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ВАЖЛИВА 
ІНФОРМАЦІЯ

УВАЖНО ОЗНАЙОМИТИСЯ З ЦИМИ 
ІНСТРУКЦІЯМИ ПЕРЕД ПОЧАТКОМ 
ЕКСПЛУАТАЦІЇ.
Під час експлуатації електричних при-
строїв слід дотримуватися належних 
правил безпеки, а саме:
1. Переконатися в тому, що напруга 

пристрою відповідає напрузі Вашої 
мережі електричного живлення.

2. Забороняється залишати пристрій 
увімкнутим у мережу електричного 
живлення без нагляду; після кожно-
го використання слід вимкнути при-
стрій та від'єднати його від мережі 
живлення.

3. Забороняється залишати пристрої 
на джерелах тепла або біля них.

4. Під час використання встановити 
пристрій на горизонтальну, стійку та 
добре освітлену поверхню.

5. Не залишати пристрій під дією 
атмосферних явищ (дощ, сонце і 
т.д.).

6. Слідкувати за тим, щоб провід елек-
тричного живлення не торкався 
гарячих поверхонь.

7. Цим пристроєм можуть користува-
тися діти віком від 8 років; не слід 
допускати до роботи з пристроєм 
осіб (дітей включно) з обмеженими 
фізичними, сенсорними або психіч-
ними спроможностями, а також осіб 
з недостатнім знанням пристрою 
та незначним досвідом роботи з 
ним. Такі особи повинні користува-
тися пристроєм лише під наглядом 
особи, відповідальної за їх безпеку. 
Забороняється дітям гратися з при-
строєм. Операції догляду за при-
строєм можна доручати дітям віком 
від 8 років і лише під наглядом 
дорослих. 

8. Тримати пристрій та провід до нього 
у місцях, недосяжних для дітей віком 
до 8 років. 

9. Забороняється занурювати у воду та 
інші рідини корпус пристрою, вилку 
або провід електричного живлення, 
а також користуватися вологою тка-
ниною для догляду за пристроєм.

10. Перед тим, як встановити або зняти 
якісь складові частини з пристрою з 
метою догляду за ним, слід спочатку 
вийняти вилку з розетки електрич-
ного живлення, навіть якщо пристрій 
не працює.

11. Перед тим, як торкатися перемика-
чів та кнопок на пристрої з метою 
регулювання, а також вилки чи про-
воду живлення, слід переконатися в 
тому, що Ваші руки сухі.

12. Щоб вимкнути вилку з розетки, слід 
взятися рукою безпосередньо за 
корпус самої вилки. Забороняється 
вимикати вилку, потягнувши за про-
від живлення.

13. Забороняється користуватися при-
ладом, якщо його провід, штепсель-
на вилка або сам прилад пошкодже-
ні, або якщо сам пристрій пошко-
джений; будь-який ремонт, включно 
заміну проводу живлення, повинен 
виконувати кваліфікований персо-
нал центру технічного обслугову-
вання Ariete або уповноваженого 
ним центру, щоб запобігти будь-
якими ризикам. 

14. У випадку використання електрич-
них подовжувачів, щоб гарантува-
ти безпеку користувачів та серед-
овища використання, ці подовжу-
вачі повинні відповідати потужності 
пристрою. Невідповідні подовжувачі 
можуть спричинити неполадки в 
роботі пристрою. 

15. Забороняється залишати провід у 
підвішеному стані у місцях, де за 
нього може потягнути дитина.

16. Щоб забезпечити безпеку пристрою 
слід завжди використовувати лише 
оригінальні запасні частини та аксе-
суари, схвалені виробником при-
строю.

17. Будь-які зміни в конструкції цього 
пристрою, не схвалені відповідним 
чином виробником, можуть постави-
ти під загрозу безпеку пристрою та 
призвести до анулювання гарантії.

18. У випадку завершення терміну вико-
ристання пристрою слід відрізати 
провід живлення, щоб ним не можна 
було більше скористуватися. Крім 
того, рекомендується знешкодити ті 
частини пристрою, що можуть бути 
небезпечними, особливо для дітей, 
які можуть використати його для 
гри.

