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BEDIENUNGSANLEITUNG MODELL 48325

TECHNISCHE DATEN

Leistung:
MaBe:

Gewicht:
Kabellange:
Gehause:
Durchmesser:

Ausstattung:

Zubehor:

900 Watt, 230 V~, 50 Hz C E

38,5x 21,4 x 19,5 cm Griff ausgeklappt
33,0x 21,4 x 19,5 cm Griff eingeklappt L/B/H

Ca. 1,928 kg

Ca. 70 cm

Kunststoff/Metall, schwarz

Backform ca. 17 cm

180°  drehbares  Backsystem, rutschsichere  FiBe,
einklappbarer Griff, Backampel (Kontrollleuchten), Backform
mit Antihaft-Beschichtung

Bedienungsanleitung mit Rezepten

Anderungen und Irrtiimer in Ausstattungsmerkmalen, Technik, Farben und Design

vorbehalten

SYMBOLERKLARUNG

Dieses Symbol kennzeichnet eventuelle Gefahren, die Verletzungen

Dieses Symbol weist Sie auf eine eventuelle Verbrennungsgefahr hin.

A nach sich ziehen kdnnen oder zu Schaden am Geréat fihren.

Gehen Sie hier immer besonders achtsam vor.

SICHERHEITSHINWEISE

Bitte lesen Sie die folgenden An- den, wenn sie beaufsich-
weisungen und bewahren Sie die- tigt werden oder beziiglich
se auf. des sicheren Gebrauchs des
Hinweise Personen im Haushalt Gerates unterwiesen wurden
1. Das Gerat kann von Kindern und die daraus resultieren-
ab 8 Jahren und von Per- den Gefahren verstanden
sonen mit verringerten phy- haben. Das Gerat ist kein
sischen, sensorischen oder Spielzeug. Das Saubern und
mentalen Fahigkeiten oder die Wartung des Gerats dar-
Mangel an Erfahrung und/ fen von Kindern nur unter

oder Wissen benutzt wer-



Aufsicht durchgefiihrt wer-
den.

Kinder unter 3 Jahren sollten
dem Geréat fernbleiben oder
durchgehend beaufsichtigt
werden.

Kinder zwischen 3 und 8 Jah-
ren sollten das Gerat weder
anschlieBen noch bedienen,
saubern oder warten.

Kinder sollten beaufsichtigt
werden, um sicher zu stel-
len, dass sie nicht mit dem
Gerat spielen.

Elektrische Sicherheit

5.

10.

11.

m Teekiichen in

Gerat nur an Wechselstrom
gemalB Typenschild anschlie-
Ben.

Verwenden Sie das Gerat nur
in Innenrdumen.

Dieses Gerat darf nicht mit
einer externen Zeitschaltuhr
oder einem Fernbedienungs-
system betrieben werden.
Nach Gebrauch, vor der Rei-
nigung oder bei evtl. Stérun-
gen wahrend des Betriebs
bitte immer den Netzstecker
ziehen.

Gerat nie in Wasser oder
eine andere Fllssigkeit ein-
tauchen, die Zuleitung vor
Feuchtigkeit schiitzen.

Das Gerat ist, bis auf die ent-
nehmbare Tragerplatte, nicht
spllmaschinengeeignet.

Das Gerat ist ausschlieBlich
fir den Haushaltsgebrauch
oder &hnliche Verwendungs-
zwecke bestimmt, z. B.
Geschaf-
ten, Blros oder sonstigen
Arbeitsstatten,

12

13.
14.

15.

16.

17.

® [andwirtschaftlichen Betrie-
ben,

m zur Verwendung durch Gaste
in Hotels, Motels oder sons-
tigen Beherbergungsbetrie-
ben,

min Privatpensionen
Ferienhausern.

.Gerat und Zuleitung aus

Sicherheitsgriinden nie auf

oder in der Nahe von heiBen

Oberflachen abstellen oder

betreiben.

Die Zuleitung vor Gebrauch

vollstéandig abwickeln.

Das Kabel darf nicht tiber die

Kante der Arbeitsflache her-

unterhangen.

Achten Sie darauf, dass die

Zuleitung nicht am heiBen

Gerat anliegt.

Das Gerat niemals unbeauf-

sichtigt lassen, wenn der

Netzstecker eingesteckt ist.

Prifen Sie regelmaBig Ste-

cker und Zuleitung auf Ver-

schleil oder Beschadigun-
gen. Bei Beschadigung des

Anschlusskabels oder ande-

rer Teile senden Sie das

Gerat zur Uberprifung und

Reparatur an unseren Kun-

dendienst. UnsachgemaBe

Reparaturen  kénnen  zu

Gefahren flir den Benutzer

fihren und den Ausschluss

der Garantie bewirken.

oder

Hinweise zum Aufstellen und si-
cheren Betrieb des Gerates

18. Stellen Sie das Gerat auf

eine freie, ebene und hitze-
bestandige Flache.



19.

20.

21

22.

23.

24.

>

A

Die maximale Fullmenge
darf nicht Gberschritten wer-
den, um zu vermeiden, dass
Teig aus dem Gerat lauft.
Fullen Sie den Teig immer
nur in das Gerat, wenn die
entnehmbare  Tragerplatte
eingesetzt ist.

.Beim Einfullen von Teig

oder beim Entnehmen des
Kuchens den Deckel unbe-
dingt ganz 6ffnen, da dieser
sonst zufallen kann: Ver-
brennungs- und Verletzungs-
gefahr!

Decken Sie aus Sicherheits-
griinden das Gerat und die
Backflachen nie mit Papier,
Folien oder anderen Fremd-
kdrpern ab. Es besteht sonst
Brandgefahr!

Bertiihren Sie nie wahrend
und direkt nach dem Betrieb
die Backflachen mit Kérper-
teilen oder hitzeempfindli-
chen Gegenstanden.

Nicht in heiBem Zustand zur
Aufbewahrung wegstellen.

VORSICHT:

rat fern.

25.

26.

27.
28.

29.

Betreiben Sie das Gerat nicht
in der Nahe von anderen
Hitzequellen wie z. B. Gas-
ofen oder in anderen Geraten
wie z. B. einen elektrischen
Backofen.

Benutzen Sie das Gerat nur
nach ordnungsgemafBem Zu-
sammenbau.

Betreiben Sie das Gerat nie
mit Zubeho6r anderer Gerate.
Benutzen Sie keine spit-
zen oder scharfen Gegen-
stande in der Backform. Die-
ser kdnnte dadurch zerkratzt
werden.  Verwenden Sie
Kunststoff- oder Holzscha-
ber, um den fertigen Kuchen
aus der Backform zu neh-
men.

ACHTUNG: bitte nur Lebens-
mittel in die Backform ein-
fullen.

Bitte heachten Sie, dass das Gerdt sehr heiB werden kann —
Verbrennungsgefahr! Halten Sie inshesondere Kinder vom Ge-

Offnen Sie auf keinen Fall das Gehiuse des Gerites. Es hesteht
die Gefahr eines Stromschlages.

Der Hersteller iibernimmt keine Haftung bei fehlerhafter Montage, bei unsachgemaBer oder fehlerhafter
Verwendung oder nach Durchfiihrung von Reparaturen durch nicht autorisierte Dritte.

10



VOR DEM ERSTEN BENUTZEN

Entfernen Sie alle Verpackungs-
teile und Transportsicherungen.
Halten Sie Verpackungsteile von
Kindern fern — Erstickungsgefahr!
Vergewissern Sie sich, dass die
Oberseite der Backform nach
oben zeigt — die Kontrollleuchten
mussen zu sehen sein.

Offnen Sie das Gerat, in dem Sie
den Griff nach oben ziehen.
Entnehmen Sie die Tragerplatte
an den beiden Griffen und reini-
gen Sie diese in etwas warmen
Wasser, dem Sie ein mildes Spil-
mittel zusetzen kdnnen.

Reinigen Sie vor dem ersten
Benutzen die Innenseite der
Backform (Ober- und Unterteil)
mit einem feuchten Tuch.
Trocken Sie alle gereinigten Teile
gut ab.

Setzen Sie die vollstandig getrock-
nete Tragerplatte wieder in das
Gerat ein. Achten Sie darauf, dass
die Griffe der Tragerplatte exakt
in die entsprechenden zwei Aus-
sparungen des Backform-Unterteils
passen miissen, sonst lasst sich das
Gerat nicht schlieBen und umdre-
hen.

Olen Sie die Innenseite der Back-
form gut mit einem hitzebestén-

-

11.
12.

13.

14.

o~

digen Ol ein. Verwenden Sie hier-
fir einen Backpinsel oder ggf.
ein Papier-Klichentuch. Alternativ
dazu konnen Sie die Innenseite
der Backform mit einem Back-
trennspray (erhaltlich im Fach-
handel oder gut sortierten Ein-
kaufsmarkten) einspriihen.
SchlieBen Sie das Gerat wieder.

. Stecker in eine Steckdose
(230V~, bH50Hz) stecken. Die
orangefarbene  Betriebskontroll-

leuchte leuchtet auf und zeigt an,
dass das Gerat in Betrieb ist.
Sobald die Vorheizphase beendet
ist, leuchtet die griine Kontroll-
leuchte auf.

Ziehen Sie den Netzstecker und
lassen Sie das Gerat vollstandig
abkihlen.

Nach dem Einbrennen sind am
Gerat eventuell schon Gebrauchs-
spuren zu sehen, diese beein-
trachtigen jedoch nicht die Funk-
tion des Gerates und sind kein
Reklamationsgrund.

Achtung: Der erste zubereitete
Kuchen ist nicht zum Verzehr
geeignet und muss entsorgt wer-
den.

=
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KUCHEN ZUBEREITEN

A

12

Stellen Sie das Gerat auf eine
ebene, hitzebestandige Flache.
Vergewissern Sie sich, dass die
Oberseite der Backform nach
oben zeigt — die Kontrollleuchten
mussen zu sehen sein.

Offnen Sie das Gerat, in dem Sie
den Griff nach oben ziehen.
Achten Sie darauf, dass die Tra-
gerplatte eingesetzt ist.

Die Griffe der Tragerplatte miissen
exakt in die entsprechenden bei-
den Aussparungen des Backform-
Unterteils passen, da sich das Gerat
sonst nicht schlieBen und drehen
lasst.

Achtung: Betreiben Sie das
Gerdt niemals ohne einge-
setzte Tragerplatte, um Scha-
den an Personen oder dem
Gerat zu vermeiden!

Olen Sie die Innenseite der Back-
form gut mit einem hitzebestén-
digen Ol ein. Verwenden Sie hier-
fir einen Backpinsel oder ggf.
ein Papier-Klichentuch. Alternativ
dazu kdnnen Sie die Innenseite
der Backform mit einem Back-
trennspray (erhaltlich im Fach-
handel oder gut sortierten Ein-
kaufsmarkten) einspriihen.
Bereiten Sie den gewlinschten
Kuchenteig zu. Rezeptideen
erhalten Sie ab Seite 15. Fiir
einen Kuchen im Kuchenbicker
verwenden Sie bhitte 6 gehaufte
EBloffel Ihres bisherigen Teiges.
Stecker in eine  Steckdose
(230 V~, 50 Hz) stecken.

10.

11.

Die orangefarbene Betriebskont-
rollleuchte leuchtet auf und zeigt
an, dass das Gerat in Betrieb ist.
Nach ca. 2 bis 3 Minuten leuchtet
die griine Kontrollleuchte auf und
zeigt an, dass die erforderliche
Temperatur erreicht ist.
Die ideale Backtemperaturist nach
weiteren 3 bis 4 Minuten erreicht.
Geben Sie dann den vorbereite-
ten Teig z. B. mit einer
kleinen Schopfkelle in
die untere Backform-
halfte. Achten Sie bitte
immer darauf, dass Sie
die Teigmenge richtig
dosieren. Wenn Sie zu
wenig Teig einfillen,
liegt das Oberteil des
Gerates nicht richtig
auf; die Oberseite des Kuchens
wird dann nicht so braun wie die
Unterseite. Fillen Sie zu viel Teig
ein, lauft der Teig Gber und verun-
reinigt das Gerat und die Arbeits-
flache. Die bendtigte Teigmenge
hangt vom verwendeten Rezept
ab. Tipp: Notieren Sie sich die
verwendete Teigmenge, um bei
zukinftigen Backvorgéngen die
passende Teigmenge gleich vor-
liegen zu haben. Es sollte nur das
Unterteil der Backform knapp bis
zum Rand mit Teig befillt werden,
da sich der Teig beim Backen aus-
dehnt.
Achten Sie darauf, dass kein Teig
auf den Zapfen in der Mitte der
Backform tropft. Falls doch etwas



12.

13.

14.

15.

16.

Teig dort anhaftet, entfernen Sie
diesen bitte vor dem SchlieBen
der Backform vorsichtig mit einem
feuchten Papierklichentuch — Ver-
brennungsgefahr!

SchlieBen Sie das Gerat und dre-
hen Sie die Backform am Griff
im Uhrzeigersinn um 180°. Hal-
ten Sie dann die Form kurz fest,
damit sich der Teig richtig verteilt.
Die Fuihrungsschiene am Gehause
verhindert, dass Sie das Gerat zu
weit drehen kdnnen. Klappen Sie
den Griff ein, damit dieser wéah-
rend des Backvorgangs nicht im
Weg ist.

Lassen Sie das Gerat fir ca.
18 bis 25 Minuten backen. Die
griine Kontrollleuchte, die sich
nun auf der Unterseite befindet,
erlischt und leuchtet im Wechsel
auf, wahrend das Gerat die Back-
temperatur halt.

Falls etwas Teig aus dem Gerat
[auft, kdnnen Sie diesen mit einem
feuchten Tuch wegwischen. Da
das Gerat wahrend des Backens
sehr heiB wird, tragen Sie hierbei
bitte unbedingt hitzebestandige
Ofenhandschuhe, um Verbren-
nungen zu vermeiden.

Am Ende der Backzeit klappen
Sie den Griff wieder aus und dre-
hen Sie die Backform gegen den
Uhrzeigersinn um 180° zurlick
in die Ausgangsposition, so dass
die Kontrollleuchten nach oben
zeigen.

Offnen Sie das Gerat und pri-
fen Sie, ob der Kuchen gar ist.
Tipp: Verwenden Sie einen diin-
nen HolzspieB (wie z. B. einen
SchaschlikspieB) und stecken Sie

17.

19.

20.

21.

22.

A

diesen in den Kuchen. Ziehen Sie
den SpieB wieder heraus. Wenn
am SpieB noch Teigreste zu sehen
sind, ist der Kuchen noch nicht
fertig. SchlieBen Sie das Gerat
wieder, drehen Sie es erneut um
und lassen Sie den Kuchen noch
etwas backen. Wenn keine Teig-
reste mehr vorhanden sind, ist der
Kuchen gar.

Lassen Sie den Kuchen ggf. noch
einige Minuten in der Backform
abkihlen.

18. Fas-
sen Sie die
beiden Griffe
der Trager-

platte und ent-
nehmen Sie so

den Kuchen
aus der Back-
form.

Lassen Sie den Kuchen auf einem
Kuchengitter auskihlen.

Wenn Sie weitere Kuchen zuberei-
ten mdchten, reinigen Sie die Tra-
gerplatte, setzen Sie die getrock-
nete und gedlte Tragerplatte
wieder ein und fahren Sie fort,
wie oben beschrieben.

Wenn Sie mit der Zubereitung fer-
tig sind, ziehen Sie den Stecker
aus der Steckdose. Erst dann ist
das Gerat ausgeschaltet.

Lassen Sie das Geréat vor dem Rei-
nigen vollstandig abkihlen.

Achtung: Wiahrend und
auch langere Zeit nach dem
Gebrauch ist das Gerat sehr
heiB! Halten Sie inshesondere
Kinder vom Gerat fern — Ver-
brennungsgefahr!

13



REINIGEN UND PFLEGEN

14

A
A

Vor dem Reinigen stets das
Gerat ausschalten, indem Sie
den Stecker aus der Steckdose
ziehen.

Lassen Sie das Gerat abkiih-
len, bevor Sie es reinigen.
Versuchen Sie niemals, die
Backform aus der Aufhdngung
zu ziehen. Das Gerdt konnte
dabei beschiadigt werden. Das
Gerat darf zur Reinigung nicht
auseinander gebaut werden!
Das Gerat darf nicht in Wasser
oder eine andere Flissigkeit ein-
getaucht werden.

Wischen Sie die Backflachen mit
einem feuchten Tuch ab oder ver-
wenden Sie eine weiche Birste
zum Reinigen der Vertiefungen.
Die entnehmbare Tragerplatte kdn-
nen Sie in warmen Spiilwasser rei-
nigen. Trocknen Sie diese danach
gut ab und setzen Sie die Trager-
platte erst wieder in das Gerét,
wenn diese vollstandig getrocknet
ist. Sie konnen die Tragerplatte
auch in der Spllmaschine reini-
gen. Legen Sie die Tragerplatte
ausschlieBlich in den oberen Korb
der Spllmaschine und wahlen Sie
ein Spilprogramm mit niedriger
Temperatur, um Schaden an der
Beschichtung zu vermeiden.
Verwenden Sie niemals spitze
oder harte Gegenstande, um die
Backform zu reinigen oder den
Kuchen zu entnehmen. Sie wir-
den die Antihaftbeschichtung zer-
kratzen.

