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Service

Bei Fragen zu den Rezepten und zum Gebrauch des Gerates kénnen Sie sich direkt an unsere

Beraterin Frau Blum wenden:

Montag und Dienstag von 8 bis 12 Uhr und 13 bis 17 Uhr

Rufnummer: 0 18 05/94 18 99*

*derzeit 0,14 EUR/Minute aus dem Festnetz der Deutschen Telekom.
Bei Anrufen aus Mobilfunknetzen und aus dem Ausland (+49 18 05/94 18 99) kénnen abweichende
Kosten anfallen. Ab 1.3.2010 Mobilfunkpreis maximal 0,42 EUR/Minute.

Kunden aus Osterreich wahlen bitte die Nummer (0) 1/8102039



Copyright UNOLD AG | www.unold.de

BEDIENUNGSANLEITUNG MODELL 48360

TECHNISCHE DATEN

Leistung: 1.400 Watt, 230 V~, 50 Hz C E
Platten: Druckguss-Aluminium, antihaftbeschichtet

Abmessungen: ca. 25,5 x 32,0 x 10,3 cm (L/B/H)

Gewicht: ca. 2,2 kg

Zuleitung: ca. 80 cm

Ausstattung: zur Herstellung russischer Zauberniisse (Oreschki) mit siiBBer

oder herzhafter Fullung, antihaftbeschichtete Backplatten,
Funktionskontrollleuchte, Verschlussclip

Zubehor: Bedienungsanleitung

Anderungen und Irrtiimer in Ausstattungsmerkmalen, Technik, Farben und Design
vorbehalten

SYMBOLERKLARUNG

Dieses Symbol kennzeichnet eventuelle Gefahren, die Verletzungen
nach sich ziehen konnen oder zu Schaden am Gerat fiihren.

Dieses Symbol weist Sie auf eine eventuelle Verbrennungsgefahr hin.
Gehen Sie hier immer besonders achtsam vor.

SICHERHEITSHINWEISE

Bitte lesen Sie die folgenden Anweisungen und hewahren

Sie diese auf.

1. Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Perso-
nen mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich des sicheren
Gebrauchs des Gerats unterwiesen wurden und die daraus resul-
tierenden Gefahren verstanden haben.

2. Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.
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3. Reinigung und benutzerseitige Wartung diirfen nicht von Kindern
durchgefiihrt werden, es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre und
werden beaufsichtigt.

4. Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auBerhalb der Reichweite
von Kindern unter 8 Jahren auf.

5. VORSICHT - Teile dieses Produkts kdnnen sehr heill werden und
Verbrennungen verursachen! In Anwesenheit von Kindern und
gefahrdeten Personen ist besondere Vorsicht geboten.

6. Gerat nur an Wechselstrom mit Spannung gemafB Typenschild
anschlieBen.

7. Dieses Gerat darf nicht mit einer externen Zeitschaltuhr oder
einem Fernbedienungssystem betrieben werden.

8. Verwenden Sie aus Sicherheitsgriinden nach Mdéglichkeit kein
Verlangerungskabel und keine Mehrfachsteckdose, um das Geréat
ans Stromnetz anzuschlieBen.

9. Tauchen Sie das Gerat keinesfalls in Wasser oder andere Flis-
sigkeiten ein.

10. Das Gerat darf nicht in der Spilmaschine gereinigt werden.

11. Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs nicht unbeaufsichtigt
und halten Sie es auBerhalb der Reichweite von Kindern.

12. Nach Gebrauch, vor der Reinigung oder bei evtl. Stérungen wah-
rend des Betriebs ist der Netzstecker zu ziehen.

13. Stellen Sie das Gerat auf eine freie, ebene Flache. Gerat und
Zuleitung nie auf oder in der Nahe von heiBBen Oberflachen
abstellen oder betreiben.

14. Das Gerat bzw. die Zuleitung niemals mit nassen Handen berih-
ren.

15.Das Gerat ist ausschlieBlich fir den Haushaltsgebrauch oder
ahnliche Verwendungszwecke bestimmt, z. B.

m Teekiichen in Geschaften, Bliros oder sonstigen Arbeitsstatten,
® in landwirtschaftlichen Betrieben,
m zur Verwendung durch Gaste in Hotels, Motels oder sonstigen
Beherbergungsbetrieben,
m in Privatpensionen oder Ferienhdusern.
16.Verwenden Sie das Gerat nur in Innenrdumen.
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17.Die Zuleitung vor Gebrauch vollsténdig abwickeln. Das Kabel
darf nicht Gber die Kante der Arbeitsflache herunterhangen,
damit z. B. Kleinkinder das Gerat nicht versehentlich von der
Arbeitsplatte ziehen kdnnen.

18. Wickeln Sie die Zuleitung nie um das Gerat.

19.Ziehen Sie die Zuleitung immer nur am Anschlussstecker aus der
Steckdose, nie am Anschlusskabel.

20. Achten Sie darauf, dass die Zuleitung nicht am heiBen Gerat
anliegt.

21.Betreiben Sie das Gerat nicht in der Nahe von hitzeempfindli-
chen Materialen wie Spiritus — Brandgefahr!

22.Das Gerat wird im Betrieb hei3, benutzen Sie deshalb die Griffe
bzw. Topflappen, wenn Sie das Gerat bewegen.

23.Solange das Gerat heiB ist, nicht unbeaufsichtigt lassen —
Verbrennungsgefahr!

24. Uberhitzen Sie |hr Koch-, Brat- und Backgeschirr nicht, um
Rauchentwicklung zu vermeiden, die fir kleine Tiere (z. B. Vogel)
mit einem besonders empfindlichen Atmungssystem gefahrlich
sein kann. Wir empfehlen lhnen, Végel nicht in der Kiiche zu
halten.

25.Beim Einfillen von Teig oder Entnehmen der Waffel den Deckel
unbedingt ganz 6ffnen, da dieser sonst zufallen kann: Verbren-
nungs- und Verletzungsgefahr!

26.Decken Sie aus Sicherheitsgrinden das Gerat sowie die
Backflachen nie mit Papier, Folien oder anderen Fremdkérpern
ab. Es besteht sonst Brandgefahr!

27.Berihren Sie nie wahrend des Betriebs und kurz danach die
Backflachen mit Koérperteilen oder hitzeempfindlichen Gegen-
stéanden.

28. Nicht in heilem Zustand zur Aufbewahrung wegstellen.

29. Verarbeiten Sie nur Lebensmittel in diesem Gerat.

30. Prufen Sie regelmaBig Stecker und Zuleitung auf Verschleil3 oder
Beschadigungen. Bei Beschadigung der Zuleitung oder anderer
Teile senden Sie das Gerét bitte zur Uberpriifung und Reparatur
an unseren Kundendienst. UnsachgemaBe Reparaturen kdnnen
zu erheblichen Gefahren fiir den Benutzer und zum Ausschluss
der Garantie fuhren.
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31.Wenn die Anschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird, muss
sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefédhrdungen
zu vermeiden.

e VORSICHT:
Das Gerat wird wahrend des Betriebs sehr heiB!
Offnen Sie auf keinen Fall das Gehause des Gerites. Es besteht
A 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.

IN BETRIEB NEHMEN

1. Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien und ggf. Transportsicherungen.
Halten Sie Verpackungsmaterial von Kindern fern - Erstickungsgefahr!

2. Vor dem ersten Benutzen empfehlen wir Ihnen, die beiden antihaftbeschich-
teten Backflachen mit einem feuchten Tuch abzuwischen.

3. Offnen Sie wahrend der nun folgenden Einbrennphase das Fenster.

4. Gerat schlieBen, Stecker in eine Steckdose (230 V~, 50 Hz) stecken. Die
rote Betriebskontrollleuchte leuchtet auf und zeigt an, dass die Heizung in
Betrieb ist.

5. Sobald die Vorheizphase beendet ist, erlischt die Kontrollleuchte.

6. Heizen Sie das Gerat fiir ca. 10 Minuten auf.

7. Nach dem Einbrennen sind am Gerat eventuell schon Gebrauchsspuren zu
sehen, diese beeintrachtigen jedoch nicht die Funktion des Gerates und sind
kein Reklamationsgrund.

8. Fetten Sie vor dem ersten Benutzen beide Backflachen mit einem Pinsel
leicht mit einem hitzebestandigen Fett, z. B. Margarine ein. Da die Back-
flachen des Gerates antihaftbeschichtet sind, missen Sie diese nur vor der
ersten Nutzung einfetten, danach nicht mehr.

9. Sollte beim ersten Anheizen lhres neuen Gerates ein leichter Geruch entste-
hen, so ist dies vollig unbedenklich.

Achtung: Wir raten grundsétzlich, die allerersten im Gerdt zubereiteten
Lebensmittel nicht zu verzehren sondern zu entsorgen. Bei jedem weiteren
Benutzen des Gerétes ist dies natiirlich nicht mehr erforderlich!
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ZAUBERNUSSE ZUBEREITEN

1. Bereiten Sie zunachst den Zaubernuss-Teig zu, wie im Kapitel ,,Rezepte”
beschrieben.

2. Gerat schlieBen, Stecker in eine Steckdose (230 V~, 50 Hz) stecken. Die
rote Betriebskontrollleuchte leuchtet auf und zeigt an, dass die Heizung in
Betrieb ist.

3. Warten Sie, bis die Kontrollleuchte erlischt. Dies dauert ca. 3 bis 8 Minuten.
Hinweis zur Backampel: Wenn die Leuchte ausgeht, bedeutet dies, dass die
richtige Temperatur wieder erreicht ist, nicht jedoch, dass die Zaubernuss-
Halften fertig sind. Die Backzeit der Zaubernuss-Halften hangt vom jeweils
verwendeten Teig und dem persénlichen Geschmack ab. Bitte prifen Sie
daher vor der Entnahme der Zaubernuss-Halften, ob diese entsprechend

Ilhren Wiinschen gelungen sind.
4. Offnen Sie das Gerét. Q
5. Legen Sie nun die kleinen Teigkugeln
in die unteren Teigmulden. Der Teig
verteilt sich beim SchlieBen des
Gerates gleichmaBig. Achten Sie bitte W
immer darauf, dass Sie die Teigmenge ¥ et
richtig dosieren. Wenn Sie zu wenig t)&
Teig einflllen, liegt das Oberteil des
Gerates nicht richtig auf. Fillen Sie zu viel Teig ein, lauft der Teig tiber und
verunreinigt das Gerat und die Arbeitsflache.
Achtung: Fiillen Sie bitte immer alle Teigmulden, um Schaden am Gerét zu
vermeiden!

6. SchlieBen Sie das Gerat sofort nach dem Einflillen des Teiges, damit die
Zauberniisse unten und oben gleichmaBig braun werden. Warten Sie 5
Sekunden, driicken Sie den Deckel nochmals fest und verschlieBen Sie den
Griff mit dem Verschlussclip.

7. Achten Sie darauf, dass der Verschlussclip richtig eingerastet ist.

Achtung: Der Geratedeckel ist sehr heiB8! Aus dem Gerat kann heiBer Dampf

& austreten, wenn Sie den Deckel schlieBen.
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8. Der Backvorgang dauert ca. 3 bis 4 Minuten.

9. Wenn der Backvorgang beendet ist, 6ffnen Sie das Gerat und entnehmen Sie
die Zaubernisse vorsichtig. Verwenden Sie hierflir nach Méglichkeit keine
metallischen Gegenstande wie z. B. eine Gabel, da dadurch die Antihaftbe-
schichtung beschadigt werden kann.

10. Im Gerat anhaftende Teigreste mit einem Teigschaber entfernen.

11. Nach dem Herausnehmen der Zauberniisse kann das Gerat sofort wieder mit
Teig gefillt werden.

12. Um weitere ZaubernUsse herzustellen, schlieBen Sie das Gerat und warten
Sie, bis die Kontrollleuchte erlischt. Fahren Sie mit den Schritten 1 bis
12 fort, bis der Teig aufgebraucht ist.

13. Lassen Sie die fertigen Zauberniisse abkiihlen, bevor Sie diese weiterverar-
beiten. Die Zauberniisse werden wie gewilinscht gefillt, die Rander werden
ebenfalls mit der Fillung bestrichen. AnschlieBend werden jeweils zwei
Zaubernuss-Halften zusammengesetzt.

14. Nach dem Backen Netzstecker ziehen. Erst dann ist das Gerat abgeschaltet.

Achtung: Auch nach dem Gebrauch ist das Gerat noch langere Zeit sehr

& heiB! Verbrennungsgefahr!

REINIGEN UND PFLEGEN

Vor dem Reinigen stets das Gerdt ausschalten, indem Sie den

A A Stecker aus der Steckdose ziehen.

Lassen Sie das Gerat abkiihlen, bevor Sie es reinigen.

1. Das Gerat darf nicht in Wasser oder eine andere Fllssigkeit eingetaucht
werden.

2. Wischen Sie die noch warmen Backflachen mit einem feuchten Tuch ab oder
verwenden Sie eine weiche Birste zum Reinigen der Vertiefungen.

3. Verwenden Sie niemals spitze oder harte Gegenstande. Sie wiirden die Anti-
haftbeschichtung zerkratzen.

4. Verwenden Sie auBerdem keine scharfen Scheuermittel, Stahlwolle, metal-
lischen Gegensténde, heiBen Reinigungsmittel oder Desinfektionsmittel, da
diese zu Beschadigungen fiihren kénnen.

5. Vor der erneuten Benutzung muss das Gerat vollkommen trocken sein.

6. Zur platzsparenden Aufbewahrung kann das Gerat hochkant abgestellt wer-
den.



ZAUBERNUSS-REZEPT

SiiBe Zauberniisse

Grundrezept

250 g Butter, 2 Eier, 1 Packchen Va-
nillezucker, 100 g Zucker, 400 g Mehl
Type 405, 50 g Starkemehl, 2 Messer-
spitzen Backpulver

Nuss- oder Mandel-Zauberniisse

250 g Butter, 2 Eier, 1 Packchen Va-
nillezucker, 100 g Zucker, 100 g fein
gemahlene Nisse oder Mandeln (wahl-
weise), 1 Flaschchen Bittermandelaro-
ma, 400 g Mehl Type 405, 2 Messer-
spitzen Backpulver

Orangen-Zauberniisse

250 g Butter, 2 Eier, 1 Packchen Va-
nillezucker, 100 g Zucker, 50 g gerie-
bene Orangenschale, 1 Flaschchen
Backaroma Orange, 400 g Mehl Type
405, 2 Messerspitzen Backpulver

Vollkorn-Zauberniisse
250 g Butter, 2 Eier, 1 Eigelb, Mark ei-
ner Vanilleschote, 120 g Honig, 1 Pri-
se Salz, 400 g Dinkelvollkornmehl, 1
gestr. TL Backpulver

Herzhafte Zauberniisse

Tomaten-Zauberniisse

250 g Butter, 2 Eier, 1 Packchen To-
matensauce (Pulver), ¥4 TL Chilipul-
ver, 2 EL Bruschettagewirz, Y2 TL
Salz, 450 g Mehl Type 405, 2 Messer-
spitzen Backpulver
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Herzhafte Zauberniisse

250 g Butter, 2 Eier, 2 Y2 EL gekdrnte
Gemisebriihe, 450 g Mehl Type 405,
2 Messerspitzen Backpulver

Krauter- Zauberniisse

250 g Butter, 2 Eier, 1 EL getrockne-
ter Barlauch, 1 Glas Basilikumpesto
(190 g), 500 g Weizenvollkornmehl,
2 Messerspitzen Backpulver

Zubereitung
Stellen Sie aus den Zutaten einen
Knetteig her. Stellen Sie den Teig ca.
1 Std. kalt. Formen Sie kleine Kugeln
(ca. 1,5-2 cm Durchmesser). Hier-
zu kénnen Sie z. B. auch einen Ku-
gelausstecher verwenden. Am Anfang
sind eventuell einige Versuche not-
wendig, um die exakt richtige Kugel-
groBe zu finden.
Legen Sie die Kugeln in das Gerat,
schlieBen Sie das Gerat und backen
die Zaubernisse ca. 3 Minuten bis zur
gewiinschten Braune.
Wenn die Nusse fertig gebacken sind,
fassen Sie das Gerat an beiden Griffen
an, 6ffnen es und schitten die Nisse
auf ein Backblech.
Am Anfang den Uberschissigen Teig
nach dem Erkalten von der gebacke-
nen Nuss abschneiden.
Die Nisse kénnen Sie auch auf Vorrat
backen. Sie lassen sich in einer luft-
dicht verschlossenen Dose einige Zeit



lagern. Bitte verwenden Sie keine fri-
schen Krauter, da diese zu viel Feuch-
tigkeit enthalten und die Nisse wieder
aufweichen und verderben kdnnten.

SiiBe Fiillungen fiir Zauberniisse
Fir die Fillungen die jeweils angege-
benen Zutaten miteinander verriihren.
Bitte fullen Sie die Zaubernisse erst
unmittelbar vor dem Servieren, damit
die Schale knusprig bleibt.

Nougatfiillung
200 g Nussnougatcreme, 200 gFrisch-
kase

Eierlikorfiillung

100 ml Eierlikér, 1 Packchen Vanille-
zucker, 100 ml stiBe Sahne, 1 Pack-
chen Paradiescreme Vanille

Himbeerfiillung

100 ml suBe Sahne, 1 EL Zucker,
1 Packchen Sahnesteif

Sahne steif schlagen und dann 200 g
frische Himbeeren unter die Sahne
ziehen.

Herzhafte Fiillungen fiir Zauberniisse
Fir die Fillungen die jeweils angege-
benen Zutaten gut miteinander ver-
rihren. Sie kdnnen die Zauberniisse
auch mit fertigen Salaten fiillen, z.B.
Fleischsalat, Gefligelsalat, Pusztasa-
lat oder Eiersalat.
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Réucherlachsfiillung

100 g Raucherlachs, 200 g Frischka-
se, 1 TL Sahnemeerrettich

Alle Zutaten zerkleinern und mixen,
z. B. mit dem ESGE-Zauberstab® oder
der ESGE-Zauberette®. Statt Raucher-
lachs kdnnen Sie auch geraducherte
Forellenfilets oder Thunfisch in Ol ver-
wenden.

Kéasefiillung

100 g fein zerkleinerter Emmentaler
Kése, 150 g Krauterfrischkase, 1 EL
Kirschwasser  (Alternative: 150g
neutraler Frischkase und 10 Cocktail-
kirschen)

Schinkenfiillung

100 g geraucherter roher Schinken,
200 g Krauterfrischkase, 1 TL Sahne-
meerrettich

Camembertfiillung
2 EL Preiselbeermarmelade, 100 g
weicher Camembert, 200 g Frischkase

Die Rezepte in dieser Bedienungsanleitung wurden von den Autoren und von der UNOLD AG sorg-

faltig erwogen und geprift, dennoch kann keine Garantie (bernommen werden. Eine Haftung der

Autoren bzw. der UNOLD AG und ihrer Beauftragten flir Personen-, Sach- und Vermégensschéaden

ist ausgeschlossen.
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GARANTIEBESTIMMUNGEN

Wir gewahren auf unsere Gerate eine Garantie von 24 Monaten, bei gewerblichem Gebrauch 12 Mo-
nate, ab dem Kaufdatum fiir Schdden, die bei bestimmungsgeméaBem Gebrauch nachweislich auf
Werksfehler zuriickzufiihren sind. Innerhalb der Garantiezeit beheben wir Material- und Herstel-
lungsfehler nach unserem Ermessen durch Reparatur oder Umtausch. Unsere Garantieleistungen
gelten ausschlieBlich fiir in Deutschland und Osterreich verkaufte Gerate. Bei anderen Landern wen-
den 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 ent-
standene Versandkosten zuriickerstattet. Von der Garantie ausgeschlossen sind Schaden durch Ver-
schleiB, unsachgemaBe Handhabung und Nichteinhaltung der Wartungs- und Pflegeanweisungen.
Der Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe am Gerat von dritter Stelle vorge-
nommen werden. Eventuelle Anspriiche des Endverbrauchers gegeniiber dem Verk&ufer oder Handler
werden durch diese Garantie nicht eingeschrénkt.

