja el aparato en agua ni otros
liquidos.

Antes de continuar, nos gustaria que centre su

atencion en las siguientes notas:

- No utilice productos de limpieza agresivos
o abrasivos para limpiar el aparato.

- No utilice objetos afilados para limpiar el
aparato.

- Compruebe periddicamente si el aparato
presenta algun dano.

« Limpie el exterior del aparato con un pano
suave y humedo. Seque bien el exterior del
aparato con un pano limpio y seco.

«  Presione los botones de desbloqueo para
retirar las placas de horneado. Elimine los
residuos con un papel de cocina. Limpie las
placas de horneado con agua jabonosa.
Aclare las placas de horneado bajo el chorro

de agua. Seque bien las placas de horneado.

Almacenamiento

+ Ponga el aparato y los accesorios en el
embalaje original.

+ Almacene el aparato con los accesorios en
un lugar seco donde no hiele, fuera del
alcance de los ninos.

Instrucciones de seguridad

Seguridad general

+ Lea detenidamente el manual antes del uso.
Conserve el manual para consultas
posteriores.

+ Utilice el aparato y los accesorios Unicamente
para sus respectivos usos previstos. No
utilice el aparato ni los accesorios para
otros fines que los descritos en este manual.

+  Supervise siempre a los ninos para asegurarse
de que no jueguen con el aparato.

+ El aparato no debe ser utilizado por personas
(nifos incluidos) con una discapacidad fisica,
sensorial o mental, o que no tengan
experiencia ni conocimientos, a menos que
hayan recibido supervision o instruccion
sobre el uso del aparato por una persona
responsable de su seguridad.

+ No utilice el aparato si hay alguna pieza
o accesorio danado o defectuoso. Si una
pieza o un accesorio esta danado o es
defectuoso, éste debe ser sustituido por el
fabricante o un servicio técnico autorizado.

+ No utilice el aparato cerca de baneras,
duchas, lavabos u otros recipientes que
contengan agua.

+ No sumerja el aparato en agua ni otros
liquidos. Si el aparato se sumerge en agua
u otros liquidos, no saque el aparato con
las manos. Retire inmediatamente el
enchufe eléctrico de la toma de pared.

Si el aparato se sumerge en agua u otros
liquidos, no vuelva a utilizarlo.

Seguridad eléctrica

+ Antes del uso, compruebe siempre que la
tension de red sea la misma que se indica
en la placa de caracteristicas del aparato.

+ Conecte el aparato a un enchufe con toma
de tierra. En caso necesario, utilice un cable
alargador con toma de tierra de un didmetro
adecuado (al menos 3 x 1,5 mm?).

- Para una proteccion adicional, instale un
dispositivo de corriente residual (DCR) con
una corriente operativa residual nominal
que no supere los 30 mA.

- El aparato no se ha disenado para funcionar
mediante un temporizador externo o un
sistema de control remoto independiente.

- Asegurese de que no pueda entrar agua
en los enchufes de contacto del cable
eléctrico y el cable alargador.

- Desenrolle siempre totalmente el cable
eléctrico y el cable alargador.
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Asegurese de que el cable eléctrico no
cuelgue por encima del borde de una
superficie de trabajo y pueda engancharse
accidentalmente o tropezarse con él.
Mantenga el cable eléctrico alejado del
calor, del aceite y de las aristas vivas.
Compruebe periddicamente el cable
eléctrico y el enchufe eléctrico para ver si
muestran senales de danos. No utilice el
aparato si el cable eléctrico o el enchufe
eléctrico estd danado o defectuoso. Si el
cable eléctrico o el enchufe eléctrico esta
danado o defectuoso, éste debe ser
sustituido por el fabricante o un servicio
técnico autorizado.

No tire del cable eléctrico para desconectar
el enchufe de la red eléctrica.

Desconecte el enchufe de la red eléctrica
cuando el aparato no esté en uso, antes
del montaje o el desmontaje y antes de la
limpieza y el mantenimiento.

Instrucciones de seguridad para
maquinas para postres

No utilice el aparato en el exterior.
Coloque el aparato sobre una superficie
estable y plana.

Coloque el aparato sobre una superficie
resistente al calor y a prueba de salpicaduras.
No coloque el aparato sobre una placa de
cocinado.

No cubra el aparato.

Asegurese de que haya suficiente espacio
alrededor del aparato para permitir que el
calor escape y ofrecer suficiente ventilacion.
Asegurese de que el aparato no entre en
contacto con materiales inflamables.
Mantenga el aparato alejado de fuentes de
calor. No coloque el aparato sobre superficies
calientes ni cerca de llamas abiertas.

Tenga cuidado con el vapor y las salpicaduras
al poner los alimentos en las placas de
horneado calientes.

Atencion: Puede salpicar grasa caliente de
las placas de horneado.

No utilice carbén ni combustibles similares.
No vierta agua fria en las placas de horneado
calientes. El agua salpicara y provocara
danos en las placas de horneado.

S

Tenga siempre cuidado cuando toque el
aparato. Utilice guantes de horno si
necesita tocar el aparato durante el uso

o inmediatamente después.

Tenga cuidado con las piezas calientes. Las
superficies marcadas con un simbolo de
precaucion de superficies calientes pueden
calentarse durante el uso. Las superficies
accesibles pueden calentarse cuando el
aparato esta funcionando. La superficie
exterior puede calentarse cuando el
aparato esta funcionando.

Las placas de horneado se calientan mucho
durante el uso. No toque las placas de
horneado calientes.

Asegurese de que sus manos estén secas
antes de tocar el aparato.

No descuide el aparato durante el uso.

No mueva el aparato mientras esté
encendido o aun esté caliente. Retire el
enchufe eléctrico de la toma de pared y
espere hasta que se haya enfriado el aparato.
No utilice el aparato cerca de pajaros (p. ej.
pajaros tropicales como loros). Las placas
de horneado estan acabadas con un
revestimiento antiadherente con base de
PTFE. Al calentarse, el revestimiento puede
liberar pequenas cantidades de gases que
son totalmente inocuos para las personas.
No obstante, el sistema nervioso de los
pajaros es extremadamente sensible

a estos gases.

Descargo de responsabilidad
ujeto a cambios; las especificaciones pueden

modificarse sin previo aviso.
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Congratulazioni!

Avete acquistato un prodotto Princess. Il nostro
scopo e quello di fornire prodotti di qualita con

un design gradevole, ad un prezzo interessante.

Ci auguriamo che possiate usufruire di questo
prodotto per molti anni a venire.

L'apparecchio puo essere utilizzato
da bambini di almeno 8 anni e da
persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali, mentali o motorie oppure
senza la necessaria pratica ed
esperienza sotto la supervisione di
un adulto o dopo aver ricevuto
adeguate istruzioni sull'uso in
sicurezza dell'apparecchio e aver
compreso i possibili rischi. | bambini
non devono giocare con l'apparecchio.
| bambini non devono eseguire
interventi di manutenzione e pulizia
almeno che non abbiano piu di

8 anni e non siano controllati.
Tenere l'apparecchio e il cavo di
alimentazione fuori dalla portata di
bambini di eta inferiore agli 8 anni.

Descrizione (fig. A & B)

La macchina per dessert 132700 Princess € stata
progettata per la preparazione di popcake,
ciambelle e tortine a forma di cuore.
L'apparecchio puo preparare 10 popcake,

7 ciambelle o 7 tortine a forma di cuore
contemporaneamente. L'apparecchio e dotato
di piastre di cottura con rivestimento antiaderente.
L'apparecchio & adatto esclusivamente per
l'uso al coperto. L'apparecchio & adatto
esclusivamente per uso domestico.

Popcake

| popcake sono piccole tortine, a forma di sfere
o cubi, preparate unendo dellimpasto per
torta a zucchero a velo, cioccolato o zucchero
candito e ricoperte con glassa, cioccolato

o altre decorazioni.

| popcake sono tipicamente inseriti su bastoncini
da leccalecca, ottenendo i cosiddetti "cake pop",
e sono solitamente decorati con colori vivaci

e faccine divertenti.

Ciambelle

Le ciambelle sono pezzi di impasto o pastella
fritti, solitamente di forma toroidale (anelli)
contenenti vari edulcoranti e aromatizzanti
oppure sfere appiattite (ciambelle ripiene)
riempite di marmellata, crema pasticcera o panna.
. Spia dell'alimentazione

. Spia della temperatura

. Piastra di cottura (popcake)

. Piastra di cottura (ciambelle)

. Piastra di cottura (tortine a forma di cuore)
. Pulsante di sgancio (piastra di cottura)

. Coperchio

. Blocco del coperchio

oONOUVT A WN =

Primo utilizzo

Prima di procedere, € necessario porre

attenzione alle seguenti note:

- Verificare che attorno all'apparecchio vi sia
sufficiente spazio per consentire la
fuoriuscita del calore e fornire un'adeguata
ventilazione.

+ Pulire l'apparecchio. Consultare la sezione
"Pulizia e manutenzione".

- Collocare l'apparecchio su una superficie
uniforme e stabile.

+ Applicare alcune gocce d'olio sulle piastre
di cottura.

« Inserire la spina di alimentazione nella
presa a parete. La spia dell'alimentazione si
accende. L'apparecchio inizia a riscaldarsi.

+ Una volta che gli elementi riscaldanti hanno
raggiunto la temperatura richiesta, la spia
della temperatura si accende.

« Dopo l'uso, rimuovere la spina di
alimentazione dalla presa a parete e far
raffreddare completamente l'apparecchio.

Nota: alla prima accensione l'apparecchio

potrebbe produrre un po' di fumo e un

caratteristico odore, per un breve periodo.

Cio rientra nel normale funzionamento.
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Uso (fig. A & B)

Prima di procedere, € necessario porre
attenzione alle seguenti note:

Prima del montaggio o dello smontaggio,
rimuovere la spina di alimentazione dalla
presa a parete e attendere che l'apparecchio
si raffreddi.

Utilizzare guanti da forno per rimuovere gli
alimenti dall'apparecchio.

Non toccare le piastre di cottura con posate
di metallo per evitare danni al rivestimento
antiaderente.

Preparare l'impasto.

Collocare l'apparecchio su una superficie

uniforme e stabile.

Se necessario, pulire le piastre di cottura

(3/4/5) con un panno umido.

Installare le piastre di cottura (3/4/5):

- Collocare le cerniere della piastra di
cottura superiore nelle corrispondenti
scanalature. Verificare che le frecce sulla
piastra di cottura siano allineate con
quelle sull'apparecchio. Premere la piastra
di cottura fino a farla scattare in posizione.

- Collocare le cerniere della piastra di
cottura inferiore nelle corrispondenti
scanalature. Verificare che le frecce sulla
piastra di cottura siano allineate con
quelle sull'apparecchio. Premere la piastra
di cottura fino a farla scattare in posizione.

Chiudere il coperchio (7). Verificare che il

blocco del coperchio (8) scatti in posizione.

Per accendere l'apparecchio, inserire la

spina di alimentazione nella presa a parete.

La spia dell'alimentazione (1) si accende.

L'apparecchio inizia a riscaldarsi.

Una volta che gli elementi riscaldanti

hanno raggiunto la temperatura richiesta,

la spia della temperatura (2) si accende.

L'apparecchio & pronto all'uso.

Sganciare il blocco del coperchio (8) e aprire

il coperchio (7).

Spennellare le piastre di cottura (3/4/5)

con olio vegetale per facilitare la rimozione

dei dessert al termine del processo di cottura.

Versare il composto negli stampi della

piastra di cottura inferiore (3/4/5).

Chiudere il coperchio (7). Verificare che il

blocco del coperchio (8) scatti in posizione.

Nota: Mentre I'apparecchio ¢ acceso, la spia
della temperatura (2) si illumina e si spegne
quando il termostato si accende e si spegne
per mantenere la temperatura richiesta.

Cuocere i dessert finché non sono pronti
per il consumo. Il tempo necessario
dipende dalle preferenze dell'utente. Per
ottenere i migliori risultati fare delle prove
variando il tempo di cottura richiesto.
Rimanere vicini all'apparecchio per
verificare di tanto in tanto se i dessert sono
pronti e per assicurarsi che non brucino.
Sganciare il blocco del coperchio (8)

e aprire il coperchio (7) quando i dessert
sono pronti per il consumo.

Rimuovere i dessert dagli stampi.

Chiudere il coperchio (7) per mantenere il
calore per usi successivi. Verificare che il
blocco del coperchio (8) scatti in posizione.
Per spegnere l'apparecchio, rimuovere la
spina di alimentazione dalla presa a parete.
La spia dell'alimentazione (1) si spegne.

Far raffreddare completamente 'apparecchio.

Ricette
Popcake al cioccolato (24-26 pezzi)
Ingredienti Quantita
Burro (non salato) 1/2 tazza
Zucchero scuro 1 tazza
Uova 2
Estratto di vaniglia 1 cucchiaino
Farina normale 1 tazza
Cremore di tartaro 1/2 cucchiaino
Cacao in polvere 1/4 tazza

.

In una ciotola grande, mescolare con un
mixer (velocita media) burro e zucchero di
canna. Incorporare (velocita media) le uova
e l'estratto di vaniglia mescolando con cura.
In una ciotola piccola mescolare farina
normale, cremore di tartaro e cacao in
polvere. Aggiungere il tutto al composto
con le uova mescolando con cura.

Cuocere i popcake seguendo le istruzioni.
Consultare la sezione "Uso".

Lasciar raffreddare completamente i popcake.
Per preparare i "cake pop", inserire

i bastoncini da leccalecca nei popcake.
Decorare i popcake.
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Popcake di brownie al cioccolato (60-64 pezzi)

Ingredienti Quantita
Impasto per brownie 550 g
Panna acida 1tazza

+ Preparare l'impasto per brownie seguendo
le istruzioni sulla confezione. Incorporare la
panna acida.

«  Cuocere i popcake seguendo le istruzioni.
Consultare la sezione "Uso".

+ Lasciar raffreddare completamente i popcake.

« Per preparare i "cake pop", inserire
i bastoncini da leccalecca nei popcake.
« Decorare i popcake.

Popcake red velvet (32-34 pezzi)

+ Lasciar raffreddare completamente i popcake.
+ Per preparare i "cake pop", inserire
i bastoncini da leccalecca nei popcake.

« Decorare i popcake.

Popcake blondie (21-23 pezzi)

Ingredienti

Quantita

Farina normale
Lievito in polvere
Bicarbonato di sodio

1tazza
1/2 cucchiaino
1/4 cucchiaino

Ingredienti Quantita

Impasto per torta red velvet 550 g

« Preparare l'impasto per torta seguendo le
istruzioni sulla confezione.

«  Cuocere i popcake seguendo le istruzioni.
Consultare la sezione "Uso".

« Lasciar raffreddare completamente i popcake.

« Per preparare i "cake pop", inserire
i bastoncini da leccalecca nei popcake.
- Decorare i popcake.

Popcake bianchi (32-34 pezzi)

Ingredienti Quantita

Impasto per torta bianco 550 g

+ Preparare l'impasto per torta seguendo le
istruzioni sulla confezione.

«  Cuocere i popcake seguendo le istruzioni.
Consultare la sezione "Uso".

+ Lasciar raffreddare completamente i popcake.

« Per preparare i "cake pop", inserire
i bastoncini da leccalecca nei popcake.
- Decorare i popcake.

Popcake gialli (32-34 pezzi)

Ingredienti Quantita

Impasto per torta giallo 550 g

« Preparare l'impasto per torta seguendo le
istruzioni sulla confezione.

«  Cuocere i popcake seguendo le istruzioni.
Consultare la sezione "Uso".

Sale 1/2 cucchiaino
Noci di acagiu (tritate) 1/2 tazza
Schegge di cioccolato (semi-dolce) 1/4 tazza

Schegge di caramella 1/4 tazza
Burro (non salato) 6 cucchiaio
Zucchero scuro 1tazza
Uova 1

Estratto di vaniglia 2 cucchiaino

+ In una ciotola grande unire setacciando
farina normale, lievito in polvere,
bicarbonato di sodio e sale. Aggiungere le
noci di acagiu, le schegge di cioccolato e le
schegge di caramella. Mescolare con cura
gli ingredienti secchi.

+ Far fondere il burro. Aggiungere lo zucchero
di canna. Mescolare burro e zucchero di
canna con cura. Far raffreddare leggermente
il composto.

+ Sbattere l'uovo (velocita media) in una
ciotola piccola. Mescolare uovo ed estratto
di vaniglia con gli ingredienti umidi
amalgamandoli con cura.

+ Incorporare lentamente gli ingredienti
secchi negli ingredienti umidi. Mescolare gli
ingredienti amalgamandoli con cura.

+  Cuocere i popcake seguendo le istruzioni.
Consultare la sezione "Uso".

+  Lasciar raffreddare completamente i popcake.

« Per preparare i "cake pop", inserire
i bastoncini da leccalecca nei popcake.

- Decorare i popcake.

Pulizia e manutenzione
E necessario pulire I'apparecchio dopo ogni uso.
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Prima di procedere, € necessario porre
attenzione alle seguenti note:

Prima di eseguire interventi di pulizia

e manutenzione, rimuovere la spina di
alimentazione dalla presa a parete e
attendere che l'apparecchio si raffreddi.
Non immergere I'apparecchio in acqua
0 in altri liquidi.

Prima di procedere, si prega di porre
attenzione alle seguenti note:

Non utilizzare detergenti aggressivi

o abrasivi per pulire l'apparecchio.