19. Складові упаковки не слід залишати 
у досяжних дітям місцях, оскільки 
вони можуть бути потенційним дже-
релом небезпеки.

20. Під час використання слід завжди 
поводитися обережно, щоб випад-
ково не доторкнутися до гарячих 
частин.

21.  УВАГА: Гаряча поверхня. 
22. Поводитися із пристроєм обережно, 

щоб випадково не обпектися та не 
завдати шкоди іншим предметам.

23. Тримати пристрій подалі від легко 
займистих рідин; не притуляти його 
до стіни та пластмасових частин, що 
не мають вогнетривких якостей.

24. Для догляду за пристроєм вико-
ристовувати вологу станину, попе-
редньо вийнявши вилку з мережі 
електричного струму та почекавши, 
щоб пристрій повністю вихолонув.

25. Після використання скласти при-
стрій для зберігання лише після 
його повного охолодження.

26. Для роботи пристрою забороняєть-
ся використовувати зовнішні тайме-
ри або якісь окремі системи дистан-
ційного управління.

27.  Правила переробки пристрою у 
відповідності до вимог європейської 
Директиви 2012/19/EU зазначені у 
відповідному інформаційному листі, 
що надається до цього виробу.

ЗБЕРІГАТИ ЦІ 
ІНСТРУКЦІЇ З 
ЕКСПЛУАТАЦІЇ
ОПИСАННЯ СКЛАДОВИХ ЧАСТИН 
(Мал. 1)
A Корпус пристрою
B Важіль-защіпка
C  Непригарні робочі поверхні для трикутних 

сандвічів 
D Непригарні робочі поверхні для кексів
E  Непригарні робочі поверхні для тістечок/

пончиків
F Світлоіндикатор готовності до приготуван-

ня
G Світлоіндикатор вмикання

Цей пристрій розроблений та виготовлений 
ЛИШЕ ДЛЯ ДОМАШНЬОГО ВИКОРИСТАННЯ, 
забороняється використовувати його за комер-
ційним або промисловим призначенням.
Цей пристрій відповідає вимогам директив 
2006/95/EC та ЕМС 2004/108/EC, а також розпо-
рядженню ЄС № 1935/2004 від 27/10/2004 сто-
совно матеріалів, що безпосередньо пов’язані 
з їжею.

ПЕРШЕ КОРИСТАННЯ 
ПРИСТРОЄМ
Під час першого використання пристрій може 
злегка диміти; це не слід вважати дефектом, 
дим припиниться через кілька хвилин.
Перед першим використанням змастити робочі 
поверхні пристрою олією або маслом. Цю опе-
рацію не треба повторювати під час подальшо-
го використання.

ІНСТРУКЦІЇ З КОРИСТУВАННЯ
- Встановити ті непригарні поверхні, які від-

повідають типу випічки; підняти верхні та 
нижні защіпки, щоб зняти попередні непри-
гарні поверхні (Мал. 2). Встановити вибрані 
непригарні поверхні, про їхнє заблокування 
свідчить характерне клацання.

- Вставити вилку в розетку електричного стру-
му.

- Увімкнеться світлоіндикатор (G), який вказує 
на те, що штепсельну вилку вставлено в роз-
етку електричного струму, а також світлоінди-
катор (F), що вказує на те, що пристрій почав 
розігріватися.

- Після того як пристрій нагріється до бажаної 
температури (приблизно через 3 хвилини), 
світлоіндикатор (F) вимкнеться.

Примітка: Світлоіндикатор (F) знову увімкнеть-
ся у разі зниження робочої температури, необ-
хідної для приготування.
- Повністю відкрити пристрій, для цього роз-

блокувати натиснути відповідну защіпку 
важільця (B) доверху (Мал. 3), покласти санд-
вічі або за допомогою відповідного ополони-
ка налити попередньо підготовлене тісто на 
нижню робочу поверхню пристрою. Налити 
тісто так, щоб покрити усі форми робочої 
поверхні, але не занадто багато, інакше тісто 
може вилитися через краї під час випікання.