ENTSORGUNG / UMWELTSCHUTZ

Unsere Geréte werden auf hohem Qualitatsniveau fiir eine lange Nutzungsdauer her-
gestellt. RegelméaBige Wartung und fachgerechte Reparaturen durch unseren Kunden-
dienst konnen die Nutzungsdauer des Gerates verlangern. 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 miissen dieses Produkt an einer aus-
gewiesenen 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.

INFORMATIONEN FUR DEN FACHHANDEL

Hiermit erklart die UNOLD AG, dass sich der Waffelautomat 48360 in Ubereinstimmung mit den
c € grundlegenden Anforderungen der europdischen Richtlinie fiir elektromagnetische Vertraglichkeit
(2014/30/EU) und der Niederspannungsrichtlinie (2014/35/EC) befindet.
" Hiermit bestatigt die UNOLD AG, dass sowohl das Produkt als auch die eingesetzten Rohstoffe den
Q IJ Vorschriften des LFBG 2005, § 30+31 in ihrer jeweils aktuellen Fassung entspricht. Die gesetzlichen
Grenzwerte werden eingehalten.
Die Ubereinstimmung mit den Regularien bezieht sich auf den Tag der Erstellung dieser Erklarung.

Hockenheim, 5.11.2017 UNOLD AG, Mannheimer Stral3e 4, 68766 Hockenheim
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SERVICE-ADRESSEN

DEUTSCHLAND

UNOID 2

Mannheimer Stral3e 4
68766 Hockenheim

Copyright UNOLD AG | www.unold.de

Kundendienst

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

Sie moéchten innerhalb der Garantiezeit ein Gerat 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).

SCHWEIZ

MENAGROS AG

Hauptstr. 23

CH 9517 Mettlen

Telefon +41 (0)71 6346015
Telefax +41 (0)71 6346011
E-Mail info@bamix.ch
Internet www.bamix.ch

POLEN

Quadra-Net

Dziadoszanska 10

61-248 Poznan

Internet www.quadra-net.pl

OSTERREICH

DEC

Digital Electronic Center Service GmbH
KelsenstraBe 2

A-1030 Wien

Telefon +43 (0)1/9616633-0

Telefax +43 (0)1/9616633-22
E-Mail office@decservice.at
Internet www.decservice.at

Diese Anleitung kann im Internet unter www.unold.de als pdf-Datei heruntergeladen werden.
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INSTRUCTIONS FOR USE MODEL 48360

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Power: 1,400 watt, 230 V~, 50 Hz C €

Plates: Die-cast aluminium, non-stick coating

Dimensions: approx. 25.5 x 32.0 x 10.3 cm (L/W/H)

Weight: approx. 2.2 kg

Power cord: approx. 80 cm

Features: For making Russian ,oreshki“ (walnut-shaped cookies)

with sweet or savoury filling, baking plates with non-stick
coating, indicator light, closure clip

Accessories: Operating instructions

Equipment features, technology, colours and design are subject to change without
notice. Errors and omissions excepted.

EXPLANATION OF SYMBOLS

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 instructions and keep them on
hand for later reference.

1. This appliance can be used by children 8 years and older, as
well as by persons with reduced physical, sensory or mental
abilities or with lack of experience and/or knowledge, if they are
supervised or if they have been instructed with regard to safe use
of the appliance and have understood the dangers that can result
from use of the appliance.

Children must not play with the appliance.
Childrenarenotallowedtoperformcleaningand usermaintenance,
unless they are 8 years of age or older and are supervised.

w N
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4. Keep the appliance and the power cord out of the reach of
children under 8 years of age.

5. CAUTION - parts of this product can become very hot and
cause burn injuries! Particular caution is required if children or
persons at risk are present.

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

7. Only connect the appliance to an AC power supply with voltage
corresponding to the voltage specified on the rating plate.

8. This appliance must not be operated with an external timer or a
remote control system.

9. For safety reasons, if possible do not use an extension cord, and
do not use a multiple socket unit to connect the appliance to the
mains supply.

10. Never immerse the appliance in water or other liquids.

11. Do not clean the appliance in a dishwasher.

12. Never leave the appliance unattended during operation and keep
it out of the reach of children.

13. After use, before cleaning or if there are faults during operation,
the mains plug must always be unplugged.

14. Place the appliance on a free, level surface. Never place or oper-
ate the appliance on or in the vicinity of hot surfaces.

15. Never touch the appliance or power cord with wet hands.

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

m kitchenettes in businesses, offices or other workplaces,
® in agricultural enterprises,

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

m in private guest houses or holiday homes.

17.0nly use the appliance indoors.

18. Carefully and completely unwind the power cord before use. The
power cord must not hang down over the edge of the work sur-
face; so that small children cannot unintentionally pull the appli-
ance down from the work surface.

19. Never wrap the power cord around the appliance.

20.To unplug the appliance, always pull on the plug, never on the
power cord.

15
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21. Ensure that the power cord does not rest on the hot appliance.

22.Do not operate the appliance in the vicinity of heat-sensitive
material, such as methylated spirit — fire hazard!

23.The appliance becomes hot during operation; therefore, always
use the handles or pot holders to move the appliance.

24. Do not leave the appliance unattended as long as it is hot - risk
of fire!

25.To prevent smoke, do not overheat your cooking, frying, or bak-
ing utensils; the smoke can be hazardous for small animals (e.g.
birds) with a particularly sensitive respiratory system. We recom-
mend that you not keep birds in the kitchen.

26. When placing dough into the appliance or removing the oreshki,
always open the lid all the way, otherwise it can fall shut: Danger
of burns and danger of injury!

27.For safety reasons, never cover the appliance or the baking sur-
faces with paper, foil or other foreign objects. Otherwise there is
a fire hazard!

28. Never touch the baking surfaces with parts of your body or heat-
sensitive objects during operation or immediately thereafter.

29. Do not put the appliance away for storage when it is still hot.

30.Only use this appliance to prepare food.

31.Check the plug and the power cord regularly for wear or damage.
In case of damage to the power cord or other parts, please send
the appliance for inspection and repair to our customer service
department. Unauthorised repairs can result in serious risks to
the user and will void the warranty. If the power cord of this appli-
ance is damaged, it must be replaced by the manufacturer or by
the manufacturer’s customer service organisation, or by a person
with similar qualifications, to prevent hazards.

A CAUTION:
The appliance becomes very hot during operation!

Never open the housing of the appliance. This can result in
l : s electric shock.

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.

16
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PREPARING THE APPLIANCE FOR OPERATION

Before using the appliance for the first time, we recommend that you wipe
off the two non-stick baking surfaces with a damp cloth.
Open the window during the burn-in phase that now follows.
Close the appliance, plug the mains plug of the appliance into an electrical
outlet (230 V~, 50 Hz). The red operating indicator light is illuminated and
shows that the heating circuit is in operation.
Heat up the appliance for approx. 10 minutes.
After pre-heating the appliance there may already be visible traces of use;
however, these do not affect the function of the appliance and do not con-
stitute grounds for a complaint.
Before using the oreshki maker for the first time, lightly grease both baking
surfaces with a brush with a heat-resistant shortening, such as margarine.
Because the baking surfaces of the appliance have a non-stick coating, they
must only be greased prior to making the first oreshki, thereafter greasing is
no longer required.
If a mild odour becomes perceptible after heating up your new appliance for
the first time, it is completely harmless.
Caution: We always recommend that you not eat the very first oreshki
prepared in the appliance; dispose of them. For each subsequent use of the
appliance, naturally this is no longer necessary!

PREPARING ORESHKI

First prepare the oreshki dough as described in the ,,Recipes” section.
Close the appliance, plug the mains plug of the appliance into an electrical
outlet (230 V~, 50 Hz). The red operating indicator light is illuminated and
shows that the heating circuit is in operation.

Wait until the indicator light is off. This takes approx. 3 to 8 minutes. Note
concerning the baking signal light: When the light is off, this means that the
proper temperature has again been reached, however it does not mean that
the oreshki halves are ready. The bake time of the oreshki depends on the
dough used and your personal taste. Consequently, before removing the
oreshki, please ensure that they are done the way you want them.

Open the appliance.

17
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5. Now place the small dough balls in the

lower dough recesses. When closing Q
the appliance the dough is distributed
uniformly. Always ensure that you cor-
rectly dose the amount of dough. If Y~
you use too little dough the upper part i
of the appliance will not sit correctly. t:)_
If you use too much dough the excess /
dough will overflow and adhere on the appliance and the countertop.

c Caution: Always fill all dough recesses to prevent appliance damage!

6. After adding the dough, close the appliance immediately so that the oreshki
brown uniformly on the top and bottom. Wait approximately 5 seconds and
firmly press the lid down again, and close the handle with the closure clip.

7. Ensure that the closure clip is properly engaged.

Caution: The appliance lid is extremely hot! Hot steam can escape from the

A appliance when you close the lid.

8. The baking process takes approx. 3 to 4 minutes.

9. When the baking cycle ends, open the appliance and carefully remove the
oreshki halves. Do not use any metallic objects, such as a fork, to do this,
metal objects can damage the non-stick coating.

10. Remove residual dough adhering in the appliance with a spatula.

11. After taking out the oreshki the appliance can immediately be refilled with
batter. The indicator light will again go out.

12. To make additional oreshki, close the appliance and wait until the indicator
light is off. Continue with steps 1 to 12 until the dough is used up.

13. Allow the finished oreshki to cool slightly before proceeding to the subse-
quent steps. The oreshki are filled as desired, the edges are also coated with
filling. Then two oreshki halves are joined together to form one oreshki.

14. After baking, unplug the mains plug. The appliance is not switched off until
it is unplugged.

& Caution: After use, the appliance still remains extremely hot for a longer pe-
riod of time! Danger of burn injuries!

18



CLEANING AND CARE
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Before cleaning, always turn off the appliance and unplug it from

A & the electrical outlet.

Allow the appliance to cool before cleaning it.
1. Do not immerse the appliance in water or other liquids.
Wipe off the baking surfaces with a damp cloth while they are still warm, and
use a soft brush to clean the recesses.
3. Never use hard or sharp objects. Hard or sharp objects would scratch the

non-stick coating.

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

5. Prior to first use the appliance must be completely dry.

6. The appliance can be set on its edge for place-saving storage.

RECIPES

Walnut-shaped cookies, also known as oreshki, are a Russian specialty. They can
be filled with a sweet or savoury filling. The oreshki are baked in the oreshki mak-
er, then filled and two halves are joined together to make one oreshki. Naturally
there are no limits to your creativity in this regard, you will also find a few modi-
fications in recipe books and on the Internet. Moreover you can also make the
basic dough cited above suitable for savoury oreshki by adding salt. In this case
do not use any vanilla sugar. These oreshki can be filled with a cheese cream,

for example.
Sweet oreshki

Basic recipe

250 g butter, 2 eggs, 1 envelope vanilla sugar,
100 g sugar, 400 g white flour, type 405, 50 g
corn starch, large pinches of baking power

Nut or almond oreshki

250 g butter, 2 eggs, 1 envelope vanilla sugar,
100 g sugar, 100 g finely ground nuts or al-
monds (optional), 1 vial (1/2 tsp) bitter almond
flavouring, 400 g white flour, type 405, 2 large

pinches baking power

Orange oreshki

250 g butter, 2 eggs, 1 envelope vanilla sugar,
100 g sugar, 50 g grated orange peel, 1 vial or-
ange extract (1/2 tsp), 400 g white flour, type
405, 2 large pinches of baking power

Wholemeal oreshki
250 g butter, 2 eggs, 1 egg yolk, 1 vanilla pod
120 g honey, 1 pinch salt, 400 g wholemeal

spelt flour, 1 level tsp baking power
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Savoury oreshki

Tomato oreshki

250 g butter, 2 eggs, 1 envelope tomato sauce
(powder, ¥ tsp chili powder, 2 TBSP bruschetta
seasoning, 450 g white flour, type 405, 2 large
pinches baking powder

Savoury oreshki
250 g butter, 2 eggs, 2 Y2 TBSP granulated veg-
etable broth, 450 g white flour, type 405, 2

large pinches baking powder

Herb oreshki

250 g butter, 2 eggs, 1 TBSP dried wild gar-
lic, 1 jar basil pesto (190 g), 500 g wholemeal
wheat flour, 2 large pinches baking powder

Preparation

Make a kneaded dough from the ingredients.
Refrigerate the dough for approx. 1 hour. Form
small balls (approx. 1.5 - 2.cm diameter). You
can also use a melon baller to do this. Initially
several attempts may be necessary to find the
ball size that is just right. Place the balls in the
appliance, close the appliance and bake the
oreshki approx. 3 minutes until the desired lev-
el of browning. When the oreshki have finished
baking, grasp both handles of the appliance,
open the appliance and shake the oreshki onto
a baking sheet. At the beginning, after cooling,
cut off the excess dough from the baked oreshki.
You can also bake the oreshki and store them for
use later on. They can be stored for some time
is a sealed, air-tight container. Please do not use
fresh herbs, as they contain too much moisture

and the oreshki could soften and spoil.
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Sweet fillings for oreshki
For the fillings, blend together the respective
specified ingredients. Please fill the oreshki
just before serving them so that the shell re-

mains crispy.

Nougat filling
200 g nut nougat spread, 200 g cream cheese

Egg liqueur filling
100 ml egg liqueur, 1 envelope vanilla sugar,
100 ml sweet cream 1 envelope Paradiescreme

Vanille (cream dessert with vanilla flavour)

Raspberry filling
100 ml sweet cream, 1 TBSP sugar, 1 envelope
whipped cream stabiliser
Whip the cream until stiff, and then fold 200 g
fresh raspberries into the cream.

Savoury fillings for oreshki
For the fillings, thoroughly blend together the re-
spective specified ingredients. You can also fill
the oreshki with ready-made salads, e.g. meat

salad, poultry salad, puszta salad or egg salad.

Smoked salmon filling

100 g smoked salmon, 200 g cream cheese, 1
tsp creamed horseradish

Chop and mix all ingredients, for example,
with the ESGE-Zauberstab® or the ESGE-
Zauberette®. Instead of smoked salmon, you can
also use smoked trout filets or tuna fish in oil.
Cheese filling

100 g finely chopped Emmentaler cheese,
150 g herb cream cheese, 1 TBSP cherry bran-
dy (alternative: 150 g neutral cream cheese and

10 cocktail cherries)
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Ham filling Camembert filling
100 g smoked raw ham, 200 g herb cream 2 TBSP lingonberry jam, 100 g soft camembert,

cheese, 1 tsp creamed horseradish 200 g cream cheese

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.

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 workman-
ship 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 responsible 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 prod-
ucts. 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 booklet is also available for download: www.unold.de
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NOTICE D’UTILISATION MODELE 48360

SPECIFICATION TECHNIQUE

Puissance : 1400 Watts, 230 V~, 50 Hz C €

Plaques : aluminium coulé sous pression, revétement anti-adhérent

Dimensions : env. 25,5x32,0x 10,3cm(L/1/h)

Poids : env. 2,17 kg

Cordon

d’alimentation : env. 80 cm

Equipement : pour la fabrication de biscuits russes en forme de noix (oreshkis) avec un

fourrage sucré ou relevé, plaques de cuisson avec revétement antiadhésif,
voyant de contrdle, clip de fermeture

Accessoires : mode d‘emploi

Sous réserve de modifications et d‘erreurs concernant les caractéristiques d‘équipement, la technique,
les couleurs et le design.

EXPLICATION DES SYMBOLES

Ce symbole indique les dangers susceptibles de provoquer des blessures ou des endom-
magements de I'appareil.

A Ce symbole indique le risque d'étre bralé. Soyez prudent en utilisant I'appareil.

CONSIGNES DE SECURITE

Veuillez lire les instructions suivantes et les conserver.

1. Cet 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 I'expérience et/ou les
connaissances sont insuffisantes, si ceux-ci sont surveillés ou
s'ils ont été formés a une utilisation slre de I'appareil et aux
dangers pouvant en résulter.

Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.

Le nettoyage et la maintenance incombant a ['utilisateur ne
doivent pas étre effectués par des enfants, a moins qu’ils soient
agés de plus de 8 ans et qu’ils soient surveillés.

wn
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4. Conserver I'appareil ainsi que le cable hors de portée des enfants
de moins de 8 ans.

5. ATTENTION : certaines parties de ce produit peuvent devenir trés
chaudes et occasionner des brilures ! Une prudence particuliére
est requise en présence d’enfants et de personnes menacées.

6. Les enfants doivent étre surveillés afin de s’assurer qu’ils ne
jouent pas avec I'appareil.

7. Raccorder exclusivement I'appareil au courant alternatif a la ten-
sion se conformant au panneau signalétique.

8. Cet appareil ne doit pas étre utilisé avec un minuteur externe ou
un systéme de commande a distance.

9. Pour des raisons de sécurité, n‘utilisez pas de rallonge, dans la
mesure du possible, ni de prise multiple pour raccorder |‘appa-
reil au secteur.

10. Ne plongez en aucun cas |'appareil dans de I'eau ou un autre
liquide.

11.'appareil ne doit pas étre lavé dans le lave-vaisselle.

12. Ne laissez pas |‘appareil sans surveillance pendant le fonction-
nement et maintenez-le hors de portée des enfants.

13. Aprés utilisation, avant le nettoyage ou en cas d‘éventuels dys-
fonctionnements durant le fonctionnement, veuillez débrancher
la prise.

14. Poser I'appareil sur une surface plane et dégagée. Ne jamais
déposer ou faire fonctionner |‘appareil et le cordon d‘alimenta-
tion sur ou pres de surfaces chaudes.

15. Ne jamais toucher I'appareil ou son cordon d’alimentation avec
les mains mouillées.

16. L'appareil est exclusivement destiné a un usage ménager ou a
des fins similaires, par ex.

m une kitchenette dans des boutiques, des bureaux ou d‘autres
lieux de travail,
m des exploitations agricoles,
® 3 |‘usage des clients dans des hétels, motels ou autres lieux
d‘hébergement,
m dans des pensions privées ou des résidences de vacances.
17. Utiliser I‘appareil exclusivement a l‘intérieur.
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18.

19.
20.

21.

22.

23.

24.

25.

20.

27.

28.

29.
30.
31.

32.
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Dérouler intégralement le cordon avant utilisation. Le cable ne
doit jamais pendre par dessus le bord du plan de travail, afin que
par exemple, de petits enfants ne puissent pas tirer I‘appareil par
mégarde du plan de travail.

N‘enroulez jamais le cable d‘alimentation autour de I‘appareil.
Débranchez le cordon d’alimentation de la prise de courant uni-
quement au niveau de la prise male, ne jamais tirer sur le cable.
Veillez a ce que le cordon ne soit pas plaqué contre |‘appareil
chaud.

N‘utilisez pas |‘appareil a proximité de matériaux sensibles a la
chaleur, comme de I‘alcool : risque d‘incendie !

En fonctionnement, I‘appareil chauffe. Par conséquent, utilisez
les poignées et des maniques pour déplacer |‘appareil.

Ne pas laisser I‘appareil sans surveillance tant qu‘il est chaud :
risque de brllure !

Afin d‘éviter le développement de fumées, ne faites pas sur-
chauffer vos plats de cuisson et gamelles ; la fumée peut étre
dangereuse pour les petits animaux (par ex. oiseaux) ayant un
systeme de respiration particulierement sensible. Nous vous
recommandons de ne pas installer d‘oiseaux dans votre cuisine.
Lors du remplissage de pate ou du retrait des demi-coques finies,
ouvrir impérativement le couvercle en entier sans quoi celui-ci
pourrait retomber : risque de brilure et de Iésions !

Pour des raisons de sécurité, ne jamais couvrir l‘appareil et les
surfaces de cuisson de papier, de film ou d‘autres corps étran-
gers. Risque d‘incendie !