Non utilizzare oggetti affilati per pulire
I'apparecchio.

Controllare I'apparecchio a intervalli regolari,
verificando che non sia danneggiato.

Pulire I'esterno dell'apparecchio con un
panno morbido inumidito. Asciugare

a fondo l'esterno dell'apparecchio con un
panno pulito e asciutto.

Premere i pulsanti di sgancio per rimuovere
le piastre di cottura. Con un asciugamano di
carta rimuovere tutti i residui. Pulire le piastre
di cottura in acqua saponosa. Sciacquare le
piastre di cottura in acqua corrente.
Asciugare a fondo le piastre di cottura.

Stoccaggio

Collocare l'apparecchio e gli accessori
nell'imballaggio originale.

Riporre I'apparecchio con i relativi accessori
in un luogo asciutto, al riparo dal gelo

e fuori dalla portata dei bambini.

Istruzioni per la sicurezza

Sicurezza generale

Leggere attentamente il manuale prima
dell'uso. Conservare il manuale per future
consultazioni.

Utilizzare 'apparecchio e gli accessori
esclusivamente per gli scopi previsti. Non
utilizzare l'apparecchio e gli accessori per
scopi diversi da quelli descritti nel manuale.
Controllare sempre che i bambini non
giochino con l'apparecchio.

Non e previsto l'uso dell'apparecchio da
parte di bambini o persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali o mentali oppure
senza la necessaria pratica ed esperienza
salvo quando le persone responsabili per la
loro sicurezza offrono istruzioni precise
oppure supervisionano l'uso dell'apparecchio.
Non usare l'apparecchio se presenta parti
o accessori danneggiati o difettosi. Se una
parte o un accessorio sono danneggiati

o difettosi, devono essere sostituiti dal
fabbricante o da un centro di assistenza
autorizzato.

Non usare l'apparecchio in prossimita di
vasche da bagno, docce, bacinelle o altri
recipienti contenenti acqua.

Non immergere I'apparecchio in acqua o in
altri liquidi. Se l'apparecchio viene immerso
in acqua o in altri liquidi, non rimuovere
I'apparecchio con le mani. Rimuovere
immediatamente la spina di alimentazione
dalla presa a parete. Se I'apparecchio viene
immerso in acqua o altri liquidi, non
riutilizzare l'apparecchio.

Sicurezza elettrica

Prima dell'uso, verificare sempre che la
tensione di rete corrisponda alla tensione
riportata sulla targhetta nominale
dell'apparecchio.

Collegare I'apparecchio a una presa a parete
dotata di messa a terra. Se necessario,
utilizzare un cavo di prolunga dotato di
conduttore di messa a terra di diametro
adeguato (almeno 3 x 1,5 mm?).

Come ulteriore protezione, installare un
interruttore differenziale (RCD) con una
corrente residua di funzionamento
nominale non superiore a 30 mA.
L'apparecchio non é previsto per essere
azionato mediante timer esterno o
telecomando.

Verificare che I'acqua non penetri negli
spinotti del cavo di alimentazione e del
cavo di prolunga.

Srotolare sempre completamente il cavo di
alimentazione e il cavo di prolunga.
Verificare che il cavo di alimentazione non
rimanga impigliato nel bordo di sporgenze
o ripiani e non possa costituire fonte di
rischio di incidenti o cadute.
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Tenere il cavo di alimentazione lontano da
fonti di calore, olio e spigoli taglienti.
Controllare regolarmente l'eventuale
presenza di danni sul cavo e sulla spina di
alimentazione. Non usare l'apparecchio se il
cavo di alimentazione o la spina sono
danneggiati o difettosi. Se il cavo di
alimentazione o la spina sono danneggiati
o difettosi, devono essere sostituiti dal
fabbricante o da un centro di assistenza
autorizzato.

Per scollegare la spina di alimentazione
elettrica, non tirare mai il cavo di
alimentazione.

Se l'apparecchio non viene utilizzato, prima
di eseguire operazioni di montaggio o
smontaggio e prima di effettuare interventi
di pulizia e manutenzione, scollegare sempre
la spina dalla rete di alimentazione elettrica.

Istruzioni di sicurezza per macchine
per dessert

Non usare l'apparecchio in ambienti esterni.
Collocare I'apparecchio su una superficie
uniforme e stabile.

Collocare I'apparecchio su una superficie
resistente al calore e agli schizzi.

Non collocare I'apparecchio su un piano di
cottura.

Non coprire l'apparecchio.

Verificare che attorno all'apparecchio vi sia
sufficiente spazio per consentire la fuoriuscita
del calore e fornire un'adeguata ventilazione.
Verificare che I'apparecchio non entri in
contatto con materiale infiammabile.
Tenere l'apparecchio a distanza da fonti di
calore. Non collocare I'apparecchio su
superfici calde o vicino a fiamme libere.
Quando si colloca il cibo sulle piastre di
cottura calde, fare attenzione a schizzi e
getti di vapore.

Attenzione: il grasso caldo puo schizzare
dalle piastre di cottura.

Non utilizzare carbone o combustibili
analoghi.

Non versare acqua fredda sulle piastre di
cottura calde. L'acqua potrebbe schizzare
e danneggiare le piastre di cottura.

+ Porre sempre attenzione nel toccare

l'apparecchio. Qualora fosse necessario
toccare l'apparecchio durante o poco tempo
dopo l'uso utilizzare dei guanti da forno.

« Porre attenzione alle parti riscaldate. Le

superfici contrassegnate con un simbolo di
attenzione per superfici calde sono soggette
a riscaldarsi durante I'uso. Quando
I'apparecchio ¢ in funzione le superfici
accessibili possono diventare molto calde.
Quando I'apparecchio ¢ in funzione la
superficie esterna pud diventare molto calda.

+ Durante l'uso le piastre di cottura

diventano molto calde. Non toccare le
piastre di cottura calde.

+ Prima di toccare I'apparecchio assicurarsi di

avere le mani asciutte.

+ Non lasciare l'apparecchio incustodito

durante l'uso.

+Non spostare l'apparecchio mentre € acceso

o ancora caldo. Rimuovere la spina di
alimentazione dalla presa a parete
e attendere che l'apparecchio si raffreddi.

+ Non utilizzare l'apparecchio vicino a uccelli

(ad es. uccelli tropicali come pappagalli).
Le piastre di cottura sono dotate di un
rivestimento antiaderente a base di PTFE.
Dopo il riscaldamento il rivestimento
potrebbe rilasciare piccole quantita di gas
completamente innocui per le persone.
Tuttavia, il sistema nervoso degli uccelli

€ estremamente sensibile a tali gas.

Clausola di esclusione
della responsabilita

Soggetto a modifica; le specifiche possono
subire variazioni senza preavviso.
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Gratulerar!

Du har valt en produkt fran Princess. Vart mal
ar att kunna erbjuda kvalitetsprodukter med
en smakfull design till ett dverkomligt pris.

Vi hoppas att du kommer att fa gladje av
denna produkt i manga ar.

Apparaten kan anvandas av barn
fran och med 8 ars alder och av
personer med ett fysiskt, sensoriskt,
mentalt eller motoriskt handicap,
eller bris pa erfarenhet och kunskap
om de dvervakas eller instrueras om
hur apparaten ska anvandas pa ett
sakert satt och forstar de risker som
kan uppkomma. Barn far inte leka
med apparaten. Rengoring och
underhall far inte utféras av barn
savida de inte ar aldre &n 8 ar och
overvakas. Hall apparaten och
natkabeln utom rackhall for barn
som ar yngre an 8 ar.

Beskrivning (fig. A & B)

Din 132700 Princess dessertmaskin har
designats for att gora popcakes, munkar, och
hjartformade kakor. Apparaten kan baka

10 popcakes, 7 munkar eller 7 hjartformade
kakor samtidigt. Apparaten ar forsedd med
bakplatar med en icke vidhaftande belaggning.
Apparaten ar bara avsedd for inomhusbruk.
Apparaten ar bara avsedd for hushallsbruk.

Popcakes

Popcakes ar sma kakor, formade som klot eller
kuber, tillverkade genom att blanda kaksmulor
med pudersocker, choklad eller karameller,
innan de forses med ett lager av glasyr,
choklad eller andra dekorationer. Popcakes ar
typiskt fasta vid slickepinnar, sa kallade "cake
pops", och ofta dekorerade med lysande
farger och roliga ansikten.

Munkar

Munkar ar friterade bitar av deg eller smet,
ofta i toroidform (ringmunk) blandad med
olika s6tningsmedel och smaktillsatser eller en
tillplattad sfarisk form (fylld munk) fylld med
sylt, vaniljsas eller gradde.

. Effektindikator

. Temperaturindikator

. Bakplat (popcakes)

. Bakplat (munkar)

. Bakplat (hjartformade kakor)

. Frigoringsknapp (bakplat)

Lock

. Locksparr

PNV D WN =

Forsta anvandning

Innan du bdrjar, ber vi dig att mycket noga

beakta foljande detaljer:

- Kontrollera att det finns tillrackligt med
fritt utrymme runt apparaten sa att
varmen kan ledas bort och ge tillracklig
ventilation.

+ Rengora apparaten.
Se avsnittet "Rengdring och underhall”.

+  Placera apparaten pa ett plant och stabilt
underlag.

-+ Stryk nagra droppar olja pa bakplatarna.

+ Anslut natkontakten till vagguttaget.
Effektindikatorn tands. Apparaten borjar
varmas upp.

«  Temperaturindikatorn tands nar
varmeelementen nar 6nskad temperatur.

« Efter anvandning, dra ut natkontakten
fran vagguttaget och vanta tills apparaten
har svalnat helt.

Obs: Nér du slar pa apparaten for forsta

gangen, kommer den att avge lite rok och en

karaktaristisk lukt under en kort stund. Detta

ar normalt.

Anvandning (fig. A & B)

Innan du borjar, ber vi dig att mycket noga

beakta foljande detaljer:

- Foére montering eller demontering, dra ut
natkontakten fran vdgguttaget och vanta
tills apparaten har svalnat.
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- Anvand ugnshandskar nar du ska ta ut
maten fran apparaten.

- Vidror inte belaggningen pa bakplatarna
som skyddar mot vidhaftning med
metallredskap, det kan skada belaggningen.

« Tillred blandningen.

+ Placera apparaten pa ett plant och stabilt
underlag.

+ Om nodvandigt, rengor bakplatarna
(3/4/5) med en fuktad trasa.

+  Montera bakplatarna (3/4/5):

- Placera gangjarnen till den 6vre
bakplaten i motsvarande spar. Se till att
pilarna pa bakplaten ér i linje med
pilarna pa apparaten. Tryck pa
bakplaten till den snapper fast pa plats.

- Placera gangjarnen till den nedre
bakplaten i motsvarande spar. Se till att
pilarna pa bakplaten ér i linje med
pilarna pa apparaten. Tryck pa
bakplaten till den snapper fast pa plats.

« Sténg locket (7). Kontrollera att
locksparren (8) snapper fast.

+ Sla pa apparaten genom att satta in
natkontakten i vagguttaget.
Effektindikatorn (1) tands. Apparaten
borjar varmas upp.

«  Temperaturindikatorn (2) téands nar
varmeelementen har natt 6nskad
temperatur. Apparaten ar klar att anvandas.

+  Frigor locksparren (8) och 6ppna locket (7).

- Borsta bakplatarna (3/4/5) med
vegetabilisk olja for att underlatta den
efterfoljande borttagningen av desserterna
efter avslutad bakning.

+ Hall blandningen i formarna i den nedre
bakplaten (3/4/5).

+ Sténg locket (7). Kontrollera att
locksparren (8) snapper fast.

Obs: Medan apparaten ar pa kommer

temperaturindikatorn (2) att tandas och

slackas nar termostaten slar pa och stanger av
varmeelementen for att uppratthalla 6nskad
temperatur.

+ Gradda desserterna tills de ar klara att
atas. Den erfordrade tillredningstiden
bestams av eget tycke och smak.
Experimentera med tiden for att uppna
basta resultat.

- Hall dig néra apparaten for att da och da
kunna kontrollera om desserterna ar klara
och for att se till att de inte branns.

+  Frigor locksparren (8) och 6ppna locket (7)
nar desserterna ar klara att atas.

+ Ta ut desserterna fran formarna.

+ Stang locket (7) for att behalla varmen for
fortsatt anvandning. Kontrollera att
locksparren (8) snapper fast.

+ Sla av apparaten genom att dra ut
natkontakten fran vagguttaget.
Effektindikatorn (1) slacks.

+ Lat apparaten svalna helt.

Recept
Chokladpopcakes (24-26 styck)
Ingredienser Mangd
Smor (osaltat) 1/2 kopp
Brunt socker 1 kopp
Agg 2
Vaniljextrakt 1 tsk.
Universalmjol 1 kopp
Tartarkrdm 1/2 tsk.
Kakaopulver 1/4 kopp

|l en stor blandningsskal, anvand en mixer
(med medelhdg hastighet) till att blanda
smoret och brunsockret. Blanda (med
medelhdg hastighet) aggen och
vaniljeextraktet tills det ar ordentligt
genomblandat.

+ len liten skal, vispa samman universalmjolet,
tartarkramen och kakaopulvret. Ror ner
aggblandningen tills den ar ordentligt
blandad.

« Baka popcakesen enligt anvisningarna.
Se avsnittet "Anvandning".

+ Lat popcakesen svalna helt.

« Om du vill gora "cake pops", stick da in
slickepinnar i popcakesen.

« Dekorera popcakesen.

Chokladpopcakes med nétter (60-64 styck)

Ingredienser Méngd
Brownie-mix 550 g
Graddfil 1 kopp

OPRINCESS ..



+ Tillred browniemixen enligt anvisningarna
pa emballaget. Vik in graddfilen.

« Baka popcakesen enligt anvisningarna.
Se avsnittet "Anvandning".

+ Lat popcakesen svalna helt.

+ Om du vill gora "cake pops", stick da in
slickepinnar i popcakesen.

« Dekorera popcakesen.

Red velvet-popcakes (32-34 styck)

Ingredienser Mangd

Red velvet-tartmix 550 g

- Tillred tartmixen enligt anvisningarna pa
paketeringen.

« Baka popcakesen enligt anvisningarna.
Se avsnittet "Anvandning".

- Lat popcakesen svalna helt.

+ Om du vill gora "cake pops", stick da in
slickepinnar i popcakesen.

- Dekorera popcakesen.

Vita popcakes (32-34 styck)

Ingredienser Méngd

Vit tartmix 550 g

- Tillred tartmixen enligt anvisningarna pa
paketeringen.

- Baka popcakesen enligt anvisningarna.
Se avsnittet "Anvandning".

-+ Lat popcakesen svalna helt.

+ Om du vill gora "cake pops", stick da in
slickepinnar i popcakesen.

- Dekorera popcakesen.

Gula popcakes (32-34 styck)

Ingredienser Méngd

Gul tartmix 550 g

+ Tillred tartmixen enligt anvisningarna pa
paketeringen.

+ Baka popcakesen enligt anvisningarna.
Se avsnittet "Anvandning".

+ Lat popcakesen svalna helt.

+ Om du vill gora "cake pops", stick da in
slickepinnar i popcakesen.

« Dekorera popcakesen.

Blonda popcakes (21-23 styck)

Ingredienser Méngd
Universalmjol 1 kopp
Bakpulver: 1/2 tsk.
Bikarbonat 1/4 tsk.
Salt 1/2 tsk.
Cashewndtter (hackade) 1/2 kopp
Chokladchips (halvsota) 1/4 kopp
Knackchips 1/4 kopp
Smor (osaltat) 6 msk.
Brunt socker 1 kopp
Agg 1
Vaniljextrakt 2 tsk.

«  Str6 universalmjolet, bakpulvret,
bikarbonaten och saltet tillsammans i en
stor skal. Tillsatt cashewnotterna,
chokladchipsen och knackchipsen. Blanda
de torra ingredienserna tills de ar
ordentligt blandade.

+  Smalt smoret. Tillsatt brunsockret. Blanda
smoret och det bruna sockret tills de ar
ordentligt blandade. Lat blandningen
svalna en aning.

+ Vispa aggen (med medelhdg hastighet)

i en liten skal. Blanda agget och
vaniljextraktet med de vata ingredienserna
tills de ar ordentligt blandade.

+  Tillsatt langsamt de torra ingredienserna till
de vata ingredienserna. Blanda
ingredienserna tills de ar ordentligt
blandade.

+ Baka popcakesen enligt anvisningarna.
Se avsnittet "Anvandning".

+ Lat popcakesen svalna helt.

+ Om du vill gora "cake pops", stick da in
slickepinnar i popcakesen.

+ Dekorera popcakesen.

Rengoring och underhall

Apparaten maste rengoras efter varje
anvandning.

Innan du bdrjar, ber vi dig att mycket noga

beakta foljande detaljer:

- Fore rengoring eller underhall, dra ut
natkontakten fran vagguttaget och vanta
tills apparaten har svalnat.
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- Sank inte ned apparaten i vatten eller
nagon annan vatska.

Innan du borjar, ber vi dig att beakta foljande

detaljer:

- Anvand inte aggressiva eller slipande
rengoringsmedel vid rengoring av apparaten.

- Anvand inte vassa foremal vid rengoring av

apparaten.

+ Kontrollera apparaten regelbundet for
eventuella skador.

+ Rengor apparatens utsida med en mjuk,
fuktig trasa. Torka apparatens utsida
ordentligt med en ren, torr trasa.