Sollten Kuchenreste haften blei-
ben, tropfen Sie etwas Speisedl

11.

auf die angetrockneten Teigreste.
Lassen Sie das Ol ca. 5 Minu-
ten einweichen und entfernen
Sie dann die Teigreste mit einem
Papierkiichentuch.

Das auBere Gehause reinigen
Sie, indem Sie dieses mit einem
feuchten Tuch abwischen und
nachtrocknen.

Um Teigreste am auBeren Teil des
Gehauses zu entfernen, koénnen
Sie z.B. eine Zahnbiirste verwen-
den.

Verwenden Sie auBerdem keine
scharfen Scheuermittel, Stahl-
wolle, metallische Gegenstande,
heiBe  Reinigungsmittel  oder

Desinfektionsmittel, da diese zu
Beschadigungen fihren kénnen.
Vor der erneuten Benutzung muss
das Gerat vollkommen trocken
sein.

10. U m
das Gerat
platzspa-
rend aufzu-
bewahren,
drehen Sie
die Back-
form verti-
kal (siehe Abbildung) und klappen
Sie den Griff ein.

Wahlen Sie einen staubfreien, tro-
ckenen Aufbewahrungsort. Tipp:
Bewahren Sie die Verpackung des
Gerates auf und verstauen Sie den
Kuchenbacker bei Nichtgebrauch
in diesem Karton.



REZEPTE

Grundrezept Riihrkuchen

(ergibt 1 Kuchen)

2 Eier (GroBe M), 70 g Butter, 70 g
Zucker, 1 Pckg. Vanillezucker, 1 ge-
haufter TL geriebene Orangenschale,
150 g Mehl, 1 gehaufter TL Backpul-
ver, 30 g grob gehackte abgezogene
Mandeln, 80 ml Orangensaft.

Alle Zutaten zu einem glatten Teig
verarbeiten. In den vorbereiteten Ku-
chenbacker einfiillen und ca. 18 Mi-
nuten backen.

Dieses Grundrezept kdnnen Sie durch
Zugabe verschiedener Zutaten immer
wieder abwandeln. Hier einige Anre-
gungen:

Schoko-Kuchen
60 g geschmolzene Schokolade und
nur 1 EL Orangensaft zugeben.

Nusskuchen

70 g gemahlene Nisse, 2 EL Amaretto
oder Milch zugeben. Orangenschale,
Mandeln und Orangensaft weglassen.

Apfelkuchen

1 kleinen Apfel schalen, vierteln, ent-
kernen, in 1 cm Wirfel schneiden,
Mandeln weglassen.

Gewiirzkuchen
Orangensaft durch Rotwein ersetzen,
1 Prise gemahlene Nelken und 1/4 TL
Zimt zugeben

-~

o

Kirschkuchen

2 EL abgetropfte Sauerkirschen, 1 ge-
haufter TL Kakao, ca. 50 ml Kirsch-
saft, 1 Prise Zimt zugeben. Orangen-
schale, Orangensaft und Mandeln
weglassen.

Vollkornkuchen

Auszugsmehl kénnen Sie durch Voll-
kornmehl ersetzen, dann benétigen
Sie aber etwas mehr Flissigkeit (ca.
1 bis 2 EL mehr der jeweiligen Flis-
sigkeit).

Sie kdnnen auch lhre bisherigen Rihr-
kuchen-Rezepte oder die handels-
Gblichen Fertigbackmischungen ver-
wenden. lhre eigenen Rezepte bzw.
die Backmischungen werden so wahr-
scheinlich mehrere Kuchen ergeben.
Achten Sie hierbei aber immer auf die
maximale Flllmenge des Geréates, da
der Teig sich beim Backen ausdehnt.
Fallen Sie die Form maximal zu 3/4,
da der Teig beim Backen aufgeht.

Fiir einen Kuchen im Kuchenbicker ver-
wenden Sie bitte 6 gehaufte Essloffel
lhres hisherigen Teiges.

Wenn Sie kleinere Kuchen wiinschen,
far z. B. Kindergeburtstage oder als
Deko, flllen Sie die Form nur knapp
zur Halfte und backen Sie den Kuchen
8-10 Minuten.
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GARANTIEBESTIMMUNGEN

Wir gewahren auf unsere Gerate eine Garantie von 24 Monaten, bei gewerblichem Gebrauch 12 Monate, ab dem Kaufda-
tum fiir Schéden, die bei bestimmungsgemaBem Gebrauch nachweislich auf Werksfehler zuriickzufiihren sind. Innerhalb
der Garantiezeit beheben wir Material- und Herstellungsfehler nach unserem Ermessen durch Reparatur oder Umtausch.
Unsere Garantieleistungen gelten ausschlieBlich fiir in Deutschland und Osterreich verkaufte Geréte. Bei anderen Landern
wenden Sie sich bitte an den zustandigen Importeur. Gerate, fiir die eine Mangelbeseitigung beansprucht wird, senden Sie
bitte zusammen mit einer Kopie des maschinell erstellten Kaufbelegs, aus dem das Kaufdatum ersichtlich sein muss, sowie
einer Fehlerbeschreibung gut verpackt und freigemacht an unseren Kundendienst. Im Garantiefall werden dem Kunden in
Deutschland und Osterreich entstandene Versandkosten zuriickerstattet. Von der Garantie ausgeschlossen sind Schaden
durch VerschleiB, unsachgeméBe Handhabung und Nichteinhaltung der Wartungs- und Pflegeanweisungen. Der Garantiean-
spruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe am Gerat von dritter Stelle vorgenommen werden.

Eventuelle Anspriiche des Endverbrauchers gegeniiber dem Verkdufer oder Handler werden durch diese Garantie nicht ein-
geschrankt.

ENTSORGUNG / UMWELTSCHUTZ

Unsere Gerate werden auf hohem Qualitétsniveau fiir eine lange Nutzungsdauer hergestellt. Regelmé&Bige

Wartung und fachgerechte Reparaturen durch unseren Kundendienst kdnnen die Nutzungsdauer des Ge-

rates verldngern. Wenn ein Gerat defekt und nicht mehr zu reparieren ist, beachten Sie bitte:

Dieses Produkt darf nicht zusammen mit dem normalen Hausmiill entsorgt werden. Sie missen dieses

Produkt an einer ausgewiesenen Sammelstelle zum Recycling von elektrischen oder elektronischen Geréten _
abliefern.

Durch das separate Sammeln und Recyceln von Abfallprodukten helfen Sie mit, die natiirlichen Ressourcen zu schonen und
stellen sicher, dass das Produkt in gesundheits- und umweltvertraglicher Weise entsorgt wird.

Diese Anleitung kann im Internet unter www.unold.de als pdf-Datei heruntergeladen werden.

INFORMATIONEN FUR DEN FACHHANDEL

Hiermit erklart die UNOLD AG, dass sich der Kiichenbacker 48325 in Ubereinstimmung mit den
C grundlegenden Anforderungen der europdischen Richtlinie fiir elektromagnetische Vertraglichkeit
(2004/108/EC) und der Niederspannungsrichtlinie (2006/95/EC) befindet.
Die Ubereinstimmung mit den Regularien bezieht sich auf den Tag der Erstellung dieser Erklarung.
Hockenheim, 5.11.2012

UNOLD AG, Mannheimer StralRe 4, 68766 Hockenheim

Die Rezepte in dieser Bedienungsanleitung wurden von den Autoren und von der UNOLD AG sorg-
faltig erwogen und geprift, dennoch kann eine Garantie nicht tbernommen werden. Eine Haftung
der Autoren bzw. der UNOLD AG und ihrer Beauftragten fiir Personen-, Sach- und Vermdégensscha-
den ist ausgeschlossen.
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UNOLD 2

Mannheimer StraBe 4
68766 Hockenheim

Kundendienst

Telefon +49 (0)6205/9418-27
Telefax +49 (0)6205/94 18-22
E-Mail service@unold.de
Internet www.unold.de

Sie méchten innerhalb der Garantiezeit ein Gerét zur Reparatur einsenden? Auf unserer
Internetseite www.unold.de/ruecksendung kénnen Sie sich einen Riicksendeschein ausdrucken,
um damit das Paket kostenlos bei der Post abzugeben (nur fir Einsendungen aus Deutschland

und Osterreich).

Reparaturabwicklung, Ersatzteile:
ESC Electronic Service Center GmbH
Molitorgasse 15

A-1110 Wien

Telefon +43(0)1/9717059
Telefax +43 (0)1/9717059

E-Mail office@esc-service.at

MENAGROS SA

Route der Servion

CH - 1083 Meziéres

Telefon +41 (0)21 90301-15
Telefax +41(0)21 90301-11
E-Mail info@menagros.ch
Internet www.menagros.ch

»Quadra-net” Sp. z o.0.
Skadowa 5

61-888 Poznan Skadowa 5
Internet www.quadra-net.pl

befree.cz s.r.o.

Skroupova 150

537 01 Chrudim

Telefon +420 464601881
E-Mail obchod@befree.cz
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INSTRUCTIONS FOR USE MODEL 48325

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Power:

Dimensions:

Weight:

Power cord length:
Housing:
Diameter:

Features:

Accessories:

900 watt, 230 V~, 50 Hz

38.5x21.4 x 19,5 cm handle flipped out /
33.0x21.4 x 19.5 cm handle flipped in L/W/H

Approx. 1,928 kg
Approx. 70 cm

C€

Plastic/metal, black

Baking pan approx. 17 cm

180° rotating backing system, non-slip feet, handle can
be flipped in, baking signal light (indicator lamps), baking
pan with non-stick coating

Operating instructions with recipes

Equipment features, technology, colours and design are subject to change without

notice.

EXPLANATION OF SYMBOLS

A
A

This symbol denotes a possible hazard which could cause injury or
damage to the appliance.

This symbol indicates a potential burning hazard. Please be especially
careful at all times here.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Please read the following instruc-
tions and keep them on hand for

later reference.

Instructions for persons in the

household

experience or limited know-
ledge, if they are supervised
or have been instructed how
to use appliance safely and
have understood the dan-

1.

18

The appliance can be used
by children age 8 and up
and by persons with limi-
ted physical, sensory or men-
tal abilities or with lack of

gers associated with using
the product. The appliance is
not a toy. Children may clean
and care for the appliance
only under supervision.



2. Children under the age of
3 should stay away from the
appliance or must be cons-
tantly supervised.

3. Children between 3 and
8 should not connect, ope-
rate, clean or care for the
appliance.

4. Children should be super-
vised to ensure that they do
not play with the appliance.

Electrical safety

5. Connect appliance only to an
AC power supply with voltage
as specified on the rating
plate.

6. Only use
indoors.

7. This appliance may not be
operated with an external
timer or a remote control
system.

8. After use, before cleaning
or if there are faults during
operation, always unplug the
mains plug.

9. Never immerse the appliance
in water or other liquids, pro-
tect the power cord from
moisture.

10. Except for the removable
carrier plate the appliance is
not dishwasher safe.

11.The appliance is intended
for household use only, or for
similar areas of use, such as,

m kitchenettes in businesses,
offices or other workplaces,

m agricultural enterprises,

m for use by guests in hotels,
motels or other lodgings,

min private guest houses or
holiday homes.

the appliance

12.For safety reasons, never
place or operate the appli-
ance on or in the vicinity of
hot surfaces.

13.Carefully and  comple-
tely unwind the power cord
before use.

14.The cable must not hang
down over the edge of the
work surface.

15. Ensure that the power cord
does not touch the hot appli-
ance.

16. Never leave the appliance
unattended when the mains
plug is plugged in.

17.Check the plug and the power
cord regularly for wear or
damage. In case of damage
to the power cord or other
parts, send the appliance
for inspection and repair to
our customer service depart-
ment. Unauthorised repairs
can result in serious risks for
the user and void the war-
ranty.

Instructions for set-up and safe

operation of the appliance

18.Place the appliance on a
free, level, and heat-resis-
tant surface.

19.The maximum fill quantity
must not be exceeded; if it is
exceeded batter will run out
of the appliance.

20.0nly fill the appliance with
batter when the removable
carrier plate is inserted.

21.When filling the appliance
with batter or when taking
out the cake, always com-
pletely open the cover; if the

19



22.

23.

24.
25.

A
A

cover is not opened comple-
tely it can shut on its own:

Danger of burns and danger
of injury!
For safety reasons, never

cover the appliance and the
backing surfaces with paper,
film or other foreign objects.
Otherwise there is a risk of
fire!

Never touch the backing sur-
faces with parts of your body
or heat-sensitive objects
either during operation or
immediately after.

Do not put the appliance
away when it is hot.

Do not operate the appliance
in the vicinity of other heat
sources, such as gas ovens,

electric shock.

26.

27.

28.

29.

or in other appliances, such
as an electric oven.

Use the appliance only after
it has been properly assem-
bled.

Never operate the appliance
with accessories of other
appliances.

Do not use any pointed or
sharp objects in the baking
pan. Pointed or sharp objects
could scratch the baking
pan. Use a plastic or wooden
scraper to take the finished
cake out of the baking pan.
CAUTION: Only fill the
baking pan with food pro-
ducts.

Caution: When in use and after use, the appliance remains ex-
tremely hot for a longer period of time!

Never open the housing of the appliance. This can result in

The manufacturer will not be liable in the event of incorrect assembly, improper or incorrect use or if

repairs are carried out by unauthorized third parties.

BEFORE USING THE APPLIANCE THE FIRST TIME

20

Remove all packaging materials
and transport safeguards. Keep
the packaging elements away from
children - danger of suffocation!
Ensure that the top of the baking
pan is pointing upward - the indi-
cator lamps must be visible.
Open the appliance by pulling the
handle upward.

Hold both handles to remove the
carrier plate and clean the carrier

No

plate in lukewarm water to which
you can add a mild washing-up
liquid.

Before first use, clean the inside
of the baking pan (upper part and
lower part) with a damp cloth.
Thoroughly dry all cleaned parts.
Put the completely dried carrier
plate back into the appliance.
Ensure that the handles of the car-
rier plate fit precisely in the corres-



ponding two apertures of the lower
part of the baking pan, otherwise
the appliance cannot be closed and
rotated.

Apply heat-resistant vegetable oil
to the inside of the baking pan.
Use a pastry brush or a paper
towel, if necessary, to do this.
Alternatively you can spray the
inside of the baking pan with a
cooking spray (available in speci-
alist shops or supermarkets).
Close the appliance.

. Plug the mains plug into an elec-

trical outlet (230 V~, 50 Hz). The
orange indicator lamp lights up

PREPARING THE CAKE

A

Place the appliance on a level,
heat-resistant surface.

Ensure that the top of the baking
pan is pointing upward - the indi-
cator lamps must be visible.
Open the appliance by pulling the
handle upward

Ensure that the carrier plate is
inserted.

The handles of the carrier plate
must fit precisely in the correspon-
ding two apertures of the lower part
of the baking pan, otherwise the
appliance cannot be closed and
rotated.

Caution: To avoid personal
injury or damage to the appli-
ance, never operate the appli-
ance without the carrier plate
inserted!

Apply heat-resistant vegetable oil
to the inside of the baking pan.
Use a pastry brush or a paper
towel, if necessary, to do this.

11.

12.

13.

14.

10.

and shows that the appliance is in
operation.

The green indicator light will be
illuminated as soon as the pre-
heating phase ends.

Unplug the power plug and allow
the appliance to completely cool.
After pre-heating the appliance
there may already be visible tra-
ces of use; however, these do
not affect the function of the
appliance and do not constitute
grounds for a complaint.

Caution: The first cake that you
bake is not suitable for consump-
tion and must be disposed of.

Alternatively you can spray the
inside of the baking pan with a
cooking spray (available in speci-
alist shops or supermarkets).
Prepare the desired cake batter.
You will find recipe ideas star-
ting on page 26. For a cake in the
Kuchenbicker, please use 6 heaped
tablespoons of your current dough.
Plug the mains plug into an elec-
trical outlet (230 V~, 50 Hz).
The orange indicator lamp lights
up and shows that the appliance
is in operation.

After 2 to 3 minutes the green
indicator lamp lights up and indi-
cates that the required tempera-
ture has been reached.

The ideal baking temperature is
reached after an additional 3 to
4 minutes. Then put the prepa-
red batter into the lower half of
the baking pan, e.g. with a ladle.
Always ensure that you correctly
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11.

12.

13.

22

dose the amount of
batter. If you use too
little batter the upper
part of the appliance
will not sit correctly;
in this case the cake
will not be as brown
on top as it is on the
bottom. If you use too
much batter the excess
batter will overflow and adhere on
the appliance and the counter-
top. The amount of dough requi-
red depends on the recipe used.
Tip: Make a note of the amount
of batter used, so that you have
the suitable amount of batter on
hand the next time you bake. Only
the lower part of the baking pan
should be filled with batter to just
below the edge, because the bat-
ter expands when baking.
Ensure that batter does not drip
onto the pin in the middle of the
baking pan. If a some batter does
adhere on the pin, please remove
it carefully with a damp paper
towel before closing the baking
pan - danger of burns!
Close the appliance and with the
handle turn the baking pan 180°
clockwise. Then hold the pan in
place briefly so that the dough is
distributed properly. The guide
rail on the housing prevents you
from turning the appliance too far.
Flip the handle in so that it is not
in way during the baking process.
Allow the appliance to bake for
approx. 18 to 25 minutes. The
green indicator lamp that is now
on the underside, goes out and

14.

15.

16.

17.