- Накрити верхньою робочою поверхнею, 
легенько притиснути донизу, щоб почулося 
клацання важеля-защіпки (B), яке свідчить 
про закриття пристрою (Мал. 4).

- Щодо тривалості випікання, див. як зазначе-
но у рецептах, наведених нижче.

- Щоб зняти випечені вафлі з пристрою, корис-
туватися виключно дерев’яною або пластма-
совою лопаткою.

УВАГА: 
Щоб запобігти опікам, не торкатися гаря-
чих робочих поверхонь.

На докладати надмірного зусилля при 
натисканні на важіль-защіпку (В), щоб 
випадково не зламати його.

Готувати тільки при закритих робочих 
пластинах.

Забороняється користуватися гострими 
предметами (напр.: ножем), щоб випадково 
не пошкодити робочі пластини.

ДОГЛЯД
УВАГА: Для догляду за пристроєм вико-
ристовувати вологу станину, попередньо 
вийнявши вилку з мережі електрично-
го струму та почекавши, щоб пристрій 
повністю вихолонув.
- МОЖНА мити знімні робочі поверхні під про-

точною водою за допомогою вологого віхтя 

РЕЦЕПТИ
Сандвічі із шинкою та сиром
Інгредієнти
Підсмажений білий хліб 4 скибки
Варена шинка 100 г
Сир 40 г
Нарізати шинку та сир на тоненькі скибочки. 
Покласти шинку та сир на дві скибки хліба 
і накрити тими скибками, що залишилися. 
Установити робочі поверхні. Коли пристрій 
готовий до роботи, покласти всередину санд-
віч і накрити кришкою. Час приготування:  3-6 
хвилин. Порада: користуватися тим сортом 
сиру, який легко плавиться.

Сандвіч із лососиною
Хліб для тостів 16 скибок
Копчений лосось 300 г
Листя салату 8 шт.
Огірок 1 шт. 
Спілий помідор 1 шт. 
Майонез на смак
Крем-сир для намащування 200 г
Сіль дрібна
Чорний перець 
Підготувати салат, нарізати огірок та помідор 
на скибочки. Покласти пластинки лосося у 
посудину із лимонним соком.
Нагріти пристрій і обсмажити хліб з обох сторін. 
Перейти до приготування шарів клуб-сандвіча: 
спершу намастити скибку майонезом, поклас-
ти зверху скибочку помідора, накрити другою 
скибкою хліба, намащеною крем-сиром сторо-
ною до помідора. Намастити верхню сторону 
майонезом і додати огірок та салат. Накрити 
третьою скибкою хліба, намащеною майоне-
зом з обох сторін і додати лосось. Накрити 
останньою скибкою хліба і розрізати отриманий 
сандвіч на два трикутники. Ваш клуб-сандвіч із 
лососем готовий.

Пончики (базовий рецепт)
Інгредієнти:
5 г порошкового розпушувача для тіста для 
десертів
90 мл теплого цільного молока
20 г м’якого масла
200 г борошна 
25 г цукру
сіль
1 яйце кімнатної температури
У великій посудині змішати усі інгредієнти за 
допомогою кухонного міксера, щоб отримати 
однорідне тісто без грудочок. 
Увімкнути пристрій і зачекати, поки не вимкнеть-
ся зелений світлоіндикатор готовності темпе-
ратури; після цього відкрити пристрій і за допо-
могою ложки, ополоника чи кондитерського 
мішка заповнити форми до країв. Закрити і 
випікати протягом 5/6 хвилин чи принаймні до 
тих пір, поки пончики не піднімуться і не спе-
чуться всередині.
Прикрасити за бажанням цукровою пудрою, 
глазурувати або присипати (див. рецепти 
нижче).