+ Ta bort bakplatarna genom att trycka pa
frigdérningsknapparna. Ta bort eventuella
rester med hushallspapper. Rengor
bakplatarna i sdpvatten. Skolj bakplatarna
under rinnande vatten. Torka bakplatarna
ordentligt.

Forvaring

« Placera apparaten och tillbehéren
i originalférpackningen.

- Forvara apparaten med tilloehéren pa en
torr och frostfri plats, utom rackhall for barn.

Sakerhetsanvisningar

Allman sakerhet

« Las noggrant igenom handboken fore
anvandning. Behall handboken for
framtida behov.

« Anvand bara apparaten och tilloehéren for
de avsedda andamalen. Anvand inte
apparaten och tillbehéren for andra syften
an de som beskrivs i handboken.

+ Barn bor 6vervakas for att sakerstalla att
de inte leker med apparaten.

« Apparaten ar inte avsedd att anvandas av
personer (inklusive barn) med nedsatt
fysisk, sensorisk eller mental formaga, eller
brist pa erfarenhet och kunskap, savida de
inte Overvakas eller har blivit instruerade
om anvandningen av apparaten av en
person som ansvarar for deras sakerhet.

+ Anvand inte apparaten om nagon del eller
tillbehor ar skadat eller defekt.

.

.

Om nagon del eller tillbehor ar skadat eller
defekt, maste den bytas av tillverkaren
eller behorig serviceverkstad.

Anvand inte apparaten nara badkar,
duschar, bassanger eller andra karl som
innehaller vatten.

Sank inte ned apparaten i vatten eller
nagon annan vatska. Om apparaten
hamnar i vatten eller nagon annan véatska
far inte apparaten tas bort med handerna.
Dra omedelbart ut natkontakten fran
vagguttaget. Om apparaten hamnar under
vatten eller ndgon annan vatska far den
inte anvandas igen.

El-sdkerhet

Fére anvandning, kontrollera alltid att
spanningen i det anvanda natuttaget
Sverensstammer med den som anges pa
markplaten.

Anslut apparaten till ett jordat vagguttag.
Om nodvandigt, anvand en jordad
forlangningskabel med lamplig diameter
(minst 3 x 1,5 mm?).

For ytterligare skydd, installera en
jordfelsbrytare (RCD) med en nominell
felstrom som inte Gverskrider 30 mA.
Apparaten ar inte avsedd att anvéandas
med en yttre timer eller separat
fjarrstyrningssystem.

Kontrollera att vatten inte kan komma in
i kontaktstiften pa natkabeln eller
forlangningskabeln.

Nysta alltid upp natkabeln och
forlangningskabeln helt.

Kontrollera att natkabeln inte hanger 6ver
en bordskant och att den inte kan fastna
av misstag eller trampas pa.

Hall natkabeln borta fran hetta, olja och
skarpa kanter.

Kontrollera regelbundet natkabeln och
natkontakten med avseende pa tecken pa
skador. Anvand inte apparaten om
natkabeln eller natkontakten ar skadad
eller defekt. Om natkabeln eller
natkontakten ar skadad eller defekt, maste
den bytas av tillverkaren eller behorig
serviceverkstad.

Dra aldrig i natkabeln nar du ska lossa
natkontakten fran natuttaget.
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Lossa natkontakten fran natuttaget nar
apparaten inte anvands, fore montering
eller demontering och fore rengdring och
underhall.

Sdkerhetsanvisningar for
dessertmaskiner

Anvand inte apparaten utomhus.

Placera apparaten pa ett plant och stabilt
underlag.

Placera apparaten pa ett varmebestandigt
och vattensakert underlag.

Placera inte apparaten pa en spishall.
Tack inte Over apparaten.

Kontrollera att det finns tillrackligt med
fritt utrymme runt apparaten sa att
varmen kan ledas bort och ge tillracklig
ventilation.

Kontrollera att apparaten inte kommer

i kontakt med lattanténdliga material.
Hall apparaten borta fran varmekallor.
Placera inte apparaten pa varma ytor eller
i narheten av 6ppen eld.

Se upp for anga och stank nar livsmedel
laggs pa de heta bakplatarna.

Forsiktig: Hett fett kan stanka upp fran
bakplatarna.

Anvand inte trakol eller liknande
antandbara branslen.

Hall inte kallt vatten pa de heta
bakplatarna. Vattnet kommer da att
stanka och skada bakplatarna.

Var forsiktig vid beroring av apparaten.
Anvand ugnshandskar om du maste
vidrora apparaten under eller strax efter
anvandning.

Akta dig for heta delar. Ytorna som ar
markta med en varningssymbol for heta
ytor riskerar att bli heta vid anvandning.
Den atkomliga ytan kan bli het nar
apparaten anvands. Den yttre ytan kan bli
het nar apparaten anvands.

Bakplatarna blir mycket heta nar de
anvands. Vidror inte de heta bakplatarna.
Se till att dina hander &r torra innan du ror
vid apparaten.

Lamna inte apparaten obevakad under
anvandning.

Flytta inte apparaten medan den ar
paslagen eller fortfarande varm. Dra ut
natkontakten fran vagguttaget och vanta
tills apparaten har svalnat.

Anvand inte apparaten i narheten av faglar
(t.ex. tropiska faglar som papegojor).
Bakplatarna har en PTFE-baserad
belaggning som skyddar mot vidhaftning.
Vid uppvarmning avger denna beldggning
sma mangder gas som ar helt ofarliga for
manniskor. Faglars nervsystem ar dock
extremt kansliga for dessa gaser.

Friskrivning

Specifikationer kan bli foremal for &ndringar
utan foregaende meddelande.
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Tillykke!

Du har kabt et Princess produkt. Vores
malsaetning er at levere kvalitetsprodukter med
et smagfuldt design og til en overkommelig
pris. Vi haber, du vil fa gleede af dette produkt
i mange ar.

Apparatet kan anvendes af bgrn pa
8 ar og opefter samt personer med
fysiske, sansemaessige, mentale eller
motoriske handicaps eller mangel pa
erfaring eller viden vedrgrende
anvendelsen, hvis de overvages eller
instrueres i brugen af apparatet pa
en sikker made samt forstar de
medfglgende risici. Barn ma ikke
lege med apparatet. Renggring og
vedligeholdelse ma ikke foretages af
bern, medmindre de er over 8 ar og
overvages. Hold apparatet og
netledningen uden for bgrn under

8 ars raekkevidde.

Beskrivelse (fig. A & B)

Din 132700 Princess dessertmaskine er beregnet
til at lave popcakes, doughnuts og
hjerteformede kager. Apparatet kan lave

10 popcakes, 7 doughnuts eller 7 hjerteformede
kager pa samme tid. Apparatet er udstyret
med bageplader med non-stick-overflade.
Apparatet er kun beregnet til indendgrs brug.
Apparatet er kun beregnet til brug i hjemmet.

Popcakes

Popcakes er sma kager, formet i kugler eller
terninger, lavet ved at blande kagekrummer
med flormelis, chokolade eller slik, far de far
et lag af glasur, chokolade eller anden
dekoration. Popcakes er typisk sat pa
slikkepindestokke og dekoreret med klare
farver og sjove ansigter.

Doughnuts

Doughnuts er dybstegte stykker dej, som
normalt er ringformede (ringdoughnut) blandet
med forskellige saucer eller smagsgivere eller
flade med fyld (berliner doughnut) af syltetgj,
creme eller fladeskum.

. Stremindikator

. Temperaturindikator

. Bageplade (popcakes)

. Bageplade (doughnuts)

. Bageplade (hjerteformede kager)

. Slipknap (bageplade)

Lag

. Lagets las
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Farste brug

For du fortseetter, bedes du veere opmaerksom

pa folgende:

- Serg for at der er nok plads omkring
apparatet til at varme kan undslippe og
ordentlig ventilation er mulig.

+ Renger apparatet. Se afsnittet "Rengering
og vedligeholdelse".

- Seet apparatet pa en stabil og flad overflade.

- Dryp et par draber olie pa bagepladerne.

«  Seet netstikket ind i stikkontakten.
Stremindikatoren taender.

Apparatet begynder at varme op.

- Temperaturindikatoren teender, nar
varmeelementerne har naet den gnskede
temperatur.

- Efter brug, skal netstikket tages ud af
stikkontakten. Lad apparatet kgle helt ned.

Bemaerk: Nar du teender for apparatet for

farste gang, kan det udsende lidt reg og en

karakteristisk lugt i et kort gjeblik.

Dette er normalt.

Brug (fig. A & B)

For du fortseetter, bedes du veere opmaerksom

pa felgende:

- Fgr montering eller demontering, skal
netstikket tages ud af stikkontakten.
Vent, indtil apparatet er kglet af.

- Brug ovnvanter til at tage maden ud af
apparatet.
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- Lad ikke metalredskaber bergre bageplader
for at undga at beskadige non-stick-
overfladen.

Tilbered blandingen.

Saet apparatet pa en stabil og flad overflade.

Renggr om ngdvendigt bagepladerne

(3/4/5) med en fugtig klud.

Monter bagepladerne (3/4/5):

- Seet den gverste bageplades tapper ind i
de tilsvarende indhak. Serg for, at pilene
pa bagepladen ligger pa linje med pilene
pa apparatet. Tryk pa bagepladen, indtil
den klikker pa plads.

- Seet den nederste bageplades tapper ind
i de tilsvarende indhak. Sgrg for, at
pilene pa bagepladen ligger pa linje med
pilene pa apparatet. Tryk pa
bagepladen, indtil den klikker pa plads.

Luk laget (7). Serg for at lagets las (8)

klikker pa plads.

Seet netstikket i stikkontakten for at teende

for apparatet. Stremindikatoren (1)

teender. Apparatet begynder at varme op.

Temperaturindikatoren (2) teender, nar

varmeelementerne har naet den gnskede

temperatur. Apparatet er klar til brug.

Udlgs lagets las (8) og abn laget (7).

Pensl bagepladerne (3/4/5) med vegetabilsk

olie for lettere at kunne fjerne kagerne,

nar bagningen er faerdig.

Heeld blandingen ned i fordybningerne

i den nederste bageplade (3/4/5).

Luk laget (7). Serg for at lagets las (8)

klikker pa plads.

Bemeerk: Mens apparatet er taendt, vil

temperaturindikatoren (2) lyse og slukkes, nar

termostaten teender og slukker for at holde
den gnskede temperatur.

+ Bag desserterne, til de er klar til at blive
spist. Den ngdvendige tid afhaenger af dig.
Eksperimenter med den rigtige tid for at
opna det bedste resultat.

Bliv taet pa apparatet, sa du fra tid til

anden kan tjekke, om desserterne er klar,

og sa du er sikker pa, at desserterne ikke
breender pa.

Udlgs lagets las (8) og abn laget (7), nar

desserterne er klar til at blive spist.

Fjern desserterne fra fordybningerne.

Luk laget (7) for at holde pa varmen til
senere brug. Sgrg for at lagets las (8)
klikker pa plads.

Tag netstikket ud af stikkontakten for at
slukke for apparatet. Strgmindikatoren (1)
slukker.

Lad apparatet kgle helt ned.

Opskrifter

Chokolade-popcakes (24-26 stykker)
Ingredienser Maengde
Smer (usaltet) 1/2 kop
Brun sukker 1 kop
Ag 2
Vanilleekstrakt 1 tsk.
Universel mel 1 kop
Kaliumbitartrat 1/2 tsk.
Cacaopulver 1/4 kop

| en stor skal mikses smgr og brun sukker
med en mixer (medium hastighed). Miks
(medium hastighed) seggene og vanille-
ekstrakten i til de er helt sammenblandede.
| en lille skal bland universel mel,
kaliumbitartrat og cacaopulver. Bland det
i ®2ggeblandingen til blandingen er helt
sammenblandet.

Bag popcakes'ene i henhold til
instruktionerne. Se afsnittet "Brug".

Lad popcakes'ene kgle helt af.

Hvis du vil lave "cake pops", stik
slikkepindstokke i popcakes'ene.

Dekorer popcakes'ene.

Chokolade-brownie-popcakes (60-64 stykker)

Ingredienser Maengde
Brownie-mix 550 g
Creme fraiche 1 kop

Tilbered brownie-mixen i henhold til
instruktionerne pa pakken. Vend creme
fraichen i.

Bag popcakes'ene i henhold til
instruktionerne. Se afsnittet "Brug".

Lad popcakes'ene kgle helt af.

Hvis du vil lave "cake pops", stik
slikkepindstokke i popcakes'ene.
Dekorer popcakes'ene.
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Red velvet popcakes (32-34 stykker)

Ingredienser Maengde

Red velvet kagemix 550 g

« Tilbered kagemixen i henhold til
instruktionerne pa pakken.
- Bag popcakes'ene i henhold til

instruktionerne. Se afsnittet "Brug".

+ Lad popcakes'ene kgle helt af.

+  Huvis du vil lave "cake pops", stik
slikkepindstokke i popcakes'ene.

- Dekorer popcakes'ene.

Hvide popcakes (32-34 stykker)

Ingredienser Maengde

Hvid kagemix 550 g

+ Tilbered kagemixen i henhold til
instruktionerne pa pakken.
« Bag popcakes'ene i henhold til

instruktionerne. Se afsnittet "Brug".

+ Lad popcakes'ene kgle helt af.

+ Huvis du vil lave "cake pops", stik
slikkepindstokke i popcakes'ene.

« Dekorer popcakes'ene.

Gule popcakes (32-34 stykker)

Ingredienser Maengde

Gul kagemix 550 g

+ Tilbered kagemixen i henhold til
instruktionerne pa pakken.
« Bag popcakes'ene i henhold til

instruktionerne. Se afsnittet "Brug".

+ Lad popcakes'ene kgle helt af.

« Hvis du vil lave "cake pops", stik
slikkepindstokke i popcakes'ene.

- Dekorer popcakes'ene.

Blondie popcakes (21-23 stykker)

Ingredienser Maengde
Universel mel 1 kop
Bagepulver 1/2 tsk.
Bagesoda 1/4 tsk.
Salt 1/2 tsk.
Cashewngdder (hakket) 1/2 kop
Chokolade-chips (semi-sgd) 1/4 kop
Butterscotch chips 1/4 kop

Smer (usaltet) 6 spsk.

Brun sukker 1 kop
Ag 1
Vanilleekstrakt 2 tsk.

+Si universel mel, bagepulver, bagesoda og
salt sammen i en stor skal. Tilseet
cashewngdder, chokolade-chips og
butterscotch chips. Bland de tarre
ingredienser til de er helt sammenblandet.

+ Smelt smgrret. Tilseet brun sukker. Bland
smar og brun sukker til det er helt
sammenblandet. Lad blandingen kgle en
smule af.

+  Pisk aegget (medium hastighed) i en lille skal.
Bland &g og vanilleekstrakt med de vade
ingredienser til det hele er ssammenblandet.

+ Tilseet langsomt de tgrre ingredienser til de
vade ingredienser. Bland ingredienserne til
de er helt sammenblandet.

« Bag popcakes'ene i henhold til
instruktionerne. Se afsnittet "Brug".

+ Lad popcakes'ene kgle helt af.

+ Huvis du vil lave "cake pops", stik
slikkepindstokke i popcakes'ene.

+ Dekorer popcakes'ene.

Renggring og vedligeholdelse

Apparatet skal ggres rent hver gang, det er
blevet brugt.

For du fortseetter, bedes du veere opmaerksom
pa felgende:
- Far renggring eller vedligeholdelse, skal
netstikket tages ud af stikkontakten.
Vent, indtil apparatet er kglet af.
- Seenk ikke apparatet ned i vand eller andre
vaesker.
For du fortseetter, beder vi dig veere
opmaerksom pa felgende:
Undlad at bruge steerke eller setsende
renggringsmidler til at renggre apparatet.
- Undlad at bruge skarpe genstande til at
renggre apparatet.

+ Kontroller jeevnligt apparatet for eventuel
skade.

+ Renggr apparatets yderside med en blad,
fugtig klud. Tgr apparatets yderside grundigt
med en ren, tor klud.
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+ Tryk pa udlgserknapperne for at fierne
bagepladerne. Fjern eventuelle rester med
en papirserviet. Renger bagepladerne
i ssebevand. Skyl bagepladerne under
rindende vand. Tgr bagepladerne grundigt.

Opbevaring

+ Laeg apparatet og tilbehgret tilbage i den
oprindelige emballage.

+ Opbevar apparatet med tilbehgret pa et
tert og frostfrit sted, udenfor reekkevidde
for bgrn.

Sikkerhedsinstruktioner

S|kkerhed generelt
Leaes manualen grundigt fer brug. Bevar
manualen for fremtidig brug.

+  Brug udelukkende apparatet og tilbehgret
til de tilsigtede formal. Brug ikke apparatet
og tilbehgret til andet end de i manualen
beskrevne formal.

+ Bgrn bgr holdes under opsyn for at sikre,
at de ikke leger med apparatet.

« Apparatet er ikke egnet til brug af personer
(herunder bgrn) med reducerede fysiske,
sansemaessige eller mentale egenskaber,
eller manglende erfaring eller kendskab,
medmindre de er blevet instrueret eller
holdes under opsyn af en person, som er
ansvarlig for deres sikkerhed.

« Brug ikke apparatet hvis en del eller et
stykke tilbehgr er beskadiget eller defekt.
Hvis en del eller et stykke tilbehar er
beskadiget eller defekt, skal det omgaende
udskiftes af producenten eller en autoriseret
reparatgr.