20.

lights up alternately, while the
appliance maintains the baking
temperature.

If some batter runs out of the
appliance, it can be wiped off
with a damp cloth. Because the
appliance becomes extremely hot
during the baking process, always
wear heat-resistant oven mitts to
avoid burns.

At the end of the baking time flip
out the handle and turn the baking
pan counter-clockwise 180° back
into the initial position, so that the
indicator lamps point upward.
Open the appliance and check
whether the cake is done. Tip: Use
a thin wooden skewer (such as a
barbeque skewer) and stick it into
the cake. Pull out the skewer. If
there is batter on the skewer that
cake is not done yet. Close the
appliance, turn it over again and
allow it to bake a while longer.
When the skewer comes out of the
cake without batter on it the cake
is done.

Allow the cake to cool for several
minutes in the baking pan.

18. Grasp  both
handles of the
carrier plate and
take the cake
out of the baking
pan.

19. Allow the

cake to cool off
on a cake rack.
If you want to bake more cakes,
clean the carrier plate, reinsert
the dried and oiled carrier plate
and proceed as described above.



21.

22.

When you are finished baking,
unplug the mains plug from the
electrical outlet. The appliance is
not switched off until this step is
executed.

Allow the appliance to completely
cool before cleaning it.

CLEANING AND CARE

Before cleaning, always turn
A off the appliance and unplug it

from the electrical outlet.
Allow the appliance to cool
before cleaning it.

Never attempt to pull the
A baking pan out of the suspen-

—

sion element. The appliance
could be damaged in this pro-
cess. Do not take the appli-
ance apart to clean it!

Do not immerse the appliance in
water or other liquids.

Wipe off the baking surfaces with
a damp cloth or use a soft brush
to clean the recesses.

You can clean the removable car-
rier plate in warm washing-up
water. After cleaning the carrier
plate, dry it thoroughly; do not
insert the carrier plate into the
appliance unless it is completely
dry. You can also clean the carrier
plate in the dishwasher. Place the
carrier plate in the upper basket
of the dishwasher only, and select
a dishwashing program with low

Caution: When in use and af-
ter use, the appliance remains

extremely hot for a longer pe-
riod of time! Particularly ensu-
re that children are kept away
from the appliance - danger of
hurns!

temperature to prevent damage to
the coating.

Never use sharp or hard objects to
clean the baking pan or to remove
the cake. Hard or sharp objects
scratch the non-stick coating.

If cake residues still adhere,
drizzle a little vegetable oil on
the dried cake residues. Let the
oil soften the cake residues for
approx. 5 minutes, then remove
the cake residues with a paper
towel.

You can use a toothbrush, for
example, to remove batter resi-
dues from the outer part of the
housing.

Clean the outer housing by wiping
it off with a damp cloth and letting
it air dry.

Moreover, do not use any abra-
sive scouring agents, steel wool,
metal objects, hot cleaning agents
or disinfectants, since they can
damage the appliance.

Prior to first use the appliance
must be completely dry.
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10. To save space when storing the
appliance, turn the baking pan
vertically, and flip the handle in.

11. Select a dust-free, dry storage
location. Tip: Keep the appliance
packaging and store the cake
baker in this box when the cake
baker is not in use.

RECIPES

Basic recipe - pound cake

(Makes 1 cake)

2 eggs (medium-sized), 70 g butter,
70 g sugar, 1 envelope vanilla sugar,
1 heaping tsp. grated orange peel,
150 gflour, 1 heaping tsp. baking
powder, 30 g coarsely chopped blan-
ched almonds, 80 ml orange juice.
Work all ingredients into a smooth
dough. Pour into the prepared cake
baker and bake for approx. 18 mi-
nutes.

You can always vary this basic recipe
by adding other ingredients. Here are
a few suggestions:

Chocolate cake
Add 60 g melted chocolate and just
1 tbsp. orange juice.

Nut cake

Add 70 g ground nuts, 2 tbsp. Amaret-
to or milk. Leave out the orange peel,
almonds and orange juice.

Apple cake

Peel, core and quarter 1 small apple,
cut into 1 cm pieces, leave out the al-
monds.

Spice cake

Use red wine instead of orange jui-
ce, add 1 pinch ground gloves and
1/4 tsp. cinnamon

24

Cherry cake

Add 2 tbsp. drained sour cherries,
1 heaping tsp. cocoa, approx. 50 ml
cherry juice, and 1 pinch cinnamon.
Leave out the orange peel, orange jui-
ce and almonds.

Whole-grain cake

Replace sifted cake flour with whole-
grain flour, in this case you will need a
little more liquid (approx. 1 to 2 tbsp.
more of the respective liquid).

You can also use your previous pound
cake recipes or the usual cake mixes.
Your own recipes or the cake mixes will
probably make several cakes. In this
regard, always pay attention to the ma-
ximum fill quantity of the appliance,
because the dough expands when ba-
king. Fill the pan a maximum of 3/4
full, because the dough rises when ba-
king.

For a cake in the cake baker, please use
6 heaping tablespoons of your previous
dough.

If you want smaller cakes, e.g. for a
child‘s birthday party or for decorati-
on, only fill the pan half full and bake
the cake for 8-10 minutes.



GUARANTEE CONDITIONS

We grant a 24 months guarantee, and in case of commercial use a 12 months guarantee, starting from the date of purchase
for any damage demonstrably due to manufacturing defects and when the appliance has been used according to its intended
use. Within the warranty period we will remedy defective materials or workmanship through repair or replacement, at our
option. Our warranty terms apply only to appliances sold in Germany and Austria. For other countries, please contact the re-
sponsible importer. In the event of a claim for remedy of defects, please send the appliance to our after sales service, properly
packaged and postage paid, together with a copy of the automatically generated sales receipt, which must show the date of
purchase, and a description of the defect. If the defect is covered by the warranty, the customer will be reimbursed for the
shipping costs only in Germany and Austria. The warranty does not cover damage from normal wear, improper handling and
failure to comply with the maintenance and care instructions. The warranty is void if repairs or modifications are made to the
appliance by third parties. Any claims of the end consumer vis-a-vis the retailer are not limited by this warranty.

WASTE DISPOSAL / ENVIRONMENTAL PROTECTION

Our appliances are produced on a high quality level for a long lifetime. Regular maintenance and expert
repairs by our after-sales service can extend the useful life of the appliance. If an appliance is defective and
repair is not possible we ask you to follow the following instructions for disposal.

Do not dispose this appliance together with your standard household waste. Please bring this product to an
approved collection point for recycling of electric and electronic products.

By separate collection and disposal of waste products you help to protect natural resources and ensure, that
the product is disposed in an adequate way to protect health and environment.

The instruction bhooklet is also available for download: www.unold.de
The authors have thoroughly considered and tested the recipes included in these operating instruc-

tions. Nevertheless, a guarantee cannot be accepted. The authors, respectively UNOLD AG and their
assignees shall not be liable for personal injuries, material damages and financial loss.
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NOTICE D’UTILISATION MODELE 48325

SPECIFICATION TECHNIQUE

38,5x 21,4 x 19,5 cm poignée dépliée /

C€

33,0x 21,4 x 19,5 cm poignée rabattue L/I/h

Puissance : 900 Watts, 230 V~, 50 Hz
Dimensions :

Poids : Env. 1,928 kg

Longueur de cordon : Env. 70 cm

Boitier : Plastique / Métal, noir
Diametre : Moule env. 17 cm
Equipement :

Accessoires :

Systeme de cuisson rotatif a 180° pieds anti-dérapants, poignée

rabattable, voyant de cuisson (témoins lumineux), moule avec revétement

anti-dérapant

Notice d'utilisation avec recettes

Modifications et erreurs des caractéristiques de I‘équipement, de la technique, des couleurs et du
design réservées.

EXPLICATION DES SYMBOLES

Ce symbole indique les dangers susceptibles de provoquer des blessures ou des endom-

Ce symbole indique le risque d’étre br(ilé. Soyez prudent en utilisant I'appareil.

A magements de I'appareil.

CONSIGNES DE SECURITE

Veuillez

lire les indications

suivantes et les conserver.

Remarques

relatives aux

personnes vivant dans le foyer

1.
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L‘appareil peut étre
utilisé par des enfants de
plus de 8 ans et par des
personnes dont les capacités
physiques, sensorielles ou
intellectuelles sont limitées
ou dont [‘expérience et/
ou les connaissances sont
insuffisantes, si ceux-Ci

2.

sont surveillés ou s'ils ont
été formés a une utilisation
slre de I‘appareil et aux
dangers pouvant en résulter.

L‘appareil n‘est pas un
jouet. Le nettoyage et la
maintenance de [‘appareil

peuvent étre exécutés par
des clients, exclusivement
sous surveillance.

Les enfants de moins de
3 ans doivent se tenir loin de



I‘appareil ou étre surveillés
en permanence.

Les enfants agés de 3 a
8 ans ne doivent ni brancher,
ni utiliser, ni nettoyer ou
entretenir [‘appareil.

Les enfants doivent étre
surveillés afin de s‘assurer
qu‘ils ne jouent pas avec
I"appareil.

Sécurité électrique

5.

10.

11.

Raccorder exclusivement
I’appareil au courant
alternatif conformément a la
plague signalétique.

Utiliser l‘appareil
exclusivement a l‘intérieur.
Cet appareil ne doit pas étre
utilisé avec un minuteur
externe ou un systeme de
commande a distance.

Apres utilisation,
avant le nettoyage ou
en cas d‘éventuels

dysfonctionnements durant
le fonctionnement, veuillez
toujours débrancher la prise.
Ne jamais immerger
I‘appareil dans I‘eau ou un
autre fluide et protéger le
cordon d‘alimentation de
I‘humidité.
L‘appareil n'‘est pas lavable
en machine, a l'‘exception de
la plaque-support amovible.
L‘appareil est exclusivement
destiné a un usage ménager
ou a des fins similaires, par
ex.
mune kitchenette dans des
boutiques, des bureaux ou
d‘autres lieux de travail,
m des exploitations agricoles,
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13.
14.

15.

16.

17.

18

19

m3a |‘usage des clients dans
des hotels, motels ou autres
lieux d‘hébergement,
® dans des pensions privées ou
des résidences de vacances.
. Pour des raisons de sécurité,
ne jamais placer ou utiliser
l‘appareil et le cordon sur
ou a proximité de surfaces
chaudes.
Dérouler intégralement
cordon avant utilisation.
Le cable ne doit jamais
pendre par dessus le bord
du plan de travail.
Veillez a ce que le cordon
ne soit pas plaqué contre
I‘appareil chaud.
Ne jamais laisser I'appareil
sans surveillance lorsque la
prise est branchée.
Vérifiez régulierement que
la prise méle et le cordon
d‘alimentation ne sont pas
usés ni abimés. Si le cable
de raccordement ou d’autres
pieces sont abimés, envoyer
I"appareil pour contréle et
réparation a notre service
aprés-vente. Toute réparation
irréguliére peut provoquer
des dangers pour I'utilisateur
et entrainer I’extinction de la
garantie.

le

Remarques relatives a I'installation
et au fonctionnement sécurisé de
I‘appareil

.Poser I'appareil sur une
surface dégagée, plane et
résistante a la chaleur.

.La quantité de remplissage
maximale ne doit pas étre
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20.

21.
22.

23.

A
A

dépassée pour éviter que de
la pate ne sorte de I‘appareil.
Ne remplir I‘appareil de pate
que si la plaque-support
amovible est installée.

Lors du remplissage de pate
ou du retrait du gateau, ouvrir
impérativement le couvercle
en entier sans quoi celui-ci
pourrait retomber : risque de
brilure et de lésions !

Pour des raisons de sécurité,
ne jamais couvrir |‘appareil
et les surfaces de cuisson de
papier, de film ou d‘autres

corps  étrangers.  Risque
d‘incendie !
Ne touchez jamais les

surfaces de cuisson avec
des parties du corps ou des
objets sensibles a la chaleur
durant |‘utilisation ou juste
apres le fonctionnement.

24
25

26.

27.

28.

29.

.Ne pas ranger l‘appareil
lorsqu‘il est encore chaud.
.Ne pas faire fonctionner
|‘appareil aproximitéd‘autres
sources de chaleur, comme
par ex. des fours a gaz, ou
d‘autres appareils, comme
par ex. un four électrique.
Utiliser I‘appareil
uniquement aprés un
assemblage correct.

Ne jamais faire fonctionner
|‘appareilaveclesaccessoires
d‘autres appareils.

Ne pas utiliser d‘objets
pointus ou contondants dans
le moule. Cela pourrait le
rayer. Utiliser des raclettes
en plastique ou en bois afin
de retirer le gateau cuit du
moule.

ATTENTION : ne remplir le
moule qu‘avec des aliments.

Attention : I‘appareil reste trés chaud pendant une longue pério-
de, méme apres utilisation ! Les enfants doivent notamment étre

tenus a distance - Risque de briilure !

d‘électrocution.

N'ouvrez en aucun cas la coque de I'appareil. Risque

Le fabricant n’est nullement responsable en cas de montage non conforme, d‘utilisation irréguliére ou non

conforme ou suite a I'exécution de réparations par des tiers non autorisés.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

28

Retirer tous les éléments d'emballage et les
protections de transport. Tenir les éléments
d'emballage hors de portée des enfants -
Risque d'asphyxie !

S'assurer que la partie supérieure du moule
est tournée vers le haut. Les témoins lumi-
neux doivent étre visibles.

Quvrir I'appareil en tirant la poignée vers le
haut.

Retirez la plaque-support a I'aide des deux
poignées et nettoyez-la dans un peu d'eau
chaude, dans laquelle vous pouvez ajouter
un peut de produit vaisselle doux.



Avant la premiére utilisation, nettoyez la
face intérieure du moule (partie supérieure
et inférieure) avec un chiffon humide.
Séchez bien toutes les pieces nettoyées.
Repositionnez la plaque-support totalement
séche dans l'appareil. Veillez a ce que les
poignées de la plague-support coincident par-
faitement avec les deux évidements corre-
spondants de la partie inférieure du moule,
sans quoi il est impossible de fermer et de
retourner I'appareil.

Huilez bien la face intérieure du moule
avec de I'huile thermorésistante. Pour cela,
utilisez un pinceau de cuisine ou, le cas
échéant, un papier de cuisine absorbant.
Autrement, vous pouvez pulvériser la face
intérieure du moule avec du séparateur de
cuisson (disponible dans les commerces
spécialisés ou les grandes surfaces bien
achalandées).

PREPARER UN GATEAU

Poser I'appareil sur une surface plane résis-
tant a la chaleur.
S‘assurer que la partie supérieure du moule
est tournée vers le haut. Les témoins lumi-
neux doivent étre visibles.
Ouvrir I‘appareil en tirant la poignée vers le
haut.
Veiller a ce que la plaque-support soit ins-
tallée.
Les poignées de la plaque-support doivent
coincider exactement avec les deux évide-
ments correspondants dans la partie inférieure
du moule, sans quoi il est impossible de fer-
mer et de retourner |‘appareil.

Attention : N‘utilisez jamais I‘appareil
A sans plaque-support afin d‘éviter des

dégats corporels ou matériels !
Huilez bien la face intérieure du moule
avec de I‘huile thermorésistante. Pour cela,
utilisez un pinceau de cuisine ou, le cas
échéant, un papier de cuisine absorbant.

11.

12.

13.

14.

10.

Refermer l'appareil.

. Brancher le cordon dans une prise de cou-

rant (230 V~, 50 Hz). Le voyant de con-
tréle de fonctionnement orange s'allume et
indique que l'appareil est en fonctionne-
ment.

Dés que la phase de préchauffage est ter-
minée, le voyant de contréle vert s'allume.
Débranchez la prise et laissez |'appareil ref-
roidir compléetement.

Aprés la cuisson a vide, I'appareil peut déja
présenter d'éventuelles traces d'utilisation.
Celles-ci ne portent toutefois pas atteinte au
fonctionnement de I'appareil et ne constitu-
ent pas un motif de réclamation.

Attention : Le premier gateau préparé ne
peut pas étre consommeée et doit étre jeté.

Autrement, vous pouvez pulvériser la face
intérieure du moule avec du séparateur de
cuisson (disponible dans les commerces
spécialisés ou les grandes surfaces bien
achalandées).

Préparez la pate a gateau souhaitée. Vous
trouverez des idées de recettes a partir de
la page 32. Pour un gateau a la Kuchen-
bécker, s‘il vous plait utiliser 6 cuilléres a
soupe bombées de votre pate en cours.
Brancher le cordon dans une prise de cou-
rant (230 V~, 50 Hz).

Le voyant de contréle de fonctionnement
orange s‘allume et indique que l‘appareil
est en fonctionnement.

Le voyant de contréle vert s‘allume au bout
de 2 a 3 minutes env. et indique que la tem-
pérature nécessaire est atteinte.

La température de cuisson idéale est att-
einte aprés 3 a 4 minutes supplémentaires.
Versez ensuite la pate préparée, par ex. avec
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11.

12.

13.

14.