Ne touchez jamais les surfaces de cuisson avec des parties du
corps ou d‘autres objets sensibles a la chaleur, pendant et juste
apres le fonctionnement.

Ne pas ranger |‘appareil lorsqu‘il est encore chaud.

Ne placez que des aliments dans cet appareil.

Vérifier régulierement que la prise male et le cordon d‘alimenta-
tion ne sont pas usés ni abimés. Si le cordon ou d’autres piéces
sont abimés, envoyer I'appareil pour contréle et réparation a
notre service aprés-vente.

Toute réparation irréguliére peut provoquer d'importants dangers
pour |'utilisateur et entrainer I'extinction de la garantie. Si le
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cable d‘alimentation de cet appareil est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant, son service clientéle ou une personne
qualifiée similaire, afin d‘éviter tout danger.

Prudence :
L'appareil est trés chaud pendant son fonctionnement !

N'ouvrez en aucun cas la coque de [Iappareil. Risque
d‘électrocution.

Le fabricant n’est nullement responsahle en cas de montage non conforme, d‘utilisation irréguliére ou non
conforme ou suite a I'exécution de réparations par des tiers non autorisés.

MISE EN SERVICE

1. Avant la premiére utilisation, nous vous recommandons d‘essuyer les deux surfaces de cuisson

dotées d‘un revétement anti-adhérent avec un chiffon humide.

Ouvrir la fenétre durant la phase de cuisson qui suit.

Fermer I‘appareil et brancher le cordon dans une prise de courant (230 V~, 50 Hz). Le voyant de
contrble de fonctionnement rouge s‘allume et indique que le chauffage est en fonctionnement.

4. Faites chauffer |‘appareil pendant 10 minutes environ.

5. 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 constituent pas un motif
de réclamation.

6. Avant la premiere utilisation, graissez légerement les deux surfaces de cuisson avec un pinceau
a |‘aide d‘une matiére grasse résistant a la chaleur, par ex. de la margarine. Les surfaces de cuis-
son de |‘appareil étant dotées d‘un revétement anti-adhésif, vous devez uniquement les graisser
avant la premiére utilisation, mais plus du tout par la suite.

7. Siune légére odeur se dégage lors de la premiére mise en température de votre nouvel appareil,
celle-ci est totalement inoffensive.

Attention : nous conseillons en principe de ne pas consommer les toutes premiéres demi-

A coques préparées dans |‘appareil, et de les jeter. Cela n‘est naturellement plus nécessaire

pour les utilisations suivantes de I‘appareil !
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PREPARER DES ORESHKIS

1. Commencer par préparer la pate a oreshkis, comme décrit au chapitre « Recettes ».

2. Fermer I'appareil et brancher le cordon dans une prise de courant (230 V~, 50 Hz). Le voyant de
contréle de fonctionnement rouge s‘allume et indique que le chauffage est en fonctionnement.

3. Attendez jusqu’a ce que le voyant est éteint. Cela dure environ 3 a 8 minutes. Remarque concer-
nant le témoin de cuisson : lorsque le lampe est éteint, cela signifie que la température appropriée
est a nouveau atteinte, mais pas que les demi-coques de noix sont prétes. La durée de cuis-
son des demi-coques de noix dépend de la pate utilisée et du golt de chacun. Par conséquent,
avant de retirer les demi-coques de noix, veuillez vérifier si elles sont conformes a vos attentes.

4. Ouvrez I'appareil.

5. Placez maintenant de petites boules de pate Q
dans les moules inférieurs. Lors de la fermeture
de I‘appareil, la pate se répartit régulierement.

Veiller a toujours doser correctement la quantité

de pate. Si vous versez trop peu de pate, la partie - r-]-.,..
supérieure de |‘appareil ne repose pas correcte- t T -
ment. Si vous versez trop de pate, elle débordera

et salira I'appareil et la surface de travail.
c Attention : remplissez toujours tous les moules afin d‘éviter d‘endommager I‘appareil !

6. Fermez l'appareil immédiatement apres avoir versé la pate afin que les oreshkis soient aussi
bruns en dessous qu‘au-dessus. Patientez 5 secondes, pressez a nouveau fermement le cou-

vercle et fermez la poignée avec le clip de fermeture.

N

Veillez a ce que le clip de fermeture soit correctement enclenché.

Attention : le couvercle de I‘appareil est trés chaud ! De la vapeur chaude peut s‘échapper de
I‘appareil lorsque vous fermez le couvercle.

8. La cuisson dure environ 3 a 4 minutes.

9. Silacuisson est terminée, ouvrez I‘appareil et retirez délicatement les oreshkis. Pour cela, n‘uti-
lisez pas d‘objets métalliques (par ex. une fourchette) dans la mesure du possible, car cela pour-
rait endommager le revétement antiadhésif.

10. Retirer les résidus de pate adhérant a I‘appareil a I‘aide d‘une spatule.

11. Une fois les oreshkis retirés, |I‘appareil peut étre a nouveau rempli de pate immédiatement. Le
voyant de contrdle s‘éteint a nouveau.

12. Pour fabriquer d‘autres oreshkis, fermer I'appareil et attendre jusqu‘a ce que le voyant de

contrble est éteint. Poursuivre avec les étapes 1 a 12 jusqu‘a ce que toute la pate soit utilisée.
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13. Laissez les oreshkis terminés refroidir un peu avant de les utiliser. Les oreshkis sont fourrés
comme souhaité, les bords sont également enduits avec la garniture. Ensuite, les deux demi-
coques de noix sont assemblées.

14. Apres la cuisson, débrancher la prise. Ce n‘est qu‘alors que |‘appareil sera éteint.

Attention : I‘appareil reste trés chaud pendant une longue période, méme apres utilisation !

A Risque de brillure !

NETTOYAGE ET ENTRETIEN
Avant le nettoyage, éteindre systématiquement I’appareil en débranchant la prise.
Laisser I'appareil refroidir avant de le nettoyer.
1. Lappareil ne doit pas étre plongé dans I‘eau ni dans aucun autre liquide.
2. Essuyer les surfaces de cuisson encore chaudes avec un chiffon humide ou utiliser une brosse
douce pour nettoyer les creux.
3. Ne jamais utiliser d‘objets durs ou pointus. Cela rayerait le revétement anti-adhésif.
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.

6. L'appareil peut étre rangé sur la tranche afin de prendre moins de place.

RECETTE DES ORESHKIS

Les oreshkis sont des biscuits en forme de noix originaires de Russie. lls peuvent au choix étre four-
rés d‘une garniture sucrée ou relevée. Les oreshkis sont cuits dans un moule a biscuits spécial, puis
fourrés et les deux moitiés sont ensuite réunies. Vos désirs ne connaissent aucune limite pour leur

préparation, et vous trouverez aussi certaines variations dans des livres de recettes ou sur Internet.

Oreshkis sucrés Oreshkis a I'orange
250 g de beurre, 2 ceufs, 1 sachet de sucre va-
Recette de bhase )
nillé, 100 g de sucre, 50 g d'écorce d’orange ra-
250 g de beurre, 2 ceufs, 1 sachet de sucre va-
nillé, 100 g de sucre, 400 g de farine type 405,

50 g d'amidon, 2 pointes de couteau de levure

pée, 1 flasque d’ardbme orange, 400 g de farine

type 405, 2 pointes de couteau de levure

. . Oreshkis a la farine compléte
Oreshkis aux noisettes ou aux amandes )
250 g de beurre, 2 ceufs, 1 jaune d'ceuf, la
250 g de beurre, 2 ceufs, 1 sachet de sucre va- . .
. ) pulpe d’une gousse de vanille, 120 g de miel, 1
nillé, 100 g de sucre, 100 g de noisettes ou ) )
) ) pincée de sel, 400 g de farine d’épeautre com-
d’amandes finement moulues (au choix), 1 .
R . plete, 1 cc rase de levure
flasque d’ardbme d’amande ameére, 400 g de fa-

rine type 405, 2 pointes de couteau de levure

27



Oreshkis salés

Oreshkis a la tomate

250 g de beurre, 2 ceufs, 1 sachet de sauce to-
mate (en poudre), ¥4 cc de piment en poudre, 2
cs d’'épices pour bruschetta, Y2 cc de sel, 450 g
de farine type 405, 2 pointes de couteau de le-

vure

Oreshkis épicés
250 g de beurre, 2 ceufs, 2 %2 cs de bouillon de
légumes en grains, 450 g de farine type 405, 2

pointes de couteau de levure

Oreshkis aux herbes
250 g de beurre, 2 ceufs, 1 cs d’ail des ours,
1 verre de pesto au basilic (190 g), 500 g de
farine de blé complete, 2 pointes de coureau
de levure

Préparation
Réalisez une pate avec les ingrédients.
Réservez la pate au frais pendant 1 heure envi-
ron. Formez de petites billes (env. 1,5-2 cm de
diamétre). Pour ce faire, vous pouvez également
utiliser, par ex., une cuillere parisienne. Au dé-
but, certains essais peuvent s’avérer nécessaires
pour obtenir la taille de billes qui convient. Pla-
cez les billes dans I'appareil, fermez-le et cuisez
les oreshkis pendant 3 minutes env. jusqu'a ce
qu'ils aient la couleur brune souhaitée. Lorsque
les biscuits sont cuits, saisissez I'appareil par
les deux poignées, ouvrez-le et déposez les bis-
cuits sur une plaque de cuisson. Commencez
par découper la pate en excédent des biscuits
cuits une fois ces derniers refroidis.
Vous pouvez également cuire les biscuits a
I'avance. lls peuvent étre conservés pendant un

certain temps dans une boite hermétique fer-
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mée. N'utilisez pas d’herbes fraiches car elles
renferment trop d’humidité, ce qui pourrait pro-
voquer un ramollissement des biscuits et leur

altération.

Farces sucrées pour oreshkis
Pour réaliser les farces, mélanger ensemble les
ingrédients indiqués. Ne farcissez les oresh-
kis qu’au moment de servir afin que leur coque

reste croustillante.

Farce au nougat
200 g de creme au nougat, 200 g de fromage

frais

Farce a la liqueur aux ceufs
100 ml de liqueur aux ceufs, 1 sachet de sucre
vanillé, 100 ml de creme sucrée, 1 sachet de

préparation pour créme dessert a la vanille

Farce a la framboise

100 ml de creme sucrée, 1 cs de sucre, 1 sa-
chet de fixe-chantilly

Fouetter le fixe-chantilly, puis incorporer 200 g

de framboises fraiches a la créme.

Farces salées pour oreshkis
Pour réaliser les farces, mélanger vigoureuse-
ment ensemble les ingrédients indiqués.
Vous pouvez aussi farcir les oreshkis avec des
salades toutes prétes, par ex. du cervelas ré-
moulade, de la salade a la volaille, de la salade

des Balkans ou des ceufs en salade.

Farce au saumon fumé

100 g de saumon fumé, 200 g de fromage frais,
1 cs de raifort a la creme

Couper tous les ingrédients en morceaux et les

mixer, par ex. avec la baguette magique ESGE®



ou le hachoir universel ESGE®. Vous pouvez éga-
lement utiliser des filets de truite fumée ou du

thon a I'huile pour remplacer le saumon fumé.

Farce au fromage
100 g d’emmental coupé en petits morceaux,

150 de fromage frais aux herbes, 1 cs d’eau de

Copyright UNOLD AG | www.unold.de

Farce au jambon
100 g de jambon cru fumé, 200 g de fromage

frais aux herbes, 1 cs de raifort a la creme

Farce au camembert
2 ¢s de marmelade aux airelles, 100 g de ca-

membert mou, 200 g de fromage frais

vie a la cerise (alternative : 150 g de fromage

frais neutre et 10 cerises cocktail)

Les recettes disponibles dans ce mode d’emploi ont été soigneusement examinées et contrdlées par
leurs auteurs respectifs et par la société UNOLD AG. Notre responsabilité n’est toutefois en aucun
cas engagée. Les auteurs et la société UNOLD AG ainsi que ses représentants déclinent toute res-

ponsabilité en cas de dommages corporels, matériels et pécuniaires.

CONDITIONS DE GARANTIE

En cas d’utilisation conforme et lors de dégats manifestement dus a 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 coiits 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’uti-
lisation. 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 instructions suivantes. Ne jamais disposer ce produit avec les dégats

de ménage. Apportez ce produit a une station de collection pour récupération de produits élec-
triques 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.
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GEBRUIKSAANWLZING MODEL 48360

TECHNISCHE GEGEVENS

Vermogen: 1400 Watt, 230 V~, 50 Hz C €

Platen: Aluminium spuitgietwerk, met antiaanbakcoating

Afmetingen: ca. 25,5x 32,0 x 10,3 cm (I/b/h)

Gewicht: ca. 2,2 kg

Snoer: ca. 80 cm

Uitvoering: Om Russische tovernoten (oreschki) met zoete of hartige vulling te maken,

bakplaten met antiaanbakcoating, controlelamp, sluitclip

Toebehoren: Gebruiksaanwijzing

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

VERKLARING VAN DE SYMBOLEN

Dit symbool wijst op eventuele gevaren die letsel tot gevolg kunnen hebben of tot schade
aan het apparaat leiden.

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

VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

Lees de volgende aanwijzingen a.u.b. door en bewaar ze

goed.

1. Dit apparaat kan door kinderen vanaf 8 jaar worden gebruikt en

door personen die over gebrekkige fysieke, sensorische of gees-

telijke vaardigheden of gebrek aan ervaring en/of kennis beschik-

ken, mits zij onder toezicht staan of instructies hebben gekre-

gen aangaande het veilige gebruik van dit apparaat en de hieruit

resulterende gevaren begrepen hebben.

Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

Reiniging en onderhoud door de gebruiker mogen niet door kin-

deren worden uitgevoerd, tenzij deze ouder dan 8 jaar zijn en

onder toezicht staan.

4. Berg het apparaat en de kabel op buiten bereik van kinderen
onder de 8 jaar.

wn
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5. VOORZICHTIG - delen van dit product kunnen zeer heet worden
en brandwonden veroorzaken! Wees in aanwezigheid van kinde-
ren en kwetsbare personen bijzonder voorzichtig.

6. Kinderen moeten onder toezicht staan om te waarborgen dat zij
niet met het apparaat spelen.

7. Het apparaat uitsluitend op wisselstroom met spanning conform
typeplaatje aansluiten.

8. Dit apparaat mag niet worden gebruikt met een externe tijdscha-
kelklok of afstandsbesturing.

9. Gebruik om veiligheidsredenen zo mogelijk geen verlengkabel en
geen aftakcontactdoos om het apparaat op het stroomnet aan te
sluiten.

10. Dompel het apparaat in geen geval in water of andere vloeistof-
fen.

11. Het apparaat mag niet in de afwasmachine worden gereinigd.

12. Laat het apparaat tijdens het gebruik niet zonder toezicht en
houd het buiten het bereik van kinderen.

13. Na het gebruik, voor de reiniging of bij evtl. storingen tijdens de
werking moet de netstekker worden uitgetrokken.

14.7et het apparaat op een vrij, egaal vlak. Apparaat en snoer nooit
op of in de buurt van hete oppervlakken neerzetten of gebruiken.

15. Het apparaat c.q. het snoer nooit met natte handen aanraken.

16. Het apparaat is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk gebruik
of soortgelijke gebruiksdoelen, b v.

m theekeukens in bedrijven, kantoren of overige werklocaties,

® in agrarische bedrijven,

mvoor gebruik door gasten in hotels, motels of overige logiesbe-
drijven,

m in particuliere pensions of vakantiehuizen.

17.Gebruik het apparaat uitsluitend binnen.

18. Het snoer voor gebruik volledig afwikkelen. De kabel mag niet
over de rand van het werkvlak naar beneden hangen, opdat b v.
kleine kinderen het apparaat niet per ongeluk van de werkplaat
kunnen trekken.

19. Wikkel het snoer nooit om het apparaat.

20.Trek het snoer altijd uitsluitend aan de aansluitstekker uit het
stopcontact, nooit aan de aansluitkabel.

31



Copyright UNOLD AG | www.unold.de

21.Let op dat het snoer niet tegen het hete apparaat ligt.

22.Gebruik het apparaat niet in de buurt van hittegevoelige materi-
alen zoals spiritus — gevaar voor brand!

23. Het apparaat wordt tijdens het gebruik heet; gebruik daarom de
grepen c.q. pannenlappen als u het apparaat beweegt.

24.Het apparaat zolang het heet is niet zonder toezicht laten —
gevaar voor verbranding!

25. Oververhit uw kook-, braad- en bakgerei niet om rookontwikkeling
te voorkomen die voor kleine dieren (bv. vogels) met een bijzon-
der gevoelig ademhalingsstelsel gevaarlijk kan zijn. Wij adviseren
u om geen vogels in de keuken te houden.

26.Bij het vullen met deeg of het uitnemen van de kant-en-klare
helften het deksel absoluut geheel openen, omdat dit anders kan
dichtvallen: kans op verbranding en verwonding!

27.Dek om veiligheidsredenen het apparaat en de bakvlakken nooit
met papier, folies of andere n vreemde voorwerpen af. Er bestaat
anders gevaar voor brand!

28. Raak tijdens het gebruik en vlak daarna de bakvlakken nooit aan
met lichaamsdelen of hittegevoelige voorwerpen.

29. Niet in hete staat wegzetten voor opslag.

30. Verwerk uitsluitend levensmiddelen in dit apparaat.

31.Controleer de stekker en het snoer regelmatig op slijtage of
beschadigingen. Stuur bij beschadiging van het snoer of van
andere onderdelen het apparaat voor controle en reparatie naar
onze klantenservice a.u.b. Onvakkundige reparaties kunnen lei-
den tot aanzienlijke gevaren voor de gebruiker en tot uitsluiting
van de garantie. Als de aansluitkabel van dit apparaat wordt
beschadigd, moet deze, om risico te voorkomen, door de fabri-
kant of de klantenservice van de fabrikant of door iemand met
dezelfde competentie worden vervangen.

A LET OP:
Het apparaat wordt tijdens de werking heel heet!

A Open de behuizing van het apparaat in geen geval. Er bestaat
gevaar voor een elektrische schok.
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De fabrikant aanvaardt geen aansprakelijkheid bij foutieve montage, bij ondeskundig of foutief gebruik of
als reparaties door niet geautoriseerde personen worden uitgevoerd.

INGEBRUIKNEMING

1. Wij adviseren u om de twee bakvlakken met antiaanbakcoating met een vochtige doek af te vegen
voordat zij voor de eerste keer worden gebruikt.

2. Open tijdens de nu volgende inbrandingsfase het raam.

Apparaat sluiten, de stekker in een stopcontact (230 V~, 50 Hz) steken. De rode controlelamp
voor bedrijf gaat branden en geeft aan dat de verwarming in bedrijf is.

4. Warm het apparaat ca. 10 minuten op.

5. Na het inbranden zijn bij het apparaat eventueel al sporen van gebruik te zien, maar deze scha-
den de functie van het apparaat niet en zijn geen reden voor reclamatie.

6. Vet védr het eerste gebruik beide bakvlakken met een kwast licht in met een hittebestendig vet,
bv. margarine. Omdat de bakvlakken van het apparaat een antiaanbakcoating bezitten, hoeven
deze uitsluitend voor het eerste gebruik te worden ingevet, daarna niet meer.

7. Mocht bij de eerste opwarming van uw nieuwe apparaat een lichte geur ontstaan, dan kan dit
geen enkel kwaad.

Attentie: Wij raden in beginsel aan om de allereerste in het apparaat bereide helften niet te
consumeren, maar af te voeren. Bij elk volgend gebruik van het apparaat is dit natuurlijk niet
meer nodig!

TOVERNOTEN TOEBEREIDEN

1. Bereid eerst de tovernootdeeg toe, zoals beschreven in het hoofdstuk ,,Recepten®.

2. Apparaat sluiten, de stekker in een stopcontact (230 V~, 50 Hz) steken. De rode controlelamp
voor bedrijf gaat branden en geeft aan dat de verwarming in bedrijf is.