+ Brug ikke apparat i neerheden af badekar,
brusere, bassiner eller andre beholdere, der
indeholder vand.

« Seenk ikke apparatet ned i vand eller andre
vaesker. Hvis apparatet er nedsaenket
i vand eller andre vaesker, ma du ikke
fjerne apparatet med dine haender. Tag
straks netstikket ud af stikkontakten. Hvis
apparatet er nedseenket i vand eller andre
veesker, ma du ikke bruge apparatet igen.

Elektrisk sikkerhed

.

Kontroller fgr brug, at stremnettet har
samme spaending, som er angivet pa
apparatets meerkeplade.

Forbind apparatet med en stikkontakt med
jordforbindelse. Brug om ngdvendigt et
forlaengerkabel med passende diameter
(mindst 3 x 1,5 mm?).

Installer for @get sikkerhed et
fejlstremsrelee (Fl-relee) med registreret
stremniveau, der ikke overstiger 30 mA.
Apparatet er ikke egnet til betjening med
en ekstern timer eller separat
fjernbetjeningssystem.

Serg for, at der ikke kan komme vand ind

i netledningen og forlaengerledningen.

Rul altid netledningen og
forlaengerledningen helt ud.

Serg for, at netledningen ikke heenger ud
over kanten pa en bordplade og ikke ved
et uheld kan haenge ved eller snubles over.
Hold netledningen veek fra varme, olie og
skarpe kanter.

Kontroller med mellemrum netledningen
og netstikket for tegn pa beskadigelse.
Brug ikke apparatet hvis netledningen eller
stikket er beskadiget eller defekt. Hvis
netledningen eller stikket er beskadiget eller
defekt, skal det udskiftes af producenten
eller af en autoriseret reparatgor.

Traek ikke i netledningen for at traekke
stikket ud af stikkontakten.

Fjern stikket fra stikkontakten nar
apparatet ikke er i brug, fer montering
eller demontering og fer renggring og
vedligeholdelse.

Sikkerhedsinstruktioner for
dessertmaskiner

.

.

.

Brug ikke apparatet udenders.

Seet apparatet pa en stabil og flad overflade.
Saet apparatet pa en varmeresistent
overflade, som kan tale staenk.

Saet ikke apparatet pa et komfur.

Daek ikke apparatet til.

Serg for at der er nok plads omkring
apparatet til at varme kan undslippe og
ordentlig ventilation er mulig.

Serg for, at apparatet ikke kommer

i kontakt med letanteendelige materialer.
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Hold apparatet vaek fra varmekilder. Placer
ikke apparatet pa varme overflader eller
naer aben ild.

Pas pa damp og staenk, nar du leegger mad
pa de varme bageplader.

Forsigtig: Der kan sprgjte varm fedt op fra
bagepladerne.

Brug aldrig kul eller lignende braendstoffer.
Haeld ikke koldt vand pa de varme
bageplader. Vandet vil sprgjte og beskadige
bagepladerne.

Veer altid forsigtig, nar du rgrer ved
apparatet. Brug grydelapper, hvis du har
brug for at rere ved apparatet under eller
kort efter brug.

Veer opmaerksom pa varme dele.
Overfladerne, som er markeret med
advarselstegnet for varme overflader, vil
sandsynligvis blive varme under brug.

De tilgaengelige overflader kan blive varme
nar apparatet er i brug. Den ydre overflade
kan blive varm nar apparatet er i brug.
Bagepladerne bliver meget varme under
brug. Undga at bergre de varme bageplader.
Serg for, at dine haender er terre, for du
rgrer ved apparatet.

Lad ikke apparatet sta uden opsyn under
brug.

Flyt ikke apparatet mens det er sluttet til
eller stadig er varmt. Tag netstikket ud af
stikkontakten og vent til apparatet er kalet
af.

Brug ikke apparatet taet pa fugle (f. eks.
tropiske fugle sdsom papeggijer).
Bagepladerne har en non-stick-overflade
baseret pa PTFE. Ved opvarmning kan
overfladen afgive sma meengder gasser,
som er helt harmlgse for mennesker. Fugles
nervesystem er dog ekstremt fglsomme
over for sadanne gasser.

Ansvarsfraskrivelse

Forandringer kan forekomme; specifikationer
kan aendres uden forudgaende varsel.
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Gratulerer!

Du har kjgpt et Princess-produkt. Malet vart er
a produsere kvalitetsprodukter med smakfull
design til en rimelig pris. Vi haper du vil glede
deg over dette produktet i mange ar.

Apparatet kan brukes av barn fra

8 ar og oppover, av personer med
fysisk, sensorisk, mental eller motorisk
funksjonshemming eller av personer
som mangler ngdvendig kunnskap
eller erfaring, hvis disse ledes eller
instrueres om hvordan de bruker
apparatet pa en sikker mate og
forstar farene som foreligger.

Barn ma ikke leke med apparatet.
Rengjering og vedlikehold ma ikke
utfgres av barn, med mindre disse er
over 8 ar og under oppsyn. Hold
apparatet og stremledningen utenfor
rekkevidde av barn under 8 ar.

Beskrivelse (fig. A & B)

Din 132700 Princess dessertmaskin er beregnet
pa a lage popcakes, smultringer og
hjerteformede kaker. Apparatet kan lage

10 popcakes, 7 smultringer eller 7 hjerteformede
kaker samtidig. Apparatet er utstyrt med
bakeplater med et klebefritt belegg.
Apparatet er kun egnet til innendgrs bruk.
Apparatet er kun egnet til hjemmebruk.

Popcakes

Popcakes er sma kaker formet som kuler eller
terninger. De lages ved a blande kakesmuler
med strgsukker, sjokolade eller karamell for de
far et ytre lag av melisglasur, sjokolade eller
annen dekorasjon. Popcakes festes vanligvis til
pinner, som sakalte "kakekjeerligheter", og
dekoreres med sterke farger og artige ansikter.

Smultringer

Smultringer er frityrstekte biter av deig eller
rgre, vanligvis formet som en ring, blandet
med ulike sgtningsmidler og smakstilsetninger,
eller en flat kule (fylt smultring) fylt med
syltetay, eggekrem eller krem.

. Stremindikator

. Temperaturindikator

. Bakeplate (popcakes)

. Bakeplate (smultringer)

. Bakeplate (hjerteformede kaker)

. Utlgserknapp (bakeplate)

Lokk

. Lokklas
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Forste gangs bruk

For du fortsetter, ma du veere oppmerksom pa

folgende:

- Pase at det er nok plass rundt apparatet til
at varmen kan slippe unna. Serg for
tilstrekkelig ventilasjon.

+ Rengjor apparatet. Se avsnittet "Rengjering
og vedlikehold".

- Plasser apparatet pa et stabilt og flatt
underlag.

+ Smgr noen draper med olje pa bakeplatene.

«  Sett stgpselet i stikkontakten.
Stremindikatoren tennes. Apparatet
begynner a varme seg opp.

- Temperaturindikatoren tennes nar varme-
elementene har nadd gnsket temperatur.

«+  Etter bruk trekker du stgpslet ut av
stikkontakten og lar apparatet kjgles helt ned.

Merk: Nar du slar pa apparatet for fgrste

gang kan det avgi rayk og lukt en kort stund.

Dette er helt normalt.

Bruk (fig. A & B)

For du fortsetter, ma du veere oppmerksom pa

folgende:

- Fgr montering eller demontering, trekk
stopselet ut av stikkontakten og vent til
apparatet har kjglt seg ned.

- Bruk ovnsvotter til 3 ta maten ut av ovnen.

- Ikke la metallredskaper bergre bakeplatene
for at ikke det klebefrie belegget vil
gdelegges.
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+ Lag blandingen.

+ Plasser apparatet pa et stabilt og flatt
underlag.

+ Om ngdvendig, rengjer bakeplatene
(3/4/5) med en fuktig klut.

+  Monter bakeplatene (3/4/5):

- Plasser hengslene pa den gverste
bakeplaten i de tilsvarende sporene.
Pase at pilene pa bakeplaten er justert
med pilene pa apparatet. Trykk
bakeplaten til den klikker pa plass.

- Plasser hengslene pa den nederste
bakeplaten i de tilsvarende sporene.
Pase at pilene pa bakeplaten er justert
med pilene pa apparatet. Trykk
bakeplaten til den klikker pa plass.

+ Lukk lokket (7). Pase at lokklasen (8) festes.

+ For asla pa apparatet, sett stopselet
i stikkontakten. Stremindikatoren (1) tennes.
Apparatet begynner a varme seg opp.

+  Temperaturindikatoren (2) tennes nar
varmeelementene har nadd gnsket
temperatur. Apparatet er klar til bruk.

+  Lasne lokklasen (8) og apne lokket (7).

+ Smer bakeplatene (3/4/5) med vegetabilsk
olje for a gjere det lettere a ta ut dessertene
etter bakingen.

+ Hell blandingen i formene pa den nederste
bakeplaten (3/4/5).

+ Lukk lokket (7). Pase at lokklasen (8) festes.

Merk: Nar apparatet er pa, vil

temperaturindikatoren (2) tennes og slukkes

etter hvert som termostaten slar seg pa og av
for & opprettholde gnsket temperatur.

- Bak dessertene til de er klare til a spises.
Pakrevet steketid er avhengig av dine
gnsker. Eksperimenter med ngdvendig tid
for a oppna beste resultat.

+ Hold deg i naerheten av apparatet for a
sjekke fra tid til annen om dessertene er
ferdig og for a pase at de ikke blir brent.

+  Lasne lokklasen (8) og apne lokket (7) nar
dessertene er klare til  spises.

+ Ta dessertene ut av formene.

+ Lukk lokket (7) for a holde pa varmen for
senere bruk. Pase at lokklasen (8) festes.

+ For asla av apparatet, trekk stgpselet ut av
stikkontakten. Stremindikatoren (1) slukker.

+ La apparatet kjoles helt ned.

Oppskrifter
Sjokoladepopcakes (24-26 stk.)
Ingredienser Mengde
Smer (usaltet) 1/2 kopp
Brunt sukker 1 kopp
Egg 2
Vaniljeessens 1 tsk.
Universalmel 1 kopp
Tartarkrem 1/2 tsk.
Kakaopulver 1/4 kopp

+ Ta en stor bolle og bruk en mikser (middels
hastighet) til & blande sammen smar og
brunt sukker. Pisk inn (middels hastighet)
egg og vaniljeessens til alt er godt blandet.

« Bruk en liten bolle og pisk sammen mel,
tartarkrem og kakaopulver. Rgr det inn
i eggblandingen til alt er god blandet.

+  Bak popcakes i samsvar med instruksjonene.
Se avsnittet "Bruk".

+ La popkakene kjgles helt ned.

+ Hvis du vil lage "kakekjeerligheter", setter
du pinner i kakene.

- Dekorer kakene.

Sjokolade-brownie popcakes (60-64 stk.)

Ingredienser Mengde
Brownieblanding 550 g
Remme 1 kopp

+ Lag brownieblandingen iht. instruksjonene
pa pakken. Bland i rammen.

+ Bak popcakes i samsvar med instruksjonene.
Se avsnittet "Bruk".

+ La popkakene kjgles helt ned.

+ Hvis du vil lage "kakekjeerligheter", setter
du pinner i kakene.

+ Dekorer kakene.

Red velvet-popcakes (32-34 stk.)

Ingredienser Mengde

Red velvet kakemiks 550 g

- Lag kakeblandingen iht. instruksjonene pa
pakken.
Bak popcakes i samsvar med instruksjonene.
Se avsnittet "Bruk".

- La popkakene kjgles helt ned.
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Hvis du vil lage "kakekjeerligheter", setter
du pinner i kakene.
Dekorer kakene.

Hvite popcakes (32-34 stk.)
Ingredienser Mengde
Hvit kakemiks 550 g

Lag kakeblandingen iht. instruksjonene pa
pakken.

Bak popcakes i samsvar med instruksjonene.

Se avsnittet "Bruk".

La popkakene kjgles helt ned.

Hvis du vil lage "kakekjaerligheter", setter
du pinner i kakene.

Dekorer kakene.

Gule popcakes (32-34 stk.)

Ingredienser

Mengde

Gul

kakemiks 550 g

Lag kakeblandingen iht. instruksjonene pa
pakken.

Bak popcakes i samsvar med instruksjonene.

Se avsnittet "Bruk".

La popkakene kjgles helt ned.

Hvis du vil lage "kakekjeerligheter", setter
du pinner i kakene.

Dekorer kakene.

Blondie popcakes (21-23 stk.)

Ingredienser Mengde
Universalmel 1 kopp
Bakepulver 1/2 tsk.
Bakenatron 1/4 tsk.
Salt 1/2 tsk.
Cashewngtter (hakkede) 1/2 kopp
Sjokoladechips (halvsgte) 1/4 kopp
Flatekaramell-chips 1/4 kopp
Smer (usaltet) 6 spsk.
Brunt sukker 1 kopp
Egg 1
Vaniljeessens 2 tsk.

Bland mel, bakepulver, bakesoda og salt
i en stor bolle. Tilsett cashewngtter,
sjokoladechips og flatekaramellchips.
Bland de tgrre ingrediensene godt.

Smelt smeoret. Tilsett brunt sukker. Bland
smgr og brunt sukker godt. La blandingen
kjoles litt ned.

Pisk egg (middels hastighet) i en liten bolle.
Bland egg og vaniljeessens med de vate
ingrediensene til alt er godt blandet.

Hell de tgrre ingrediensene sakte i de vate
ingrediensene. Bland alle ingrediensene
godt.

Bak popcakes i samsvar med instruksjonene.
Se avsnittet "Bruk".

La popkakene kjgles helt ned.

Hvis du vil lage "kakekjeerligheter", setter
du pinner i kakene.

Dekorer kakene.

Rengjering og vedlikehold
Apparatet skal rengjeres etter hvert bruk.

For du fortsetter, ma du veere oppmerksom pa
folgende:

Fer rengjering eller vedlikehold ma du
trekke stgpselet ut av stikkontakten og
vente til apparatet har kjglt seg ned.

Ikke dypp apparatet ned i vann eller annen
veeske.

For du fortsetter, ber vi deg lese fglgende noye:

Ikke bruk aggressive eller skurende
rensemidler til & rengjore apparatet.
Ikke bruk skarpe objekter til & rengjere
apparatet.

Kontroller jevnlig om det er skader pa
apparatet.

Rengjer utsiden av apparatet med en myk,
fuktig klut. Terk utsiden av apparatet
grundig med en ren, tarr klut.

Trykk pa utlgserknappen for a fierne
bakeplatene. Tark bort alle rester med
kjokkenpapir. Rengjer bakeplatene

i sapevann. Skyll bakeplatene under
rennende vann. Terk bakeplatene grundig.

Oppbevaring

Legg apparatet og tilbehgret i den
originale emballasjen.

Oppbevar apparatet med tilleggsutstyret
pa et tort og frostfritt sted som ikke er
tilgjengelig for barn.
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Sikkerhetsinstruksjoner

Generell sikkerhet

+  Les bruksanvisningen fer bruk. Ta vare pa
bruksanvisningen for fremtidig referanse.

- Apparatet og tilbehgret ma kun brukes til
det de er beregnet pa. Ikke bruk apparatet
og tilbehgret til andre formal enn de som
beskrives i bruksanvisningen.

+ Pass alltid pa at barna ikke leker med
apparatet.

« Enheten er ikke beregnet bruk av personer
(inklusive barn) med redusert fysiske, folelse-
eller mentale evner. Den bgr ikke heller
brukes av uerfarne, hvis ikke dette skjer under
tilsyn, eller at instruksjoner gis om enheten
av en person som svarer for sikkerheten.

+ Bruk aldri apparatet hvis noen av delene
eller tilbehgret er skadede eller defekte.
Dersom en del eller et tilbehgr er skadet
eller defekt, ma de skiftes ut av
produsenten eller en autorisert reparater.

« lkke bruk apparatet i neerheten av
badekar, dusj, servant eller annet som
inneholder vann.

« lkke dypp apparatet ned i vann eller annen
vaeske. Hvis apparatet senkes i vann eller
annen vaeske, ikke ta apparatet ut med
hendene. Trekk umiddelbart stepselet ut
av stikkontakten. Hvis apparatet senkes
i vann eller annen vaeske, ma apparatet
ikke brukes igjen.

Elektrisk sikkerhet

«  Fer bruk, kontroller alltid at nettspenningen
er den samme som den som er oppgitt pa
apparatets typeskilt.

+ Koble apparatet til en jordet stikkontakt.
Om ngdvendig kan du bruke en jordet
skjgteledning med passende diameter
(minst 3 x 1,5 mm?).

+ For ekstra beskyttelse bar du installere en
reststremsbeskyttelse (RCD) med en
nominell driftsstrem pa maksimalt 30 mA.

«  Apparatet er ikke ment til bruk med en
ekstern timer eller et separat fjernkontroll-
system.

-+ Pase at det ikke kommer vann pa kontakter
pa stremledningen eller skjgteledningen.

Trekk alltid hele stremledningen og
skjgteledningen ut.

Pase at stremledningen ikke henger over
kanten pa arbeidsplaten. Pase at man kan bli
hengende fast eller snuble i stremledningen.
Hold stremledningen unna varme, olje og
skarpe kanter.