30

une petite louche, dans la moitié inférieure
du moule. Veiller a toujours doser correc-
tement la quantité de pate.
Si vous versez trop peu de
pate, la partie supérieure de
|‘appareil ne se positionne
pas correctement ; la partie
supérieure du gateau ne sera
alors pas aussi brune que la
face inférieure. Si vous ver-
sez trop de pate, elle débor-
dera et salira |‘appareil et
la surface de travail. La quantité de pate
nécessaire dépend de la recette utilisée.
Astuce : notez la quantité de pate utilisée
afin d‘employer a nouveau la quantité de
pate appropriée lors de cuissons futures.
Seule la partie inférieure du moule doit qua-
siment étre remplie de pate jusqu‘au bord,
car la pate se dilate lors de la cuisson.
Veillez a ne pas laisser de pate s'écouler
sur le pivot au centre du moule. Si un peu
de pate s'y accumule toutefois, veuillez la
retirer avec précaution a I'aide de papier de
cuisine absorbant humide avant de fermer
le moule - Risque de brilure !
Fermez |'appareil et tournez le moule en
tenant la poignée a 180° dans le sens des
aiguilles d‘une montre. Maintenez ensuite
le moule pendant un court instant afin que
la pate se répartisse correctement.. Les glis-
siéres sur le boftier empéchent de tourner
|‘appareil trop loin. Rabattez la poignée afin
qu‘elle ne géne pas pendant la cuisson.
Laissez |‘appareil cuire pendant env. 18 a
25 minutes. Le voyant de controle vert, qui
se trouve maintenant sur la face inférieure,
s'éteint et s‘allume alternativement tandis
que |‘appareil maintient la température de
cuisson.
Si un peu de pate s‘écoule de l‘appareil,
vous pouvez l‘essuyer a I‘aide d‘un chiffon
humide. L'appareil devenant extrémement

15.

16

17.

18.

19.
20.

22

chaud durant la cuisson, veuillez impéra-
tivement porter des gants de cuisine résis-
tants a la chaleur afin d‘éviter des brdlures.
A la fin du temps de cuisson, déplier la
poignée et retourner le moule a 180° dans
le sens contraire des aiguilles d‘'une montre
dans sa position initiale, de telle sorte que
les voyants de contréle sont sur le dessus.

. Ouvrez l‘appareil et vérifiez que le gateau

est cuit. Astuce : Utilisez un pic en bois
fin (par ex. un pic a brochette) et piquez-le
dans le gateau. Retirez le pic. Si des résidus
de pate sont visibles sur le pic, le gateau
n‘est pas encore cuit. Refermez I‘appareil,
retournez-le a nouveau et laissez encore le
gateau cuire un peu. Si aucun résidu de
pate n‘adhére au pic, le gateau est cuit.

Le cas échéant, laissez encore le gateau ref-
roidir quelques minutes dans le moule.
Saisissez les deux poignées de la plaque-
support et retire le gateau du moule.
Laissez le gateau refroidir sur une grille.

Si vous souhaitez préparer d‘autres gateaux,
nettoyez la plaque-
support, réinstallez
la plague séche et
huilée et poursuivez
comme décrit plus
haut.

21. Si vous avez ter-
miné la préparation, débranchez la prise. Ce
n‘est qu‘alors que I‘appareil est éteint.

. Avant le nettoyage, laissez I'appareil refroi-

dir complétement.

Attention : l‘appareil reste trés chaud
pendant une longue période, méme
aprés utilisation ! Les enfants doi-
vent notamment &tre tenus a distance
- Risque de brilure !
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Avant le nettoyage, éteindre systéma-
tiquement I'appareil en débranchant
la prise.

Laisser I'appareil refroidir avant de le
nettoyer.

Ne jamais essayer de retirer le moule
de son support. L‘appareil pourrait
étre endommagé. L‘appareil ne doit pas étre
démonté pour étre nettoyé !

'appareil ne doit pas étre immergé dans
I’eau ou un autre liquide.

Essuyer les surfaces de cuisson avec un
chiffon humide ou utiliser une brosse douce
pour nettoyer les creux.

Vous pouvez nettoyer la plaque-support dans
de I‘eau chaude. Essuyez-la bien ensuite et
replacez-la dans I|‘appareil lorsqu‘elle est
totalement seche. Vous pouvez également
nettoyer la plaque-support au lave-vaisselle.
la plaque-support
dans le panier supérieur du lave-vaisselle et
choisissez un programme de lavage a basse
température afin d‘éviter tout détérioration

Placez exclusivement

du revétement.

Ne jamais utiliser d‘objets durs ou pointus
pour nettoyer le moule ou pous retirer le
gateau. Cela rayerait le revétement anti-
adhésif.

Si des résidus de gateau restent accrochés,
verser quelques gouttes d‘huile alimentaire
sur les résidus de pate séchés. Laissez

10

11.

I‘huile faire effet durant 5 minutes env. et
éliminez les résidus de pate a l‘aide d‘un
papier de cuisine absorbant.

Afin d‘éliminer des résidus de pate sur la
partie extérieure du boitier, vous pouvez
utiliser, par ex. une brosse a dents.
Nettoyez le boitier extérieur en I‘essuyant et
en le séchant avec un chiffon humide.

En outre, vous ne devez pas utiliser
d‘abrasif puissant, de laine d‘acier, d’objets
métalliques, de détergent chaud ou de
désinfectant, car ils pourraient détériorer
|‘appareil.

L‘appareil doit étre totalement sec avant
d‘étre réutilisé.

. Afin de ranger |‘appareil sans encombrer,

la verticale (voir
illustration) et rabattez la poignée.
Choisissez un lieu de stockage sec, a |‘abri de
la poussiére. Astuce : conservez I‘emballage
de l‘appareil et rangez la machine a gateaux
dans ce carton en cas d‘inutilisation.

tournez le moule a
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RECETTES

Recette de base : quatre-quarts

(pour 1 gateau)

2 ceufs (taille M), 70 g de beurre, 70 gde su-
cre, 1 paquet de sucre vanillé, 1 cac bombée de
pelure d‘orange rapée, 150 g de farine, 1 cac
bombée de levure chimique, 30 g d‘amandes
effilées grossierement hachées, 80 ml de jus
d‘orange.

Travailler tous les ingrédients pour obtenir une
pate lisse. Verser dans la machine a gateaux
préparée et laisser cuire env. 18 minutes.

Vous pouvez toujours modifier cette recette de
base en ajoutant différents ingrédients. Voici
quelques suggestions :

Gateau choco
Ajouter 60 g de chocolat fondu et seulement 1
cas de jus d‘orange.

Gateau aux noix

Ajouter 70 g de noix en poudre, 2 cas d‘amaretto
ou de lait. Retirer la pelure d‘orange rapée, le
jus d‘orange et les amandes de la recette.

Gateau aux pommes

Peler 1 petite pomme, la couper en quartiers,
|‘épépiner, la découper en cubes de 1 cm. Reti-
rer les amandes de la recette.

Gateau aux épices

Remplacer le jus d‘orange par du vin rouge, et
ajouter 1 pincée de cous de girofle et 1/4 de cac
de cannelle.

=
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Gateau aux cerises

Ajouter 2 cas de griottes égouttées, 1 cac bom-
bée de cacao, env. 50 ml de jus de cerises, 1
pincée de cannelle. Retirer les pelures d‘orange,
le jus d‘orange et les amandes de la recette.

Gateau complet

Vous pouvez remplacer la farine de blé par de la
farine compléte. Dans ce cas, vous avez toute-
fois besoin de plus de liquide (env. 1 a 2 cas de
plus de liquide).

Vous pouvez également utiliser vos recettes
de quatre-quarts antérieures ou les mélanges
tout-préts pour gateaux vendus dans le com-
merce. De cette maniére, vos propres recettes
ou les mélanges tout-préts produiront probable-
ment plusieurs gateaux. Ce faisant, toujours re-
specter la quantité de remplissage maximale de
|‘appareil, car la pate se dilate durant la cuis-
son. Remplir le moule aux 3/4 au maximum car
la pate gonfle lors de la cuisson.

Pour un gateau dans la machine a gateaux, veuil-
lez utiliser 6 cuilleres a soupe homhbées de votre
ancienne pate.

Si vous souhaitez réaliser des gateaux de
plus petite taille, par ex. pour un anniversaire
d‘enfant ou pour une décoration, veuillez rem-
plir le moule a peine a moitié et cuisez le gateau
8 a 10 minutes.

-




CONDITIONS DE GARANTIE

En cas d'utilisation conforme et lors de dégats manifestement dus & des défauts de fabrication, nos appareils sont garantis
24 mois, lors d'utilisation professionnelles 12 mois, a dater de I'achat. Notre garantie n’est valide que pour les appareils
vendus en Allemagne et en Autriche. Dans tout autre pays veuillez contacter I'importateur. Veuillez envoyer a notre adresse
les appareils, pour lesquels vous réclamez une suppression de défauts, avec le bon d’achat montrant la date d’achat, port
payé et proprement emballé. Les codts de transport seront remboursés en cas de garantie en Allemagne et en Autriche. Les
défauts causés par usure, utilisation incorrecte ou non-respect des instructions de maintenance sont exclus. Notre obligation
de garantie cesse, si de réparations ou des interventions sont accomplies par des tiers. Cette garantie n’affecte pas les droits
du consommateur contre le commercant.

TRAITEMENT DES DECHETS / PROTECTION DE 'ENVIRONNEMENT

Nos appareils sont produits selon un standard élevé de qualité pour une longue durée d’utilisation. Un

entretien régulier et des réparations compétentes par notre service aprés-vente prolongent cette durée

d’utilisation. Si néanmoins I'appareil est endommagé et ne peut plus étre réparé, veuillez suivre les in-

structions suivantes.

Ne jamais disposer ce produit avec les dégéts de ménage. Apportez ce produit a une station de collection _
pour récupération de produits électriques et électroniques.

Par la collection séparée vous aidez a protéger les ressources naturelles et prenez soin, que le produit est démonté sans risque
pour la santé et I'environnement.

Les recettes figurant dans la présente notice ont été soigneusement étudiées et testées par leurs
auteurs et par UNOLD AG, mais elles ne sont pas garanties. Toute responsabilité des auteurs ainsi
que d'UNOLD AG et ses représentants est exclue pour tous dommages corporels, matériels et pécu-
niaires.
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GEBRUIKSAANWIZING MODEL 48325

TECHNISCHE GEGEVENS

C€

Vermogen: 900 Watt, 230 V~, 50 Hz

Afmetingen: 38,5 x 21,4 x 19,5 cm greep uitgeklapt /
33,0x 21,4 x 19,5 cm greep ingeklapt L/B/H

Gewicht: Ca. 1,928 kg

Snoerlengte: Ca. 70 cm

180° draaibaar baksysteem, slipvaste voeten, inklapbare greep, signaallampen

Behuizing: Kunststof/metaal, zwart
Diameter: Bakvorm ca. 17 cm
Uitvoering:
(controlelampjes), bakvorm met anti-aanbaklaag
Toebehoren: Gebruiksaanwijzing met recepten

Wijzigingen en vergissingen in de uitrustingskenmerken, techniek, kleuren en design voorbehouden.

VERKLARING VAN DE SYMBOLEN

A aan het apparaat leiden.

Dit symbool wijst op eventuele gevaren die letsel tot gevolg kunnen hebben of tot schade

Dit symbool wijst op een eventueel verbrandingsgevaar. Ga hier altijd zeer voorzichtig te

VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

Lees de volgende aanwijzingen
a.u.b. door en hewaar ze goed.
Instructies personen in het huis-
houden

1.

34

Het apparaat kan door kin-
deren van 8 jaar en ouder
gebruikt worden en door per-
sonen met beperkte fysieke,
sensorische of mentale vaar-
digheden of met gebrek aan
ervaring en/of kennis, mits zij
onder toezicht staan of inst-
ructies over het gebruik van

dit apparaat hebben gekre-
gen en de hieruit resulte-
rende gevaren begrepen heb-
ben. Het apparaat is geen
speelgoed. Het apparaat
mag uitsluitend door Kkin-
deren gereinigd en onder-
houden worden, indien deze
onder toezicht staan.

Kinderen onder de 3 jaar
moeten verwijderd worden
gehouden van het apparaat



of permanent onder toezicht
staan.

Kinderen tussen de 3 en
8 jaar mogen het apparaat
niet aansluiten, bedienen,
reinigen of onderhouden.
Kinderen moeten onder toe-
zicht staan, om ervoor te
zorgen dat ze niet met het
apparaat spelen.

Elektrische veiligheid

5.

10.

11.

Het apparaat uitsluitend op
wisselstroom overeenkoms-
tig het typeplaatje aanslui-
ten.
Gebruik het apparaat uitslui-
tend binnenshuis.
Dit apparaat mag niet met
een externe tijdklok of met
een afstandsbediening
bediend worden.
Na het gebruik, voor de reini-
ging of bij evt. storingen tij-
dens de werking a.u.b. altijd
de stekker uit het stopcon-
tact trekken.
Het apparaat nooit in water
of in een andere vloeistof
dompelen, de aansluitkabel
tegen vocht beschermen.
Het apparaat is, met uitzon-
dering van de uitneembare
draagplaat, niet geschikt
voor de vaatwasser.
Het apparaat is uitsluitend
bestemd voor huishoudelijk
gebruik of voor soortgelijke
doeleinden, bijv.:
mkitchenettes in  winkels,
kantoren of op andere werk-
plaatsen,
® [andbouwbedrijven,

12

13.
14.

15.

16.

17.

myoor gebruik door gasten
van hotels, motels of andere
overnachtingsbedrijven,
min particuliere pensions of
vakantiehuisjes.
. Het apparaat en de aansluit-
kabel om veiligheidsredenen
nooit op of in de buurt van
hete oppervlakken neerzet-
ten of gebruiken.
De aansluitkabel véor gebruik
helemaal afwikkelen.
De kabel mag niet over de
rand van het werkvlak heen
omlaag hangen.
Let op dat de aansluitkabel
niet tegen het hete apparaat
aan ligt.
Laat het apparaat nooit zon-
der toezicht achter, als de
netstekker in het stopcontact
steekt.
Controleer de stekker en de
kabel regelmatig op slijtage
of beschadiging. Als de aans-
luitkabel of andere delen
beschadigd zijn, stuur het
apparaat dan ter controle en
reparatie naar onze klanten-
service. Ondeskundige repa-
raties kunnen gevaren voor
de gebruiker veroorzaken en
hebben uitsluiting van de
garantie tot gevolg.

Instructies voor het opstellen en
veilig gebruik van het apparaat
18.

Zet het apparaat op een
vrij, effen en hittebestendig
werkvlak.

19. De maximale vulhoeveelheid

mag niet overschreden wor-
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20.

21.

22.

23.

A
A

den, om te vermijden dat
deeg uit het apparaat loopt.
Doe het deeg pas in het
apparaat, als de uitneem-
bare draagplaat erin gezet is.
Het deksel absoluut hele-
maal openen, als u het deeg
in het apparaat doet of het
gebak eruit haalt, omdat het
deksel anders dicht kan val-
len: verbrandings- en ver-
wondingsgevaar!

Dek het apparaat en de
bakoppervlakken om vei-
ligheidsredenen nooit af
met papier, folie of andere
vreemde voorwerpen. Anders
bestaat brandgevaar!

Raak de bakoppervlakken
tijdens de werking en kort
daarna niet aan met uw han-
den of andere lichaamsdelen
en ook niet met hittegevoe-
lige voorwerpen.

. Het apparaat niet wegzetten

om het te bewaren, zolang
het heet is.

verbrandingsgevaar!

25.

26.

27.

28.

29.

Gebruik het apparaat niet in
de nabijheid van andere hit-
tebronnen zoals bijv. gaso-
vens, of in andere apparaten
zoals bijv. in een elektrische
bakoven.

Gebruik het apparaat uits-
luitend nadat het correct
gemonteerd is.

Gebruik het apparaat nooit
met toebehoren van andere
apparaten.

Gebruik geen spitse of
scherpe voorwerpen in de
bakvorm. Dit zou kras-
sen kunnen veroorzaken.
Gebruik een schraper van
plastic of van hout om het
bereide gebak uit de bak-
vorm te halen.

ATTENTIE: uitsluitend
levensmiddelen in de bak-
vorm doen.

Attentie: Tijdens en ook lange tijd na het gebruik is het apparaat
heel heet! Houd vooral kinderen uit de buurt van het apparaat -

Open de behuizing van het apparaat in geen geval. Er bestaat
gevaar voor een elektrische schok.

De fabrikant aanvaardt geen aansprakelijkheid bij foutieve montage, bij ondeskundig of foutief gebruik of
als reparaties door niet geautoriseerde personen worden uitgevoerd.
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VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Verwijder alle verpakkingsdelen en trans-
portbeveiligingen. Houd verpakkingsdelen
uit de buurt van kinderen — verstikkingsge-
vaar!

Controleer of de bovenkant van de bakvorm
naar boven wijst — de controlelampjes moe-
ten te zien zijn.

Open het apparaat door de greep omhoog
te trekken.

Houd de draagplaat aan beide grepen vast
en haal de plaat uit het apparaat; was de
draagplaat af in een beetje warm water
waaraan u een mild afwasmiddel kunt
toevoegen.

Reinig de binnenkant van de bakvorm
(bovenste én onderste deel) védr het eerste
gebruik met een vochtige doek.

Droog alle gereinigde onderdelen goed af.
Plaats de volledig afgedroogde draagplaat
weer in het apparaat. Let op dat de grepen
van de draagplaat exact in de betreffende twee
uitsparingen van het onderste deel van de bak-
vorm passen, omdat u het apparaat anders niet
kunt sluiten en omdraaien.

GEBAK BEREIDEN

Zet het apparaat op een vrij, effen en hitte-
bestendig werkvlak.