3. Wacht tot het lampje uitgaat. Dit duurt ca. 3 tot 8 minuten. Aanwijzing m.b.t. het bakstoplicht: Als
de lamp gaat uit, betekent dit dat de juiste temperatuur weer bereikt is, maar niet , dat de tover-
noothelften gereed zijn. De baktijd van de tovernoothelften hangt af van het telkens gebruikte
deeg en de persoonlijke smaak. Controleer daarom a.u.b. voordat u de tovernoothelften eruit pakt
of deze naar uw wensen gelukt zijn.

4. Open het apparaat.

5. Legnu de kleine deegbollen in de onderste deegholten. Bij het sluiten van het apparaat wordt het
deeg gelijkmatig verdeeld. Let er a.u.b. altijd op dat u het deegvolume juist doseert. Als u met
te weinig deeg vult, ligt het bovenstuk van het apparaat er niet juist op. Als u met te veel deeg

vult, loopt het deeg over en verontreinigt het apparaat en het werkblad.
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A Attentie: Vul a.u.h. altijd alle deegholten om
schade aan het apparaat te voorkomen. Q
6. Sluit het apparaat onmiddellijk na het vullen met
het deeg, zodat de tovernoten van onderen en o
boven gelijkmatig bruin worden. Wacht 5 secon- .- 2
den, druk het deksel nogmaals vast en sluit de B
greep met de sluitclip.
7. Let op dat de sluitclip op de juiste wijze vastgeklikt is.

Attentie: Het deksel van het apparaat is zeer heet! Er kan hete stoom uit het apparaat stromen
als u het deksel sluit.

Het bakproces duurt ca. 3 tot 4 minuten.

9. Als het bakproces afgelopen is, opent u het apparaat en neemt u de tovernoten voorzichtig eruit.
Gebruik hiervoor zo mogelijk geen metalen voorwerpen zoals bv. een vork, omdat daardoor de
antiaanbakcoating kan worden beschadigd.

10. In het apparaat plakkende deegresten met een deegschraper verwijderen.

11. Nadat de tovernoten eruit gepakt zijn, kan het apparaat onmiddellijk weer met deeg worden
gevuld. De controlelamp dooft weer.

12. Om nog meer tovernoten te maken sluit u het apparaat en wacht u totdat de controlelamp gaat
uit. Ga door met stap 1 tot 12 tot het deeg op is.

13. Laat de kant-en-klare tovernoten afkoelen, voordat u deze verder verwerkt. De tovernoten worden
naar wens gevuld; de randen worden eveneens met de vulling bestreken. Vervolgens worden tel-
kens twee helften van de tovernoten bij elkaar gezet.

14. Na het bakken netstekker uittrekken. Dan pas is het apparaat uitgeschakeld.

A Attentie: Ook na gebruik is het apparaat nog vrij lang zeer heet! Gevaar voor verbranding!
REINIGING EN ONDERHOUD

Voor het reinigen altijd het apparaat uitschakelen door de stekker uit de stek-
A kerdoos te trekken.
Laat het toestel afkoelen voordat u het reinigt.
1. Het apparaat mag niet in water of een andere vloeistof worden gedompeld.
2. Veeg de nog warme bakvlakken met een vochtige doek af of gebruik een zachte borstel om de
diepe plekken te reinigen.

3. Gebruik nooit spitse of harde voorwerpen. Zij zouden krassen maken op de antiaanbakcoating.
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4. Gebruik bovendien geen scherpe schuurmiddelen, staalwol, metalen voorwerpen, hete schoon-

maakmiddelen of desinfecterende middelen, omdat deze het apparaat kunnen beschadigen.

Het apparaat moet volkomen droog zijn, voordat u het opnieuw gebruikt.

6. Het apparaat kan voor plaatsbesparende opslag op de smalle kant worden weggezet.

TOVERNOOTRECEPTEN

Tovernoten, ook bekend als oreshki, zijn een Russische specialiteit. Zij kunnen optioneel zoet of har-

tig worden gevuld. De tovernoten worden gebakken in de Tovernoot-Maker, vervolgens gevuld en met

telkens twee helften bij elkaar gezet. Er zijn in beginsel natuurlijk geen grenzen gesteld aan uw fan-

tasie; ook in receptboeken en op het Internet zult u nog enkele variaties vinden.

Zoete oreshki

Basisrecept
250 g boter, 2 eieren, 1 zakje vanillesuiker,
100 g suiker, 400 g bloem type 405, 50 g zet-

meel, 2 mespunten bakpoeder

Noten- of amandel-oreshki

250 g boter, 2 eieren, 1 zakje vanillesuiker,
100 g suiker, 100 g fijn gemalen noten of
amandelen (naar keuze), 1 flesje bitter-aman-
delaroma, 400 g bloem type 405, 2 mespun-

ten bakpoeder

Sinaasappel-oreshki

250 g boter, 2 eieren, 1 zakje vanillesuiker,
100 g suiker, 50 g geraspte sinaasappelschil, 1
flesje bakaroma sinaasappel , 400 g bloem type
405, 2 mespunten bakpoeder

Volkoren oreshki

250 g boter, 2 eieren, 1 eidooier, merg van een
vanillescheut, 120 g honing, 1 snufje zout,
400 g volkorenspeltmeel, 1 afgestreken theele-

pel bakpoeder

Hartige oreshki

Tomaten-oreshki

250 g boter, 2 eieren, 1 pakje tomatensaus
(poeder), % tl chilipoeder, 2 el bruschettakrui-
den, % tl zout, 450 g bloem type 405, 2 mes-
punten bakpoeder

Hartige oreshki

250 g boter, 2 eieren, 2% el groentebouillon-
korrels, 450 g bloem type 405, 2 mespunten
bakpoeder

Kruiden-oreshki

250 g boter, 2 eieren, 1 el gedroogde daslook, 1
glas basilicumpesto (190 g), 500 g volkorentar-
wemeel, 2 mespunten bakpoeder

Bereiding

Maak van de ingrediénten een kneeddeeg. Zet
het deeg ca. 1 uur in de koelkast. Vorm kleine
bolletjes (diameter ca. 1,5-2 cm). Hiervoor kunt
u bv. ook een bolletjessteker gebruiken. Aan het
begin zijn misschien meerdere pogingen nodig

om de juiste bolletjesmaat te vinden.
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Leg de bolletjes in het apparaat, sluit het appa-
raat en bak de oreshki ca. 3 minuten tot ze mooi
bruin zijn. Als de oreshki klaar zijn, pakt u het
apparaat aan de beide handgrepen vast, opent
het en schud u de oreshki op een bakplaat. Aan
het begin het overtollige deeg na het afkoelen
van de gebakken oreshki afsnijden. U kunt de
oreshki ook op voorraad bakken. Ze kunnen in
een luchtdicht afgesloten doosje goed een tijd-
je bewaard worden. Gebruik geen verse kruiden,
omdat deze te veel vocht bevatten en de oreshki

weer zacht maken en kunnen laten bederven.

Zoete vullingen voor de oreshki
Voor de vullingen de telkens aangegeven ingre-
diénten door elkaar roeren. Vul de oreshki pas
kort véor het serveren, zodat de schaal knappe-
rig blijft.

Nogavulling
200 g chocoladepasta , 200 g kwark

Eierlikeurvulling
100 ml eierlikeur, 1 zakje vanillesuiker, 100 ml

slagroom, 1 zakje Paradiescreme vanille

Frambozenvulling

100 ml slagroom, 1 el suiker, 1 zakje slagroom-
versteviger (Klop-Fix)

Slagroom stijf kloppen en dan 200 g verse fram-

bozen voorzichtig door de slagroom mengen.
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Hartige vullingen voor de oreshki
Voor de vullingen de telkens aangegeven ingre-
diénten goed door elkaar roeren.
U kunt de oreshki ook met kant-en-klare sala-
des vullen, bv. vleessalade, kipsalade, koolsla of

eiersalade.

Zalmvulling

100 g gerookte zalm, 200 g kwark, 1 tI mie-
rikswortel

Alle ingrediénten klein maken en mixen, bv. met
een staafmixer of een hakmolen. In plaats van
gerookte zalm kunt u ook gerookte forelfilets of

tonijn in olie gebruiken.

Kaasvulling
100 g Emmentaler-kaas in hele kleine stukjes,
150 g kruidenkwark, 1 el kirschwasser (alterna-

tief: 150 g neutrale kwark en 10 cocktailkersen)

Hamvulling
100 g gerookte rauwe ham, 200 g kruiden-
kwark, 1 tI mierikswortel

Camembertvulling
2 el rode bosbessenjam, 100 g zachte camem-
bert, 200 g kwark

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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GARANTIEVOORWAARDEN

Wij geven op onze apparaten een garantietermijn van 24 maanden (12 maanden bij commerciéle gebruik), ge-
rekend vanaf de dag van aanschaf. Deze garantie geldt voor schade, die bij correct gebruik aantoonbaar is ver-
oorzaakt door een fout in de productie. 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 aan-
spraak 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 Oosten-
rijk aan de klant vergoed. De garantie dekt geen schade veroorzaakt door slijtage, onbehoorlijk gebruik/foutieve
handelingen 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.0.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 ver-
zamelplaats 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.
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ISTRUZIONI PER L'USO MODELLO 48360

DATI TECNICI

Potenza: 1400 Watt, 230 V~, 50 Hz C E
Piastre: Alluminio pressofuso, con rivestimento antiaderente

Misure: circa 25,5 x 32,0 x 10,3 cm (lung./largh./alt.)

Peso: circa 2,2 kg

Cavo di alimentazione:  circa 80 cm

Dotazioni: Per la preparazione di ,,noci magiche® russe (oreshki) con farcitura
dolce o salata, piastre con rivestimento antiaderenti, spie di controllo,
fermo di chiusura

Accessori: Istruzioni per |‘'uso con ricettario

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

SIGNIFICATO DEI SIMBOLI

A Questo simbolo segnala possibili pericoli in grado di provocare lesioni a persone o dan-
ni all‘apparecchio.

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

AVVERTENZE DI SICUREZZA

Si raccomanda di leggere e conservare le presenti istruzioni.

1. Questo apparecchio pud essere utilizzato da bambini a partire

dagli 8 anni di eta e da persone che presentano ridotte capa-

cita fisiche, sensoriali o mentali o che difettano della necessaria

esperienza e/o conoscenze solo se adeguatamente sorvegliati o

addestrati sull’'uso in sicurezza dell’apparecchio e se a cono-

scenza dei rischi correlati.

| bambini non devono giocare con |'apparecchio.

La pulizia e la manutenzione dell’utente non devono essere ese-

guite da bambini, a meno che non abbiano pit di 8 anni e non

vengano sorvegliati.

4. Conservare |'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei bambini
di eta inferiore agli 8 anni.

wn
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5. CAUTELA - Parti di questo prodotto possono essere molto calde
e causare ustioni! In presenza di bambini e persone a rischio
usare la massima cautela.

6. | bambini vanno sorvegliati per assicurarsi che non giochino con
|‘apparecchio.

7. Collegare I'apparecchio soltanto a corrente alternata con la ten-
sione indicata sulla targhetta.

8. Questo apparecchio non deve essere comandato tramite timer
esterni o sistemi di telecomando.

9. Perragioni di sicurezza, per collegare |‘apparecchio alla rete elet-
trica non usare, per quanto possibile, cavi di prolunga e prese
multiple.

10. Non immergere mai |‘apparecchio in acqua o altri liquidi.

11.Non & idoneo per il lavaggio in lavastoviglie.

12.Durante l‘esercizio non lasciare l|‘apparecchio incustodito e
tenerlo fuori dalla portata dei bambini.

13. Dopo I‘uso, prima della pulizia o in caso di anomalie durante |‘e-
sercizio staccare la spina dalla presa elettrica.

14. Appoggiare I'apparecchio su una superficie piana sgombra. Non
riporre o far funzionare mai l‘apparecchio e il cavo di alimenta-
zione su o nei pressi di superfici calde.

15. Non toccare mai né |‘apparecchio né il cavo di alimentazione a
mani bagnate.

16. L'apparecchio & progettato esclusivamente per I'uso domestico o
per impieghi similari, ad es.

® n aree cucina di negozi, uffici o altri luoghi di lavoro,

m aziende agrituristiche,

m per |‘uso da parte degli ospiti di hotel, motel o altre strutture
ricettive,

® in pensioni private o case di vacanza.

17. Usare I‘apparecchio solo in interni.

18. Prima dell‘uso srotolare completamente il cavo di alimentazione.
I cavo non deve pendere oltre lo spigolo della superficie di lavoro
affinché ad es. bambini piccoli non possano strattonarlo invo-
lontariamente facendo cadere I‘apparecchio dal piano di lavoro.

19. Non avvolgere mai il cavo di alimentazione attorno all‘apparec-
chio.
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20. Staccare il cavo di alimentazione dalla presa elettrica sempre
mediante la spina, mai tramite il cavo.

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

22.Non usare |‘apparecchio nelle vicinanze di materiali sensibili al
calore come l‘alcol — pericolo d‘incendio!

23. Durante l‘utilizzo I'apparecchio diventa caldo, pertanto per spo-
starlo usare sempre le maniglie o delle presine.

24.Finché |‘apparecchio é caldo non lasciarlo incustodito — pericolo
di ustioni!

25. Per evitare lo sviluppo di fumi, non surriscaldare le stoviglie
usate per la cottura; il fumo pud essere pericoloso per i piccoli
animali (ad es. uccellini) dal sistema respiratorio particolar-
mente delicato. Consigliamo di non tenere uccellini in cucina.

26. Nel versare |‘impasto o nello sformare i mezzi gusci pronti aprire
sempre completamente il coperchio, in quanto altrimenti pud
ricadere in posizione chiusa: Pericolo di ustioni e ferite!

27 . Per ragioni di sicurezza non coprire mai |‘apparecchio e le super-
fici di cottura con carta, pellicola o altri corpi estranei. Altrimenti
sussiste pericolo di incendi!

28. Durante il funzionamento e immediatamente dopo non toccare
le superfici di cottura con parti del corpo o oggetti sensibili al
calore.

29. Non riporre |‘apparecchio, ai fini della conservazione, quando &
ancora caldo.

30. Con questo apparecchio lavorare solamente alimenti.

31.Controllare regolarmente la spina e il cavo di alimentazione per
verificare che non presentino tracce di usura o danni. Nel caso
il cavo di alimentazione o altri componenti siano danneggiati
inviare |‘apparecchio alla nostra assistenza clienti per la veri-
fica e la riparazione. Riparazioni inadeguate possono compor-
tare notevoli pericoli per I‘utente e comportare I‘esclusione dalla
garanzia. Se il cavo di collegamento di questo apparecchio & dan-
neggiato, al fine di evitare pericolosita, deve essere sostituito dal
produttore, dal servizio clienti o da una persona analogamente
qualificata.
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A ATTENZIONE:

Durante il funzionamento I‘apparecchio diventa molto caldo!
Non aprire mai la scocca dell‘apparecchio. Pericolo di scossa

A elettrica.

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

MESSA IN FUNZIONE

1. Prima del primo utilizzo consigliamo di strofinare le due piastre di cottura con rivestimento antia-

derente con un panno umido.

Durante la successiva fase di riscaldamento iniziale si consiglia di aprire le finestre.

Chiudere I'apparecchio e inserire la spina in una presa elettrica (230 V~, 50 Hz). La spia di con-
trollo del funzionamento rossa si illumina segnalando che il riscaldamento e in funzione.

4. Far riscaldare la piastra per circa 10 minuti.

Dopo il riscaldamento iniziale & possibile che sulla piastra siano gia visibili delle tracce d‘uso,
che tuttavia non ne pregiudicano in alcun modo il funzionamento e quindi non possono costitu-
ire motivo di reclamo.

6. Prima del primo utilizzo spennellare leggermente le due piastre di cottura con grasso resistente
al calore, ad es. margarina. Dato che le piastre di cottura dell‘apparecchio sono dotate di un
rivestimento antiaderente devono essere unte soltanto prima del primo utilizzo, dopo non piu.

7. Qualora al primo riscaldamento la piastra emanasse un leggero odore, cio & assolutamente nor-
male.

Attenzione: Consigliamo di non mangiare, ma di buttare, i primi mezzi gusci di noce preparati
con la piastra. Cio non & naturalmente necessario per i successivi utilizzi!

PREPARAZIONE DELLE ,,NOCI MAGICHE*

Preparare innanzitutto |‘impasto per le noci magiche come illustrato nel capitolo ,Ricette".

2. Chiudere la piastra e inserire la spina in una presa elettrica (230 V~, 50 Hz). La spia di controllo
del funzionamento rossa si illumina segnalando che il riscaldamento & in funzione.

3. Attendere che la spia si spegne. Cio richiede all‘incirca 3 - 8 minuti. Avvertenza sulle spie di cot-
tura: Quando entrambe la spia si spegne significa che & stata nuovamente raggiunta la tempe-
ratura richiesta, non che i mezzi gusci di noce sono pronti. Il tempo di cottura dei mezzi gusci
di noce dipende dall‘impasto di volta in volta utilizzato e dai gusti personali. Pertanto prima di
estrarre i mezzi gusci di noce controllare che siano riusciti come li si voleva.

4. Aprire I'apparecchio.
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5. Quindi mettere le palline di pasta nelle vaschette inferiori. Q
Chiudendo la piastra I'impasto si distribuisce in maniera
uniforme. Prestare attenzione a dosare sempre corret-
tamente la quantita di impasto. Se si mette troppo poco —
impasto la parte superiore dell‘apparecchio non chiude cor- !
rettamente. Se invece si mette troppo impasto, questo tra- tb“'

cima sporcando la piastra e il piano di lavoro.
c Attenzione: Per evitare di danneggiare la piastra riempire sempre tutte le vaschette!

6. Chiudere la piastra immediatamente dopo aver versato |‘impasto di modo che la doratura della
noci magiche sia uguale sopra e sotto. Attendere 5 secondi, riabbassare il coperchio e chiudere

il manico con il fermo di chiusura.

N

Controllare che il fermo di chiusura sia saldamente fissato in posizione.
Attenzione: Il coperchio della piastra @ molto caldo! Dalla piastra puo fuoriuscire vapore caldo
quando si chiude il coperchio.

o

Il processo di cottura dura circa 3 - 4 minuti.

©

A cottura terminata, aprire la piastra ed estrarre le noci magiche con delicatezza. Se possibile,
per estrarle non usare oggetti metallici, come ad es. forchette, che potrebbero danneggiare il
rivestimento antiaderente.

10. Rimuovere gli eventuali residui di impasto aderenti alla piastra con un raschino.

11. Dopo la sformatura delle noci magiche la piastra pud essere immediatamente riempita con altro
impasto. La spia di controllo si rispegne.

12. Per preparare altre noci magiche chiudere la piastra e attendere che la spia di controllo si spe-
gne. Proseguire con i punti 1 - 12 fino all‘esaurimento dell‘impasto.

13. Lasciar raffreddare leggermente le noci magiche prima di continuare con la lavorazione. Farcire
le noci magiche come si preferisce, spennellando con la farcitura anche i bordi. Infine congiun-
gere i due mezzi gusci di noce.

14. Dopo la cottura staccare la spina dalla rete elettrica. La piastra & effettivamente spenta soltanto

dopo tale operazione.

Attenzione: Dopo I‘uso la piastra rimane calda per tempi anche molto lunghi! Pericolo di
‘ c ‘ ustioni!
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PULIZIA
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Prima di procedere alla pulizia spegnere sempre I'apparecchio staccando la

A A spina dalla presa elettrica.

Lasciar raffreddare I‘apparecchio prima di pulirlo.

Non immergere |‘apparecchio in acqua o altri liquidi.

2. Strofinare le piastre di cottura ancora calde con un panno umido oppure usare una spazzola

morbida per pulire i solchi.