Kontroller jevnlig stremledningen og
stapselet for tegn pa skade. Ikke bruk
apparatet dersom stremledningen eller
stopselet er skadet eller defekt. Dersom
stremledningen eller stgpselet er skadet
eller defekt, ma de skiftes ut av
produsenten eller en autorisert reparatgor.
Trekk aldri i stramledningen for a dra
stopselet ut av stikkontakten.

Trekk stgpselet ut av stikkontakten nar
apparatet ikke er i bruk, fer montering
eller demontering og fer rengjering og
vedlikehold.

Sikkerhetsinstruksjoner for
dessertmaskiner

.

.

Ikke bruk apparatet utenders.

Plasser apparatet pa et stabilt og flatt
underlag.

Plasser apparatet pa en varmeresistent og
sprutsikker overflate.

Ikke plasser apparatet pa en kokeplate.
Ikke dekk til apparatet.

Pase at det er nok plass rundt apparatet til
at varmen kan slippe unna. Serg for
tilstrekkelig ventilasjon.

Pase at apparatet ikke kommer i kontakt
med antennelige materialer.

Hold apparatet unna varmekilder. Ikke
plasser apparatet pa varme flater eller

i neerheten av apen ild.

Pass deg for damp og skvett nar du legger
mat pa de hete stekeplatene.

Forsiktig: Het fett kan skvette fra
stekeplatene.

Ikke bruk kull eller lignende brennbare
drivstoff.

Ikke hell kaldt vann pa de hete stekeplatene.
Vannet kommer til & skvette og skade
stekeplatene.

Veer alltid forsiktig nar du bergrer apparatet.
Bruk votter hvis du ma ta pa apparatet
under eller rett etter bruk.
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Pass pa varme deler. Overflater merket
med et forsiktighetssymbol for varme
overflater vil bli varme under bruk. De
tilgjengelige overflatene kan bli varm nar
apparatet er i bruk. Den ytre overflaten
kan bli varm nar apparatet er i bruk.
Under bruken blir bakeplatene veldig hete.
Ikke bergr de hete bakeplatene.

Serg for at hendene er tgrre nar du tar pa
apparatet.

Hold oppsyn med apparatet under bruken.
Ikke flytt grillen mens den er slatt pa eller
fremdeles varm. Trekk stgpselet ut av
stikkontakten og vent til apparatet har
kjolt seg ned.

Ikke bruk apparatet i neerheten av fugler
(f.eks. tropiske fugler som papegayer).
Bakeplatene har et klebefritt belegg basert
pa PTFE. Under oppvarmingen kan dette
belegget avgi sma mengder gass, men
denne er ikke skadelig for mennesker.
Derimot er nervesystemet til fugler ekstremt
folsomt for gasser.

Ansvarsfraskrivelse

Gjenstand for endring; spesifikasjonene kan
endres uten videre varsel.
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Onnittelut!

Olet hankkinut Princess-tuotteen.
Tavoitteemme on tarjota tyylikkaasti
suunniteltuja laatutuotteita kohtuulliseen
hintaan. Toivomme, etta nautit tuotteen
kaytosta monen vuoden ajan.

Laitetta saavat kayttaa 8-vuotiaat ja
sitd vanhemmat lapset seka henkilot,
joilla on fyysisia, aistillisia, henkisia
tai liikkuvuuteen liittyvia rajoitteita,
tai joilla ei ole kokemusta tai
tuntemusta, mikali heita valvotaan ja
ohjataan laitteen turvallisessa
kaytossa. Lapset eivat saa leikkia
laitteella. Lapset eivat saa puhdistaa
tai huoltaa laitetta, elleivat he ole
vahintaan 8-vuotiaita ja heita
valvota. Pida laite ja sen virtajohto
kaukana alle 8-vuotiaiden lasten
ulottumattomissa.

Kuvaus (kuva A & B)

132700 Princessalkiruokakoneesi on suunniteltu
kuppikakkujen, donitsien ja sydamenmuotoisten
kakkujen valmistamiseen. Laitteessa voidaan
valmistaa kerralla 10 kuppikakkua, 7 donitsia
tai 7 sydamenmuotoista kakkua. Laitteessa on
grillauslevyt, joissa on hylkiva pinnoite. Laite
sopii vain sisakayttoon. Laite sopii vain
kotikayttoon.

Kakkutikkarit

Kakkutikkarit ovat pienia pyoreita tai
nelikulmaisia kakkuja, jotka valmistetaan
sekoittamalla kakkupaloja, tomusokeria,
suklaata tai makeisia ennen kuin ne kuorrutetaan
sokerikuorrutuksella, suklaalla tai muilla
koristeilla. Kakkutikkarit kiinnitetaan yleensa
tikkaritikkuihin, jolloin niista tulee
"kakkutikkareita". Ne paallystetaan yleensa
kirkkailla vareilla ja hauskoilla naamakuvioilla.

Donitsit

Donitsit ovat friteerattuja taikinapaloja, yleensa
renkaan muotoisia, joihin on sekoitettu
makeutusaineita ja mausteita tai ne ovat hillolla,
vanukkaalla tai kermalla taytettyja munkkeja
(taytetyt donitsit).

. Virran merkkivalo

. Lampéatilan merkkivalo

. Grillauslevy (kuppikakut)

. Grillauslevy (donitsit)

. Grillauslevy (sydamenmuotoiset kakut)

. Vapautuspainike (grillauslevy)

Kansi

. Kannen lukitus

PNV D WN =

Kayttoonotto

Kiinnita huomiota seuraaviin kohtiin ennen

jatkamista:

- Varmista, etta laitteen ymparilla on
riittavasti tilaa [Ammon poistumista ja
riittdvaa tuuletusta varten.

+ Puhdista laite.

Katso osiota "Puhdistus ja yllapito".

+ Aseta laite vakaalle ja tasaiselle alustalle.

+ Levitd muutama tippa oljya grillauslevyille.

+ Aseta pistoke verkkovirtalahteeseen.
Virran merkkivalo syttyy.

Laite alkaa kuumenemaan.

« Lampdtilan merkkivalo syttyy, kun
kuumennusyksikot ovat saavuttaneet
vaaditun lampdtilan.

+ Poista pistoke pistorasiasta kayton jalkeen
ja anna laitteen jaahtya kokonaan.

Huom.: Jos kytket laitteen paalle ensimmaista

kertaa, laitteesta voi tulla vahan aikaa hiukan

savua ja sille ominainen haju.

Tama on normaalia.

Kaytto (kuva A & B)

Kiinnita huomiota seuraaviin kohtiin ennen

jatkamista:

- Irrota pistoke verkkovirtalahteesta ennen
kokoamista tai purkamista ja odota,
kunnes laite jaahtyy.

- Poista ruoka laitteesta patalappuja kayttaen.

- Ald anna metallisten keittidvalineiden
koskettaa grillauslevyja, muutoin
tarttumaton paallyste voi vaurioitua.
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Valmista taikina.

Aseta laite vakaalle ja tasaiselle alustalle.

Puhdista grillauslevyt (3/4/5) tarvittaessa

kostealla pyyhkeella.

Asenna grillauslevyt (3/4/5):

- Aseta ylemman grillauslevyn saranat
vastaaviin aukkoihin. Varmista, etta
grillauslevyn nuolet kohdistuvat laitteessa
oleviin nuoliin. Paina grillauslevya,
kunnes se napsahtaa paikoilleen.

- Aseta alemman grillauslevyn saranat
vastaaviin aukkoihin. Varmista, etta
grillauslevyn nuolet kohdistuvat laitteessa
oleviin nuoliin. Paina grillauslevya,
kunnes se napsahtaa paikoilleen.

Sulje kansi (7). Varmista, ettad kannen

lukitus (8) napsahtaa kiinni.

Kytke laite paalle asettamalla pistoke

verkkovirtalahteeseen. Virran merkkivalo

(1) syttyy. Laite alkaa kuumenemaan.

Lampétilan merkkivalo (2) syttyy, kun

kuumennusyksik6t ovat saavuttaneet

vaaditun lampatilan. Laite on valmis
kayttoa varten.

Avaa kannen lukitus (8) ja avaa kansi (7).

Sivele grillauslevyt (3/4/5) kasvisoljylla

jalkiruokien poistamisen helpottamiseksi

kypsennysprosessin jalkeen.

Kaada taikina alemman grillauslevyn

(3/4/5) muotteihin.

Sulje kansi (7). Varmista, ettad kannen

lukitus (8) napsahtaa kiinni.

Huom.: Laitteen ollessa paalla lampétilan
merkkivalo (2) syttyy ja sammuu termostaatin
kytkeytyessa paalle ja pois paalta vaaditun
lampatilan yllapitamiseksi.

Kypsenna jalkiruokia, kunnes ne ovat valmiit.
Vaadittu aika riippuu kayttajan mausta.
Kokeile eri toiminta-aikoja parhaan
tuloksen saavuttamiseksi.

Ole laitteen lahella tarkistaaksesi jalkiruokien
kypsennystason aika ajoin ja varmistaaksesi,
etteivat ne pala.

Avaa kannen lukitus (8) ja avaa kansi (7),
kun jalkiruoat ovat valmiit.

Poista jalkiruoat muoteista.

Sulje kansi (7) sailyttaaksesi lammon
seuraavaa kayttokertaa varten. Varmista,
etta kannen lukitus (8) napsahtaa kiinni.

Kytke laite pois paalta irrottamalla pistoke
verkkovirtalahteesta. Virran merkkivalo (1)
sammuu.

Anna laitteen jaahtya taysin.

Resepteja
Suklaakakkutikkarit (24-26 kpl)
Ainekset Maara
Voi (suolaton) 1/2 kuppia
Ruokosokeri 1 kuppi
Kananmuna 2
Vaniljauute 11l
Monikayttdinen jauho 1 kuppi
Tartarikastike 1/2 1l
Kaakaojauhe 1/4 kuppia

Vatkaa suuressa kulhossa vatkaimella
(keskinopeudella) voi ja ruokosokeri. Vatkaa
sekaan (keskinopeudella) kananmunat ja
vaniljauute.

Sekoita pienessa kulhossa monikayttoinen
jauho, tartarikastike ja kaakaojauhe.
Sekoita kananmunaseokseen, kunnes
ainekset ovat sekoittuneet.

Paista kakkutikkareita ohjeiden mukaan.
Katso osiota "Kaytto".

Anna kakkutikkareiden jaahtya taysin.

Jos haluat valmistaa kakkutikkareita, aseta
kakkutikkareihin tikkaritikut.

Koristele kakkutikkarit.

Suklaiset Brownie-kakkutikkarit (60-64 kpl)

Ainekset Maara
Brownie-sekoitus 550 g
Smetana 1 kuppi

Valmista Brownie-sekoitus pakkauksen
ohjeiden mukaan. Sekoita sekaan smetana.
Paista kakkutikkareita ohjeiden mukaan.
Katso osiota "Kaytto".

Anna kakkutikkareiden jaahtya taysin.

Jos haluat valmistaa kakkutikkareita, aseta
kakkutikkareihin tikkaritikut.

Koristele kakkutikkarit.
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Red Velvet -kakkutikkarit (32-34 kpl)

Ainekset Maara

Red Velvet -kakkusekoitus 550 g

+ Valmista kakkusekoitus pakkauksen
ohjeiden mukaan.

- Paista kakkutikkareita ohjeiden mukaan.
Katso osiota "Kaytto".

« Anna kakkutikkareiden jaahtya taysin.

- Jos haluat valmistaa kakkutikkareita, aseta
kakkutikkareihin tikkaritikut.

+ Koristele kakkutikkarit.

Valkoiset kakkutikkarit (32-34 kpl)

Ainekset Maara

Valkoinen kakkusekoitus 550 g

+ Valmista kakkusekoitus pakkauksen
ohjeiden mukaan.

- Paista kakkutikkareita ohjeiden mukaan.
Katso osiota "Kaytto".

« Anna kakkutikkareiden jaahtya taysin.

« Jos haluat valmistaa kakkutikkareita, aseta
kakkutikkareihin tikkaritikut.

+ Koristele kakkutikkarit.

Keltaiset kakkutikkarit (32-34 kpl)

Ainekset Maara

Keltainen kakkusekoitus 550 g

- Valmista kakkusekoitus pakkauksen
ohjeiden mukaan.

- Paista kakkutikkareita ohjeiden mukaan.
Katso osiota "Kaytto".

« Anna kakkutikkareiden jaahtya taysin.

« Jos haluat valmistaa kakkutikkareita, aseta
kakkutikkareihin tikkaritikut.

+ Koristele kakkutikkarit.

Blondie-kakkutikkarit (21-23 kpl)

Ainekset Maara
Monikéayttoinen jauho 1 kuppi
Leivinjauho 1/2
Ruokasooda 1/4 1l
Suola 1/2tl
Cashewpahkina (rouhe) 1/2 kuppia
Suklaapaloja (puolimakea) 1/4 kuppia
Kermatoffeepaloja 1/4 kuppia

Voi (suolaton) 6 rkl

Ruokosokeri 1 kuppi
Kananmuna 1
Vaniljauute 21l

+ Sekoita monikayttoinen jauho, leivinjauho,
ruokasooda ja suola suuressa kulhossa.
Lisaa cashewpahkinat, suklaapalat ja
kermatoffeepalat. Sekoita kuivat ainekset
hyvin yhteen.

+ Sulata voi. Lisaa ruokosokeri. Sekoita voi ja
ruokosokeri hyvin yhteen.

Anna sekoituksen jaahtya hiukan.

+ Vatkaa kananmunat (keskinopeudella)
pienessa kulhossa. Sekoita kananmuna ja
vaniljauute hyvin muihin nestemaisiin
aineksiin.

+ Lisaa hitaasti kuivat ainekset nestemaisiin
aineksiin. Sekoita ainekset hyvin yhteen.

- Paista kakkutikkareita ohjeiden mukaan.
Katso osiota "Kaytto".

« Anna kakkutikkareiden jaahtya taysin.

« Jos haluat valmistaa kakkutikkareita, aseta
kakkutikkareihin tikkaritikut.

+ Koristele kakkutikkarit.

Puhdistus ja yllapito
Laite on puhdistettava jokaisen kayttokerran
jalkeen.

Kiinnita huomiota seuraaviin kohtiin ennen

jatkamista:

- lIrrota pistoke verkkovirtaldhteesta ennen
puhdistusta tai huoltoa ja odota, kunnes
laite jaahtyy.

- Al upota laitetta veteen tai muihin
nesteisiin.

Ota seuraavat seikat huomioon ennen

jatkamista:

- Ala kéayta voimakkaita tai kuluttavia
puhdistusaineita laitteen puhdistukseen.

- Ala kéyta terévia esineita laitteen
puhdistamiseen.

- Tarkista saanndllisesti, ettei laitteessa ole
vaurioita.

+ Puhdista laitteen ulkopuoli pehmeilla ja
kostealla liinalla. Kuivaa laite huolellisesti
ulkoapain puhtaalla ja kuivalla pyyhkeella.
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Paina vapautuspainikkeita grillauslevyjen
poistamiseksi. Poista mahdolliset jaamat
paperipyyhkeella. Puhdista grillauslevyt
saippuavedelld. Huuhtele grillauslevyt
juoksevan veden alla. Kuivaa grillauslevyt
huolellisesti.

Sailytys
Aseta laite ja varusteet alkuperaiseen
pakkaukseen.
Sailyta laitetta ja sen lisavarusteita kuivassa
ei-pakastuvassa paikassa lasten
ulottumattomissa.

Turvallisuusohjeet

Yleinen turvallisuus

Lue kayttoohjeet huolellisesti ennen laitteen
kayttoonottoa. Sailyta kayttoohjeet tulevia
kayttokertoja varten.

Kayta laitetta ja sen lisdvarusteita ainoastaan
niiden suunniteltuihin kayttétarkoituksiin.
Al kayta laitetta ja sen lisdvarusteita muihin
kuin naissa ohjeissa kuvattuihin tarkoituksiin.
Valvo aina lapsia varmistaaksesi, etteivat he
leiki laitteella.

Laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi
henkildiden toimesta (mukaan lukien lapset)
joilla on vahentynyt fyysinen, aistillinen tai
henkinen kyvykkyys, tai kokemusten tai
tietojen puute, ellei naille ole annettu
valvontaa tai ohjeistusta liittyen laitteen
kayttoon henkilon toimesta joka on
vastuussa heidan turvallisuudestaan.

Al3 kayta laitetta, mikéli jokin osa tai
lisdvaruste on vaurioitunut tai viallinen. Jos
jokin osa tai lisdvaruste on vaurioitunut tai
viallinen, se tulee vaihdattaa laitteen
valmistajalla tai valtuutetussa huoltopalvelussa.
Al3 kayta laitetta kylpyammeiden,
suihkujen, pesualtaiden tai muiden vetta
sisaltavien astioiden lahella.

Al3 upota laitetta veteen tai muihin nesteisiin.
Jos laite upotetaan veteen tai muihin
nesteisiin, ala poista laitetta kasilla. Irrota
pistoke valittomasti verkkovirtalahteesta.
Jos laite upotetaan veteen tai muihin
nesteisiin, ala kayta enaa laitetta.

Sahkoturvallisuus

.

Tarkista aina ennen kayttoa, etta
verkkojannite vastaa laitteen tyyppikilven
merkintoja.

Kytke laite maadoitettuun pistorasiaan.
Kayta tarvittaessa maadoitettua ja sopivan
halkaisijan omaavaa jatkojohtoa
(vahintaan 3 x 1,5 mm?).