Controleer of de bovenkant van de bakvorm
naar boven wijst — de controlelampjes moe-
ten te zien zijn.

Open het apparaat door de greep omhoog
te trekken.

Let erop dat de draagplaat ingezet is.

De grepen van de draagplaat moeten exact
in de betreffende twee uitsparingen van het
onderste deel van de bakvorm passen, omdat
u het apparaat anders niet kunt sluiten en
omdraaien.

11.
12.

13.

14.

A

. Steek de stekker

Smeer de binnenkant van de bakvorm goed
in met hittebestendige olie. Gebruik hier-
voor een bakpenseel of evt. een keukenrol.
Als alternatief kunt u de binnenkant van de
bakvorm insproeien met een bakspray (ver-
krijgbaar in de vakhandel of in goed gesor-
teerde supermarkten).

Sluit het apparaat weer.

in een stopcontact
(230 V~, 50 Hz). Het oranje controlelampje
is verlicht en geeft aan dat het apparaat in
werking is.

Zodra de opwarmfase beéindigd is, gaat het
groene controlelampje branden.

Trek de netstekker uit het stopcontact en
laat het apparaat volledig afkoelen.

Na het inbranden zijn eventueel al gebruiks-
sporen aan het apparaat te zien; deze spo-
ren hebben echter geen nadelige invloed op
de functie van het apparaat en zijn geen
reden tot reclamatie.

Attentie: Het eerste bereide gebak is niet
geschikt om te eten en moet als afval ver-
wijderd worden.

Attentie: Gebruik het apparaat nooit
zonder draagplaat, om schade aan
personen of aan het apparaat te ver-
mijden!

Smeer de binnenkant van de bakvorm goed
in met hittebestendige olie. Gebruik hier-
voor een bakpenseel of evt. een keukenrol.
Als alternatief kunt u de binnenkant van de
bakvorm insproeien met een bakspray (ver-
krijgbaar in de vakhandel of in goed gesor-
teerde supermarkten).

Bereid het gewenste deeg. Receptideeén
vindt u vanaf pag. 40. Voor een cake in de
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10.

11.

12.
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Kuchenbacker, gebruik dan 6 volle eetlepels
van uw huidige deeg.
Steek de stekker in
(230 V~, 50 Hz).
Het oranje controlelampje is verlicht en
geeft aan dat het apparaat in werking is.
Na ca. 2 tot 3 minuten begint het groene
controlelampje te branden en geeft aan dat
de noodzakelijke temperatuur bereikt is.
De ideale baktemperatuur is na nog eens
3tot 4 minuten bereikt. Doe het voorbe-
reide deeg dan bijv. met behulp van een
pollepel in de onderste
helft van de bakvorm. Let
er steeds op dat u de juiste
hoeveelheid deeg gebruikt.
Als u te weinig deeg erin
doet, ligt het bovenste deel
van het apparaat niet cor-
rect; de bovenkant van het
gebak wordt dan niet zo
bruin als de onderkant. Als
u te veel deeg in het ijzer doet, loopt het
deeg over en verontreinigt het apparaat en
het werkvlak. De benodigde hoeveelheid
deeg hangt af van het betreffende recept.
Tip: Noteer de hoeveelheid deeg die u hebt
gebruikt, om bij toekomstige bakprocessen
meteen de passende deeghoeveelheid ter
hand te hebben. Alleen het onderste deel
van de bakvorm mag bijna tot de rand met
deeg gevuld worden, omdat het deeg tijdens
het bakken uitzet.
Let op dat er geen deeg op de pin in het
midden van de bakvorm druppelt. Als er
daar toch een beetje deeg kleeft, verwij-
der dit dan voorzichtig met een keukenrol,
voordat u de bakvorm sluit — verbrandings-
gevaar!
Sluit het apparaat en draai de bakvorm
m.b.v. de greep 180° met de klok mee.
Houd de vorm even vast, zodat het deeg
zich goed verdeelt.De geleidingsrail aan de

een stopcontact

13.

14.

15.

16.

17.

18.

behuizing voorkomt dat u het apparaat te
ver kunt draaien. Klap de greep in, zodat
deze tijdens het bakken niet in de weg zit.
Laat het apparaat ca. 18 tot 25 minuten
lang bakken. Het groene controlelampje
dat zich nu aan de onderkant bevindt, gaat
uit en afwisselend weer aan, zolang het
apparaat de baktemperatuur aanhoudt.
Als er een beetje deeg uit het apparaat loopt,
kunt u het met een vochtige doek afvegen.
Omdat het apparaat tijdens het bakken heel
heet wordt, moet u hierbij absoluut hitte-
bestendige ovenwanten dragen om verbran-
dingen te voorkomen.
Aan het einde van de baktijd klapt u de
greep weer uit en draait u de bakvorm 180°
tegen de klok in terug naar zijn uitgangspo-
sitie, zodat de controlelampjes naar boven
wijzen.
Open het apparaat en controleer of het
gebak gaar is. Tip: gebruik hiervoor een
dunne houten spies (zoals bijv. een shas-
lick spies) en steek deze in het gebak. Trek
de spies weer eruit. Als er aan de spies nog
deegresten kleven, is het gebak nog niet
gaar. Sluit het apparaat weer, draai het nog
eens om en laat het gebak nog een tijdje
bakken. Als er geen deegresten meer te zien
zijn, is het gebak gaar.
Laat het gebak eventueel nog een paar
minuten in de bakvorm afkoelen.
Houd de draagplaat aan de beide grepen
vast en neem zo het gebak uit de bakvorm.
- 19. Laat het gebak
op een keukenroos-
ter afkoelen.
20.Als u nog meer

gebak wilt berei-
den, reinigt u de
draagplaat, zet de

gedroogde en geoliede draagplaat weer in
het apparaat en gaat u vervolgens te werk
zoals hierboven beschreven.



21.Als u klaar bent met het bereiden van

gebak, trekt u de stekker uit het stopcon-
tact. Daarna is het apparaat pas uitgescha-
keld.

22. Laat het apparaat volledig afkoelen, voordat

u het reinigt.

REINIGING EN ONDERHOUD

Voordat u het apparaat gaat reinigen,
A schakelt u het uit door de stekker uit

het stopcontact te trekken.

Laat het apparaat afkoelen, voordat u
& het reinigt.

Probeer nooit om de bakvorm uit de

ophanging te trekken. Het apparaat

kan hierbij beschadigd worden. Het apparaat
mag voor een reiniging niet uit elkaar gehaald
worden!

Het apparaat mag niet in water of in een
andere vloeistof gedompeld worden.

Veeg de bakoppervlakken met een vochtige
doek af of gebruik een zachte borstel om de
uitsparingen te reinigen.

De uitneembare draagplaat kunt u in warm
afwaswater reinigen. Droog deze daarna goed
af en plaats de draagplaat pas weer terug in
het apparaat, als de plaat volledig droog is.
U kunt de draagplaat ook in de vaatwasser
reinigen. Leg de draagplaat uitsluitend in de
bovenste korf van de vaatwasser en kies een
afwasprogramma met een lage temperatuur,
om schade aan de coating te vermijden.
Gebruik nooit spitse of harde voorwerpen
om de bakvorm te reinigen of het gebak
eruit te halen. Deze zouden krassen in de
anti-aanbaklaag kunnen veroorzaken.

Als er resten van het gebak blijven kleven,
druppelt beetje slaolie op de
aangedroogde deegresten. Laat de olie ca.

u een

A

10.

11.

Attentie: Tijdens en ook lange tijd na
het gebruik is het apparaat heel heet!
Houd vooral kinderen uit de buurt van
het apparaat — verbrandingsgevaar!

5 minuten inweken en verwijder dan de
deegresten met een keukenrol.

Om deegresten aan het buitenste deel van
de behuizing te verwijderen, kunt u bijv. een
tandenborstel gebruiken.

De buitenkant van de behuizing reinigt u
door deze met een vochtige doek af te vegen
en na te drogen.

Gebruik bovendien geen
schuurmiddelen, staalwol,
voorwerpen, hete schoonmaakmiddelen of
desinfecterende middelen, omdat deze het
apparaat kunnen beschadigen.

Voor het eerste gebruik moet het apparaat
volkomen droog zijn.

Om het apparaat plaatsbesparend op te
bergen, draait u de bakvorm verticaal (zie
de afbeelding) en klapt u de greep in.

Kies een stofvrije, droge opbergplaats. Tip:
bewaar de verpakking van het apparaat en
berg de ,Kuchenbécker’ in deze kartonnen
doos op, als u het apparaat niet gebruikt.

scherpe
metalen

39



RECEPTEN

Basisrecept voor cake

(goed voor 1 cake)

2 eieren (maat M), 70 g boter, 70 g suiker, 1
pakje vanillesuiker, 1 opgehoopte tl geraspte si-
naasappelschil, 150 g meel, 1 opgehoopte tl
bakpoeder, 30 g grof gehakte, geschilde aman-
delen, 80 ml sinaasappelsap.

Alle ingrediénten verroeren tot een glad deeg
is verkregen. In de voorbereide ,Kuchenbacker
doen en ca. 18 minuten bakken.

U kunt dit basisrecept steeds weer wijzigen door
er verschillende ingrediénten aan toe te voegen.
Hier enkele suggesties:

Choco-cake
60 g gesmolten chocolade en slechts 1 el si-
naasappelsap toevoegen.

Notencake

70 g gemalen noten, 2 el amaretto of melk toe-
voegen. Sinaasappelschil, amandelen en sinaas-
appelsap weglaten.

Appelcake

1 kleine appel schillen, in vieren snijden, van
klokhuis ontdoen, in 1 cm dikke blokjes snijden,
amandelen weglaten.

Kruidencake
Sinaasappelsap vervangen door rode wijn, 1
snufje gemalen kruidnagelen en 1/4 tl kaneel
toevoegen.

=
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Kersencake

2 el uitgelekte morellen, 1 opgehoopte tI cacao,
ca. 50 ml kersensap, 1 snufje zout toevoegen.
Sinaasappelschil, sinaasappelsap en amandelen
weglaten.

Volkoren cake

U kunt witmeel door volkorenmeel vervangen,
dan hebt u iets meer vloeistof nodig (ca. 1 tot 2
el meer van elke afzonderlijke vloeistof).

U kunt ook uw vroegere cake-recepten of de
kant en klare bakmix gebruiken die u tot nog
toe gewend bent. Uw eigen recepten resp. de
bakmix zullen zo waarschijnlijk meerdere cakes
opleveren. Let hierbij echter wel op de maxima-
le vulhoeveelheid van het apparaat, omdat het
deeg tijdens het bakken uitzet. Vul de bakvorm
maximaal voor 3/4, omdat het deeg tijdens het
bakken rijst.

Voor een cake die u in de , Kuchenbacker* wilt
bakken, hoeft u slechts 6 opgehoopte eetlepels
van de hoeveelheid deeg te gebruiken die u tot nog
toe gewend bent.

Als u kleinere cakes wilt bakken, bijvoorbeeld
voor een kinderverjaardag of als decoratie, vult u
de vorm slechts voor de helft en bakt u de cake
8-10 minuten.




GARANTIEVOORWAARDEN

Wij geven op onze apparaten een garantietermijn van 24 maanden (12 maanden bij commerciéle gebruik), gerekend vanaf de
dag van aanschaf. Deze garantie geldt voor schade, die bij correct gebruik aantoonbaar is veroorzaakt door een fout in de pro-
ductie. Binnen de garantietermijn verhelpen wij materiaal- en productiefouten door herstelling of vervanging naar onze keuze.
Onze garantie is slechts geldig voor in Duitsland en Oostenrijk verkopte apparaten. In andere landen a.u.b. de importeur
aanspreken. Apparaaten, waarvoor garantie in aanspraak wordt genomen, moeten ons samen met een kopie van de machineel
gegenereerde kassabon waaruit de koopdatum duidelijk wordt, alsmede een beschrijving van de fout goed verpakt aan onze
klantenservice worden toegezonden, porto betaald. Als er sprake van garantie is, worden de verzendingskosten in Duitsland
en Oostenrijk aan de klant vergoed. De garantie dekt geen schade veroorzaakt door slijtage, onbehoorlijk gebruik/foutieve han-
delingen en niet-naleving van de onderhouds- en reinigingsaanwijzingen. Het recht op garantie vervalt, wanneer reparaties
of manipulaties aan het apparaat door derden worden doorgevoerd. Eventuele rechten van de eindgebruiker t.o.v. de verkoper
of distributeur worden door deze garantie niet aangetast.

VERWIJDEREN VAN AFVAL / MILIEUBESCHERMING

Onze apparaten zijn geproduceerd met een hoge qualiteit voor een lange gebruik. Regelmatige onderhoud en
vakkundig reparaties door onze klantenservice verlengt de gebruiksduur. Wanneer het apparat defekt is en
kan niet meer gerepareerd worden, let op de volgende instructies.

Dit product mag niet samen met het normale huishoudelijke afval worden afgevoerd. U dient dit product bij
een voor het recycleren van elektrische of elektronische apparaten aangewezen verzamelplaats in te leveren.
Door het separaat inzamelen en recycleren van afvalproducten helpt u mee bij het zuinig omgaan met de
natuurlijke hulpbronnen en zorgt u ervoor dat het product op een gezondheids- en milieuvriendelijke manier
afgevoerd wordt.

De recepten in deze gebruiksaanwijzing zijn door de auteurs en door UNOLD AG zorgvuldig ontwik-
keld en getest. Een garantie kan er echter niet worden aanvaard. De auteurs en/of UNOLD AG en
haar gemachtigden kunnen in geen geval aansprakelijk worden gesteld voor letsel, materiéle schade
en financiéle schade.
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ISTRUZIONI PER L'USO MODELLO 48325

DATI TECNICI

Potenza: 900 Watt, 230 V~, 50 Hz
Misure:
Peso: Circa 1,928 kg

38,5x 21,4 x 19,5 cm manico estratto /

C€

33,0x 21,4 x 19,5 cm manico retratto (lung. x largh. x alt.)

Lunghezza del cavo:  Circa 70 cm

Scocca: Plastica/metallo, nero
Diametro: Stampo da 17 cm circa
Dotazioni:
antiaderente
Accessori: Istruzioni per I‘uso con ricettario

Fornetto cuocitorte capovolgibile di 180°, piedini antiscivolo, manico

ripiegabile, indicatori di cottura (spie di controllo), stampo con rivestimento

Con riserva di modifiche ed errori relativi a caratteristiche delle dotazioni, tecnica, colore e design

SIGNIFICATO DEI SIMBOLI

A ni all‘apparecchio.

A

Questo simbolo segnala possibili pericoli in grado di provocare lesioni a persone o dan-

AVVERTENZE DI SICUREZZA

Si raccomanda di leggere e con-
servare le presenti istruzioni.
Avvertenze sulle persone in ambi-
to domestico

1.
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L‘apparecchio puo essere uti-
lizzato da bambini a partire
dagli 8 anni di eta e da per-
sone che presentano ridotte
capacita fisiche, sensoriali o
mentali o che difettano della
necessaria esperienza e/o
conoscenze solo se adegua-
tamente sorvegliati o adde-

Questo simbolo indica un possibile pericolo di ustioni. In presenza di questo simbolo
agire sempre con la massima cautela.

strati sull‘uso in sicurezza
dell‘apparecchio e se a cono-
scenza dei rischi correlati.
L‘apparecchio non € un gio-
cattolo. La pulizia e la manu-
tenzione  dell‘apparecchio
possono essere effettuate da
bambini soltanto sotto sor-
veglianza.

L‘apparecchio deve essere
tenuto fuori dalla portata dei
bambini di eta inferiore a
3 anni oppure questi devono



essere sorvegliati costante-
mente.

| bambini di eta compresa
tra 3 e 8 anni non dovreb-
bero collegare, manovrare,
pulire o sottoporre a manu-
tenzione |‘apparecchio.

| bambini devono essere sor-
vegliati peraccertarsiche non
giochino con I'apparecchio.

Sicurezza elettrica

5.

10.

11.

Collegare |‘apparecchio solo
a corrente alternata con-
forme alla targhetta.
Usare |‘apparecchio solo in
interni.
Questo apparecchio non deve
essere comandato tramite un
temporizzatore esterno o un
sistema di telecomando.
Dopo I‘uso, prima della puli-
zia 0 in caso di anomalie
durante l‘esercizio staccare
sempre la spina dalla presa.
Non immergere mai
|‘apparecchio in acqua o altri
liquidi, proteggere il cavo di
alimentazione dall‘umidita.
Eccettuata la piastra base,
I‘apparecchio non & adatto
per il lavaggio in lavastoviglie
L'apparecchio & progettato
esclusivamente per [|'uso
domestico o per impieghi
similari, ad es.
®in aree cucina di negozi,
uffici o altri luoghi di lavoro,
® aziende agrituristiche,
mper l'uso da parte degli
ospiti di hotel, motel o altre
strutture ricettive,
®in pensioni private o case di
vacanza.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Per ragioni di sicurezza non
riporre o far funzionare mai
I‘apparecchio e il cavo di ali-
mentazione su o nei pressi di
superfici calde.

Prima dell‘'uso avvolgere
completamente il cavo di ali-
mentazione.

[l cavo non deve pendere
oltre lo spigolo della superfi-
cie di lavoro.

Assicurarsi che il cavo di
alimentazione non venga a
contatto con I‘apparecchio
caldo.