Пончики (альтернативні рецепти)
Інгредієнти:
використовувати інгредієнти базового рецепта 
з наступними змінами:
- для шоколадних: додати 50 г порошку какао і 

зменшити кількість борошна до 170 г:
- для кокосових: додaти 50 г кокосового порош-

ку і зменшити кількість борошна до 150 г;
- для горіхових: додати 50 г мелених горіхів;
- для пончиків із вкрапленнями шоколаду: 

додати 50 г подрібненого шоколаду.

Вершкові пончики (для тебе)
Інгредієнти:
110 г м’якого масла
100 г борошна
30 г мигдалевого борошна
15 г цукрової пудри
15 г яєчних білків 
сіль
Добре перемішати мигдалеве борошно, сіль і 
цукор. Додати м’яке масло і добре зьити елек-
тричними вінчиками. Наприкінці додати білок, 
борошно і продовжувати збивати.
Увімкнути пристрій і зачекати, поки не вимкнеть-
ся зелений світлоіндикатор готовності темпе-
ратури; після цього відкрити пристрій і за допо-
могою ложки, ополоника чи кондитерського 
мішка заповнити форми до країв. Закрити і 
випікати протягом 5/6 хвилин чи принаймні до 
тих пір, поки пончики не спечуться всередині. 
Зачекати, щоб вихолонули; подавати до чаю.

Шоколадні кекси
Інгредієнти:
2 г кухонної соди
150 г м’якого масла
70 г гіркого порошку какао
100 г тертого гіркого шоколаду (або подрібне-
ного шоколаду)
300 г борошна
180 мл цільного молока
6 г порошкового розпушувача для тіста для 
десертів
сіль
4 яйця кімнатної температури
300 г цукру
У посудині збити кухонним міксером м’яке масло 
з цукром; коли суміш побіліє, додавати по одно-
му яйця, продовжуючи збивати електричними 
вінчиками. Окремо змішати сухі інгредієнти: 
борошно, какао, дріжджі, соду і сіль.
Взяти більшу посудину і змішати половину 
суміші з яйцями, а другу половину – з молоком; 
обережно перемішати лопаткою, не збивати. 
Наприкінці додати шматочки шоколаду. 
Увімкнути пристрій і зачекати, поки не вимкнеть-
ся зелений світлоіндикатор готовності темпе-
ратури; після цього відкрити пристрій і за допо-
могою ложки, ополоника чи кондитерського 
мішка заповнити форми до країв. Закрити і 
випікати протягом 6/8 хвилин чи принаймні до 
тих пір, поки пончики не піднімуться і не спе-
чуться всередині.
Прикрасити за бажанням цукровою пудрою або 
порошком какао.

Ванілінові кекси (базовий рецепт)
Інгредієнти:
170 г м’якого масла
320 г борошна
120 мл цільного молока
2 ч. л. порошкового розпушувача для тіста для 
десертів
сіль
2 яйця кімнатної температури
300 г цукру
пів стручка ванілі
У посудині збити кухонним міксером м’яке 
масло з цукром; коли суміш побіліє, дода-
вати по одному яйця, продовжуючи збивати 
електричними вінчиками. Поступово доливати 
молоко, щоб отримати рідке тісто.
Окремо змішати борошно з дріжджами і сіллю. 
Взяти більшу посудину і змішати суху суміш з 
рідкою, як слід перемішати. Наприкінці додати 
насіння стручка ванілі. 
Увімкнути пристрій і зачекати, поки не вимкнеть-
ся зелений світлоіндикатор готовності темпе-
ратури; після цього відкрити пристрій і за допо-
могою ложки, ополоника чи кондитерського 
мішка заповнити форми до країв. Закрити і 
випікати протягом 6/8 хвилин чи принаймні до 
тих пір, поки кекси не піднімуться і не спечуться 
всередині.
Прикрасити за бажанням глазур’ю або вершко-
вим кремом.