3. Non usare mai oggetti duri o appuntiti. Graffierebbero il rivestimento antiaderente.

Inoltre non usare prodotti abrasivi, lana d’acciaio, oggetti metallici, detergenti caldi o disinfettanti

in quanto possono provocare danni.

Prima del riutilizzo I'apparecchio deve essere completamente asciutto.

6. Per la conservazione salvaspazio |‘apparecchio puo essere riposto di taglio.

RICETTA DELLE ,,NOCI MAGICHE"

Le noci magiche, chiamate anche oreshki, sono una specialita russa. Possono essere farcite, a pia-

cere, con ripieni dolci o salati. Le noci magiche vanno preparate nell‘apposita piastra, poi devono es-

sere farcite e i due mezzi gusci congiunti. In linea di principio non vi sono limiti alla fantasia, altre

variazioni sono certamente reperibili nei ricettari e in Internet.

Noci magiche dolci

Ricetta base

250 g di burro, 2 uova, 1 bustina di zucchero
vanigliato, 100 g di zucchero, 400 g di farina
tipo 405, 50 g di fecola, 2 punte di coltello di

lievito in polvere

Noci magiche alle noci o mandorle

250 g di burro, 2 uova, 1 bustina di zucche-
ro vanigliato, 100 g di zucchero, 100 g noci o
mandorle (a scelta) grattugiate fini, 1 fialetta
di aroma di mandorle amare, 400 g farina tipo

405, 2 punte di coltello di lievito in polvere

Noci magiche all’arancio

250 g di burro, 2 uova, 1 bustina di zucchero
vanigliato, 100 g di zucchero, 50 g di buccia
d’arancio grattugiata, 1 fialetta di aroma d’aran-

cio, 400 g di farina tipo 405, 2 punte di coltello

di lievito in polvere

Noci magiche con farina integrale

250 g di burro, 2 uova, 1 tuorlo, polpa di una
bacca di vaniglia, 120 g di miele, 1 presa di
sale, 400 g di farina integrale di farro, 1 cuc-

chiaino raso di lievito in polvere
Noci magiche salate

Noci magiche al pomodoro

250 g di burro, 2 uova, 1 bustina di salsa di po-
modoro (in polvere), ¥ di cucchiaino di chili in
polvere, 2 cucchiai di spezie per bruschette, %2
cucchiaino di sale, 450 g di farina tipo 405, 2

punte di coltello di lievito in polvere
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Noci magiche salate
250 g di burro, 2 uova, 2 %2 cucchiai di dado
granulare da verdure essiccate, 450 g di farina

tipo 405, 2 punte di coltello di lievito in polvere

Noci magiche alle erbe aromatiche

250 g di burro, 2 uova, 1 cucchiaio di aglio or-
sino essiccato, 1 barattolino di pesto al basilico
(190 g), 500 g di farina di frumento integrale, 2
punte di coltello di lievito in polvere

Preparazione
Con gli ingredienti preparare un impasto. La-
sciarlo riposare al fresco per circa un’ora. For-
mare delle palline (di circa 1,5-2 cm di diame-
tro) utilizzando ad es. uno scavino. All'inizio
possono essere necessari diversi tentativi pri-
ma di individuare I'esatta grandezza delle noci.
Mettere le palline nella macchina, chiuderla e
cuocere le noci magiche per circa 3 minuti fino
a ottenere il grado di doratura desiderato. Quan-
do le noci hanno finito di cuocere afferrare la
macchina per entrambe le maniglie, aprirla e ri-
versare le noci su una placca da forno. Quindi
eliminare I'impasto in eccesso dalle noci dopo
che queste si sono raffreddate. Le noci possono
essere preparate anche in gran numero, in modo
da tenerle di scorta. Riposte in un barattolo er-
meticamente chiuso si conservano abbastanza
a lungo. Non usare erbe aromatiche fresche in
quanto contengono troppa umidita, che rende-

rebbe le noci molli e le farebbe marcire.

Farciture dolci per noci magiche
Per le farciture mescolare assieme gli ingredien-
ti indicati. Si raccomanda di farcire le noci ma-
giche poco prima di servirle affinché la cialda

rimanga croccante.
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Farcitura alla crema nougat
200 g di crema nougat alle noci, 200 g di for-

maggio fresco

Farcitura di liquore all’'uovo
100 ml di liquore all’'uovo, 1 bustina di zucche-
ro vanigliato, 100 ml di panna zuccherata, 1 bu-

sta di crema paradiso alla vaniglia

Farcitura ai lamponi

100 ml di panna zuccherata, 1 cucchiaio di
zucchero, 1 bustina di fissante per panna
Montare la panna finché risulta ben salda e

quindi incorporarvi 200 g di lamponi freschi.

Farciture salate per noci magiche
Per le farciture mescolare assieme gli ingredien-
ti indicati. Le noci magiche possono essere far-
cite anche con insalate pronte, ad es. insala-
ta di carne, di pollo, insalata Puszta o insalata

di uova.

Farcitura al salmone affumicato

100 g di salmone affumicato, 200 g di formag-
gio fresco, 1 cucchiaino di salsa di rafano alla
panna

Sminuzzare tutti gli ingredienti e frullarli, ad
esempio con I'ESGE-Zauberstab® o I'ESGE-Zau-
berette®. Invece del salmone affumicato si pos-
sono usare anche filetti di trota affumicata o

tonno sott’olio.

Farcitura al formaggio

100 g di formaggio Emmental a pezzettini,
150 g formaggio fresco alle erbe, 1 cucchiaio
di kirsch (alternativa: 150 g di formaggio fresco

neutro e 10 ciliegine da cocktail)
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Farcitura al prosciutto Farcitura al camembert
100 g di prosciutto crudo affumicato, 200 g di 2 cucchiai di marmellata di mirtilli rossi, 100 g
formaggio fresco alle erbe, 1 cucchiaino di salsa di camembert morbido, 200 g di formaggio fre-

di rafano alla panna sco

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 responsabilitd degli autori, di

UNOLD AG e dei rispettivi incaricati per danni provocati a persone, cose o materiali.

NORME DIE GARANZIA

| nostri prodotti sono garantiti per 24 mesi, 12 mesi in caso di uso professionale, dalla data di acquisto per i
guasti manifestatisi 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‘im-
portatore. 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 rimbor-
sati 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 0 negoziante non vengono limitati dalla presente garanzia.

SMALTIMENTO / TUTELA DELL'AMBIENTE

| 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
pill 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.
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MANUAL DE INSTRUCCIONES MODELO 48360

DATOS TECNICOS

Potencia: 1400 vatios, 230 V~, 50 Hz C E

Placas: aluminio fundido bajo presion, con revestimiento antiadherente
Dimensiones:  aprox. 25,5 x 32,0 x 10,3 cm (L/An/Al)

Peso: aprox. 2,2 kg

Cable de

alimentacién:  aprox. 80 cm

Equipamiento: para hacer galletas rusas en forma de nueces (,oreshki“) con relleno dulce o
salado, placas de coccién antiadherentes, piloto de control y clip de cierre

Accesorios: instrucciones de uso con recetas

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

colores y el disefio
EXPLICACION DE LOS SiMBOLOS

A Este simbolo advierte de posibles riesgos que pueden traer consigo lesiones personales
o dafios al aparato.

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

INDICACIONES DE SEGURIDAD

Por favor lea y guarde las siguientes instrucciones.

1. Este aparato puede ser usado por nifios a partir de 8 afios, asi
COmMoO por personas con una capacidad fisica, mental o sensorial
reducida o carentes de experiencia y/o conocimientos siempre
que estén supervisados o hayan sido correspondientemente ins-
truidos en el manejo seguro de dicho aparato y comprendan los
peligros que conlleva.

El aparato no es un juguete.

No estd permitido que los nifios lleven a cabo la limpieza o el
mantenimiento del usuario a no ser que tengan mas de 8 afios y
estén supervisados.

wn
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4. Guarde el aparato y el cable fuera del alcance de nifios menores
de 8 afios.

5. PRECAUCION: jAlgunas de las piezas de este producto pueden
llegar a calentarse demasiado y causar quemaduras! Tener espe-
cial cuidado si hay nifios o personas que puedan estar en peligro
presentes.

6. Los nifios deben ser supervisados para asegurar que no jueguen
con el aparato.

7. Conecte el aparato solo a corriente alterna con una tensién de
acuerdo con la placa de caracteristicas.

8. Este aparato no debe utilizarse con un reloj programador externo
ni con un sistema de mando a distancia.

9. Porrazones de seguridad y de ser posible, no utilice ninguin cable
de prolongacién ni enchufe multiple para conectar el aparato a
la red de corriente.

10. No sumerja nunca el aparato en agua o en otros liquidos.

11. El aparato no se debe lavar en el lavavajillas.

12.No deje el aparato sin vigilancia durante su funcionamiento y
manténgalo fuera del alcance de los nifios.

13. Desenchufar el aparato después de usarlo, antes de limpiarlo o
si se produce algun fallo durante el funcionamiento.

14.Coloque el aparato sobre una superficie plana despejada. Nunca
coloque ni ponga en marcha el aparato sobre o cerca de super-
ficies calientes.

15. No toque nunca el aparato o el cable de alimentacion con las
manos humedas.

16. El aparato esta destinado exclusivamente al uso doméstico o a
fines de uso similares, por ejemplo,

m cocinas tipo office en comercios, oficinas u otros lugares de tra-
bajo,

m en explotaciones agricolas,

mpara el uso por parte de clientes en hoteles, moteles u otros
establecimientos de alojamiento colectivo,

® en pensiones privadas o en casas vacacionales.

17. Utilice el aparato solo en espacios interiores.

18. Desenrollar completamente el cable de alimentacién antes del
uso. El cable no debe quedar colgando por el borde de la super-
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ficie de trabajo para que, p. €j., los nifios no puedan tirar el apa-
rato accidentalmente de la encimera.

Nunca enrolle el cable de alimentacién alrededor del aparato.
Extraiga el cable de alimentacion de la toma de corriente tirando
siempre solo de la clavija de conexion, nunca del cable de cone-
xion.

Aseglrese de que el cable de alimentaciéon no se apoye en el
aparato caliente.

No opere el aparato cerca de materiales sensibles al calor, como
alcohol. jPeligro de incendio!

El aparato se calienta durante el funcionamiento. Por ello, siem-
pre que desee moverlo hagalo tomandolo siempre por las asas o
los agarradores.

No deje el aparato sin supervision mientras esté caliente. jPeli-
gro de quemaduras!

No sobrecaliente su vajilla de cocinar, asar y hornear para evi-
tar la formacién de humo que puede ser peligroso para anima-
les pequefios (p. ej., pajaros) con un sistema respiratorio espe-
cialmente sensible. Recomendamos no tener a los pajaros en la
cocina.

Durante el vertido de la masa o al retirar las mitades prepara-
das es imprescindible abrir totalmente la tapa, dado que podria
cerrarse de golpe: jPeligro de quemaduras y de lesiones!

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

No toque nunca las placas de coccién con partes del cuerpo u
objetos sensibles al calor durante el funcionamiento y poco des-
pUés.

No guardar el aparato mientras siga caliente.

Procese solo alimentos en este aparato.

Compruebe periédicamente si el enchufe y el cable de alimen-
tacién estan desgastados o deteriorados. En caso de dafios en
el cable de alimentacién o en otras piezas envie el aparato para
su verificaciéon y reparacién a nuestro servicio de atencién al
cliente. Las reparaciones inadecuadas pueden ocasionar consi-
derables peligros para el usuario y tienen como consecuencia la
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exclusién de la garantia. En caso de que la linea de alimentacién
del aparato esté dafada, para evitar peligros la deberd cambiar
el fabricante, su Servicio Postventa u otra persona igualmente
cualificada.

A PRECAUCION:
el aparato se calienta mucho durante el funcionamiento.
A 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 inco-
rrecto o después de reparaciones realizadas por terceros no autorizados.

PUESTA EN SERVICIO

1. Antes del primer uso, recomendamos limpiar con un pafio himedo las dos placas de cocinado

con revestimiento antiadherente.

Abra la ventana durante la fase de encendido que sigue a continuacion.

Cerrar el aparato, enchufar la clavija en una toma de corriente (230 V~, 50 Hz). El piloto de
control de funcionamiento rojo se ilumina e indica que la calefaccioén esta en funcionamiento.

4. Caliente el aparato durante aprox. 10 minutos.

5. Después del encendido pueden verse ya signos de uso en el aparato. Sin embargo, estos no per-
judican el funcionamiento del mismo y no son motivos de reclamacién.

6. Antes del primer uso, engrase con un pincel las dos placas de cocinado ligeramente con una
grasa resistente al calor, p. ej., margarina. Dado que las placas de cocinado del aparato tienen
revestimiento antiadherente, solo es necesario engrasarlas antes del primer uso. Posteriormente
ya no volvera a ser necesario.

7. Si al calentar su aparato nuevo por primera vez detectase un ligero olor, esto no supondria nin-
gun inconveniente.

Atencion: Recomendamos encarecidamente no consumir las primeras mitades preparadas en

A el aparato, sino desecharlas. jPor supuesto, esto ya no sera necesario en usos posteriores!
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PREPARACION DE ORESHKI

1. En primer lugar, prepare la masa de las oreshki como se indica en el capitulo ,,Recetas”.

2. Cerrar el aparato, enchufar la clavija en una toma de corriente (230 V~, 50 Hz). El piloto de
control de funcionamiento rojo se ilumina e indica que la calefaccién esta en funcionamiento.

3. Espere hasta que el piloto de control se apaga. Esto tarda aprox. de 3 a 8 minutos. Nota sobre el
piloto: Si el piloto de control se apaga quiere decir que se ha vuelto a alcanzar la temperatura, no
que las dos mitades de oreshki estén ya listas. El tiempo de horneado de las mitades de oreshki
depende de la masa utilizada y del sabor personalizado que se desee. Antes de sacar las mitades
de oreshki, compruebe que han alcanzado el punto deseado.

4. Abra el aparato.

5. Ahora, introduzca las bolas pequefias de masa en los moldes inferio- Q
res. La masa se distribuye uniformemente al cerrar el aparato. Asegu-
rese siempre de dosificar la cantidad de masa correcta. Si pone poca
cantidad de masa, la parte superior del aparato no se apoyara correc- T A
tamente. Si pone demasiada cantidad de masa, esta se derramara t::""

ensuciando el aparato y la superficie de trabajo.

Q Atencion: jLlene siempre todos los moldes para evitar dafios en el aparato!

6. Cierre el aparato inmediatamente después de verter la masa para que las oreshki se tuesten uni-
formemente por el lado superior e inferior. Espere durante 5 segundos, presione de nuevo firme-
mente la tapa y cierre la empufiadura con el clip de cierre.

7. Preste atencion a que la palanca de cierre haya encajado correctamente.

Atencion: jLa tapa del aparato esta muy caliente! Puede salir vapor caliente del aparato si
A cierre la tapa.

oo

El proceso de horneado dura aprox. de 3 a 4 minutos.

©

Cuando haya finalizado el proceso de horneado, abra el aparato y retire las nueces con cuidado.

Para ello, si puede evitarlo no utilice objetos metalicos como, p. €j., un tenedor, dado que esto

podria deteriorar el revestimiento antiadherente.

10. Retirar los restos de masa del aparato con una rasqueta de panadero.

11. Después de retirar las oreshki se puede llenar nuevamente el aparato con la masa. El piloto de
control se apaga de nuevo.

12. Para preparar mas oreshki, cierre el aparato y espere hasta que se apaga el piloto de control.

Continde con los pasos 1 a 12 hasta agotar la masa.
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13. Deje enfriar un poco las oreshki preparadas antes de utilizarlas. Las oreshki se llenan como se

desea y los bordes también se untan con el relleno. A continuacién, se unen de dos en dos para

formar las ,,nueces”.

14. Después del horneado, retire el enchufe. Solo entonces estard desconectado el aparato.
e Atencion: ;EI aparato permanece caliente durante un tiempo prolongado aiin después de su

uso! jPeligro de quemaduras!

LIMPIEZA Y CUIDADO

A

Antes de proceder con su limpieza, desconecte siempre el aparato retirando el
enchufe de la toma de corriente.
Deje enfriar el aparato antes de limpiarlo.

1. El aparato no se debe sumergir en agua o en otro liquido.

2. Limpie las placas de cocinado aln calientes con un pafio himedo o utilice un cepillo blando

para limpiar las cavidades. No utilice nunca objetos duros o puntiagudos. Podrian dafar el

revestimiento antiadherente.

3. 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.

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

Para guardar el aparato en un minimo espacio, puede colocarse en posicién vertical.

RECETAS DE ORESHKI

Las oreshki son galletas rellenas en forma de nueces, tipicas de Rusia. El relleno puede ser dulce
o salado. Las oreshki se hornean en una plancha eléctrica especial, se rellenan a continuacion y se
unen de dos en dos para formar las ,,nueces”. Naturalmente, la elaboracion de las oreshki depen-

de de la fantasia del cocinero, que también podra encontrar otras variantes en libros de cocina o en

Internet.

Oreshki dulces

Receta basica

250 g de mantequilla, 2 huevos, 1 sobrecito de
azlcar de vainilla, 100 g de azlcar, 400 g de
harina tipo 405, 50 g de maicena, 2 pizcas de
levadura

Oreshki de nueces o almendras

250 g de mantequilla, 2 huevos, 1 sobrecito de
azlcar de vainilla, 100 g de azlcar, 100 g de

nueces o almendras (opcional) finamente moli-

das, 1 frasco de aroma de almendras amargas,

400 g de harina tipo 405, 2 pizcas de levadura

Oreshki de naranja

250 g de mantequilla, 2 huevos, 1 sobrecito de
azlcar de vainilla, 100 g de azlcar, 50 g de ra-
Iladura de naranja, 1 frasco de aroma de na-
ranja, 400 g de harina tipo 405, 2 pizcas de

levadura
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Oreshki de harina integral

250 g de mantequilla, 2 huevos, 1 yema, una
rama de vainilla, 120 g de miel, 1 pizca de sal,
400 g de harina integral de espelta, 1 cuchara-

dita rasa de levadura
Oreshki sabrosas

Oreshki de tomates

250 g de mantequilla, 2 huevos, 1 sobrecito
de salsa de tomate (en polvo), ¥ cucharadita
de chile en polvo, 2 cucharadas de especias de
bruschetta, %2 cucharadita de sal, 450 g de ha-

rina tipo 405, 2 pizcas de levadura

Oreshki sabrosas
250 g de mantequilla, 2 huevos, 2 %2 cuchara-
das de caldo de verdura en grano, 450 g de ha-

rina tipo 405, 2 pizcas de levadura

Oreshki de hierbas

250 g de mantequilla, 2 huevos, 1 cucharada
de ajo silvestre seco, 1 vaso de pesto de albaha-
ca (190 g), 500 g de harina integral de trigo, 2

pizcas de levadura

Preparacion
Elabore una masa con los ingredientes. Ponga la
masa en la nevera durante aprox. 1 hora. Forme
pequefas bolas (aprox. 1,5-2 cm de didmetro).
Para hacerlo puede utilizar, por ejemplo, un sa-
cabolas. Es posible que al principio necesite va-
rios intentos para encontrar el tamafio de bola
correcto. Ponga las bolas en el aparato, ciérrelo
y hornee las oreshki durante aprox. 3 minutos
hasta obtener el tueste deseado. Cuando haya
terminado de hornear las oreshki, agarre el apa-
rato por las dos asas, abralo y vierta las oreshki

sobre una bandeja de horno. Cortar al principio
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la masa sobrante de la nuez horneada después
de enfriarla. Puede también hornear las oreshki
en grandes cantidades para tenerlas almacena-
das. Se pueden guardar durante algin tiempo
en un tarro herméticamente cerrado. No utilice
hierbas frescas dado que contienen demasiada
humedad y las oreshki podrian ablandarse y es-

tropearse.

Rellenos dulces para oreshki
Para los rellenos, mezclar los ingredientes in-
dicados en cada caso. Rellene las oreshki justo
antes de servirlas para que se mantengan cru-

jientes.