Non lasciare mai
I"apparecchio  incustodito
quando la spina € inserita in
una presa elettrica.
Controllare regolarmente la
spina e il cavo di alimenta-
zione per verificare che non
presentino usura o danni.
Qualora il cavo di collega-
mento o altri componenti
siano danneggiati inviare
I‘apparecchio alla nostra
assistenza clienti per la veri-
fica e la riparazione. Ripa-
razioni inadeguate possono
causare pericoli per I'utente

e comportano [I'esclusione
della garanzia.
Avvertenze per l'installazione

e il funzionamento in sicurezza
dell‘apparecchio

18.

19.

Appoggiare |'apparecchio su
una superficie piana, sgom-
bra e resistente al calore.
Non superare la quantita di
riempimento massima, onde
evitare che [‘impasto fuo-
riesca dall‘apparecchio.
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20

21.

22.

23.

A

. Versare I“‘impasto
nell‘apparecchio sempre sol-
tanto con la piastra base
asportabile inserita.
Nel versare I‘impasto o nello
sformare il dolce e tassa-
tivo aprire completamente il
coperchio, in quanto altri-
menti questo pud cadere in
posizione chiusa: Pericolo di
ustioni e ferite!
Per ragioni di sicurezza non
coprire mai l‘apparecchio e
le superfici di cottura con
carta, pellicola o altri corpi
estranei. Altrimenti sussiste
pericolo di incendi!
Durante il funzionamento e
immediatamente dopo non
toccare mai le superfici di
cottura con parti del corpo
od oggetti sensibili al calore.
.Non riporre I|‘apparecchio
per la conservazione quando
€ ancora caldo.

25

26.

27.

28.

29.

.Non far funzionare mai
I‘apparecchio nei pressi di
altre fonti di calore come
ad es. forni a gas o in altri
apparecchi come ad es. forni
elettrici.

Utilizzare |‘apparecchio sol-
tanto dopo il corretto assem-
blaggio.

Non far funzionare mai

I‘apparecchio con accessori
di altri apparecchi.

Non utilizzare oggetti appun-
titi o taglienti nello stampo.
Potrebbero graffiarlo. Per
estrarre il dolce pronto dallo
stampo utilizzare raschini in
plastica o legno.
ATTENZIONE: nello stampo
vanno versati soltanto ali-
menti.

Attenzione: Durante e anche per molto tempo dopo I‘uso
I‘apparecchio é rovente! In particolare tenere fuori dalla portata

dei bambini — pericolo di ustioni!
Non aprire mai la scocca dell‘apparecchio. Pericolo di scossa

elettrica.

1l produttore non si assume alcuna responsahilita per un montaggio scorretto, un utilizzo inappropriato o
errato oppure in seguito a riparazioni effettuate da officine o persone non autorizzate.

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO
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Rimuovere tutti i componenti dell‘imballo
e le protezioni da trasporto. Tenere i com-
ponenti dell‘imballo fuori dalla portata dei
bambini — pericolo di soffocamento!

Assicurarsi che la parte superiore dello
stampo sia rivolta verso I‘alto — le spie di
controllo devono essere visibili.

Aprire I'apparecchio sollevando il manico.



Estrarre la piastra base per i due manici e
lavarla con acqua calda e un po‘ di deter-
sivo delicato.

Prima del primo utilizzo pulire I‘interno
dello stampo (parte superiore e inferiore)
con un panno asciutto.

Asciugare bene tutti i componenti puliti.
Reinserire nell‘apparecchio la piastra base
completamente asciutta. Prestare attenzi-
one che i manici della piastra hase devono
andare a inserirsi esattamente nelle due appo-
site feritoie nella parte inferiore dello stampo,
in quanto altrimenti I‘apparecchio non puo
essere chiuso e capovolto.

Oliare bene l‘interno dello stampo con un
olio resistente al calore utilizzando un pen-
nello da cucina o eventualmente un fog-
lio di carta da cucina. Alternativamente
I‘interno dello stampo pud essere spruzzato
con dell‘olio spray da cucina (reperibile nei
negozi specializzati o nei punti vendita ben
forniti).

PREPARAZIONE DELLE TORTE

Appoggiare I'apparecchio su una superficie
piana resistente al calore.
Assicurarsi che la parte superiore dello
stampo sia rivolta verso I‘alto — le spie di
controllo devono essere visibili.
Aprire I‘apparecchio sollevando il manico.
Prestare attenzione che la piastra base sia
inserita.
| manici della piastra base devono andare
a inserirsi esattamente nelle due apposite
feritoie nella parte inferiore dello stampo,
in quanto altrimenti I‘apparecchio non puo
essere chiuso e capovolto.
Attenzione: Per evitare ferite alle per-
sone e danni all‘apparecchio non far
mai funzionare l‘apparecchio senza
piastra base inserita!

11.

12.

13.

14.

Richiudere I‘apparecchio.

. Inserire la spina in una presa elettrica

(230 V~, 50 Hz). La spia di controllo del
funzionamento color arancione si illumina
segnalando che I‘apparecchio € in funzione.
Non appena la fase di preriscaldamento
e terminata, la spia di controllo verde si
spegne.

Staccare la spina dalla presa di rete e far
raffreddare completamente |‘apparecchio.
Dopo il riscaldamento iniziale & possi-
bile che sull’apparecchio siano gia visibili
tracce d‘uso, che tuttavia non pregiudicano
in alcun modo il funzionamento dello stesso
e quindi non possono costituire motivo di
reclamo.

Attenzione: La prima torta preparata non e
adatta per essere mangiata e quindi deve
essere buttata.

Oliare bene l‘interno dello stampo con un
olio resistente al calore utilizzando un pen-
nello da cucina o eventualmente un fog-
lio di carta da cucina. Alternativamente
I‘interno dello stampo pud essere spruzzato
con dell‘olio spray da cucina (reperibile nei
negozi specializzati o nei punti vendita ben
forniti).

Preparare l‘impasto per torte desiderato.
Idee ricette sono fornite da pagina 48. Per
una torta in Kuchenbacker, si prega di uti-
lizzare 6 cucchiai colmi della vostra pasta
corrente.

Inserire la spina in una presa elettrica
(230 V~, 50 Hz).
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8.

10.

11.

12.
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La spia di controllo del funzionamento
color arancione si illumina segnalando che
|‘apparecchio ¢ in funzione.
Dopo circa 2 - 3 minuti la spia di controllo
verde si illumina segnalando che la tempe-
ratura richiesta e stata raggiunta.
La temperatura di cottura ideale & raggi-
unta dopo altri 3 - 4 minuti. Quindi versare
I'impasto preparato nella meta inferiore
dello stampo servendosi ad
es. di un mestolino. Prestare
attenzione a dosare sempre
correttamente la quantita di
impasto. Se si versa troppo
poco impasto, la parte supe-
riore dell‘apparecchio non
chiude bene e quindi il
lato superiore della torta
non riesce a dorarsi tanto
quanto quello inferiore. Se invece si mette
troppo impasto, questo tracima sporcando
|‘apparecchio e il piano di lavoro. La quan-
tita di impasto necessaria dipende dalla
ricetta utilizzata. Consiglio: Prendere nota
della quantita di impasto utilizzata, di modo
che le volte successive si possa preparare la
giusta quantita d‘impasto. La parte inferiore
dello stampo deve venir riempita soltanto
fin poco sotto il bordo, in quanto durante la
cottura I'impasto cresce.
Prestare attenzione che I‘impasto non goc-
cioli sulla spina al centro dello stampo. Se
cid accade, prima di chiudere lo stampo,
rimuoverlo cautamente con della carta da
cucina inumidita — pericolo di ustioni!
Chiudere I‘apparecchio e capovolgere lo
stampo di 180° afferrandolo per il manico.
Quindi afferrare saldamente lo stampo per
qualche minuto in modo che l‘impasto si
distribuisca correttamente.ll binario guida
della scocca impedisce che |‘apparecchio

sia girato eccessivamente. Ripiegare il

13

14.

15.

16.

17.

19.

20.

manico in modo che non sia d‘intralcio
durante la cottura.

. Lasciar raffreddare I‘apparecchio per 18-

25 minuti circa. La spia di controllo verde,
che ora si trova nella parte inferiore, si
spegne e alternativamente si illumina men-
tre I'apparecchio mantiene la temperatura
di cottura.

Se un po' di impasto
dall‘apparecchio, lo si pud rimuovere con un
panno umido. Dato che durante la cottura
|‘apparecchio diventa molto caldo, per evi-
tare ustioni, indossare assolutamente guanti
da forno resistenti al calore.

Al termine del tempo di cottura riestrarre il
manico e rigirare lo stampo di 180° in senso
antiorario, in modo da riportarlo nella posi-
zione iniziale e di modo che le spie di cont-
rollo siano rivolte verso l‘alto.

Aprire |‘apparecchio e controllare se la
torta & cotta. Consiglio: Infilare nel dolce
uno stecchino in legno (ad es. uno stuzzi-
cadenti per spiedini). Riestrarre lo stec-
chino. Se sono visibili dei residui d‘impasto,
la torta non & ancora pronta. Richiudere
|‘apparecchio, capovolgerlo nuovamente e
far cuocere la torta ancora un po‘. L‘assenza
di residui di impasto sullo stecchino indica
che la torta é cotta.

fuoriesce

Eventualmente lasciar raffreddare la torta
nello stampo per alcuni minuti.
18.
rare
manici della pias-
tra base e sformare

Affer-
ambedue i

cosi la torta dallo

stampo.
Lasciar raffreddare la torta su
una gratella.
Se si desidera preparare altre torte, pulire la

piastra base, reinserire la piastra base asci-



21.

22.

utta e oliata e proseguire come descritto in

precedenza.
Quando la preparazione & terminata,
staccare la spina dalla presa elettrica.

L‘apparecchio e spento soltanto dopo aver
fatto cio.

Prima della pulizia far raffreddare completa-
mente |‘apparecchio.

PULIZIA E CURA

Prima di procedere alla
pulizia spegnere sempre
I'apparecchio staccando la
spina dalla presa elettrica.
Lasciar raffreddare I‘apparecchio prima di
pulirlo.
Non tentare mai di estrarre lo stampo dalla sos-
pensione. Cosi facendo infatti I‘apparecchio
potrebbe venir danneggiato. L‘apparecchio
non deve venir disassemblato per la pulizia!

Non immergere |‘apparecchio in acqua o
altri liquidi.

Strofinare le piastre di cottura con un panno
umido oppure usare una spazzola morbida
per pulire i solchi.

La piastra base asportabile pud essere
lavata con acqua tiepida e detersivo per
stoviglie.  Successivamente  riasciugarla
bene e reinserirla nell‘apparecchio soltanto
La

lavata anche

quando & completamente asciutta.
piastra base pud essere
in lavastoviglie. Mettere la piastra base
esclusivamente nel cestello superiore della
macchina e selezionare un programma di
lavaggio a bassa temperatura, in modo da
evitare danni al rivestimento.

Per pulire lo stampo o per sformare il dolce
non usare mai oggetti duri o appuntiti.
Graffierebbero il rivestimento antiaderente.
Qualora vi siano dei
incrostati, versarvi sopra alcune gocce di

residui di torta

olio alimentare. Lasciare agire I‘olio per

10.

11.

Attenzione: Durante e anche per molto
tempo dopo I‘uso I‘apparecchio &
rovente! In particolare tenere fuori
dalla portata dei hambini — pericolo di
ustioni!

circa 5 minuti e quindi rimuovere i residui
ammorbiditi con un foglio di carta da
cucina.

Per rimuovere i residui dall‘esterno della
scocca si pud usare ad es. uno spazzolino
da denti.

L‘esterno della scocca pud essere pulito
strofinandolo con un panno umido e
successivamente asciugandolo.

Inoltre non usare prodotti abrasivi, lana
d’acciaio, oggetti metallici, detergenti caldi
o disinfettanti in quanto possono causare
danni.
Prima del riutilizzo |‘apparecchio deve
essere completamente asciutto.

Per poter riporre |‘apparecchio in maniera
salvaspazio, girare lo stampo in verticale
(vedere la figura) e ripiegare il manico.

Per la conservazione scegliere un luogo
asciutto e non polveroso. Suggerimento:
conservare l‘imballo e quando I‘apparecchio

non viene utilizzato riporlo in tale cartone.

47



RICETTE

Ricetta base del Pan di Spagna

(per 1 torta)

2 uova (di media grandezza), 70 g di burro, 70
g di zucchero, 1 bustina di zucchero vanigliato,
1 cucchiaino ricolmo di bucce d‘arancia grattu-
giate, 150 g di farina, 1 cucchiaino ricolmo di
lievito in polvere, 30 g di mandorle sbucciate
tritate grossolamente, 80 ml di succo d‘arancia.
Lavorare tutti gli ingredienti fino ad ottenere un
impasto liscio. Versarlo nel fornetto cuocitorte
preparato e cuocerlo per circa 18 minuti.

Questa ricetta base pud essere modificata in
tantissimi modi aggiungendoviingredienti sem-
pre diversi. Ecco alcuni suggerimenti:

Torta al cioccolato
Aggiungere 60 g di cioccolato fuso e solo 1 cuc-
chiaio di succo d‘arancia.

Torta alle noci

Aggiungere 70 g di noci macinate, 2 cucchiai di
amaretto o latte. Tralasciare le bucce d‘arancia,
le mandorle e il succo d‘arancia.

Torta di mele

Sbucciare 1 mela piccola, tagliarla in quarti,
detorsolarla, tagliarla a cubetti da 1 cm, trala-
sciare le mandorle.

Torta alle spezie

Sostituire il succo d‘arancia con vino rosso, ag-
giungere 1 presa di chiodi di garofano macinati
e 1/4 di cucchiaino di cannella

=
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Torta alle ciliegie

Aggiungere 2 cucchiai di amarene sgocciolate,
1 cucchiaino ricolmo di cacao, circa 50 ml di
succo di ciliege, 1 presa di cannella. Tralasciare
le bucce d‘arancia, il succo d‘arancia e le man-
dorle.

Torta integrale

Il fior di farina pud anche essere sostituito con
farina di frumento integrale. In questo caso ser-
ve un po‘ pitt d‘acqua (circa 1 - 2 cucchiai in piu
della quantita indicata).

E‘ possibile usare anche le proprie ricette pre-
ferite oppure miscele per torte pronte reperibili
in commercio. Con le proprie ricette preferite e
le miscele pronte si possono preparare tantissi-
me torte. Prestare sempre attenzione alla quan-
tita di riempimento massima dell‘apparecchio,
in quanto durante la cottura I‘impasto cresce.
Riempire lo stampo per massimo 3/4, in quanto
I‘impasto lievita durante la cottura.

Per una torta nel fornetto cuocitorne si raccoman-
da di usare 6 cucchiai ricolmi dell‘impasto usa-
to finora.

Se si desiderano torte piu piccole, ad. es . per
compleanni di bambini o per decorazione, riem-
pire lo stampo solo fino a meta circa e cuocere
la torta per 8-10 minuti.




NORME DIE GARANZIA

| nostri prodotti sono garantiti per 24 mesi, 12 mesi in caso di uso professionale, dalla data di acquisto per i guasti manife-
statisi durante un utilizzo conforme alle disposizioni e attribuibili in modo dimostrabile a difetti di fabbricazione. Nel periodo
di garanzia porremo rimedio ai difetti materiali e di produzione secondo la nostra valutazione, procedendo alla riparazione o
alla sostituzione dell’apparecchio.

Le nostre prestazioni di garanzia valgono esclusivamente per gli apparecchi venduti in Germania e Austria. In tutti gli altri
casi rivolgersi all'importatore. Gli apparecchi per i quali si richiede la riparazione di guasti ci devono essere inviati con
spedizione affrancata e debitamente imballati, unitamente a una copia del documento di acquisto redatto a macchina dal
quale risulti la data di vendita, nonché la descrizione del guasto. In caso di garanzia al cliente verranno rimborsati i costi
di spedizione sostenuti in Germania e Austria. Sono esclusi dalla garanzia i guasti dovuti all’usura, all’'uso inappropriato o
al mancato rispetto delle regole di manutenzione. Il diritto di garanzia decade qualora siano state effettuate riparazioni o
interventi da parte di terzi. Eventuali diritti del consumatore finale verso il venditore o negoziante non vengono limitati dalla
presente garanzia.

SMALTIMENTO / TUTELA DELLAMBIENTE

| nostri apparecchi vengono prodotti rispettando un elevato standard qualitativo per una lunga durata

di utilizzo. Una corretta manutenzione e riparazioni adeguate a cura dal nostro servizio clienti possono

prolungare la durata di utilizzo del prodotto. Se un apparecchio & difettoso e non pit riparabile, per il suo

smaltimento si presti attenzione ai punti che seguono.

Questo prodotto non deve essere smaltito unitamente ai comuni rifiuti domestici. Consegnare il prodotto a _
un centro di raccolta per il riciclaggio dei rifiuti elettrici o elettronici.

Con la raccolta differenziata dei rifiuti e dei prodotti riciclabili & possibile contribuire alla tutela delle risorse naturali e far
smaltire il prodotto nel rispetto dell’ambiente e della salute.