Солоні кекси
Інгредієнти:
250 г борошна
200 мл молока
100 г вареної шинки кубиками
100 г сиру емменталь кубиками
50 г розтопленого масла
50 г тертого пармезану
2 яйця
1 пакетик сухих дріжджів для солоної випічки
сіль 
Кухонним міксером збити як слід у високій 
посудині яйця, молоко та розтоплене масло; 
окремо змішати сухі інгредієнти: борошно, пар-
мезан та дріжджі. Коли сухі інгредієнти змішані 
належним чином, додати шинку та сир, нарізані 
кубиками і долити рідку суміш. Обережно пере-
мішати інгредієнти дерев’яною ложкою і додати 
сіль. 
Увімкнути пристрій Party Time і зачекати, поки 
не вимкнеться зелений світлоіндикатор готов-
ності температури; після цього відкрити при-
стрій і за допомогою ложки, ополоника чи 
кондитерського мішка заповнити форми до 
країв. Закрити і випікати протягом 6/8 хвилин чи 
принаймні до тих пір, поки кекси не піднімуться 
і не спечуться всередині. Подавати теплими.

Глазур та ганаш 
Після випічки пончиків та кексів їх слід при-
красити зверху. Таким чином вони будуть ще 
смачнішими. Ось кілька прикладів глазурі: 
- Кольорова глазур: 90 г цукрової пудри, 1 ст.л. 
молока, харчовий барвник. 
- Шоколадна глазур: 90 г цукрової пудри, 10 г 
просіяного какао, 2 ст.л. молока. 
Приготування: збити усі інгредієнти електрич-
ними вінчиками до густого крему (якщо треба, 
додати ще молока, щоб отримати потрібну 
консистенцію). Вмочувати кекси у крем, щоб 
покрити верхню частину. Прикрасити цукатами, 
кокосовою стружкою, меленими горіхами за 
власним смаком.

Щоб додати особливого смаку і прикрасити, 
можна приготувати ганаш і глазур для покриття 
кексів та пончиків.
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تنبيهات مهمة
اقرأ هذه التعليمات قبل الاستخدام

اثناء إستعمال  التقيد ببعض الإحتياطات  يجب 
المواد الكهربائية و منها ما يلي:

توافق  الجهاز  خصائص  ان  من  تأكدوا  1 .
من  بمنزلكم  الكهرباء  شبكة  مواصفات 

ناحية قوة الجهد.
هو  و  مراقبة  دون  من  الجهاز  ترك  تفادوا  2 .
لا يزال متصل بالتيار الكهربائي بل يجب 
عليكم فصله عن التيار بعد كل إستعمال.

من  بالقرب  او  فوق  الجهاز  تضعوا  لا  3 .
مصادر الحرارة.

قوموا بوضع الجهاز فوق سطحية ثابتة و  4 .
منبسطة اثناء الاستعمال.

لا تتركوا الجهاز عرضة العوامل الطبيعية  5 .
)المطر و الشمس الخ،،(.

تجنبوا تلامس السلك الكهربائي بسطحيات  6 .
ساخنة.

يمكن أن يقوم الأولاد الأكبر أو الذين يبلغون  7 .
من العمر8  سنوات باستخدام هذا الجهاز؛ 
بل أشخاص ذوي  كما يمكن استخدامه من قِ
قدرات جسدية أو حِسية أو عقلية محدودة؛ 
بل أشخاص تفتقد الخبرة والمعرفة  أو من قِ
تعليمات  يتم منحهم  لم  الذين  أو  بالجهاز 
بعناية  مراقبتهم  تتم  وبالتالي  الاستخدام، 
من قِبل شخص مسئول عن سلامتهم أو يتم 
تعليمهم جيدًا فيما يتعلق باستخدام الجهاز 
المخاطر  بجميع  علمًا  وإحاطتهم  نفسه 
التي قد يتسبب بها الجهاز. من المحظور 
يقوم  أن  يجب  لا  بالجهاز.  الأطفال  لعب 
الجهاز  التنظيف وصيانة  بعمليات  الأولاد 
وفي  سنوات  سن8  من  الأكبر  أولئك  إلا 