Asenna turvallisuuden lisdamiseksi vikavirta-
suojakytkin (RCD), jonka kayttovirta ei ylita
arvoa 30 mA.

Laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi
ulkoisella ajastimella tai erillisella kauko-
ohjausjarjestelmalla.

Varmista, ettei virtajohdon pistokkeisiin tai
jatkojohtoon paase vetta.

Kelaa virtajohto ja jatkojohto aina
kokonaan auki.

Varmista, ettei virtajohto roiku tytason
reunaa vasten eika siihen voi vahingossa
takertua tai kompastua.

Suojaa virtajohto kuumuudelta, 6ljylta ja
teravilta reunoilta.

Tarkista saanndllisesti virtajohto ja pistoke
vaurioiden varalta. Ala kayta laitetta, mikali
virtajohto tai pistoke on vaurioitunut tai
viallinen. Jos virtajohto tai pistoke on
vaurioitunut tai viallinen, se tulee vaihdattaa
laitteen valmistajalla tai valtuutetussa
huoltopalvelussa.

Ala veda virtajohdosta silloin, kun irrotat
pistokkeen verkkovirtalahteesta.

Irrota pistoke verkkovirtalahteestd, kun
laite ei ole kaytdssa, ennen kokoamista tai
purkamista seka ennen puhdistusta ja
huoltoa.

Jalkiruokakoneen turvallisuusohjeet

Ala kayta laitetta ulkoilmassa.

Aseta laite vakaalle ja tasaiselle alustalle.
Aseta laite alustalle, joka kestaa kuumuutta
ja roiskeita.

Al aseta laitetta keittolevylle.

Al3 peita laitetta.

Varmista, etta laitteen ymparilla on riittavasti
tilaa lAmmon poistumista ja riittavaa
tuuletusta varten.

Varmista, ettei laite koske syttyviin
materiaaleihin.
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« Pida laite kaukana lampolahteista.

Al3 aseta laitetta kuumille alustoille tai
avotulien lahettyville.

+ Varo hoyrya ja raiskeita silloin, kun ruoka-
aineksia asetetaan kuumille grillauslevyille.

+ Huomio: Kuuma rasva voi roiskua
grillauslevyilta.

- Ala kayta hiilta tai vastaavia polttoaineita.

+ Al3 kaada kylmaa vetta kuumille
grillauslevyille. Talloin vesi raiskyy ja
vaurioittaa grillauslevyja.

+ Noudata aina varovaisuutta koskiessasi
laitteeseen. Kayta patalappuja, jos aiot
koskea laitetta sen kayton aikana tai pian
sen jalkeen.

+ Varo kuumia osia. Varoitusmerkilla
merkityt pinnat kuumuvat kayton aikana.
Kayttopinnat voivat kuumentua laitteen
kayton aikana. Ulkopinta voi kuumentua
laitteen kayton aikana.

+  Grillauslevyt kuumenevat huomattavasti
kayton aikana. Al koske kuumiin
grillauslevyihin.

- Varmista, etta katesi ovat kuivat ennen
laitteeseen koskemista.

- Al3 jata laitetta ilman valvontaa kayton
aikana.

- Al likuta laitetta sen ollessa paalla tai
edelleen kuuma. Irrota pistoke verkkovirta-
lahteesta ja odota, kunnes laite jadhtyy.

. Al3 kayta laitetta lintujen |3helld (esim.
trooppisten lintujen, kuten papukaijojen
lahelld). Grillauslevyt on paallystetty PTFE-
aineeseen pohjautuvalla hylkivalla
pinnoitteella. Kuumentuessa pinnoite voi
paastaa hiukan kaasuja, jotka ovat ihmisille
taysin harmittomia. Lintujen hermosto on
kuitenkin erityisen herkka naille kaasuille.

Vastuuvapauslauseke

Ominaisuuksia voidaan muuttaa ilman erillista
ilmoitusta.

OPRINCESS ..



Parabéns!

Adquiriu um produto Princess. O nosso
objectivo é fornecer produtos de qualidade com
um design atraente e a um preco acessivel.
Esperamos que desfrute deste produto
durante muitos anos.

O aparelho pode ser utilizado por
criancas com mais de 8 anos e por
pessoas com incapacidade fisica,
sensorial, mental ou motora, assim
como com falta de experiéncia

e conhecimentos caso sejam
supervisionadas ou instruidas sobre
como utilizar o aparelho de modo
seguro e compreendam os riscos
envolvidos. As criancas nao devem
brincar com o aparelho. A limpeza
e manutencao nao deve ser
realizada por criancas a nao ser que
tenham mais de 8 anos e sejam
supervisionadas. Mantenha

o aparelho e o cabo de alimentacao
fora do alcance de criancas com
menos de 8 anos.

Descricao (fig. A & B)
A sua maquina de sobremesas 132700 Princess
foi concebida para fazer popcakes, donuts
e bolinhos em forma de coracdo. O aparelho
pode fazer 10 popcakes, 7 donuts ou 7 bolinhos
em forma de coracao em simultaneo.
O aparelho esta equipado com placas de
cozedura com revestimento anti-aderente.
O aparelho é adequado apenas para utilizacao
no interior. O aparelho é adequado apenas
para utilizacdo doméstica.

Popcakes

Popcakes sao pequenos bolos, com formato
de esferas ou cubos, feitos a partir de migalhas
de bolos com agticar em pé, chocolate ou aglicar
cristalizado, que recebem depois uma camada
de glacé, chocolate ou outras decoragoes.

Os popcakes sao colocados em palitos de
chupa-chupa, criando os chamados "bolos de
palito", normalmente decorados com cores
brilhantes e com a forma de caras divertidas.

Donuts
Donuts sao pedagos de massa ou polme fritos,
normalmente de esfera toroidal (donut em
anel) misturados com varios edulcorantes
e aromatizantes ou uma esfera plana (donut
preenchido) com doce, natas ou creme.
. Indicador de alimenta¢ao
. Indicador de temperatura
. Placa de cozedura (popcakes)
. Placa de cozedura (donuts)
. Placa de cozedura
(bolinhos em forma de coracao)
. Botao de libertacao (placa de cozedura)
. Tampa
8. Fecho da tampa

u b wN =
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Utilizacao inicial
Antes de continuar, tem de ler com atencao as
seguintes instrucoes:
- Certifique-se de que existe espaco suficiente
a volta do aparelho para permitir a saida
do calor e facultar uma ventilacdo adequada.

« Limpe o aparelho.

Consulte a seccao "Limpeza e manutencao”.

- Coloque o aparelho sobre uma superficie
estavel e plana.

- Aplique algumas gotas de dleo nas placas
de cozedura.

+ Insira a ficha na tomada de parede.

O indicador de alimentacao acende-se.
O aparelho comeca a aquecer.

+ O indicador de temperatura acende-se
assim que os elementos de aquecimento
atingem a temperatura pretendida.

« ApOs a utilizacao, retire a ficha da tomada
e deixe o aparelho arrefecer completamente.

Nota: Ao ligar o aparelho pela primeira vez,

este podera produzir um pouco de fumo e um

cheiro caracteristico durante um curto periodo
de tempo. Isto é normal.

OPRINCESS

PT



1d

Utilizacao (fig. A & B)

Antes de continuar, tem de ler com atencao as
seguintes instrucoes:

Antes de montar ou desmontar, desligue
a ficha da tomada de parede e aguarde
até o aparelho arrefecer.

Utilize luvas de forno para remover os
alimentos do aparelho.

Nao toque com talheres metalicos nas
placas de cozedura para evitar danos no
revestimento anti-aderente.

Prepare a mistura.

Coloque o aparelho sobre uma superficie

estavel e plana.

Se necessario, limpe as placas de cozedura

(3/4/5) com um pano humido.

Monte as placas de cozedura (3/4/5):

- Coloque as dobradicas da placa de
cozedura superior nas ranhuras
correspondentes. Certifique-se de que as
setas na placa de cozedura alinham com
as setas no aparelho. Pressione a placa
de cozedura até encaixar.

- Coloque as dobradicas da placa de
cozedura inferior nas ranhuras
correspondentes. Certifique-se de que as
setas na placa de cozedura alinham com
as setas no aparelho. Pressione a placa
de cozedura até encaixar.

Feche a tampa (7). Certifique-se de que

o fecho da tampa (8) fecha correctamente.

Para ligar o aparelho, insira a ficha na

tomada de parede. O indicador de

alimentacao (1) acende-se. O aparelho
comeca a aquecer.

O indicador de temperatura (2) acende-se

assim que os elementos de aquecimento

atingem a temperatura pretendida.

O aparelho esta pronto para ser utilizado.

Abra o fecho da tampa (8) e a tampa (7).

Aplique dleo vegetal nas placas de

cozedura (3/4/5) para facilitar a remocao

das sobremesas depois de concluido

0 processo de cozedura.

Coloque a mistura nas formas da placa de

cozedura inferior (3/4/5).

Feche a tampa (7). Certifique-se de que

o fecho da tampa (8) fecha correctamente.

Nota: Enquanto o aparelho esta ligado,

o indicador de temperatura (2) acende-se e

apaga-se conforme o termostato liga e desliga

para manter a temperatura pretendida.

+ Cozinhe as sobremesas até estarem prontas
para o consumo. O tempo necessario
depende do que pretender. Experimente
com o tempo necessario para atingir os
melhores resultados.

+ Mantenha-se perto do aparelho para ir
verificando se as sobremesas estao prontas
e para se certificar de que nao queimam.

+ Abra o fecho da tampa (8) e a tampa (7)
assim que as sobremesas estiverem prontas
para o consumo.

+ Retire as sobremesas das formas.

+ Feche a tampa (7) para conservar o calor
para utilizacdo posterior. Certifique-se de que
o fecho da tampa (8) fecha correctamente.

+ Para desligar o aparelho, retire a ficha da
tomada de parede. O indicador de
alimentacao (1) apaga-se.

« Deixe o aparelho arrefecer completamente.

Receitas

Popcakes de chocolate (24-26 unidades)

Ingredientes Quantidade
Manteiga (sem sal) 1/2 copo

Aclcar amarelo 1 copo

Ovos 2

Extracto de baunilha 1 colher de cha
Farinha multiusos 1 copo

Creme de tartaro 1/2 colher de sopa
Cacau em po 1/4 copo

+ Numa taca de mistura grande, utilize uma
misturadora (velocidade média) para bater
a manteiga e o acucar amarelo. Bata
(velocidade média) os ovos e o extracto de
baunilha até estarem minuciosamente
combinados.

+ Numa pequena taca, bata a farinha
multiusos, o creme de tartaro e o cacau em
po. Junte a mistura de ovos até ficar tudo
devidamente combinado.

« Cozinhe os popcakes de acordo com as
instrucoes. Consulte a sec¢ao "Utilizagao".
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Deixe os popcakes arrefecerem
completamente.

Se quiser fazer "bolos de palito”, insira os
palitos nos popcakes.

Decore os popcakes.

Popcakes de chocolate brownie
(60-64 unidades)

Ingredientes Quantidade
Mistura para brownie 550 g
Nata acida 1 copo

Popcakes vermelhos macios (32-34 unidades)

Prepare a mistura para brownie seguindo
as instrucoes da embalagem.

Adicione a nata acida.

Cozinhe os popcakes de acordo com as
instrucoes. Consulte a sec¢ao "Utilizagao".
Deixe os popcakes arrefecerem
completamente.

Se quiser fazer "bolos de palito", insira os
palitos nos popcakes.

Decore os popcakes.

Ingredientes Quantidade

Mistura de bolo vermelho macio 550 g

Prepare a mistura para bolo seguindo as
instrucoes da embalagem.

Cozinhe os popcakes de acordo com as
instrucoes. Consulte a seccao "Utilizagao".
Deixe os popcakes arrefecerem
completamente.

Se quiser fazer "bolos de palito", insira os
palitos nos popcakes.

Decore os popcakes.

Popcakes brancos (32-34 unidades)

Ingredientes Quantidade

Mistura para bolo branco 550 g

Prepare a mistura para bolo seguindo as
instrucoes da embalagem.

Cozinhe os popcakes de acordo com as
instrucoes. Consulte a sec¢ao "Utilizagao".
Deixe os popcakes arrefecerem
completamente.

Se quiser fazer "bolos de palito", insira os
palitos nos popcakes.

Decore os popcakes.

Popcakes amarelos (32-34 unidades)

Ingredientes Quantidade

Mistura para bolo amarelo 550 g

+ Prepare a mistura para bolo seguindo as
instrucoes da embalagem.

+  Cozinhe os popcakes de acordo com as
instrucoes. Consulte a sec¢ao "Utilizagao".

- Deixe os popcakes arrefecerem
completamente.

- Se quiser fazer "bolos de palito", insira os
palitos nos popcakes.

- Decore os popcakes.

Popcakes dourados (21-23 unidades)

Ingredientes Quantidade
Farinha multiusos 1 copo

Fermento em pd 1/2 colher de sopa
Bicarbonato de sodio 1/4 colher de sopa
Sal 1/2 colher de sopa
Castanhas de caju (cortadas) 1/2 copo

Lascas de chocolate (meio-doce)  1/4 copo
Lascas de caramelos de manteiga  1/4 copo

Manteiga (sem sal) 6 colheres de sopa
Aclcar amarelo 1 copo

Ovos 1

Extracto de baunilha 2 colher de cha

- Peneire a farinha multiusos, o fermento,

o bicarbonato de sédio e o sal numa taga
grande. Adicione as castanhas de caju, as
lascas de chocolate e as lascas de caramelos
de manteiga. Misture os ingredientes secos
até estarem minuciosamente combinados.

- Derreta a manteiga. Adicione agucar
amarelo. Misture a manteiga e o aglcar
amarelo até ficar tudo devidamente
combinado. Deixe a mistura arrefecer
levemente.

- Bata (velocidade média) numa pequena
taca. Misture o ovo e o extracto de
baunilha com os ingredientes humidos até
ficar tudo devidamente combinado.

+ Adicione lentamente os ingredientes secos
aos ingredientes humidos. Misture os
ingredientes até estarem minuciosamente
combinados.

« Cozinhe os popcakes de acordo com as
instrucoes. Consulte a sec¢ao "Utilizagao".
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« Deixe os popcakes arrefecerem
completamente.

« Se quiser fazer "bolos de palito”, insira os
palitos nos popcakes.

- Decore os popcakes.

Limpeza e manutencao
O aparelho deve ser limpo apds cada utilizagao.

Antes de continuar, tem de ler com atencao as

seguintes instrucoes:

- Antes de limpeza ou manutencao, desligue
a ficha da tomada de parede e aguarde
até o aparelho arrefecer.

- Nao mergulhe o aparelho em agua ou
outros liquidos.

Antes de continuar, deve ler atentamente as

seguintes instrucoes:

- Nao utilize agentes de limpeza agressivos
ou abrasivos para limpar o aparelho.

- Nao utilize objectos pontiagudos para
limpar o aparelho.

+ Verifique regularmente o aparelho quanto
a possiveis danos.

« Limpe o exterior do aparelho com um pano
macio e humido. Seque bem o exterior do
aparelho com um pano limpo e seco.

« Prima os botoes de libertacao para
remover as placas de cozedura. Elimine
eventuais residuos com uma folha de papel
de cozinha. Lave as placas de cozedura em
agua com detergente. Enxague as placas
de cozedura sob agua corrente. Seque bem
as placas de cozedura.

Armazenamento

+  Coloque o aparelho e os acessorios na
embalagem original.

+ Guarde o aparelho com os acessérios num
local seco, isento de gelo e longe do
alcance das criangas.

Instrucoes de seguranca

Seguranca geral
+ Leia atentamente o manual antes de utilizar.
Guarde o manual para futura referéncia.

« Utilize apenas o aparelho e respectivos
acessorios para os fins a que se destinam.
Nao utilize o aparelho nem os acessoérios
para outros fins, diferentes dos descritos
no manual.

+ Vigie sempre as criancas para que nao
brinquem com o aparelho.

+ O aparelho nao se destina a ser utilizado
por pessoas (incluindo criancas) com
incapacidades fisicas, sensoriais ou mentais,
assim como com falta de experiéncia
e conhecimentos, excepto se forem
supervisionadas ou instruidas sobre como
utilizar o aparelho por parte de uma
pessoa responsavel pela sua seguranca.

+ Nao utilize o aparelho se este possuir
qualquer peca ou acessorio danificado ou
com defeito. Se alguma peca ou acessorio
estiver danificado ou apresentar defeitos,
devera ser substituido pelo fabricante ou
um agente autorizado.

+ Nao utilize o aparelho préximo de
banheiras, chuveiros, lavatorios ou outros
recipientes que contenham agua.

+ Nao mergulhe o aparelho em 4agua ou
outros liquidos. Se o aparelho for
mergulhado em agua ou outros liquidos,
nao retire o aparelho com as maos. Retire
imediatamente a ficha da tomada de
parede. Se o aparelho for mergulhado em
agua ou outros liquidos, nao volte a utilizar
o aparelho.

Seguranca eléctrica

+ Antes de utilizar, assegure-se de que a
voltagem de rede corresponde a indicada
na placa de identificacao do aparelho.

+ Ligue o aparelho a uma tomada de parede
com ligagao a terra. Se necessario, utilize
um cabo de extensao com ligacao a terra
de didmetro adequado (pelo menos,
3x 1,5 mm?).

+ Para uma maior proteccao, instale um
dispositivo de corrente residual (RCD) com
uma corrente de funcionamento nominal
residual que nao exceda 30 mA.