Le ricette di queste istruzioni per I'uso sono state ideate e verificate dagli autori e da UNOLD AG.
Tuttavia non pud essere emessa alcuna garanzia. E esclusa la responsabilita degli autori, di UNOLD
AG e dei rispettivi incaricati per danni provocati a persone, cose o materiali.
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MANUAL DE INSTRUCCIONES MODELO 48325

DATOS TECNICOS

Potencia: 900 vatios, 230 V~, 50 Hz

Medidas: 38,5x 21,4 x 19,5 cm asa desplegada / C €

33,0x 21,4 x 19,5 cm asa plegada L/An/Al

Peso: Aprox. 1,928 kg
Cable: Aprox. 70 cm
Carcasa: Plastico/metal, negro
Diametro: Molde aprox. 17 cm

Equipamiento:  Sistema de coccién rotatorio de 180°, patas antideslizantes, asa plegable,
indicadores luminosos (pilotos de control), molde con revestimiento

antiadherente

Accesorios: Manual de instrucciones con recetas

Salvo modificaciones y errores a nivel de las caracteristicas de equipamiento, la tecnologia, los colores

y el disefio

EXPLICACION DE LOS SIMBOLOS

o dafios al aparato.

Db

especial cuidado.

INDICACIONES DE SEGURIDAD

Lea y conserve las siguientes in-

strucciones.

Indicaciones para personas en el

hogar

1. Este aparato puede ser mane-
jado por nifios a partir de 8
aflos y por personas con una
capacidad fisica, mental o
sensorial reducida o caren-
tes de experiencia y/o cono- 2.
cimientos siempre que estén
supervisados o hayan sido

50

Este simbolo advierte de posibles riesgos que pueden traer consigo lesiones personales

Este simbolo hace referencia a un eventual riesgo de quemaduras. Proceda siempre con

correspondientemente instru-
idos en el manejo seguro de
dicho aparato y comprendan
los peligros que conlleva. Este
aparato no es ningun juguete.
Los nifios solo pueden llevar
a cabo la limpiezay el mante-
nimiento del mismo si estan
supervisados por un adulto.
Mantenga vigilados o alejados
del aparato a los nifios meno-
res de 3 anos.



3.

Los nifios entre 3 y 8 afios no
deberan conectar, manejar,
limpiar ni realizar el manteni-
miento del aparato.

Se debe vigilar a los nifios
para asegurarse de que no
jueguen con el aparato.

Seguridad eléctrica

5.

10.

11.

Conectar el aparato solo a cor-
riente alterna segun la placa
de caracteristicas.

Utilice el aparato solo en

espacios interiores.

Este aparato no debe utili-

zarse con un reloj programa-

dor externo ni con un sistema
de mando a distancia.

Desenchufe siempre el apa-

rato después de usarlo, antes

de limpiarlo o si se produce
algun fallo durante el funcio-
namiento.

No sumerja nunca el aparato

en agua u otros liquidos; pro-

teja el cable de alimentacion
contra la humedad.

El aparato no es apto para

lavavajillas, excepto la placa

de soporte extraible.

El aparato estd destinado

exclusivamente para el uso

domeéstico o fines de uso simi-
lares, por ejemplo,

m cocinas tipo office en comer-
cios, oficinas u otros lugares
de trabajo,

® empresas agricolas,

m para el uso por parte de cli-
entes en hoteles, moteles u
otros establecimientos de
alojamiento colectivo,

®en pensiones privadas o en
casas vacacionales.

12.

13.

14.

15.

1e.

17.

Por motivos de seguridad,
nunca coloque ni ponga en
marcha el aparato sobre o
cerca de superficies calien-
tes.

Desenrolle completamente el
cable de alimentacion antes
del uso.

El cable no debe quedar
colgando por el borde de la
superficie de trabajo.
Asegurese de que el cable de
alimentacion no se apoye en
el aparato caliente.

No deje nunca el aparato
sin vigilancia cuando esté
enchufado.

Compruebe peridédicamente si
el enchufe y el cable de ali-
mentacién estan desgastados
0 deteriorados. En caso de
dafios en el cable de alimen-
tacién o en otras piezas, envie
el aparato para su verificacion
y reparacién a nuestro servi-
cio de atencion al cliente. Las
reparaciones inadecuadas
pueden ocasionar peligros
para el usuario y provocan la
exclusién de la garantia.

Indicaciones para la colocacion y
el uso seguro del aparato

18.

19.

20.

Coloque el aparato sobre una
superficie plana despejada y
resistente al calor.

No se debe exceder la canti-
dad de llenado méxima para
evitar que salga masa del apa-
rato.

Vierta la masa en el aparato
solamente cuando esté colo-
cada la placa de soporte ext-
raible.
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21

22.

23.

A
A

. Durante el vertido de la masa
o al retirar el bizcocho es
imprescindible abrir total-
mente la tapa, dado que
podria cerrarse de golpe:
iPeligro de quemaduras y de
lesiones!

Por razones de seguridad,
nunca tape el aparato y las
placas de cocinado con papel,
laminas u otros cuerpos ext-
rafios. jDe lo contrario, existe
peligro de incendio!

Nunca toque las placas de
cocinado con partes del
cuerpo u objetos sensibles
al calor durante el funcion-
amiento ni inmediatamente
después.

. No guardar el aparato mient-
ras siga caliente.

25.

26.

27.

28.

29.

No utilice el aparato cerca de
otras fuentes de calor como,
p. €., hornos de gas, ni dentro
de otros aparatos como, p. €j.,
un horno eléctrico.

El aparato solo debe utilizarse
con el ensamblaje adecuado.
Nunca ponga en marcha el
aparato con accesorios de
otros aparatos.

No utilice objetos puntiagu-
dos ni afilados en el molde;
estos podrian arafarlo. Utilice
una paleta de plastico o de
madera para retirar del molde
el bizcocho preparado.
ATENCION: vierta solo ali-
mentos en el molde.

Atencion: {El aparato esta muy caliente durante e incluso tras
un tiempo prolongado después del uso! Mantenga especial-
mente a los nifios lejos del aparato. jPeligro de quemaduras!

De ninguna manera abra la carcasa del aparato. Existe peligro
de una descarga eléctrica.

El fabricante no asume ninguna responsabhilidad en caso de montaje defectuoso, uso inapropiado o incor-

recto o después de reparaciones realizadas por terceros no autorizados.

ANTES DEL PRIMER USO

52

Retire todas las piezas de embalaje y los
seguros de transporte. Mantenga las piezas
de embalaje alejado de los nifios. jPeligro
de asfixia!

Aseglrese de que la parte superior del
molde sefiale hacia arriba; se deben ver los
pilotos de control.

. Abra el aparato tirando del asa hacia arriba.

Retire la placa de soporte de las dos asas
y limpiela con un poco de agua caliente al
que puede afadir un detergente suave.
Antes del primer uso, limpie la parte interior
del molde (parte superior e inferior) con un
pafio himedo.

Seque bien todas las piezas limpias.



Vuelva a colocar la placa de soporte comple-
tamente seca en el aparato. Preste atencion
a que las asas de la placa de soporte encajen
exactamente en las dos entalladuras corres-
pondientes de la parte inferior del molde, dado
que de lo contrario no se podra cerrar ni dar la
vuelta al aparato.

Engrase bien la parte interior del molde
con aceite resistente al calor. Para ello, uti-
lice un pincel de reposteria o, en su caso,
papel de cocina. También puede pulverizar
la parte interior del molde con un spray anti-
adherente para moldes (disponible en tien-
das especializadas o supermercados bien
surtidos).

Cierre de nuevo el aparato.

PREPARAR BIZCOCHOS

Coloque el aparato sobre una superficie
plana y resistente al calor.
Aseglrese de que la parte superior del
molde sefiale hacia arriba; se deben ver los
pilotos de control.
Abra el aparato tirando del asa hacia arriba.
Preste atencién a que la placa de soporte
esté colocada.
Las asas de la placa de soporte deben enca-
jar exactamente en las dos entalladuras cor-
respondientes de la parte inferior del molde
dado que, de lo contrario, no se podra cerrar
ni girar el aparato.
Atencion: jNo utilice nunca el aparato
sin la placa de soporte colocada para
evitar dafios a personas o al propio
aparato!
Engrase bien la parte interior del molde con
un aceite resistente al calor. Para ello, uti-
lice un pincel de reposteria o, en su caso,
papel de cocina. Alternativamente, puede
pulverizar la parte interior del molde con un
spray antiadherente para moldes (disponi-

10.

11.

12.

13.

14.

Enchufe la clavija en una toma de corriente
(230 V~, 50 Hz). El piloto de control de fun-
cionamiento naranja se encienda e indica
que el aparato esta en funcionamiento.

En cuanto haya finalizado la fase de pre-
calentamiento, el piloto de control verde se
ilumina.

Desenchufe el aparato y déjelo enfriar com-
pletamente.

Después del encendido pueden verse ya sig-
nos de uso en el aparato. Sin embargo, estos
no influyen en el funcionamiento del mismo
y no son motivos de reclamacién.

Atencién: EI primer bizcocho preparado no
es apto para su consumo y debe eliminarse.

ble en tiendas especializadas o supermerca-
dos bien surtidos).

Prepare la masa de bizcocho deseada.
Encontrara ideas para recetas a partir de la
pagina 55-56. Para un pastel en Kuchenba-
cker, por favor, utilice 6 cucharadas colma-
das de su masa actual.

Enchufe la clavija en una toma de corriente
(230 V~, 50 Hz).

El piloto de control
naranja se encienda e indica que el aparato
esta en funcionamiento.

Después de unos 2 o 3 minutos, se ilumina
el piloto de control verde se ilumina e indica
que se ha alcanzado la temperatura nece-
saria.

de funcionamiento

10. La temperatura
de coccioén ideal se alcanza
después de otros 3 0 4 minu-
tos. En ese momento, vierta
la masa preparada, p. e€j.,
con ayuda de un cucharén
pequefio en la mitad inferior
del molde. Preste siempre
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11.

12.

13.

14.

15.
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atencién a dosificar la cantidad de masa
correcta. Si pone poca cantidad de masa, la
parte superior del aparato no se apoyara cor-
rectamente y el lado superior del bizcocho
no se dorara igual que el lado inferior. Si
pone demasiada cantidad de masa, esta se
derramara ensuciando el aparato y la super-
ficie de trabajo. La cantidad de masa nece-
saria depende de la receta utilizada. Con-
sejo: Apunte la cantidad de masa utilizada
para tener disponible la cantidad adecuada
en futuros procesos de horneado. Solo se
debe llenar con masa la parte inferior del
molde hasta justo debajo del borde, dado
que la masa se expande durante el horne-
ado.

Preste atencién a que no gotee la masa
sobre el cono en el centro del molde. Si adn
asi se adhiere algo de masa, retirela con cui-
dado mediante un papel de cocina humede-
cido antes de cerrar el molde. jPeligro de
quemaduras!

Cierre el aparato y gire el molde 180° por
el asa en el sentido de las agujas del reloj.
Después, sujete el molde brevemente para
que la masa se distribuya de forma homo-
génea.

Deje hornear el aparato durante aprox. entre
18 y 25 minutos. El piloto de control verde,
que ahora se encuentra en la parte inferior,
se enciende y se apaga alternativamente,
mientras el aparato mantiene la tempera-
tura de horneado.

Si sale algo de masa del aparato, puede
quitarla con un pafio himedo. Dado que el
aparato se calienta mucho durante el horne-
ado, se recomienda encarecidamente llevar
guantes de horno resistentes al calor para
evitar quemaduras.

Al final del tiempo de horneado, vuelva a
desplegar el asa y gire el molde 180° en

sentido contrario a las agujas del reloj hasta
su posicién inicial de modo que los pilotos
de control sefialen hacia arriba.

16. Abra el aparato y compruebe si el bizcocho

estd bien hecho. Consejo: Utilice un palillo
de madera (como p. €j., un pincho de carne)
e introdlzcalo en el bizcocho. Extraiga de
nuevo el palillo. Si aln hay restos de masa
en el palillo, el bizcocho no esté listo. Cierre
de nuevo el aparato, dele la vuelta y deje
hornear el bizcocho un poco mas. Si ya no
hay restos de masa en el palillo, el bizcocho
esta hecho.

17. En caso necesario, deje enfriar el bizcocho

durante unos minutos en el molde.

18. Agarre la placa de soporte con las dos asas

y extraiga el bizcocho del molde.

19. Deje enfriar el
bizcocho sobre una
parrilla.

20. Si desea prepa-
rar mas bizcochos,
limpie la placa de
soporte, coloque de
nuevo la placa de
soporte limpia y engrasada y contintie como
se describe arriba.

21. Si ha terminado con la preparacién, desen-

chufe la clavija. Solo entonces estara apa-
gado el aparato.

22. Deje enfriar completamente el aparato antes

de la limpieza.
Atencion: jEI aparato esta muy cali-
ente durante e incluso tras un tiempo
prolongado después del uso! Man-
tenga especialmente a los nifios lejos
del aparato. jPeligro de quemaduras!



LIMPIEZA Y CUIDADO

Antes de proceder con

su limpieza, desconecte

siempre el aparato reti-
rando el enchufe de la toma de corriente.
Deje enfriar el aparato antes de limpiarlo.
Nunca intente sacar el molde de la suspen-
sion. El aparato podria dafiarse. jNo se dehe
desensamblar el aparato para su limpieza!

1. El aparato no debe ser sumergido en agua o
en otro liquido.

2. Limpie las placas de cocinado con un pafio
hamedo o utilice un cepillo blando para lim-
piar las cavidades.

3. Puede limpiar la placa de soporte extraible
en agua caliente. Después, séquela bien y
vuelva a colocarla en el aparato solo cuando
estd completamente seca. También puede
limpiar la placa de soporte en el lavavajil-
las. Coloque la placa de soporte exclusiva-
mente en la cesta superior del lavavajillas
y seleccione un programa de lavado con
temperatura baja para evitar dafios en el
revestimiento.

4. Nunca utilice objetos puntiagudos o duros
para limpiar el molde o retirar el bizcocho.
Podrian arafiar el revestimiento antiadher-
ente.

5. Si quedan adheridos restos de bizcocho,
vierta unas gotas de aceite comestible
sobre los restos de masa secos. Deje actuar

RECETAS

Receta hasica para bhizcocho esponjoso

(se obtiene 1 bizcocho)

2 huevos (tamafio M), 70 g de mantequilla, 70
g de azlcar, 1 sobre de azlcar de vainilla, 1 cu-
charadita colmada de ralladura de naranja, 150
g de harina, 1 cucharadita colmada de levadura,

el aceite durante unos 5 minutos y retire
después los restos de masa con un papel
de cocina.

6. Para retirar restos de masa en la parte exte-
rior de la carcasa puede utilizar, p. €j., un
cepillo de dientes

7. La carcasa exterior se limpia con un pafio
himedo secandola después.

8. Ademas, no utilice productos de limpieza
agresivos, lana o estopa de acero, objetos
metalicos, productos de limpieza calientes
ni desinfectantes, ya que pueden producir
dafios.

9. Antes de cada nuevo uso, el aparato debe
estar completamente seco.

10. Para guardar el aparato en un espacio redu-
cido, gire el molde en vertical (vea ilustra-
cioén) y pliegue el asa.

11. Elija un lugar de almacenamiento seco y sin
polvo. Consejo: guarde el embalaje del apa-
rato y almacene la bizcochera en esta caja
en caso de no utilizarla.

30 g de almendras peladas y troceadas, 80 ml
de zumo de naranja.

Trabajar todos los ingredientes hasta obtener
una masa lisa. Verter en la bizcochera ya prepa-
rada y hornear aprox. 18 minutos.
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Puede modificar esta receta bésica afiadien-
do diferentes ingredientes. A continuacién le
ofrecemos algunas sugerencias:

Bizcocho de chocolate
Afadir 60 g de chocolate derretido y solo 1 cu-
charada de zumo de naranja.

Bizcocho de nueces

Afadir 70 g de nueces molidas, 2 cucharadas
de Amaretto o de leche. Omitir la céascara, el
zumo de naranja y las almendras.

Bizcocho de manzana

Pelar 1 manzana pequefia, cortarla en cuartos,
deshuesar y cortar en dados de 1 cm. Omitir las
almendras.

Bizcocho de especias

Sustituir el zumo de naranja por vino tinto, afia-
dir 1 pizca de clavo molido y 1/4 cucharadita
de canela

Bizcocho de guindas

Afadir 2 cucharadas de guindas escurridas, 1
cucharadita colmada de cacao, aprox. 50 ml de
zumo de guindas, 1 pizca de canela. Omitir la
céscara, el zumo de naranja y las almendras.

=
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Bizcocho integral

Puede sustituir la harina blanca por harina inte-
gral de trigo, aunque en ese caso necesitara algo
mas de liquido (aprox. 1 o 2 cucharadas mas del
liquido correspondiente).

También puede utilizar sus recetas de bizcocho
esponjoso habituales o las mezclas comerciales
de harinas preparadas. A partir de sus propias
recetas o de las mezclas preparadas podréa ob-
tener, probablemente, varios bizcochos. Sin em-
bargo, preste siempre atencién a la cantidad de
|lenado méxima del aparato, dado que la masa
se expande durante el horneado. Llene el molde
como méaximo hasta los 3/4 dado que la masa
sube durante el horneado.

Para un bizcocho en la bizcochera utilice 6 cu-
charadas colmadas de su masa anterior.

Si desea obtener bizcochos méas pequefios, p.
ej., para fiestas de cumpleafios de nifios o0 como
decoracién, llene el molde solo hasta la mitad y
hornee el bizcocho entre 8 y 10 minutos.