Relleno de turrén
200 g de crema de turrén y nueces, 200 g de

queso crema

Relleno de ponche de huevo
100 ml de ponche de huevo, 1 sobrecito de azu-
car de vainilla, 100 ml de nata dulce, 1 sobreci-

to de crema de vainilla

Relleno de frambuesas

100 ml de nata dulce, 1 cucharada de azlcar, 1
sobrecito de estabilizante para nata

Montar la nata y, después, afiadir 200 g de

frambuesas frescas a la nata.

Rellenos sabroso para oreshki
Para los rellenos, mezclar bien los ingredientes
indicados en cada caso. También puede rellenar
las oreshki con ensaladas preparadas como, p.
ej., ensalada de taquitos de embutido, ensala-
da de carne de ave, ensalada puszta o ensala-

da de huevo.



Relleno de salmén ahumado

100 g de salmén ahumado, 200 g de queso cre-
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de licor de cereza (alternativa: 150 g de queso

crema neutro y 10 guindas)

ma, 1 cucharadita de salsa de rabano picante L
) ) ) ) Relleno de jamon
Triturar y mezclar todos los ingredientes, p. ej., o
) ) 100 g de jamén crudo ahumado, 200 g de que-
con la “varita magica” ESGE Zauberstab® o con ) )
so crema con hierbas, 1 cucharadita de salsa de
la picadora ESGE-Zauberette®. En lugar de sal- )
i » . ) rabano picante
moén ahumado también puede utilizar filetes de
trucha ahumada o atin en aceite. Relleno de queso Camembert
2 cucharadas de mermelada de aradndanos ro-
Relleno de queso .
) jos, 100 g de Camembert blando, 200 g de que-
100 g de queso emmental finamente troceado,
) so crema
150 g de queso crema con hierbas, 1 cucharada
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.

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 consideracién nuestra mediante reparacion o cambio. Nuestros servicios de garantia son
vélidos (inicamente para los aparatos que han sido vendidos en Alemania y Austria. Para todos los demds casos dirijase 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 maquina, 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 serdn restituidos al cliente
solamente en Alemania y Austria. Aquellos dafios causados por desgaste estan excluidos de la garantia, asi como manipulacion incorrecta, e
incumplimiento de las condiciones de mantenimiento y cuidado. El derecho a garantia expira si las reparaciones o mantenimiento son realiza-

das 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 duracion del aparato. Cuando un
aparato estd 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.
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INSTRUKCJA 0BStUGI MODELU 48360

DANE TECHNICZNE

Moc: 1400 W, 230 V~, 50 Hz C E
Ptytki: Odlew ci$nieniowy z aluminium z powtoka antyadhezyjna

Wymiary: ok. 25,5 x 32,0 x 10,3 cm (dt./szer./wys.)

Cigzar: ok. 2,2 kg

Przewdd zasilajacy: ok. 80 cm

Wyposazenie: Do pieczenia ciastek w ksztatcie orzechéw wtoskich ze stodkim lub

pikantnym nadzieniem, ptytki opiekajace z nieprzywierajaca powtoka,
lampki kontrolne, zamkniecie

Akcesoria: Instrukcja obstugi z przepisami

Zastrzegamy sohie prawo do zmian technicznych.
OBJASNIENIE SYMBOLI

A Symbol ten oznacza ewentualne niebezpieczenstwa, ktére moga prowadzi¢ do obrazen
lub uszkodzenia urzadzenia.

Symbol ten wskazuje na ewentualne niebezpieczenstwo poparzenia. Zawsze postepowac
& tutaj ze szczeg6lna ostroznoscia.

ZASADY BEZPIECZENSTWA

Prosimy przeczytac ponizsze instrukcje i zachowaé je.

1. Urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku powyzej 8

lat oraz osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycz-

nej czy umystowe] lub osoby nie posiadajace doswiadczenia i/

lub wiedzy, jesli sa one nadzorowane lub zostaty przeszkolone w

zakresie bezpiecznego uzytkowania i zrozumiaty wynikajacego z

tego zagrozenia.

Nie wolno dzieciom bawi¢ sie urzadzeniem.

Czyszczenia i konserwacji, ktére powinien wykonac¢ uzytkownik,

nie moga wykonywac dzieci ponizej 8 lat. Dzieci w wieku powyze]

8 lat moga robi¢ to pod nadzorem.

4. Urzadzenie z przewodem przechowywa¢ w miejscu niedostepnym
dla dzieci w wieku ponizej 8 lat.

W
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5. OSTROZNIE! Niektére czesci tego produktu moga by¢ bardzo
gorace i powodowac oparzenia! Zachowac szczeg6lng ostroznosc
w obecnosci dzieci i 0s6b zagrozonych.

Pilnowaé, aby dzieci nie bawity sie urzadzeniem.

Urzadzenie nalezy podtacza¢ wytacznie do pradu przemiennego

0 napieciu podanym na tabliczce znamionowe;.

8. Urzadzenie nie moze pracowac z zewnetrznym regulatorem cza-
sowym lub systemem zdalnego sterowania.

9. Ze wzgledéw bezpieczenstwa nie uzywa¢ w miare mozliwosci
przedtuzaczy ani wielokrotnych gniazd wtykowych do podtacze-
nia urzadzenia do pradu.

10. W zadnym wypadku nie wolno urzadzenia zanurza¢ w wodzie lub
w innych cieczach.

11. Urzadzenia nie wolno my¢ w zmywarce.

12. Podczas pracy nie pozostawiac¢ urzadzenia bez nadzoru i trzymac
z dala od dzieci.

13.Po uzyciu, przed czyszczeniem lub w razie ewentualnych zakté-
cen podczas pracy prosimy zawsze wyciggnac¢ wtyczke sieciowa.

14.Urzadzenie nalezy stawia¢ na wolnej i réwnej powierzchni.
Nigdy nie stawiac | nie uzywac urzadzenia ani kabla na goracych
powierzchniach lub w ich poblizu.

15. Nigdy nie dotykac urzadzenia ani kabla mokrymi dtofimi.

16. Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do uzycia w gospodar-
stwie domowym lub w podobnych zastosowaniach, np.

m aneksach kuchennych w sklepach, biurach lub innych zakfa-
dach,
m zaktadach rolnych,
m do uzycia przez gosci w hotelach, motelach lub innych nocle-
gowniach,
= w prywatnych pensjonatach lub domach letniskowych.
17.Uzywac urzadzenie wytacznie wewnatrz pomieszczen.

18. Przed uzyciem kabel catkowicie rozwing¢. Kabel nie moze zwi-
sa¢ z krawedzi powierzchni roboczej, aby nie byto mozliwe np.
przypadkowe $ciagniecie urzadzenia z ptyty roboczej przez mate
dzieci.

19. Nigdy nie owija¢ przewodu wokot urzadzenia.

NOo
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20. Przew6d wyjmowac z gniazda ciggnac za wtyczke, nigdy nie za
kabel.

21.Zwr6ci¢ uwage na to, aby przewod nie dotykat goracego urzadze-
nia.

22.Nie uzywaé urzadzenia w poblizu materiatow wrazliwych na
wysoka temperature, jak spirytus — niebezpieczenstwo pozaru!

23. Urzadzenie nagrzewa sie podczas pracy, dlatego do jego przesu-
wania nalezy uzywac uchwytoéw lub tapek do garnkow.

24.Gdy urzadzenie jest gorace, nie wolno zostawia¢ go bez nadzoru
— niebezpieczenstwo poparzenia!

25.Aby unikna¢ powstawania dymu, nie przegrzewa¢ naczyn do
gotowania, smazenia i pieczenia; dym moze by¢ niebezpieczny
dla matych zwierzat (np. ptakéw) o szczegdlnie wrazliwym ukta-
dzie oddechowym. Zalecamy nie trzymac ptakéw w kuchni.

26. Podczas wlewania ciasta lub wyjmowania upieczonych potéwek
orzeszkéw nalezy koniecznie catkowicie otworzy¢ pokrywe, gdyz
moze ona sie zamkna¢ — niebezpieczenstwo poparzenia i obra-
zen!

27.7Ze wzgleddw bezpieczenstwa nigdy nie przykrywa¢ urzadzenia
I powierzchni opiekajacych papierem, folig lub innymi materia-
tami. Istnieje niebezpieczenstwo pozaru!

28. Podczas pracy i na krétko po zakonczeniu pracy nigdy nie doty-
ka¢ powierzchni opiekajacych czeSciami ciata ani przedmiotami
wrazliwymi na wysoka temperature.

29. Nie odstawia¢ goracego urzadzenia do przechowania.

30. Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do obrébki zywnosci.

31.Regularnie sprawdza¢ wtyczke i kabel pod katem zuzycia lub
uszkodzenia. Gdy uszkodzony jest kabel lub inne czesci, pro-
simy odesta¢ urzadzenie do sprawdzenia i naprawy do naszego
serwisu klienta. Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy moga
prowadzi¢ do powstania znacznych zagrozen dla uzytkownika i
prowadza do utraty gwarancji. Gdy przewod przytaczeniowy urza-
dzenia jest uszkodzony, musi go wymieni¢ producent, serwis pro-
ducenta lub odpowiednio wykwalifikowana osoba, aby uniknaé
niebezpieczenstw.
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A OSTROZNIE:

Urzadzenie podczas pracy jest bardzo gorace!

W Zzadnym wypadku nie otwiera¢ obudowy urzadzenia.

Istnieje niebezpieczenstwo porazenia pradem.
Producent nie przejmuje odpowiedzialnosci za nieodpowiednie badz wadliwe uzytkowanie lub po
przeprowadzonych naprawach przez nieautoryzowane zaktady badz niekompetentne osoby.

URUCHOMIENIE

1. Przed pierwszym uzyciem zalecamy obydwie powierzchnie opiekajace pokryte nieprzywierajaca

powtoka przetrze¢ wilgotna $ciereczka.

Podczas fazy wypalania urzadzenia otworzy¢ okno.

Zamkna¢ urzadzenie, wtozy¢ wtyczke do gniazda (230 V~, 50 Hz). Zapala sie czerwona lampka
kontrolna sygnalizujaca wtaczone nagrzewanie.

4. Nagrzewa¢ puste urzadzenie przez ok. 10 minut.

Po wypaleniu na urzadzeniu moga by¢ widoczne Slady uzytkowania, ktére nie wptywaja na dzia-
tanie urzadzenia i nie stanowig podstawy do reklamacji.

6. Przed pierwszym uzyciem lekko posmarowac¢ obydwie powierzchnie opiekajace pedzlem zwilzo-
nym ttuszczem odpornym na wysokie temperatury, np. margaryna. Powierzchnie opiekajace urza-
dzenia pokryte sa nieprzywierajaca powtoka i musza zosta¢ nasmarowane tylko przed pierwszym
uzyciem, potem nie jest to juz konieczne.

7. Jesli przy pierwszym nagrzaniu urzadzenia wydzieli sie lekki zapach, jest on catkowicie nieszkod-
liwy.

Uwaga: Zalecamy nie spozywac pierwszych potdwek orzeszkéw upieczonych w urzadzeniu,

A lecz je wyrzucié. Przy kolejnym uzywaniu urzadzenia nie jest to juz konieczne!

PIECZENIE ORZESZKOW

1. Przygotowa¢ ciasto na orzeszki w sposéb opisany w rozdziale ,,Przepisy“.

2. Zamknac¢ urzadzenie, wtozy¢ wtyczke do gniazda (230 V~, 50 Hz). Zapala si¢ czerwona lampka
kontrolna sygnalizujaca wtaczone nagrzewanie.

3. Zaczeka¢, az lampka kontrolna zgasnie. Trwa to ok. 3-8 minut. Uwaga dotyczaca sygnalizacji pie-
czenia: Jezeli lampka kontrolna zgasnie, ze ponownie zostata osiagnieta odpowiednia tempera-
tura, nie oznacza to jednak, ze potédwki orzeszkéw sa gotowe do wyjecia. Czas pieczenia orzesz-
kéw zalezy od uzytego ciasta i osobistego smaku. Przed wyjeciem potéwek orzeszkéw nalezy

sprawdzi¢, czy odpowiadaja one oczekiwaniom.
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4. Otworzy¢ urzadzenie.
Wtozy¢ mate kulki z ciasta do dolnych form na
ciasto. Ciasto rozlewa sig réwnomiernie w formie Q
po zamknieciu urzadzenia. Zwréci¢ uwage na pra-
widtowe dozowanie ilodci ciasta. Gdy wleje sie za

mato ciasta, gérna cze$¢ urzadzenia nie przylega

prawidtowo. Jezeli wleje sie za duzo ciasta, cia- “' "
sto przeleje sie i zabrudzi urzadzenie i powierzch- t s ’ -
nig robocza. -
Uwaga: Zawsze napetniac ciastem wszystkie formy na ciasto, aby uniknaé uszkodzenia urza-
£ ‘ dzenia!

6. Zamkna¢ urzadzenie natychmiast po nalaniu ciasta, aby orzeszki zarumienity sie réwnomiernie
na dole i u gory. Zaczeka¢ 5 sekund, docisna¢ jeszcze raz pokrywe i zamkna¢ uchwyt zamknie-
ciem.

7. Zwr6ci¢ uwage na to, aby zamkniecie poprawnie zatrzasneto sie.

Uwaga: Pokrywa urzadzenia jest hardzo goraca! Podczas zamykania urzadzenia moze z niego
uchodzi¢ goraca para.

Pieczenie trwa ok. 3-4 minut.

9. Po zakoniczeniu pieczenia otworzy¢ urzadzenie i ostroznie wyja¢ orzeszki. Nie uzywaé do tego
celu w miare mozliwosci zadnych metalowych przedmiotéw, takich jak widelca, gdyz moga one
uszkodzi¢ powtoke antyadhezyjna.

10. Resztki ciasta mozna usuna¢ z urzadzenia za pomoca szpatutki do ciasta.

11. Po wyjeciu orzeszkéw urzadzenie mozna od razu ponownie napetni¢ ciastem. Lampka kontrolna
ponownie gasnie.

12. Aby upiec nastepne orzeszki, zamkna¢ urzadzenie i zaczeka¢, az lampka kontrolna zgasnie.
Powtarza¢ kroki od 1 do 12, az zuzyte zostanie cate ciasto.

13. Zaczeka¢ chwilg, az gotowe orzeszki nieco ostygna, zanim bedzie mozna ich uzy¢. Napetnié
orzeszki nadzieniem, smarujac masa réwniez krawedzie orzeszkéw. Nastepnie potaczy¢ dwie
potéwki orzeszka w jedna catosé.

14. Po zakonczeniu pieczenia wyciagna¢ wtyczke sieciowa. Dopiero wtedy urzadzenie jest wytaczone.

Uwaga: Przez dituzszy czas po uzyciu urzadzenie jest bardzo gorace! Niebezpieczernstwo
poparzenia!
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Przed czyszczeniem nalezy zawsze wytaczy¢ urzadzenie i wyciagnac wtyczke z
gniazda.

Przed czyszczeniem zaczekaé, az urzadzenie ochtodzi sie.

Nie wolno zanurza¢ urzadzenia w wodzie lub innej cieczy.

2. Ciepte jeszcze powierzchnie pieczenia nalezy wytrze¢ wilgotng $ciereczkg lub uzy¢ miekkiej

szczoteczki, aby wyczyscié je w zagtebieniach.

3. Nigdy nie uzywac¢ ostrych lub twardych przedmiotéw. Te przedmioty powoduja zadrapanie warstwy

antyadhezyjne;j.

4. Nie uzywa¢ ostrych $rodkéw szorujacych, wetny stalowej, metalowych przedmiotéw, goracych

$rodkéw czyszczacych lub $rodkéw dezynfekujacych, gdyz moga spowodowac uszkodzenia.

Przed ponownym uzyciem urzadzenie musi by¢ catkowicie suche.

6. Aby przechowywane urzadzenie nie zajmowato duzo miejsca, mozna je ustawi¢ wyzsza krawedzia

w pionie.

PRZEPISY NA ORZESZKI

Kruche ciasteczka w formie orzechéw wtoskich to rosyjski przysmak. Mozna je przyrzadzi¢ do wyboru

ze stodkim lub pikantnym nadzieniem. Ciasteczka piecze si¢ w opiekaczu do orzeszkéw, po czym wy-

petnia masa i taczy dwie potédwki w jedno ciasteczko. Wyobraznia nie ma tu granic, réwniez w ksiaz-

kach kucharskich i Internecie mozna znalez¢ wiele réznych wersji ciasteczek.

Stodkie orzeszki

Przepis podstawowy

250 g masta, 2 jajka, 1 opakowanie cukru wa-
niliowego, 100 g cukru, 400 g maki tortowej,
50 g maki skrobiowej, 2 szczypty proszku do

pieczenia

Orzeszki orzechowe lub migdatowe

250 g masta, 2 jajka, 1 opakowanie cukru wani-
liowego, 100 g cukru, 100 g drobno mielonych
orzechéw lub migdatéw (do wyboru), 1 butelecz-
ka aromatu migdatowego, 400 g maki tortowej,

2 szczypty proszku do pieczenia

Orzeszki pomaraiiczowe

250 g masta, 2 jajka, 1 opakowanie cukru wa-
niliowego, 100 g cukru, 50 g startej skorki z po-
maranczy, 1 buteleczka aromatu pomararnczo-
wego, 400 g maki tortowej, 2 szczypty proszku
do pieczenia

Orzeszki razowe

250 g masta, 2 jajka, 1 zéttko, miazsz z jed-
nej laski wanilii, 120 g miodu, 1 szczypta soli,
400 g maki orkiszowej petnoziarnistej, 1 ptaska

tyzeczka proszku do pieczenia
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Pikantne orzeszki
Orzeszki pomidorowe
250 g masta, 2 jajka, 1 opakowanie sosu pomi-
dorowego w proszku, ¥ tyzeczka chili w prosz-
ku, 2 tyzki przyprawy do bruschetty, Y2 tyzeczki
soli, 450 g maki tortowej, 2 szczypty proszku

do pieczenia

Pikantne orzeszki
250 g masta, 2 jajka, 2 Y2 tyzki wywaru warzyw-
nego, 450 g maki tortowej, 2 szczypty proszku

do pieczenia

Orzeszki ziotowe

250 g masta, 2 jajka, 1 tyzka suszonego czosn-
ku niedZwiedziego, 1 stoiczek pesto bazyliowego
(190 g), 500 g maki pszennej petnoziarnistej, 2

szczypty proszku do pieczenia

Przyrzadzenie
Przyrzadzi¢ ze sktadnikéw kruche ciasto. Odsta-
wi¢ ciasto na ok. 1 godzine do lodéwki. Formo-
wac mate kulki (o $rednicy ok. 1,5 - 2 cm). Do
tego celu mozna uzy¢ np. tyzki do drazenia owo-
cow. Na poczatku moze troche potrwaé, zanim
uda sie uformowac kulki prawidtowej wielkosci.
Wtozy¢ kulki do urzadzenia, zamkna¢ urzadze-
nie i piec orzeszki przez ok. 3 minuty az zbrazo-
wieja zgodnie z zyczeniem. Gdy orzeszki sg upie-
czone, schwyci¢ urzadzenie za obydwa uchwyty,
otworzy¢ je i wytrzasnaé orzeszki na blache do
pieczenia. Ewentualnie odcig¢ nadmiar cia-
sta z cieptych jeszcze, upieczonych orzeszkoéw.
Orzeszki mozna piec na zapas. W szczelnie za-
mykanym pojemniku mozna je przechowywac
przez jaki$ czas. Nie uzywac $wiezych zio6t, gdyz
zawieraja one za duzo wilgoci, orzeszki znéw zro-

big sie miekkie i moga sie zepsuc.
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Stodkie nadzienia do orzeszkéw
Aby uzyskaé nadzienie, zmiesza¢ ze soba poda-
ne sktadniki. Nadziewaé orzeszki bezposrednio
przed podaniem, aby ich skorupka byta chrupia-

ca.