+ O aparelho nao permite o controlo através
de um temporizador externo ou de um
sistema de controlo remoto separado.
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Certifique-se de que nao entra agua nos
pinos de contacto das fichas do cabo de
alimentacao e do cabo de extensao.
Desenrole sempre totalmente o cabo de
alimentacao e o cabo de extensao.
Certifique-se de que o cabo de alimentacao
fica pendurado na extremidade de uma
bancada de trabalho e que nao pode ser
acidentalmente pisado ou puxado.
Mantenha o cabo de alimentac¢ao afastado
de calor, 6leo e extremidades afiadas.
Verifique regularmente o cabo de
alimentacao e a ficha quanto a sinais de
danos. Nao utilize o aparelho se o cabo de
alimentacao ou a ficha estiverem
danificados ou apresentarem defeitos. Se o
cabo de alimentacao ou a ficha estiverem
danificados ou apresentarem defeitos,
deverao ser substituidos pelo fabricante ou
um agente autorizado.

Nao puxe pelo cabo para desligar a ficha
da tomada.

Desligue a ficha da tomada quando o
aparelho nao estiver a ser utilizado, antes
de montar ou desmontar e antes de limpar
e proceder a manutencao.

Instrucoes de seguranca para
maquinas de sobremesas

Nao utilize o aparelho no exterior.
Coloque o aparelho sobre uma superficie
estavel e plana.

Coloque o aparelho sobre uma superficie
resistente ao calor e aos salpicos.

Nao coloque o aparelho sobre uma placa
de cocgao.

Nao cubra o aparelho.

Certifique-se de que existe espaco
suficiente a volta do aparelho para permitir
a saida do calor e facultar uma ventilacao
adequada.

Certifique-se de que o aparelho nao entra
em contacto com materiais inflamaveis.
Mantenha o aparelho afastado de fontes
de calor. Nao coloque o aparelho sobre
superficies quentes ou préximo de chamas
a descoberto.

Tome as devidas precaug¢des para evitar o
vapor e salpicos ao colocar alimentos sobre
as placas de cozedura quentes.

Atencao: Existe a possibilidade de salpicos
de gordura quente das placas de cozedura.
Nao utilize carvao ou outros combustiveis
idénticos.

Nao deite agua fria sobre as placas de
cozedura quentes. A agua ira salpicar

e danificar as placas de cozedura.

Tenha sempre cuidado ao tocar no
aparelho. Utilize luvas de forno, caso tenha
de tocar no aparelho durante ou
imediatamente apos a utilizagao.

Tenha cuidado com as pecas quentes. As
superficies que apresentam um simbolo de
aviso relativo a superficies quentes poderao
aquecer durante a utilizacdo. As superficies
acessiveis podem aquecer quando o
aparelho esta a ser utilizado. A superficie
exterior pode aquecer quando o aparelho
estd a ser utilizado.

As placas de cozedura aquecem muito
durante a sua utilizacdo. Nao toque nas
placas de cozedura quentes.

Certifique-se de que as suas maos estao
secas antes de tocar no aparelho.

Nao deixe o aparelho sem supervisao
durante a respectiva utilizacao.

Nao desloque o aparelho enquanto estiver
ligado ou quente. Desligue a ficha da tomada
de parede e aguarde até o aparelho arrefecer.
Nao utilize o aparelho proximo de aves (por
exemplo, aves tropicais como papagaios).
As placas de cozedura possuem um
revestimento anti-aderente em PTFE.

Ao aquecer, o revestimento podera libertar
pequenas quantidades de gases que sao
totalmente inofensivas para pessoas.

No entanto, o sistema nervoso das aves

é extremamente sensivel a estes gases.

Declinacao de responsabilidade

Sujeito a alteragoes; as especificacoes podem
ser alteradas sem aviso prévio.
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O¢gpud ouyxapntipia!
‘ExeTe ayopdoel £va TTpoiov Tng Princess.
>TOX0G HOG €ival VO 0AG TTOPEXOUNE TTOIOTIKA
TIPOIOVTA YE WPAIO OXEDIOOUO GE OIKOVOUIKEG
TIpéG. EATTiCoUpE va atrohauoeTe auTtd TO TTPOIdV
yia TTOAAG Xpovia.

H ocuokeun ytropei va
Xpnoigotroindei amroé mraidid arrd
8 eTwV Kal dvw Kol aTré dTopa pE
CWHATIKN, AioONTNPIOKH, WYUXIKK
i KIVNTIKA avatrnpia, A EAAeiyn
EUTTEIPIOG KO YVWONG, AV gival
uTrd emifAewn R odnyouvTal oTO
TTWG VA XPNCIMOTIOINCOUV Th
OUOKEUN HE Ao @AAr TPOTTO Kali
kaTtaAaBaivouv Toug KivéUvoug
TTou guTTAékovTal. Ta TTaudid dev
TIPETTEI VO TTOi{OUV UE TN OUOKEUN).
O kaBapiouog Kal N GuvTAPNOoN
Oev rpéTrel va yivouv a1rd mraidid
EKTOG €AV gival peyaAuTepa atrd
8 xpovwv Kai utrd eTTiBAeyn.
KpatioTe Tn OUOKEUN Kai Ta
KaAwSIa JakpId a1rd TTaudid
MIKPOTEPO OTTO 8 XpOVWV.

Mepiypapn (k. A & B)

H ouokeun) rapaokeur|g emdoptriwv 132700
Princess €xe1 oxediaoTei yia TNV TTApACKEUR
TTOTTKEIK, VTOVATG Kal KEIK O€ OXrHa KapdIdG.
H ouokeur| pmopei va Trapackeudoel 10 TTOTTKEIK,
7 vtévarg A 7 KEIK o€ OXAHA KapdIAg TaUTOXPOVA.
H ouokeur| d1aBéTel okéun WYnaoipaTog PE pia
avTi-kOAANTIKA emTipdvela. H ouokeun
TTPoopICeTal HOVO VIO XPAOTN OE ECWTEPIKOUG
XWPOUG. H ouoKeur| TTpooPIgeTal yIa OIKIOKI)
Xprion poévo.

MoTrkéik

Ta TTOTTKEIK €ival MIKPA KEIK, O€ OXMMa PTTAAAG
) KUBoug, Ta otroia yivovtal atrd BpUupaTa KEIK
Je daxapn dxvn, cokoAdTa i kapapéAa pe Eva
eTTiTTed0 YAGoOU, COKOAATAG 1) GAAa oTOAICHATA.

Ta TTOTTKEIK TOTTOBETOUVTAI GUVHBWG OE EUAAKI
a1md YAEIPIT(OUpI WG €K TOUTOU N OVOUAGia TOUG,
Kal oToAifovTal GuvBwG PE avoIxTa XpwuaTa
Kal aoTEIQ TIPOCWTTAKIA.

NTévarg

Ta viévartg gival koppdria {0ung n piypaTog
Tnyaviopéva o€ @pITéda, ouvABwg o€ oxnua
OTTEIPOEIBOUG OPaipag (OXAHa SAKTUAIOU)
QVOKATEPEVO PE DIAPOPES YAUKAVTIKEG OUTIEG
Kal apwyaTa ] o€ oxXAPa eTiTedNG oPaipag
(yepioTd viévaTg) yéuaTta ye papueAdda,
KPEUQ {aXOaPOTTAACTIKAG 1 COVTIVi.

DO WN =

© ~

. 'Evdeign Aeiroupyiag

. 'Evdeign Beppokpaaciog

. 2KeUOG YNOipaTog (TTOTTKEIK)

. 2KeU0og Ynaiparog (viévarg)

. 2KeUog YnaipaTog (KEIK og oxXua Kapdidg)
. KoupTri amreAeubépwong

(okevog wnaoipatog)

. Karaki
. MavdaAo katrakio

ApXIki Xpnon
MpIv TTPOXWPNOETE, TIPETTEI VA TTIPOCEEETE TIG
TTAPOKATW ONMUEIWOEIG:

BeBaiwBeite 6T UTTAPXKEI APKETOG XWPOG
yUPO OTTO TN GUCKEUN VIO VO ETTITPEWPETE
n BepUOTNTA Va EKPUYEI KAl VA TTOPEXETE
apKeTd £€aepIoUO.

KabBapioTe TN ouokeur. AvagepBeite oTov
Topéa "KaBapiopdg kai guvtipnon".
ToTToBEeTACTE TN OUCKEUN O€ WIa oTaBepn
KO ETTITTEDN ETTIPAVEIQ.

E@appdoTe Aiyeg oTayoveg Aadiou oTIg
TIAGKEG YNOoiuaTog.

BdiAte 1O BUopa oTtnv TIpila. H évdeign
Aeimoupyiag avdapBel. H ouokeur| apxidel va
CeoTaiveral.

H évdeign Beppokpaciog avaBel dtav Ta
aTolxeia BEpPaAvong GTAvouV TNV aTTaItoUPEVN
Bepuokpaaoia.

Metd T xprion, agaipéoTe To BUoUA AT
TNV TTPICa KOI APriOTE TN CUOKEUR va
KPUWOEl OAOKANPWTIKA.
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2npeiwon: Otav avayeTe TN cuoKeun yia
TIPWTN POopPd, ITTOPEi va ByAAel Aiyo KaTTVO Kal
MIO XAPOKTNPIOTIKI HUPWBIA yIa PIKPO XPOVIKO
diaoTnua. AuTh gival Kavovikr) AeiToupyia.

Xpnion (e1k. A & B)

Mpiv TTPOXWPNOETE, TIPETTEI VO TTPOCEEETE TIG

TIAPOKATW ONUEIWOEIG:

- [piv TV ouvappoAdynon n
ATTOOUVAPHOAOYNON, AQaIpECTE TO BUCUA
aTré Tn TTPIa KOl TTEPIYEVETE PEXPI VA
KPUWOEI N CUOKEUN.

- XpnolgoTtroinoTe yavTia @oupvou yia va
BydaAeTe T0 @aynTéd OTTd TN CUCKEUN.

- Mnv a@AveTe Ta HETAAAIKG JOXQIPOTTipOUVA
VO AKOUUTTIOOUV Ta OKEUN YnoiuaTog yia va
ATTOTPEWETE TN {NMIG OTNV OVTi-KOAANTIKA
ETTIPAVEIQ.

¢ [1pOETOINAOTE TO piypa.

*  TomroBeTAOTE TN CUCKEUN O€ Wi oTaBEPn
KO ETTITTEDN ETTIPAVEIQ.

* Edv xpelooTei, kaBapioTte Ta oKeUN
wnoipatog (3/4/5) pe éva Bpeyuévo Tavi.

» TomoBeTAOTE Ta oKeEUN WnaipaTtog (3/4/5):
- ToTroBeTAOTE TOU PEVTECEDEG TOU TTIGVOU

OKEUOUG WNOiNaTOG OTIG AVTIOTOIXEG
oxlopég. BeBaiwbeite 611 Ta BeAdkia oTo
okelOG Wnaoiparog eubuypappidovtal pe
Ta BeAdkia oTn cuokeur). MNatioTe 10
OKEUOG WNOiUOTOG HEXPI VO KAEIBWOEI
aTn 6éan Tng.

- ToTroBeTAOTE TOUG PEVTETEDEG TOU TIAVOU
OKEUOUG YNOiNaTog OTIG AVTIOTOIXEG
oxlopég. BeBaiwbeite 611 Ta BeAdkia oTo
okelOG Wnaoiparog eubuypappidovtal pe
Ta BeAdKIa oTn cuokeur). MNatioTe 10
OKEUOG WNOIUOTOG HEXPI VO KAEIBWOEI
aTn 6éan Tng.

» KAeioTe 10 KOTTAKI (7). BeBaiwBeite 611 TO
pdvdaho katrakioU (8) kAeldwvel oTn Béon
TOU.

* o va avayeTe Tn oUoKeur, BAATE TO
kaAwdlo otnv Tpida. H évdeign Aeitoupyiag
(1) avaBel. H ouokeun apxicel va eoTaivetal.

* H évdeign Beppokpaaiag (2) avaBel étav Ta
aToixeia Bépuavang eTavouv TNV
aTmairouuevn Bepuokpacia. H ouokeun
eival €Toiun yia xprion.

e AmeAeuBepwoTe TO pavoaio kartrakiou (8)
Kal avoigte 1o KGAupa (7).

e AAeiyte Ta okeln wnoiparog (3/4/5) ye
QUTIKG €AIO YIa VO EUKOAUVETE TNV
aQaipean Twv eMOOPTTIWV PETE TO WHOIUO.

*  TomoBeTrOTE TO peiypa OTa KAAOUTTIO TOU
KaTw okevoug ynoiuatog (3/4/5).

*  KAeioTe 10 KaTTdKI (7). BeBaiwbeite 611 TO
pavdaho katrakioU (8) kKAeidwvel oTn Béon
TOU.

Znueiwon: OTav n cuoKeur ival avapuévn,

n £€vdeign Beppokpaciag (2) Ba avaper kai

oBRoel étav 0 BeppooTATNG avAREl Kal GRAVEI

yla VO GUYKPATACEI TNV aTTaitoUupevn

Bepuokpaaia.

* WAoTe Ta €mMBOPTTIO PEXPI VA Eival ETOINO
yia katavaAwor). O amraitoupevog Xpovog
eCapTdTal AT TNV OPECKEIN OAG.
MeipapaToTeiTe e TOV ATTAITOUUEVO XPOVO
yIa va ETTITUXETE TO KAAUTEPO ATTOTEAEC AT

*  KaBioTe KOVTG O0Tn GUOKEUN YIa VO EAEYETE
ava dlaoTAuaTa av Ta MOOPTTIA Eival ETOINO
Kal yia va Befaiwbeite 6T dev KaiyovTal.

e AmeAeuBepwoTe TO pavoaio kartrakiou (8)
KaI avoigTe 1o KOTTAKI (7) éTav Ta €mOOPTTIa
gival éToIpa yia KatavaAwaon.

*  BydAte Ta emdopTTia o116 Ta KAAOUTTIAL.

*  KAeioTe 10 KaTTdKI (7) yI0 va SIATNPACTE TN
BepuoTNTA YIa TTEPAITEPW XPNON.
BeBaiwBeite 611 TO pdvdaro katrakiou (8)
KAeIdwvel oTn B€on Tou.

* [a va OBACETE TN CUOKEUN, AQAIPECTE TO
Buopa arod v TIpila. H évdeign Asimoupyiag
(1) oBrvel.

e AQNOTE TN OUOKEUN VO KPUWOEI EVTEAWG.

ZuvTayég

MoTtrkéik ookoAdTaG (24-26 TEpAYIO)
ZUOTATIKA MNogotnTa
Boutupo (avéiato) 1/2 pAutdaviou
MaUpn ¢axapn 1 @AuTCavi
Auyd 2
Ekxuhiopa Baviliag 1 koutéAia ToayI00
AAeUpI yia OAEG TIG XPROEIG 1 @AuTZavi
Kpépa taptédpou 1/2 kouTdAI TOQyIOU
ZKOVN Kakdo 1/4 @AutCaviol
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e X& €éva hEYAAO UTTOA avapigng,
XPNOIYOTIOINOTE €va pigep (ueaaia TaxuTnTa)
yI0 va XTUTTAOETE TO BoUTUPO Kal TRV paupn
{axapn. XTuTimoTe (0€ peoaia TaxuTnTa) Ta
auyd kai To ekxUAIopa Bavihiag uéExpl va
800UV KOAQ.

e Xe& €va PIKPO PTTOA, XTUTTHOTE TO OAEUpI,

TN KPEPA TOPTAPOU Kal Tn OKOVN KAKEO.
AvakaTéWTe TO Piypa auyou péxpl va déael
KaAd.

*  WAoTe T TTOTTKEIK CUPPWVA JE TIG 0BNYiEg.
Avagepbeite aTov Topéa "Xprion".

*  AQROTE TO TTIOTTKEIK VO KPUWOOUV EVTEAWG.

* Edv BéAeTe va @TIAEETE "TTOTTKEIK", BAATE
EuAdKia a1Td YAEIPIT(OUPIO OTA TTOTTKEIK.

*  ZTONOTE TO TTOTTKEIK.

MoTrkéIK PTTIOKOTO GOKOAATAG
(60-64 TepdyIa)

ZUCTOTIKA MNogoétnTa
Miypa ptmokéto 550 g
Kpépa yaAakTog 1 QAuTCavi

* EToIuGoTE TO piypa PTTIOKOTO CUPPWVA UE
TIG 0dnyieg TNG ouokeuaaiag. MpocbEéoTe T
KPEUQ YAAQKTOG.

*  WAoTe T TTOTTKEIK CUPPWVA JE TIG 0BNYiEg.
Avagepbeite aTov Topéa "Xprion".

*  AQROTE TO TTIOTTKEIK VO KPUWOOUV EVTEAWG.

*  Edv BéAeTe va @TIGEETE "TTOTTKEIK", BAATE
CUAdKiIa a1Td YAEIPIT(OUPIO OTA TTOTTKEIK.

*  ZTONOTE TO TTOTTKEIK.

Motrkéik KOKKIVO BeAoUd0 (32-34 Tepdyia)

ZUoTaTIKA NogoétnTa

Miypa KEIK KOKKIVO BeA0Ud0 550 g

¢ ET0IudoTE TO piypa TOU KEIK CUPQWVA PE
TIG 08nYiEG TNG CUOKEUATIAG.

*  WAoTe Ta TTOTTKEIK CUPPWVA PE TIG 0BNYiEG.
Avagepbeite aTov Topéa "Xprion".