CONDICIONES DE GARANTIA

La garantia para nuestros equipos es de 24 meses, y de 12 meses en el caso de uso comercial, a partir de la fecha de compra,
cubriendo los dafios que con un uso acorde a lo prescrito pueden atribuirse fehacientemente a defectos de fabricacion. Dentro
del periodo de garantia, solucionamos errores de material y de fabricacién a consideracion nuestra mediante reparacién o
cambio. Nuestros servicios de garantia son vélidos (nicamente para los aparatos que han sido vendidos en Alemania y
Austria. Para todos los demas casos dirfjase por favor al importador correspondiente. Aquellos aparatos que se presentan
para eliminar errores, por favor enviarlos junto a una copia del comprobante de compra extendido a méaquina, del cual debe
desprenderse la fecha de compra, asi como una breve descripcion de las deficiencias, apropiadamente embalado y con los
sellos correspondientes a nuestro servicio al cliente.

En caso de garantia, los gastos de envio seran restituidos al cliente solamente en Alemania y Austria. Aquellos dafios causa-
dos por desgaste estan excluidos de la garantia, asi como manipulacién incorrecta, e incumplimiento de las condiciones de
mantenimiento y cuidado. EI derecho a garantia expira si las reparaciones o0 mantenimiento son realizadas por terceros. Todo
reclamo del consumidor final ante el vendedor, comerciante no se ve afectado por esta garantia.

DISPOSICION/PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE

Nuestros aparatos se fabrican con un alto nivel de calidad por un largo periodo de uso. EI mantenimiento
regular y las reparaciones de tipo técnico a través de nuestro servicio al cliente pueden prolongar la du-
racién del aparato. Cuando un aparato esta defectuoso y ya no puede repararse, por favor considere en la
disposicion final los siguientes puntos: Este producto no puede ser eliminado junto a la basura domiciliaria.
Usted debe entregar este producto a un lugar oficial para el reciclaje de aparatos eléctricos o electrénicos.
Mediante la clasificacion por separado y el reciclaje de productos residuales, Usted contribuye a proteger los
recursos naturales y asegura que el producto sea eliminado de forma salubre y acorde con el medio ambiente.

Las recetas del presente manual de instrucciones han sido cuidadosamente seleccionadas y proba-
das tanto por sus autores como por UNOLD AG quienes, no obstante, no asumen garantia alguna.
Queda explicitamente excluida cualquier responsabilidad de los autores y UNOLD AG o sus delega-
dos por dafios personales, materiales o financieros.
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NAVOD K OBSLUZE MODEL 48325

TECHNICKE UDAJE

Viykon: 900 W, 230 V~, 50 Hz
Rozmeéry:

Hmotnost: Cca 1,928 kg

Délka kabelu: Cca 70 cm

Téleso: Plast/kov, ¢erna barva
Primeér: Forma na peceni cca 17 cm
Vybaveni:

Prislusenstvi:

38,5x 21,4 x 19,5 cm s odklopenym drzadlem /

C€

33,0x 21,4 x 19,5 cm se zaklapnutym drzadlem D/S/V

Systém peceni s otocenim o 180°, neklouzavé nohy, sklopné drzadlo, kontrolky

upeceni, forma na peceni s nepfilnavou vrstvou

Néavod k obsluze s recepty

Je vyhrazeno pravo na omyly a zmény vybaveni, techniky, barev a designu

VYSVETLENi SYMBOLU

A
A

pristroje.

opatrné.

PRO VASI BEZPECNOST

Nasledujici pokyny si prectéte a
ulozte.

Pokyny pro osoby v domacnosti

1
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Pristroj m(Zze byt pouzivan
détmi od 8 let a osobami se
snizenymi fyzickymi, smyslo-
vymi nebo duSevnimi scho-
pnostmi nebo s nedostatkem
zkuSenosti a/nebo nedostat-
kem znalosti, pokud jsou
pod dohledem nebo pokud
byly pouceny o bezpecném
pouzivani pristroje a
porozumély z néj vyplyva-
jicim rizikim. PFistroj neni
hratka. Cisténi a udrzbu

2.

4.

Tento symbol oznaduje pfipadnéa ohrozeni, kterd mohou zpUsobit poranéni nebo poskozeni

Tento symbol poukazuje na eventualni nebezpeci popaleni. Postupujte tu vzdy zvlasté

pristroje smi provadét déti
pouze pod dohledem.

Déti do 3 let by se nemély k
pFistroji pfibliZovat nebo byt
pod trvalym dohledem.

Déti mezi 3 a 8 roky by
nemely pfistroj ani pfipojovat
ani ovladat, Ccistit nebo
provadét udrzbu.

Je nutné dohlizet na déti,
aby bylo zajisténo, Ze si s
pristrojem nehraji.



Elektricka bezpecnost

5.

10.

11.

12

13
14

Pfistroj pfipojujte pouze na
stfidavy proud podle typo-
vého Stitku.

Pouzivejte pfistroj pouze ve
vnitfnich prostorech.

Tento pfistroj nesmi byt
pouzivan S externimi
¢asovymi spinacimi hodi-

nami nebo se systémem pro

délkové ovladani.

Po pouziti, pfed Ccisténim

nebo pFi pfipadnych

poruchach béhem provozu
vzdy vytadhnéte zastrcku ze
zasuvky.

Pfistroj nikdy neponofujte

do vody nebo jiné tekutiny,

pfivod chrafite pfed vlhkosti.

Pristroj kromé vyjimatelné

nosné desky neni vhodny pro

myti v myckach.

Pfistroj je urCen vyhradné

pro doméci pouziti nebo

podobné ucely, napf.

m pro kuchynky v obchodech,
kancelafich nebo podob-
nych pracovistich,

my zemédelskych provozech,

mpro pouZziti hosty v hotelu,
motelu nebo jinych ubyto-
vacich zafizenich,

my soukromych penziénech
nebo rekreacnich objektech.

. Pristroj a pFivod z
bezpecnostnich ddvodi
nikdy neodkladejte na horké
plochy nebo do jejich bliz-
kosti.

. Pfed pouZitim
kompletné odvirite.

. Kabel nesmi viset doll pres
hranu pracovni plochy.

privod

15.

16.

17.

Dbejte na to, aby se pfivodni
vedeni nedotykalo horkého
pristroje.

Nikdy nenechavejte pfistroj
bez dozoru, kdyz je pfipojen
do sité.

Pravidelné kontrolujte
zastrCku a privodni kabel,
zda nejsou opotfebeny nebo
poSkozeny. Pfi poskozeni
pfivodniho kabelu nebo jin-
ych dil(l poSlete pfistroj na
kontrolu a opravu do naseho
servisu. Neodborné opravy
mohou vést k nebezpeli pro
uzivatele a zplsobuji ztratu
zaruky.

Pokyny k postaveni a hezpeénému
provozu pristroje

18.

19.

20.

21.

22.

23.

Postavte pfistroj na volnou,
rovhou a tepelné odolnou
plochu.
Nesmi byt prekroCeno
maximalni mnozstvi naping,
aby se predeSlo preteceni
tésta z pristroje.
Pliite pfistroj téstem jen
tehdy, kdyz je vlozena vyji-
matelna nosna deska.
Pfi pInénitésta nebo vyjimani
babovky bezpodminecné
zcela oteviete kryt, protoze
jinak by se mohl zavfit:
Nebezpeci popaleni a
zranéni!
Z bezpetnostnich dlvodi
nikdy pfistroj a pecici plo-
chy nezakryvejte papirem,
féliemi nebo jinymi cizimi
télesy. Jinak by vzniklo
nebezpeli pozaru!
Béhem provozu a pfimo po
ném se nikdy nedotykejte
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peCicich ploch Castmi téla 28.Ve formé na  peleni
nebo  tepelné  citlivymi nepouzivejte zadné Spicaté
predméty. nebo ostré predmeéty. Mohla
24. Neukladejte pfristroj v hor- by se tim poSkrabat. Pro

kém stavu.

vyjmuti hotové babovky z

25. NepouZzivejte pristroj v bliz- formy na peleni pouZijte
kosti jinych zdroji tepla, jako plastovou nebo dfevénou
je napf. plynovy sporak, nebo Skrabku.

20.
27.

v jinych pfistrojich, jako napf.
v elektrické troubé.
Pouzivejte pristroj pouze po
spravném sestaveni.

Nikdy nepouZzivejte pfistroj
s  pfisluSenstvim  jinych
pristroj.

29.POZOR: Do formy na peceni

davejte jen potraviny.

Pozor: BEhem pouziti a také delSi dobu po ném je pristroj velmi

A horky! Zabraiite zvlasté détem v pfistupu k pristroji — nebezpeci
popaleni!

A V zadném pripadé téleso pristroje neotevirejte. Je nebezpeci
uderu elektrickym proudem.

Vyrobce nepiebira zaruku v pripadé chybné montaze, neodborného a chybného pouzivani nebo po

provedeni opravy ze strany neopravnéné tieti osoby.

PRED PRVNIM POUZITIM

1. Odstraiite vSechny ¢asti baleni a transportni vybrani spodni €asti formy na peceni, jinak

pojistky. Casti baleni udrzujte mimo dosah neni mozné pristroj zaviit a otocit.

déti — nebezpedi uduseni! 8. Pred pouzitim ddkladné potiete vnitini
2. Ujistéte se, Ze horni strana formy na peceni stranu formy na peceni tepelné odolnym

je nahore — kontrolky musi byt vidét. olejem. Pouzijte k tomu maSlovacku nebo
3. Otevrete pfistroj zatazenim drzadla nahoru. papirovou kuchyriskou utérku. PFipadné
4. Za obé drzadla vyjméte nosnou desku a miZzete vnitfni stranu formy na peceni

vyCistéte ji teplou vodou, do které mizete postfikat sprejem na peceni (k dostani ve

pfidat trochu saponatu. specializovanych prodejnach nebo dobfe
5. Pred prvnim pouzitim vycistéte vnitfni zasobenych nékupnich centrech).

stranu formy na peceni (horni a spodni ¢ast) 9. Opét pristroj zavrete.

vihkou utérkou. 10. Zastréte zastréku do zasuvky (230V~,
6. VSechny vycCisténé dily dobre osuste. 50 Hz). Oranzovéa kontrolka sviti a ukazuje,
7. Vlozte zcela suchou nosnou desku zpét do Ze pfristroj je v provozu.

pristroje. Dhejte na to, Ze drzadla nosné desky 11. Jakmile je faze predehfivani ukoncena, roz-
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12. Vytadhnéte zastrcku ze zasuvky a nechte
pfistroj zcela vychladnout.

13. Po zahoteni jsou na pfistroji pfipadné jiz
viditelné stopy pouziti, ty vSak nemaji vliv

PRIPRAVA BABOVKY

1. Postavte pfistroj na rovnou, tepelné odolnou
plochu.

2. Ujistéte se, Ze horni strana formy na peceni
je nahore — kontrolky musi byt vidét.

3. Otevrete pfistroj zatazenim drzadla nahoru.

4. Dbejte na to, aby byla vloZzena nosna deska.
Drzadla nosné desky musi piesné pasovat do
obou prisluSnych vybrani spodni ¢asti formy
na peceni, jinak neni mozné pfistroj zaviit a
otoCit.

Pozor: Nikdy pfistroj nepouzivejte bez

A vloZené nosné desky, ahyste se vyva-

rovali Gjmy na zdravi nebo poSkozeni
pristroje!

5. Pred pouzitim dlkladné potiete vnitini
stranu formy na peceni tepelné odolnym
olejem. Pouzijte k tomu maslovacku nebo
papirovou kuchyfiskou utérku. PFipadné
mzete vnitini stranu formy na peceni
postiikat sprejem na peceni (k dostani ve
specializovanych prodejnach nebo dobfe
zasobenych nakupnich centrech).

6. Pripravte pozadované tésto na bébovku.
Recepty naleznete od strany 63. Pro dortu,
pouzijte 6 opfedend lzZice aktualni tésta.

7. Zastréte zéstrcku do zasuvky (230V~,
50 Hz).

8. Oranzova kontrolka sviti a ukazuje, Ze
pristroj je v provozu.

9. Po cca 2 az 3 minutach se rozsviti zelena
kontrolka a ukazuje, Ze je dosazena
poZzadované teplota.

10. Ideédlni teplota peeni je dosazena po
dalsich 4 az 3 minutach. Pripravené tésto
pak napf. malou nabérackou dejte do spo-
dni poloviny formy. Vzdy dbejte na to, aby-

14.

11.

12.

13.

14.

na funkci pfistroje a nejsou dlvodem k
reklamaci.

Pozor: Prvni pfipravend bébovka neni
vhodna k poziti a musi byt vyhozena.

ste mnozstvi tésta davkovali spravné. Kdyz
naplnite pfili§ malo tésta, nebude horni
strana pfistroje spravné dolé-
hat; horni strana babovky
pak nebude tak opecena
jako spodni strana. Kdyz
naplnite pfili§ mnoho tésta,
tak tésto pretece a znecisti
pfistroj a pracovni plochu.
Potfebné  mnozstvi  tésta
zavisi na pouZzitém receptu.
Tip: Poznamenejte si pouzité
mnozstvi tésta, abyste pfi budoucim peceni
meéli rovnou vhodné mnozstvi. Pouze spo-
dni ¢ast formy na peceni by méla byt téstem
naplnéna az témér po okraj, protoze tésto
pii peceni zvétsuje svij objem.
Dbejte na to, aby Zadné tésto nekapalo na
vystupek uprostfed formy na pe€eni. Pokud
se tam presto pfichyti trochu tésta, opatrné
jej papirovou kuchyriskou utérkou odstrarite
pred zavienim formy na peceni — nebezpeci
popéleni!
Zavrete pfistroj a otoCte formu na peceni
za drzadlo ve sméru hodinovych rucicek o
180°. Potom formu kratce pevné podrzte,
aby se tésto spravné rozprostfelo. Vodici
lista na télese brani nadmérnému otoeni
pfistroje. Zaklapnéte drzadlo, aby bé&hem
peceni neprekazelo.
Nechte pfistroj péci cca 18 az 25 minut.
Zelena kontrolka, ktera se nyni nachazi na
spodni strané, stfidavé zhasina a rozsvéci
se, zatimco pfistroj udrzuje teplotu peceni.
Pokud z pfistroje pretece trochu tésta,
mizete jej otfit vlhkou utérkou. ProtoZze
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pristroj je béhem peceni velmi horky, noste
pfitom bezpodmine¢né tepelné odolné
kuchyriské rukavice, abyste predesli popa-
leni.

15. Na konci peceni znovu odklopte drzadlo

a otoc¢te formu proti sméru hodinovych
rucicek o 180° zpét do vychozi pozice, aby
kontrolky byly nahore.

16. Oteviete pfristroj a zkontrolujte, zda je

babovka hotova. Tip: Pouzijte tenky dfevény
$piz (napf. jako na 3asliky) a zapichnéte jej
do babovky. Vytahnéte $piz opét ven. Pokud
jsou na $pizu viditelné zbytky tésta, neni
babovka jesté hotova. Znovu zavrete pfistroj,
opét jej otoCte a nechte babovku jesté chvili
péci. Pokud na $pizu nejsou viditelné zbytky
tésta, je babovka hotova.

17. Pfipadné nechte babovku ve formé& na

peceni jesté nékolik minut chladnout.

18. Uchopte obé drzadla nosné desky a vyjméte

tak babovku z formy na peceni.

CISTENI A PECE

Pred cisténim pfistroj vzdy

A vypnéte tim, Ze vytahnete

zastrcku ze zasuvky.

Pred cisténim pfistroje jej

nechte vychladnout.
Nikdy se nepokousejte vytahnout formu na
peceni ze zavéSeni. MiZe pfitom dojit k
poskozeni pfistroje. Pro cisSténi nesmi byt
pristroj rozebiran!
Pristroj nesmi byt ponofovan do vody nebo
jiné tekutiny.
Pecici plochy otfete vihkou utérkou nebo
pouzijte mékky karta¢ pro vycisténi proh-
lubni.
Vyjimatelnou nosnou desku mizZete vycistit
teplou vodou. Potom ji dobfe osuste a do
pristroje ji vlozte az tehdy, kdyz je zcela
sucha. Nosnou desku mUzete také Cistit v
my¢ce. Vlozte nosnou desku vyhradné do
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19.Nechte babovku

vychladnout na
mfiZce.

20.Kdyz chcete
pfipravit dalsi
babovky, vycistéte
nosnou desku,

ususte ji, potrete olejem a pokracujte podle
predchoziho popisu.

21. Kdyz jste s prfipravou hotovi, vytahnéte

zastréku ze zasuvky. Teprve pak je pristroj
vypnut.

22. Nechte pfristroj pred ¢isténim zcela vychlad-

nout.

Pozor: Béhem pouziti a také delSi
& dobu po ném je pfistroj velmi horky!
Zabraiite zvlasté détem v pristupu k

pristroji — nebezpeéi popaleni!

horniho koSe mycky a zvolte myci program
s nizkou teplotou, abyste predesli poskozeni
povrchové vrstvy.

Pro ¢isténi formy na peceni nebo vyjimani
babovky nikdy nepouZivejte 3Spic¢até nebo
tvrdé predméty. Ty by nepfilnavou vrstvu
poskrabaly.

Kdyz zbytky babovky zlstanou pfichycené,
nakapejte na vysusené zbytky tésta trochu
pokrmového oleje. Nechte olej cca 5 minut
puUsobit a pak zbytky té