Nadzienie nugatowe
200 g kremu orzechowo-nugatowego, 200 g

Swiezego serka

Nadzienie z likierem jajecznym

100 ml likieru jajecznego, 1 opakowanie cukru
waniliowego, 100 ml stodkiej Smietanki, 1 opa-
kowanie kremu do tortéw (Dr. Oetker Paradie-

screme 0 smaku waniliowym)

Nadzienie malinowe

100 ml stodkiej $mietanki, 1 tyzka cukru, 1 opa-
kowanie fixu do ubijania $mietany

Ubi¢ Smietane na sztywna piane, dodac

200 swiezych malin.

Pikantne nadzienia do orzeszkéw
Aby uzyska¢ nadzienie, dobrze zmieszac¢ ze soba
podane skfadniki. Orzeszki mozna nadziewaé
rowniez gotowymi satatkami, np. satatka mies-
na, satatka drobiowa, satatka z marynowanych

warzyw lub satatka jajeczna.

Nadzienie z wedzonego fososia

100 g wedzonego fososia, 200 g Swiezego serka,
1 tyzeczka chrzanu ze $mietana

Wszystkie sktadniki pokroi¢ i zmiksowa¢, np.
ESGE-Zauberstab® lub ESGE-

Zauberette®. Zamiast wedzonego tososia mozna

przy uzyciu

uzy¢ réwniez filetow z wedzonego pstraga lub

turiczyka w oleju.
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Nadzienie serowe Nadzienie z serem camembert

100 g drobno pokrojonego sera ementaler, 150 2 tyzki marmolady zurawinowej, 100 g migkkie-
g Swiezego serka z ziotami, 1 tyzka wisniéwki (al- go sera camembert, 200 g Swiezego serka
ternatywnie: 150 g Swiezego serka naturalnego i

10 wisienek koktajlowych)

Nadzienie z szynka
100 g surowej szynki wedzonej, 200 g $wiezego

serka z ziotami, 1 tyzeczka chrzanu ze $mietana

Przepisy podane w tej instrukcji obstugi zostaty starannie opracowane i sprawdzone przez autoréw
i przedsigbiorstwo UNOLD AG, ale bez gwarancji. Wyklucza si¢ odpowiedzialno$¢ autoréw lub

przedsiebiorstwa UNOLD AG i ich petnomocnikéw za szkody osobowe, rzeczowe i majatkowe.
WARUNKI GWARANCIJI

Udzielamy na nasze produkty 24 miesigcznej gwarancji od daty zakupu (warunkiem jest zachowanie faktury
zakupu lub paragonu) na szkody, ktdre przy uzytkowaniu zgodnym z przeznaczeniem wskazuja na wade fabrycz-
na. W czasie trwania gwarancji usuniemy wady materiatowe badz fabryczne zgodnie z naszym osadem poprzez
naprawe lub wymiane. Gwarancja udzielana jest na produkty sprzedawane na terenie Niemiec i Austrii. W innych
krajach proszg zwrdci¢ sig do wtasciwego Importera. Urzadzenia, w ktérych wymagane jest usunigcie wady,
prosze przesta¢ razem z kopig faktury zakupu, na ktérej musi by¢ widoczna data zakupu, z zataczonym opisem
wady, w oryginalnym pudetku, dobrze zapakowane i na wtasny koszt na adres serwisu. Gwarancja nie obejmuje
szkdd wynikajacych ze zuzycia, uzytkowania niezgodnie z przeznaczeniem i nieprzestrzegania wskazowek doty-
czacych konserwacji i pielegnacji. Roszczenie gwarancji wygasa, jezeli naprawa bad? otwarcie przedmiotu beda
przeprowadzone przez strong trzecia. Ewentualne roszczenia uzytkownika koricowego wobec sprzedawcy/dealera
nie s3 ograniczone ta gwarancja.

UTYLIZACJA / OCHRONA SRODOWISKA

Nasze urzadzenia wyprodukowane zostaty na wysokim poziomie do dtugiego uzytkowania. Regu-

larna konserwacja i fachowe naprawy poprzez nasz serwis moga wydtuzy¢ prace urzadzenia. W

razie kiedy urzadzenie jest uszkodzone i nie nadaje si¢ do naprawy, prosze przestrzegac zalecen:

Ten produkt nie moze by¢ zutylizowany razem z normalnymi odpadami domowymi. Musza Pari-

stwo dostarczyC ten produkt do zbiorczego punktu recyklingowego dla urzadzeri elektrycznych i [ ]
elektronicznych. Poprzez oddzielne zbieranie i recykling odpadéw pomagaja Paristwo chroni¢ na-

turalne zasoby i sprawiaja, ze ten produkt bedzie zutylizowany w sposb bezpieczny dla zdrowia

i Srodowiska naturalnego.
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PykoBopactBo no akcnnyartaumu MODEL 48360

TEXHUYECKUE OAHHBIE

MoLlHocTb: 1400 BatT, 230 ~B, 50 'y, C E
Matepuan cgopm

AN BbINEYKU: TINTOW antoMUHWIA C @aHTUNPUrapHbIM MOKPbITUEM

abaputhbl: ok. 25,5 x 32,0 x 10,3 cm (O/LL/B)

Macca: OK. 2,2 Kr

MpoBoa nuTaHus: ok. 80 cm

OcHalvueHue: ONnsi NPUrOTOBIIEHNST PYCCKUX ,BOMLWEOHbIX OpeLuKoB®  (opeLukun) co
crnagKkon Unmn NMKaHTHOM HAYMHKOI, aHTUNPUrapHble hopMbl AN BbINEYKM,
KOHTPOrbHbIE Namnbl, 3aKpbiBatoLLlas Knurnca

MprHagnexHoCTU:  pyKOBOACTBO MO 3KCMyaTauum No aKcniyaTaumm ¢ peLentamm

CoxpaHsieTcsl NpaBo Ha BHeCeHMe U3MEeHEeHUN, KacaloLMNXCsl TEXHUKMU, PacLBETKU U

An3aiHa, a TaKkkKe Ha NOrPeLLHOCTU B XapaKTepUCTUKaX OCHALLEHNs!
CUMBOIbI

OTOT CMMBON yKa3bIBAET HA BO3MOXHbI€ OMAacHOCTU, KOTOPble MOryT MPUBECTU K TPaBMe
UNW NOBPEXAEHWNID YCTPOUCTBA.pristroje.

OTOT CMMBON yKa3blBaeT Ha BO3MOXHBIVI PUCK OXora. Viam cioga, npexae Yem Bceraa

0cobeHHo 6auTensHbIMU.opatrne.

ONsA BAWEW BE3OMNACHOCTU

Moxanyncra, npoYTnTe crnefyrowme MHCTPYKLUM U COXpPaHU-

Te Ux.

1. TpuBop MOXET 3KCnyaTmpoBaTbCa AeTbMM OT 8 NeT 1 nuuamm
C OrpaHUYeHHbIMU (PU3NYECKUMUN, CEHCOPHLIMU NI YMCTBEH-
HbIMM CMNOCOBOHOCTAMU, NMBO C AedPUUMTOM OonbiTa U/Unn 3Ha-
HUW, ecrnn OHW OCYLLEeCTBNAIT 3KCrnyaTauuo nog Haasopom
MM NPOLN MHCTPYKTaX no 6e30rnacHOMYy MCMoSib30BaHMIO
npubopa n oco3HanM onacHOCTWU, CBSA3aHHbIE C HUM. [JaHHbIN
Npnbop He ABNSIETCA UrpyLLKOW. BbiNnonHeHe YMCTKM N TeXob-
cnyxusaHusa npudopa eTbMuU paspeLlaeTcs TONbKO Nog KOHTpP-
ornem B3pOCHbIX.
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[eTtn B BO3pacTe 00 3 NET OOMKHbI AepXaTbcsa noganble ot
npnbopa unm HaxoanTbcsa noa 6ecnpecTtaHHbIM KOHTPOSIEM CO
CTOPOHbI B3POCIIbIX.

[etam B Bo3pacte oT 3 OO 8 neT paspellaeTcs BKoYaTb U
BbIKITO4aTb NPUOOP NyLb B TOM Crlydae, ecniv OH HaxoamuTcs
B HOPMasnbHOM COCTOSIHAW, NpPeaycMOTPEHHOM Aans obcny-
XMBaHUS, 3@ HUMU OCYLLECTBNSAETCS KOHTPOSb UKW NpoBeaeH
NHCTPYKTaX Ha Temy 6e3onacHoro obpalleHns u OHM 0CO3Hanm
0OMacHOCTK, CBsI3aHHbIe C HUM. [leTam B Bo3pacTe oT 3 Ao 8 net
He paspeluaeTcsa OCYLUEeCTBMATb MNOAKNYeHne, obcnyxmea-
HWMe, YNCTKY Unun TexobenyxuneaHme npubopa.

OlNACHO - [letanu atoro npubopa MoryT o4eHb CUMIBHO Harpe-
BaTbCS U CTaTb NpuyMHOM oxoros! B npucyTcteum geten n nuu,
KOTOPbIM YrpoXXaeT OnacHOCTb, OyabTe NpeaensHO OCTOPOXKHBDI.
Heobxogumo crneauTb 3a AeTbMU, YTODbLI YOeanuTbCs, YTO OHU
He urparoT ¢ npnbopom.

Moakntoyate NpMbOop TOMLKO K UCTOYHUKY NEPEMEHHOIO TOKa C
Hanps>KeHMeM, COOTBETCTBYIOLLNM YKadaHHOMY Ha 3aBOLCKON
Tabnuuke.

He paspeluaetca akcnnyatmpoBaTh AaHHbIN NpUbop C BHELU-
HUM TalMepOoM WS C CUCTEMOMN ANCTAHLMOHHOIO yNpaBeHus.
N3 coobpakeHurn 6e30nacHOCTM MO BO3MOXHOCTU HE UCMOb-
3ynTe YANUHUTENb U TPOMHMK ANSA NoAKNio4veHus npubopa K
9NEKTPOCETH.

Hu B KOem criydyae He norpyxamnTte npmbop B BOAY vnn gpyrue
XnOKocTu.

He paspeluaerca MbiTb Npnbop B NOCYyJOMOEYHOM MaLUNHE.
He octaBnsaunTe npubop 6e3 Haa3opa BO BpeMsi aKCnsiyatauum
AEPXKUTE €ro BHe NpeaernoB LOCAraeMOCTU OETEN.

lMocne ncnonb3oBaHusl, Nepea YMCTKOM U NpuU BO3HUKHOBE-
HUWN HEMCNPABHOCTEWN BO BPEMS SKCMyaTaLmm cneayeT u3Bneyb
BWJIKY CETEBOro kabensi.

YctaHoBuTEe npubop Ha cBOGOAHYI, POBHYK MOBEPXHOCTb.
Hukoraa He pa3melyaTb 1 He aKkcnnyaTupoBaTb Npmubop 1 npo-
BOZ, NMUTaHNA Ha ropsvert NOBEPXHOCTU unu B6nnsn Hee.
Hukorga He npukacatbCa K npubopy mnu npoBoAdy NUTaHUS
MOKPbIMU pyKamMu.
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. Mpubop npegHasHa4eH MCKMYUTENBHO ANsi ObITOBOrO U eMy

noao6bHOro Mcnonb3oBaHus, Han-p.,

® yalHble B MarasnHax, opucax n Nnpounx Mectax paborTsbl,

¥ Ha CENbCKOXO3AANCTBEHHbIX NPeanpuaTUsIX,

® NS UCMONb30BaHMS TOCTSIMW B OTENSAX, MOTENSX U Ha ApYyrux
npeanpusaTUaX, NPeaoCTaBNSIOWLMX YCIYr BPEMEHHOIO MPOXW-
BaHUA,

B B YaCTHbIX NaHCMOHAaTax UnNyM JoMax oTablxa.

. icnonbayinte npnbop TONbKO BHYTPU MOMELLEHNNA.
. Mepep ncnonb3oBaHueM criegyeTt NOMHOCTLIO pasMoTaTb Mpo-

BoA4 nuTaHus. [MpoBoa He OOMKEH NpoBUCaTb Yepe3 KPOMKY
paboyern NoBepXHOCTU CTOMA, YTOOLI, HANpP-p., ManeHbkne geTn
HEe MONN HEeYasiHHO CTAHYTb NpMBop Cc paboyen NOBEPXHOCTH.
Hwukorga He HamaTbiBanTe NPOBOA NUTaAHUSA BOKPYr npubopa.
Bcerga ussnekante npoBOA4 M3 PO3ETKU TOMBbKO 3a LUTerncenb-
HYH BWUIIKY, HUKOT4a HE TAHUTE 3a NPOBOA.

Cnepgute 3a TeM, YTOObI NPOBOA, HE NMpwserasn K HarpeTomy npu-
dopy.

He akcnnyatnpynte npubop BOMM3M TepMOYyBCTBUTEMNbHbIX
BELLECTB, TaKNX KaK CMPT — CyLLECTBYET OMNaCHOCTb BO3HUKHO-
BeHWA noxapa!

Bo Bpemsi paboTtbl npnbop HarpesaeTcsi, N03TOMY A5 nepeme-
LLleHNsa Npubopa NCnosib3ynTe NpuxBaTKu.

He octaBnsnte npubop 6e3 npucmoTpa noka OH ropavmi —
CyLLIeCTBYET OMACHOCTb Nony4veHus oxoral

Bo nsbexaHne obpasoBaHusa AblMa He JonyckanTe neperpesa
Bawuen nocyapbl 4ns Bapku, XXapku 1 BbIMNEYKU, 3TO MOXET ObliTb
ONacHO 41151 MESKNX XXUBOTHbIX C 0COB0 YyBCTBUTENBbHOW AbiXa-
TenbHOW cuctemon (Hanp-p, NTuubl). Mbl He pekomeHgyem Bam
Aepxatb NTUL, Ha KyXHe.

Mpn 3anonHeHun opmbl TECTOM WU u3BnevyeHun Badenb
06s3aTeNbHO MOMHOCTLIO OTKPbIBANWTE KPbILWKY, MOTOMY YTO B
NPOTMBHOM Clydae OHa MOXET 3aKpbITbCS: ONACHOCTb OXora u
nonyyeHus Tpasmbi!

N3 coobparkeHn 6e30nacHOCTM HUKOrAa He HaKpbiBaNTE NMpu-
6op 1 NOBEPXHOCTb (POPMbI ANS BbiNekaHUst Bymarou, nieHKom
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UM apyruMmmn NOCTOPOHHMMU nNpegmMmetamun. B npoTuBHOM cry-
Yyae CyLlecTBYeT ONacHOCTb BO3HUKHOBEHUS Noxapa!

27. Hukorga Bo BpeMa akcnnyatauum U HeKOTopoe Bpems nocne
Hee He npukacanTech K bopmMmam 44 BbiNEKAaHUSA YacTaMu Tena
NI TEPMOYYBCTBUTENBHBbIMUY NpeaMeTamu.

28. He ybupaiTte Ha XxpaHeHne B ropsi4eM COCTOSHUN.

29. Ncnonb3ynTe aTom Nnpnbope ToMNbKo NULLIEBBLIE NPOAYKTHI.

30. PerynapHo npoBepsiiTe LITENcenbHy0 BWIKY W NpoBOA Ha
npegMeT U3Hoca unm Hanuuma nospexaeHun. Mpu nospexae-
HUW NpoBOAA VNN AOpYrux AeTanen, noxarnyucra, oTnpaBbTe
npubop B HaLly CEPBUCHYIO CNYXOY C Lernbio NpoBeaeHUs Npo-
BEPKN N peMOHTa. HeKOMMNEeTEHTHOE OCYLUEeCTBNEHNE PEMOHTA
MOXET NPUBECTU K BO3HUKHOBEHUIO CEPBLE3HON ONAacHOCTM ANs
nonb3oBaTens U K aHHYNMpOBaHWIO rapaHTun. Ecnu noBpexaeH
npoBoA4 3TOro npubopa, To Bo u3dexaHne onacHOCTU OH LOr-
XeH ObITb 3aMeHeH NPoM3BOAUTENEM UK CreunanncTaMmm ero
cepBuCHOM cryx6bl, NMMBO cneunanncToM ¢ aHanorm4Hom Kea-
nudomkaumen.

BpeMsi octaeTcs ropsdmm! OnacHoOCTb norny4eHns oxoral
2 Hukorga He cHMMaiTe kopnyc aToro ycTpoiictea. CyllecT-

Q BHumaHwue: [Jaxke nocne oTknio4eHnsa npnbop anntenbHoe

ByeT PUCK NMOpa*XeHUA INEKTPNHECKMM TOKOM.

M3roToBuTENb HE HECET HUKAKOW OTBETCTBEHHOCTM 3a Hel'lpaBI/II'IbHOVI YyCTaHOBKM, B Cliydae
HeHaanexawlero nin HenpaBuiibHOro UCNonb30BaHUA Unu Ana npoBeeHna peMOHTHbIX pa60T oT

HeCaHKLMOHMPOBAHHOTO AOCTYNA TPETLUX UL,
BBO[ B 3KCIJTYATALIUIO

1. Tepen nepBMYHbLIM NCMOMNBL30BaHNEM Mbl pekoMeHayeM Bam npoTepeTb BNaXxXHOW TKaHblo obe
aHTUMpUrapHbie MOBEPXHOCTY hOPM AN BbINEYKN.
OTkpoWiTe OKHO Ha BpeMsi nocneayioLlen dasbl HarpeBaHus.

3. 3akponTe npunbop, BCTaBbTe LUTENCENbHY0 BUNKY B po3eTky (230 ~B, 50 I'u). KpacHas namna
KOHTPOSA 3KCMryaTauuy 3aropaeTcs 1 NokasbiBaeT, YTO NPON3BOANTCS Harpes.

4. Kak Tonbko OyneT 3aBeplueHa hasa npeaBapuTENbHOMO Harpesa, 3aroputcst KOHTPOMbHas
namna.

5. Tporpelite npnbop B Te4eHne npumepHo 10 MUHYT.
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6. T[locne HarpeBaHusi Ha NpMBope BO3MOXHO Yyxe ByayT BUAHbI crnedbl 3KCnnyatauun, OfHako,
OHV He 0Ka3blBaloT OTpULATENBHOIO BO3AENCTBUS Ha (hYHKLMOHMPOBaHme npubopa 1 He sBns-
10TCS1 MOBOAOM AN peknamauum.

7. TMNepepn nepBbiM NCMOMNb30BaHNEM Crierka CMaxsTe KUCTOUKON 06e (hopMbl s BbINEYKN TEPMO-
CTOVIKMM XXMPOM, Hanp-p, MaprapvHoM. Nockonbky ¢opMbl ANsi BbINEYKM MUMEIOT aHTunpurap-
HOEe MOKPbITME, CMa3blBaTb MX HYXXHO TONbKO Nepes nepBbiM M3roTOBMNEHWEM Badenb, nocne
3TOro Heo6xoAMMOCTb B CMa3blBaHWUN OTCYTCTBYET.

8. [Ecnv npu nepBuyHOM HarpeBaHun Baluero HoBoro npnbopa Bo3HWKaET ferkui 3anax, To 31o He
[OOIMKHO BbI3blBaTh HUKaKMX OnaceHui.

BHumaHue: Mbl npyHUMNNaNbLHO peKoOMeHAYeM YTUIIM3UPOBaTb CaMylo NepByro
npuroToBneHHyto Bado, a He ucnonb3oBaTb ee B nuuly. Mpu nocneayrowem

Ucnosib3oBaHUU npuGopa 3TOro, KOHe4Ho, 6onblue He n0Tpe6yeTc;|.

NPUrOTOBJIEHUE ,,BOJILUEBHbLIX OPELLKOB*

1. Tpexae Bcero, NpUMroToBLTE TECTO ANS1 OPELLUKOB TakK, Kak onvucaHo B rnaee ,PeuenTbl”.

2. 3akpowuTte npubop, BCTaBbTE LUTENCENbHYIO0 BUIKY B po3eTky (230 ~B, 50 'y). KpacHas namna
KOHTPONS 3KCMyaTauun 3aropaeTcs U NoKa3bIBaET, YTO NPOU3BOANTCS Harpes.