*  AQroTE TO TTOTTKEIK VO KPUWOOUV EVTEAWG.

*  Edv BéAete va @ridEeTe "TTOTTKEIK", BAATE
EuAdkia atré yAeIpIT(OUpIa OTA TTOTTKEIK.

e XTONIOTE TO TTOTTKEIK.

Agukd TroTkKEIK (32-34 TEpAYIa)

ZUCTOTIKA MNogoétnTa

Miypa AgeukoU KEIk 550 g

e ETOIuGOTE TO Piypa TOU KEIK CUPPWVA PE
TIG 00NYiEg TNG OCUCKEUATIAG.

*  WAoTe 10 TTOTTKEIK CUPPWVA JE TIG 0BNYiEg.
Avapepbeite oTov Topéa "Xprion".

*  AQNOTE TO TTOTTKEIK VO KPUWOOUV EVTEAWG.

o Edv BéAeTe va @TIGEETE "TTOTTKEIK", BAATE
EuAGKia a1Td YAEIPIT(OUPIa OTA TTOTTKEIK.

*  ZTONOTE Ta TTOTTKEIK.

Kitpiva romkéik (32-34 tepdyia)

ZuoTaTIKA NoooétnTa

Miypa Kitpivou KEik 550 g

¢ ETOINGOTE TO piypa TOU KEIK CUPQWVA PE
TIG 00NYiEg TNG OUCKEUATIAG.

* WAoTe 10 TTOTTKEIK CUPPWVA PE TIG 0BNYiEG.
Avogepbeite aTov TOPéa "Xprion".

*  AQROTE TO TTOTTKEIK VO KPUWOOUV EVTEAWG.

*  Edv BéAete va @ridgeTe "TTOTTKEIK", BAATE
EuAdkia atré yAeIQIT(OUpIa OTA TTOTTKEIK.

e XTONIOTE TO TTOTTKEIK.

Zaved mTotkéik (21-23 Tepdyia)

ZUCTOTIKA MNogoétnTa

AAeUpI yia OAEG TIG XPHOEIG
2600 payeipikng 1/2 kouTdAI TOQyIOU
260a payelpIkAg 1/4 kouTdAI TOQYI0U
AAdTI 1/2 koutdAI ToayI00
KapUdia (tepayiopéva) 1/2 pAutdaviou
Koppatdkia ookoAdTag (nuiyAukn) 1/4 @Aut{aviod

1 @AuTZavi

Koppatdkia kapapéAag 1/4 @Autaviou
BouUtupo (avéiaTo) 6 koutdAia ooUTTOG
Maupn ¢axapn 1 @AuTZavI

Auyd 1

ExyUANiopa Bavidiag 2 kouT@Aia ToayIoU

»  KookivioTe 10 aAelpl, TN PTTEIKIV TTAOUVTEP,
TN 06da YayeIpIKAG Kal To aAdTI padi o€ éva
uTToA. MpooBEaTe Ta kapudia, Ta KOPHATAKI
OOKOAATAG Kal KAPAUEAAG. AvakaTEWTe Ta
OTEYVA OUOTATIKG MEXP!I VO OETOUV KAAQ.

*  NiwoTe To BouTupo. MNpooBioTe TN pavpn
Caxapn. AvakatéyTe To BoUTUPO Kal TN
padpn Zaxapn MEXP! VO SE00UV KOAdL.
AQNOTE TO Piypa va Kpuwoel EAaPPAG.

»  XTuTmoTe T auyd (Jeoaia TaxuTnTa) o€
£va PIKPO PTTOA. AVOKATEWTE TO QUYO Kal TO
ekXUNopa Bavihiag ye uypd ouoTaTiké
UEXPI VO BETOUV KOAG.

OPRINCESS



« T[lpooBéoTe apyd Ta 0TEYVAE GUOTATIKG OTA
uypd cuoTaTiKd. AVOKATEWTE TO CUCGTATIKG
UEXPI VO BETOUV KOAQ.

*  WAoTe T TTOTTKEIK CUPPWVA JE TIG 0BNYiEg.
Avagepbeite oTov Topéa "Xprion".

*  AQROTE TO TTIOTTKEIK VO KPUWOOUV EVTEAWG.

*  Edv BéAeTe va @TIAEETE "TTOTTKEIK", BAATE
EuAdKia a1Td YAEIPIT(OUPIO OTA TTOTTKEIK.

*  ZTONOTE TO TTOTTKEIK.

KaB@apiopdg kal cuvtipnon
H ouokeur| Tpétrel va kaBapileTal peTd attod
K&Oe xpron.

Mpiv TTPOXWPNOETE, TIPETTEI VO TTPOCEEETE TIG

TIAPOKATW ONUEIWOEIG:

- TMpiv 1o kKaBapIioud A TN CuVTAPNON,
apaipéaTe 1o BUopa atd Tn TPila Kal
TTEPIMEVETE PEXPI VO KPUWOEI N CUCKEUN.

- Mn Bubiete T ouokeur| ag vepd 1) GAAa uypd.

IV TTPOXWPAOCETE, TTPETTEI VO OUYKEVTPWOETE

TNV TTPOCOXI) OAG OTIG TTOPAKATW CNUEIWOEIG:

- Mnv xpnoipoTrolgite duvatd n dIaBPuTIKA
KaBapioTnKa yIa va KaBopIoETE T GUOKEUN.

- Mn XPNOIUOTTOINCETE QIXMNPA QVTIKEINEVQ
yla va KaBapioEeTe TN CUOKEUN).

*  EAéyxere TakTIKG TN GUOKEUN Yia TTIBAVEG
{nuiég.

*  KobBapioTe 10 £§WTEPIKO TNG GUOKEUNRG HE
£va HaAaKO, BpeypEvo TTavi. ZKOUTTIOTE
KaAd To £EWTEPIKSG TNG OUOKEUAG HE éva
KaBapo, oTeyVO TTaV.

* MMartjoTe Ta KoupTTd aTTeEAEUBEPWONG yia
VO 0QAIPECETE TA OKEUN YNOTPATOG.
AQaIpETTE OTI UTTOAAMMKATA PE PIO XAPTIVN
meto€Ta. KaBapioTe Ta okeln WwnoiyaTog
o€ VEPO PE oaTToUVI. ZETTAUVETE Ta OKEUN
WnoipaTog KATW OTTO TPEXOUMEVO VEPOD.
2TEYVWOTE KAAG Ta OKEUN WnaoipaTog.

ATrofnkeuon

*  ToTroBETACTE TN GUOKEUN KaI TA EEAPTANATA
07N yVAOIa CUCKEUAaia.

*  ATTOBNKeUETE TN CUOKEUN HE T ECAPTANATA
o€ aTeyvo PEPOG OTToU OEV EPPAVICeTal
TIAYETOG Kal OTO OTT0i0 OeV £X0uv TTpdoRacn
MIKPG TTaIdIA.

0Odnyieg ac@aleiag

FevikA ao@dAsia

* AloBAoTeE Pe TTPOCOXK TO EYXEIPIOIO 0dNYIWV
TpIv TN Xpron. PuAaETe To yxelpidio yia
HEANOVTIKN Xprion.

*  Na XpNnOIYOTIOIEITE TN CUOKEUN Kal Ta
e€apTAMATA POVO YIa TOUG AOYOUG YIa TOUG
oTroioug éxel oxedlaoTel. Mn xpnoIhoTToIEiTE
TN CUOKEUN KaI Ta €EapTAPOTA YIa GAAOUG
AOYoUG €KTOG aTTd QUTOUG TTOU TTEPIYPAPOVTOI
OTO €YXEIPIDIO.

o To maudid pETTEl va gival TTAvTa UTTd
€miBAewn yia va eEao@aAioTei 0TI dev
Traifouv JE TN OUOKEUR.

* H ouokeur dev TTpoopideTal yia Xprion oo
atopa (ouuTrEPIAAUBAVOUEVWY TTAIBIWV) HE
HEIWPEVEG PUOIKEG, AIOONTNPIAKEG
1 S1avoNTIKEG IKAVOTNTEG R ME EAAEIYN
EUTTEINIOG KAl YVWOEWV EKTOG AV
ETMTNPEOUVTAI I £XOUV EKTTAIOEUTEI AVAPOPIKA
ME TN XPAON TNG OUCKEUNG aTTd éva GTOUOo
uTTEUBUVO YIa TNV 0OQAAEID TOUG.

* Mn XPNOIYOTIOIEITE TN CUOKEUH €AV KATTOIO
MEPOG 1 €€GPTNUA TNG €xel TTABEI CNUId
1] TTapouaiddel eAaTTwa. Edv éva pépog
1 €€apTNUa £Xel TTABEI {NUIG 1) TTOPOUCIAEI
eNATTWUQ, TTPETTEI VO AVTIKATOOTABE! aTrd
TOV KATAOKEUAOTA 1| KATTOI0 GAAO
£E0UCI000TNHEVO CUVEPYEIO ETTIOKEUNG.

* Mn XPNOILOTIOIEITE TN CUCKEUR KOVTA O€
UTTaVIEPEG, VTOUJIEPEG, VITITPEG 1) GAAQ
doxeia TTou TTEPIEXOUV VEPO.

* Mn Bubicete TN cuokeun o€ vepd A GAAQ
uypd. Edv n ouokeun Bubicetal o€ vepd 1
GAAO UYPA, PNV AQAIPEITE TN CUCKEUN UE TO
Xépla 0ag. BydAte apéowg 1o BUopa atd
Tnv mpida. EGv n ouokeur) BubioTei o€ vepd
1l GAAQ Uypd, PNV TN XPNOIUOTIOINCETE Eavd.

Aoc@dAsia a1rd Tov NAEKTPICHO

e Tlpiv Tn xprion, EAEYXETe TTAVTA OTI N TAoN
TTapoxng eival idia Pe TNV TG0N TNV
TIIVOKI®A XOPAKTNPIOTIKWY TNG CUOKEUNG.

e XUvOEOTE T OUOKEUN O€ MIA YEIWHEVN
TipiCa. Edv XpelaoTei, XpnoIMOTTOINGTE Hia
YEIWPEVN TTPOEKTAON KAAWSIOU KATAAANANG
SlapéTpou (TouAdyioTov 3 x 1,5 mm?).

63
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MNa TpbéaBeTn TTPOCTACIA, EYKATAOTACTE
Mo ouokeun uttéAoitrou peuparog (RCD)
UE MIO OVOPACTIKN) TGO AEITOUpPYiag TTou
Oev gemrepvdel Ta 30 mA.

H ouokeur) dev €xel OxeBIOOTEN yia Xprion
HEOW EVOG ECWTEPIKOU XPOVODIAKATITN 1)
ZexwpIoTOU TNAEXEIPICOUEVOU CUCTANOTOG.
BeBaiwbeite 611 TO vePO dev PTTOPEI va UTTEl
oTa BuopaTa €TaPRg Tou KaAwdiou
TTAPOXNAG KAl TIPOEKTAONG.

Na eTuAiyeTe TTAVTA TO KAAWDIO TTAPOXNG
KQI TTPOEKTAONG.

BeBaiwbeite 6T TO KAAWBIO NAEKTPIKOU
peupaTog Oev KPEPETaI TTAVW AT TNV AKPN
KATTOIaG ETTIPAVEIAG EPYATIAG WOTE VA UNV
uTTopEi va TmaoTei Katd AdBog kai va pn
OKOVTAQTETE OE QUTO.

PpovTioTe To KAAWDIO KEVTPIKAG TIAPOXNG
va TTapapével Jakpid atrd Tn BepudtnTa,
atré AGdia Kal aTTd aUNPEEG OKUEG.
EAéyETe TaKTIKA T KAAWDIA KaI TO BUCHA
yia onudadia ¢Bopdg. Mn xpnOIUOTIOIEITE TN
OUOKEUN av To KAAWBIO TTapoXNG PEUUATOG
f T0 BUCPQ TOU £Xouv TTABEI {NUIG A
TTAPOUCIAZoUV EAGTTWHA. AV TO KAAWSIO
TTAPOXAG PEUMATOG 1) TO BUCHA TOU EXOUV
Ta0¢1 {nuIG A TTapouaidlouv EAGTTWA,
TIPETTEI VO AQVTIKATOOTAB0UV aTTd TOV
KOTAOKEUAOTN 1) KATTOI0 AAAO
£E0UCI0B0TNHEVO CUVEPYEIO ETTIOKEUNG.
Mnv TpaBdare 10 KOAWSdIO PEUPATOG YIa VO
TO ATTOOUVOEDTE OTTO TNV KEVTPIKI) TTOPOXH.
AtroouvdEéoTe 10 BUCHA TTOPOXNAG ATTO ThV
TTaPOXI) 6TV N CUCKEUN BeV gival O€ xpron,
TIPIV TN GUVOPHOAGYNoN A TNV
QATTOCUVOPHUOAGYNGN Kal TTPIV ToV KaBapioud
KQI TN GUVTHPNON.

Odnyigg aoc@aAeiag yia pnxaviora
TMOPACKEUNG ETMISOPTTiIWV

ATTOQUYETE TN XPrON TNG CUCKEUNG O€
€EWTEPIKO XWPO.

ToTToBETACTE TN OUCKEUN O€ pIa 0TOBEPN
Kal €TTITTEdN ETMIPAVEIQ.

ToTmoBeTAGTE TN OUCKEUN O€ pia adidBpoxn
ETTIPAVEIR TTOU AVTEXEI OTN Beppokpaaia.
Mnv TOTTOBETEITE TN OCUCKEUR O€ PATI.

Mnv KaAUWETE TN CUCKEUN.

BeBaiwbeite 0TI UTTAPYKEI APKETOG XWPOG
yUpO Q11O TN OUCKEUN VIO VA ETTITPEYETE

n BepuoTNTA Va EKPUYEI KAl VO TTOPEXETE
QAPKETO £EAEPIOUO.

BeBaiwbeite 6T N cuokeur| dev EpETal O€
ETTAPN) PE EUPAEKTO UAIKO.

KpaTioTe Tn OUOKEUR PJAKPIG aTTod TTNYES
BepuoTNTAG. MV TOTTOBETEITE TN CUCKEUN
TIAVW O€ TTNYEG BEPUOTNTAG 1} KOVTA OE QWTIA.
Mpoooxn amé atud kai mToIAicpaTa dtav
TOTTOBETEITE PayNTO OTa {E0TA OKEUN
WnaoipoTog.

Mpoooxn: To {eoTd Airog pTTopei va
TToIAiogl atd Ta OKeUn WnoigoTog.

Mnv xpnoipotroinoTe kdpBouvo A dAAa
TTAPOMOIa EUPAEKTA KAUTIUA.

Mnv pixveral KpUo vepd oTa (e0Td OKEUN
wnaoipatog. To vepd Ba mToIAioel kal Ba
KOTAOTPEWE TA OKEUN YNGOiPaTOG.
[MpooéxeTe TTAVTA OTAV EPXECTE OE ETTAPN
UE T OUOKEUR. XPNOIUOTIOINOTE YAVTIO
(OUPVOU av TTPETTEI VA AKOUUTIFOETE TN
OUOKEUN Katd Tn AeItoupyia 1 apéowg PETa
Tn Aeiroupyia.

Mpooégte Ta Bepud eCapTipaTa.

O1 emipdveieg Pe orjpavon cupBoéAou
TIPOCOXNG VIO JEOTEG ETTIPAVEIEG UTTOPET VO
BepuaivovTal katd Tn SIdPKEIa XPARONG.

O1 TTpooRACINES ETTIPAVEIEG UTTOPET Va gival
CeoTéG OTAV N OUCKEUN AEITOUPYEI.

H eCwrepikn em@dveia utropei va gival
Ce0TA OTOV N GUOKEUN) AEITOUPYEI.

Ta okeln wnoiyartog Bepuaivovtal TToAU
KaTd 1n didpkela TG xprnong. Mnv
QAKOUUTTATE Ta {EGTA OKEUN YNOiPaTog.
BeBaiwbeite TTwg T XépIa oag eival oTEYVA
TIPIV OKOUUTIF)OETE Tr) OUCKEUN.

Mnv a@AveTE TN GUOKEUR ATTO TNV TTIPOCOXN
oag Katd Tn xpron.

Mnv akoupTIaTE TN GUCKEUR OTaV €ival
avaupévn A akéua CeoTh. AQaipéoTe TO
Buopa a1md TN TPICa KAl TTEPIPEVETE PEXPI
Va KPUWOEI N CUCKEUR.

Mnv XPNOIMOTTOINGTE TN CUOKEUN KOVTA O€
TIOUANI (TT.X. TPOTTIKG TTOUNIG OTTWG
TratmaydAoug). Ta okeldn wnaoipaTtog £xouv
Mia avTi-KOAANTIKA €TTipaveia pe Baon PTFE.

OPRINCESS



Orav CeoTaiveTal, ) ETIPAVEIA UTTOPET Va
aTTEAEUBEPWOEI PIKPG TTOOE AEPIWV Ta OTTOI
€ival EVTEAWG aKivOuva yia TOUG avBpwIToUG.
Qo0T600, TO VEUPIKG CUCTHPATA TTOUAILV
€ival TTOAU euaioBnTa o€ autd Ta agpia.

ATrotroinon
YTTOKEIVTaI OE TPOTTOTTOINTEIG.

O1 TTpodiaypa@EéG PTTOPET va TPOTToTToINBoUV
XwpIg TTposIdoTToinon.

65
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