3. TlNopoxgute, Noka MHAMKATOP HEe NoracHer. 3TO MOXET 3aHATb OT 3 40 8 MUHYT. Yka3aHue no
WHOMKaTOpy BbINeYkn Ecnu curHanbHasi mamna racHeT, 9TO 3HAYWT, YTO MpaBUIbHasA TeM-
nepaTypa CHOBa [OCTUIHyTa, HO He TO, YTO BadenbHblE MOMOBMHKN OPELLKOB roToBbl. Bpems
BbINEYKN BadherbHbIX MOMOBUHOK OPELLKOB 3aBUCUT OT MCMOMb3yeMOro TecTa U MUYHbIX BKY-
COBbIX NpeanovTeHunn. Moatomy, noxanyincra, nepen ussnevYeHneM BagesibHbIX MONOBUMHOK

OpeLUKOB npoBepbTe, MoJ1yHUInChb Jih OHM B COOTBETCTBUU C Bawwmmn oxungaHnsamm.

OTkpowTte npubop.
Tenepb BbINOXUTE HEGOMbLUME LLIAPUKN U3 TECTA

B HWKHWe xenoba Ans TecTta. TecTo paBHO-
MEPHO pacnpeaensieTcs npu 3akpbITum npubopa.
MoxanywcTa, Bcerga crneauTte 3a npaBUibHOM -
[o3npoBkov Tecta. Ecnu Tecta cnvwwikom mano, et i
TO BepxHsisi 4acTb npubopa byger npuneratb B
HenpaBunbHo. Ecnn Tecta CrnuwwKoM MHOrO, TO
OHO BbITEYET U 3anadkaet npubop BmecTe ¢ paboyelt NOBEPXHOCTLIO cToNna.

BHumaHue: MNoxanyncTta, Bcerga 3anonHAnuTe Bce xenoba ans recta, YTobbl nsde-

aTb NoBpexaeHust npuéopa!
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6. Cpasy nocne 3anonHeHus npubopa TeCcTOM 3akpbiBanTe ero, YTobbl OpeLlkn paBHOMEPHO
3apyMsIHUNUCH CBEPXY U CHK3yY. MopoxanTe 5 cekyHA, elle pa3 NPOYHO MPUXMUTE KPbILLKY U
3adpuKeMpyiiTe pyKOSITKY MPpU NMOMOLLM 3aKpbIBatOLLEi KIMMChI.

7. CnepguTte 3a TeMm, 4TOObI 3aKpbIBalOLLAs KNUMCa NPaBUITbHO 3aluna B nas.

BHumaHue: Kpbiwika npubopa ovyeHb ropsivas! U3 npubopa MoxeT BbICTYNUTb

ropsiumii nap, korga Bbl 3aKpbliBaeTe KpbILLKY.

Mpouecc BbinekaHus 3aHNMMaeT oT 3 A0 4 MUHYT.
Koraa npouecc BbinekaHus Oyaer 3aBeplueH, OTKpoWTe nNpubop M OCTOPOXHO W3BreKUTe
opelLukn. Mo BO3MOXHOCTV He UCMOoNb3ynTe AN 3TOro Metannuyeckue npubopsbl, Takne Kak,
Hanp-p, BUMKa, NOCKOSbKY M3-3a 3TOr0 MOXET OblTb MOBPEXAEHO aHTUNPUrapHoe MOKpbITHE.

10. OcTaTku TecTa, 3anekerocs Ha npubope yaanute nNpu NOMoLLY ckpebka Ansa TecTa.

11. Mocne n3BneyeHns opeLLKOB NPUOOpP MOXHO CHOBA 3arnofHATb TecToM. KoHTponbHas namna
ONATb MOracHer.

12. YT06bl M3roTOBUTL CriedyloLLyo MOPLMIO OPELLKOB, 3akpowTe npubop u xauTte, korga norac-
HeT KOHTponbHas namna. MNoeTopsante gencrems ¢ 1 no 12 noka He nspacxopyeTe BCe TECTO.

13. OcTyauTte rotoBble OpELLKX, Npexae Yem MPOAOIKUTE UX NpurotoBneHne. OpeLukn 3anosHs-
I0TCS HAYMHKOM MO XenaHuio, a Kpasi UX MNONOBMHOK Takke CMasblBalOTCst HauMHKoW. B 3aBep-
LUEHNN BE MOMOBUHKN COEAUHAOTCS, 0bpasys OAMH OpeLUek.

14. MNocne BbINeYkN N3BMeYb CETEBON LUTEKep. MNpubop oTkMIoYaeTCa TONbLKO Nocne 3Toro.

BHumaHue: [laxe nocne oTkNO4eHUss NpUbop AnuTenbHOe BpeMsi ocTaeTcsi ropsi-

ynm! OnacHOCTb nony4eHus oxora!

YUCTKA U yXona

lNepen 4uncTkon cnepyet Bceraa Bbiko4aTb NpUOOpP, U3BneKkas wWwTe-
Kep U3 po3eTKu.
Mpexpe 4eM HaYMHATL YNCTKY, AaUTe NPMOOPY OCTbITh.

1. Henb3sa norpyxarte Npubop B BOAY UNW APYrYHO XUAKOCTb.

2. Ewe Tennble noBepxHoCcTV hOpM ANS BbINEYKN MPOTPUTE BNAKHOW TKAHBIO UMW UCMONb3ynTe
MSArKYH0 LLETKY AN OYUCTKU yrnybneHun.

3. Hwukorga He wucnomnb3ynTe ocTpble unu TBepAable npeameTbl. B npoTtuBHoM cnyyae Bbl
rouapanaerte aHTUNpUrapHoe NoKpbITUe.

4. Kpome TOro, He wucnonb3ynTe OCTpble W abpasvBHble BELECTBA, CTalbHOE BOMOKHO,
MeTannuyeckne npegmeThbl, ropsiume YnCTsALmMe CpeacTBa Unu CpeacTea Ansa AesnHdekuum,
MOCKOMbKY 3TO MOXET NPUBECTU K NOBPEXAEHUAM.

Mpnbop AomKeH NONMHOCTLI0 NPOCOXHYTb NPeXae YeM UCMOoNb30BaTbCA NMOBTOPHO.

[N KOMNaKTHOro XpaHeHus anI60p MOXHO NOCTaBUTb BEPTUKAlbHO.
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PELEENTDI ,,BONLUEBHbLIX OPELLKOB*

Bonwe6Hble OpeLUKn, TakKe U3BECTHble KaK OpeLlKNn — 3TO pyCCKoe NTakKOMCTBO. OHu MoryT ObITb

NPUroTOBIEHbI KaK CO CIaKoN, Tak U C MMKAHTHOM Ha4YMHKON. [ONOBMHKM OPELLKOB BbINEKaTCs B

opelHunue, 3ateM Ha4YnHAKTCA U COeQUHAKTCA, o6pa3yﬂ uenbiv opeluek. [Npu aTom BapuaHTbl Npu-

roToBMEHUA OorpaHn4eHbl TONbKO NpeaenamMmu Bawen d)aHTaEMVI, K TOMY Xe KaK B U3aaHunax c peuen-

Tamu, Tak U B MHTepHeTe Bbl Hangete maccy Bapuauui.

Cnagkue opeLuku

Ba3soBbin peuent

250 r cnuBoyHoro mMacna, 2 anua, 1 ynakoBka
BaHWnbHoro caxapa, 100 r caxapa, 400 r Myku
Tuna 405, 50 r kpaxmana, 2 WwenoTkn paspbix-

nuTens (Ha KoHYMKe Hoxa)

OpexoBble UM MUHAaNbHbIE BOSWEOHbLIe
OopeLLKn

250 r cnmBoYHOro macna, 2 anua, 1 ynakoBka
BaHunbHoro caxapa, 100 r caxapa, 100 r us-
MerbYEeHHbBIX OPEXOB NN MUHAAns (Ha BbIOop),
1 ByTbINoYyka nekapHoOro apoMarusaropa ,Fopb-
K mrHgane”, 400 r myku Tuna 405, 2 wenoTku

pa3pbIXIMTENS (Ha KOHYUKE HOXa)

AnenbcuHoOBbIE BONLIEOHbIE OpeLLKU

250 r cnmBoyHOro Macna, 2 avua, 1 ynakos-
Ka BaHWUnbHOro caxapa, 100 r caxapa, 50 r Ha-
TEpPTON anenbcuHoBOW Ueapbl, 1 OyTbinoyka
nekapHoro apomarusartopa ,anencux’, 400 r
Myku Tuna 405, 2 wenoTku paspbixnutens (Ha

KOHYMKe HoXa)

LlenbHO3epHOBLIE BONLWEOHbIE OPEeLLKU

250 r cnMBoYHOro Macna, 2 sanua, 1 audHblin be-
NOK, cepaueBuHa cTpyyka BaHunu, 120 r meaa,
1 wenotka conu, 400 r LenbHO3epHOBOW Crenb-

Tbl, 1 4. n. paspbixnutens (6e3 ropku)
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MukaHTHBLIEe BonleOHbIE OpeLKn
TomaTHble Bonwe6Hble OpeLIKn
250 r cnuBoyHoro macna, 2 anua, 1 ynakoBka
TOMaTHOW NacTkl (B BuAE NOpOLLKa), ¥ Y. Nn. no-
poLLKa Ynnu, 2 CT. . Npunpasbl Ansi 6pycKeTThl,
Y M. n. conu, 450 r mykn Trna 405, 2 wenoTkn

paspbIXnutensa (Ha KOHYUKe HO)Ka)

lMukaHTHbIe Bonwe6HbIe OpeLuKn

250 r cnmBoyHOro macna, 2 svua, 2 %2 cT. n.
CYXOro OBOLLUHOMO OyrnboHa B rpaHynax, 450 r
Myku Tmna 405, 50 r kpaxmana, 2 wenoTku pas-

PLIXNIUTENS (Ha KOHYMKE HOoXa)

Bonuie6Hble opeLku ¢ 3eneHblo

250 r cnvBoyHoro macna, 2 suua, 1 ct. n. cy-
LIeHon YyepeMLun, 1 ctakaH coyca necrto ¢ 6a-
3unukoM (190 r), 500 r NWEeHWYHON LemnbHO-
3epHOBOW MYKW, 2 LLENOTKW paspbixnuTens (Ha
KOHYMKE HOoXa)

MpuroTtoBneHue

M3 yka3aHHbIX MHIPEOVEHTOB 3aMeCTUTe TECTO.
MocTaBbTe TECTO Ha XONoZ4 NPMMEpPHO Ha 1 yac.
Cdhopmupyinte maneHbkve Lwapuku (npubn.
1,5-2 cm B gnametpe). [ina aToro Bbl Tak xe
MOXeTe WCMoMNb3oBaTb HOX ANns (PPYKTOBbIX
wapwukoB. Bo3amoxHo, B Havane notpebyet-
CA caernaTtb HECKOMbKO MOMbITOK, YTOObl TOY-
HO onpeAenuTb NpaBuIIbHbBIA pa3Mep Liapuka.

[MonoxuTe wapukmi B Npubop, 3akpowTe ero u



BblnekanTe BOMWeEOHbIe OpeLUKn NpUMeEpHO 3
MWHYTbl [0 NOMYYEHUS] HYXXHOW CTeneHu nof-
pymsiHMBaHus. Korga opeLuku cnekyTcsi, BO3b-
MuTe npubop 3a obe pPyKOSITKM, OTKpOMTE U
BbITPSIXHWTE OPELLKM Ha NpoTuBeHb. Nocne ox-
NaxOeHNs NCNEeYeHHbIX OpPELLKOB criegyeT 06-
pe3aTb U3NULWKN TecTa, 0bpa3oBaBLLUMECS BHA-
yane. Bbl Takke MoxeTe Haneyb OpeLLKoB Npo
3anac. /Ix MOXHO XpaHWUTb HEKOTOPOE BpeMs B
repMeTU4HO 3aKpbITOM KOHTEWHepe.

MoxanyicTa, He NCNOMb3yNTe CBEXYIO 3eNeHb,
MOCKOIbKY B HEW COAEPXUTCS CIULLKOM MHOFO
Biarn, YTo MOXEeT MPUBECTU K PasMArYeHUIo un

nopye OpELLKOB.

Cnagkue Ha4MHKU Ans BONWeOHbIX opeLu-
KOB

[na NpuroToBRNEHUs HAYUHKW CMELLanTe yKa-

3aHHbIE UHIPEeaWNEHTbI APYT C APYroM.

YTtobbl KOp3MHOYKA OCTaBanachb XpyCTSALLEW,

noxanyncra, 3anornHsanTe ee Ha4YMHKOW Hemno-

CpeacTBEHHO nepeq nogaden.

HauunHka 3 Hyru
200 r kpema n3 opexosou Hyru, 200 r cnnBoY-

HOTO Chblpa

HauuHka u3 simyHoro nukepa
100 mn au4HOro nukepa, 1 ynakoBka BaHWMb-
Horo caxapa, 100 mn crnagkux cnmeok, 1 yna-

KOBKa BaHUIbHOro Kpema Paradies Vanille

HauuHka 13 manuHbi

100 mn cnagkux cnuBok, 1 cT. n. caxapa, 1 yna-
KOBKa 3aKpenuTensi Ansi CriMBoK

B36uTb CnMBKM B TYCTYIO MEHY U akKKypaTHO

BMmewaTb 200 r cBeXen mMarnuHsbl.
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MuKaHTHbIe HAYMHKN ANA BONWEGHbIX
OpeLLKoB
[nsi npuUroToBneHNs HA4YMHKM XOPOLLO CMeLLaii-
Te yKa3aHHble UHIPEeAVEHTbI APYT C APYTrOM.
Bbl MOXeTe HauMHWUTL OpEeLUKM FOTOBbIMK Ca-
natamu, Hamnp., MsiCHbIM canaTtoMm, canaTtoMm u3
KypwLbl, BEHrepckum canatom Puszta unu smu-

HbIM CanaTtoMm.

HauymHka n3 kon4yeHoro nococs

100 r konyeHoro nococsi, 200 r CNMBOYHOrO
cblpa, 1 4. 1. CMeTaHbl C XPEHOM

M3amensunTb 1 nepemellate BCE UHIPEAUEHTbI,
Hamp., nNpu nomoln 6rneHaepa ,BonwebHas
ESGE-Zauberstab® unm
ESGE-Zauberette®.

nanoyka”
N3MerbYUTENS-TePKN
BmecTo KOMYEHOro J10COCA MOXHO TaK e
MCMoMb30BaThL KomyeHoe cune dopenu unm

TyHel B Macrie.

CbIpHasa Ha4YMHKa

100 r TOHKO W3MENBYEHHON0 3MMEHTANbCKO-
ro cbipa, 150 r cnMBOYHOrO Chbipa C 3eneHbio, 1
CT. . BULLHEBOW HanuBku (anstepHatuea: 150
I CNMMBOYHOrO cbipa 6e3 no6aBok 1 10 KOKTEN-

NbHbIX BULLEH)

HaumHka 13 BeTYMHbI
100 r cbipokonyeHou BeTYMHbI, 200 r CBOYHO-

o Cblpa C 3€eJeHblto, 1 4. n. cMeTaHbI C XpeHoMm

HaumnHka n3 kamambepa
2 cT. n. 6pycHuyHoro gxema, 100 r mMsArkoro Ka-

mambepa, 200 r criMBOYHOrO Chipa
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PeuenTtbl B JaHHOM pyKOBOACTBE, ObiNMM TLlATENMbHO B3BELUEHbI M PACCMOTPEHbI aBTOpaMu U
UNOLD AG, HO HeT HuKaKoW rapaHTum, MoryT BbITb B3sTbl. OTBeTCTBEHHOCTE aBTOpoB nu UNOLD

AG 1 ero areHToB AN MNYHbIX, NMYLLECTBEHHbIX N CbVIHaHCOBbIX y6bITKOB.

FAPAHTUA

Mbl NpegocTaBnsieM Ha HalUMX YCTPOWCTBaX B TeYeHWe 24 MecsiLeB, C YH4ETOM aKTMB-
HOrO MPOPeCcCHOHaNbLHOro UCNonb3oBaHMsa 12 mMecdaueB € AaTbl NOKYMKU O BO3MeLle-
HUK yuepba MoXeT ObiTb A0OKa3aHa Afis UCMONb30BaHMA MO HAa3HAYEHWUIO Ha 3aBOACKOM
nedekT. B Te4yeHne rapaHTUINHOTO Cpoka Mbl PEMOHTUPYEM MaTepuana u Npou3BOACT-
BEHHble AedekTbl, MO HaleMy YCMOTPEHWUO NMyTeM pPeMOHTa WUiu 3ameHbl. Hawa ra-
paHTUsi pacnpoCTPaHSAETCs TONbKO Ha NPOAYKThI, NpoAaBaemMble B FfepMaHum n ABCTpum
yCTpOWCTB. [1ns Apyrux cTpaH, noxanymncra, CBSXKUTECH C OTBETCTBEHHLIM MMMNOPTEPOM.
YcTponcTea, A58 KOTOPbIX UCMpaBUTENbHbIE YTBEPXKAAr, OTNPaBUTb BMECTE C KOMUEW
MaLLMHHOIO NPOU3BOACTBA A0Ka3aTENbCTBOM MOKYMKN AaThl MOKYMKW AOIPKHBI ObITb YeT-
KMMM 1 ONMcaHneM oLmnBKM XOpOLLIO ynakoBaHbl U ocBoboamna Haly cryxoy. B cnyyae
rapaHTum KnueHT B MepmManun 1 ABCTpUM B pesymnbTate Yero TPaHCMOPTHbIE pacxonbl
BO3MeLLeHbl. [apaHTua He pacnpoCTpaHSAETCA Ha MOBPEXOAEHUS BCIEACTBUE M3HOCA,
HenpaBubHOro obpalleHust 1 HecobMAEHUS MHCTPYKLMM MO TEXHUYECKOMY 06CnYyXu-
BaHUWIO U yxoay. VIcTekaeT rapaHTUNHBINA CPOK, eCIM HEOBXOANMO NPeanpPUHATL PEMOHT
WIW BMeLLaTENbCTBA CO CTOPOHbI TPETbUX UL, JIobble NpeTeH3un notTpebutens NpoTne
npogasua unu aunepa He ByaeT 3aBUCETb OT 3TOW rapaHTUw.

YTUNU3ALMUA | OXPAHE OKPYXXAIOLLEW CPEAbI

Hawwn npvbopbl MPoM3BOASTCSt HA BLICOKOM YpPOBHE KayecTBa B TeveHue
ANMTenbHOro nepuoda aKkcnnyatauun. PerynspHoe TexHudeckoe obceny-
XXMBaHME N PEMOHT 3KCMEPTOB MO HaLIMM 0BCMYXMBAHWEM KIIMEHTA MOXET
NpoANuUTL CPOK Crnyx0Bbl yCTponcTea. Ecnu ycTpONCTBO HEMCnpaBeH U He

NOASEXUT PEMOHTY, 06pPaTMTE BHUMaHME: 3TOT MPOAYKT HeMb3s yTUInau-
poBaTb BMecTe € 06bI4YHbIMU BbITOBLIMU OTXOAaMW. Bbl AOMKHBI 4OCTABUTb
3TOT NPOAYKT B HA3HAYEHHbIV NYHKT copa Ans yTUnusaumum anekTpudecko-
ro U 3NeKTPOHHOro o6opyaoBaHus. PasaenbHblil c6op 1 nepepaboTka OT-
XOA0B Bbl MOMOYb COXPaHWUTbL NPUPOAHbLIE PECYPChl M rapaHTMPOBaTb, YTO
npoaykT B 06nacTu 3apaBoOXpaHEHNs 1 aKornorndeckn 6esonacHbiM obpa-
30M YTUNU3UPYETCS.
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