جميع الأحوال تحت مراقبة شخص بالغ.
  قم بإبعاد الأطفال الأقل من سن 8. 8 سنوات 

عن الجهاز وعن الكابل.
لا تغمر أبداً جسم المنتج و القابس وسلك  9 .
الكهرباء في الماء أو في أي سوائل أخرى. 
المبلل  القماش  من  قطعة  فقط  استخدم 

لتنظيفهم.
وضع  في  الجهاز  يكون  لا  عندما  حتى  10 .
التيار  مصدر  عن  فصله  يجب  التشغيل 
الكهربي قبل تركيب أو فك الأجزاء المفردة 

وقبل التنظيف.
تأكد من تجفيف يديك جيداً قبل الاستخدام  11 .
أو ضبط المفاتيح الموجودة بالجهاز، وقبل 

لمس القابس والتوصيل الكهربي.
لنزع الفيشة من عن المقبس قوموا بمسكها  12 .
ابداً  عليكم  يجب  لا  و  القرب  من  بحزم 

سحبها من عن بعد.
تلف  حالة  في  الجهاز  باستخدام  تقم  لا  13 .
كان  إذا  أو  القابس،  أو  الكهربائي  الكابل 
تتم  أن  يجب  نفسه؛  بالجهاز  عيب  هناك 
جميع عمليات الإصلاح بما فيها استبدال 
الفني  الدعم  في مركز  فقط  الشحن  قابس 
فني  بواسطة  أو   Ariete أريتيه  المُعتمد 
أي  تتجنب  حتى  أريتيه،  من  معتمد 

مخاطر.
بالسلك  عطب  او  ضرر  وجود  حالة  في  14 .
الكهربائي، يجب ان يتم إستبداله من قبل 
الشركة المصنعة او من قبل مركز الرعاية 
من  حال  اية  على  او  لها،  التابعة  الفنية 
او  حدوث  لتفادي  ذلك  و  مؤهل  فني  قبل 

وقوع اي خطر.
للأطفال  يمكن  مكان  في  الكابل  تترك  لا  15 .

الإمساك به.
للخطر،  الجهاز  سلامة  تعرض  لا  حتى  16 .
الأصلية  والملحقات  الغيار  قطع  استخدم 

فقط، المعتمدة من جهة تصنيع الجهاز.
الشركة  من  مرخصة  غير  تعديلات  اي  17 .
المصنعة يخضع لها الجهاز لها ان تشكل 
فاعلية  تبطل  و  المستخدم  على  خطر 

الضمان.
في حالة اردتم التخلص من الجهاز، ننصح  18 .
من  العمل  على  قادر  غير  بجعله  اولًا 
خلال نزع السلك الكهربائي، ثانياً ننصح 
بفك الاجزاء التي لها ان تشكل خطر على 
الاطفال و الذين من الممكن ان يستعملوا 

الجهاز او احدى مكوناته للعب و اللهو.
من الممكن ان تشكل مواد التغليف خطر  19 .

Пристрій для випічки сандвічів, 
кексів, тістечок

جهاز لإعداد الشطائر وفطائر المافن 
والدونات
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على الاطفال اذا ما تم تركها بمتناولهم.
التعامل  يجب  الجهاز  استخدام  أثناء  20 .
الصفائح  لمس  وبدون  بعناية  دائمًا  معه 

الساخنة به.

. 21 تنبيه: سطح ساخن
في  وخصوصًا  الجهاز،  مع  بحذر  تعامل  22 .
بهدف  الصفائح،  وإغلاق  فتح  مرحلة 
تجنب أية أضرار طارئة في اليدين أو أية 

أغراض أخرى.
استخدم الجهاز بعيدًا عن السوائل القابلة  23 .
للاشتعال؛ لا تسنده على جدران أو أجزاء 

بلاستيكية غير مقاومة للحرارة.
نظف الجهاز فقط باستخدام قطعة قماش  24 .
منداة بعد فصل القابس عن مأخذ التيار و 

بعد أن يكون الجهاز قد برد بالكامل.
فقط  الجهاز  وضع  أعد  الاستخدام  بعد  25 .

عندما يكون باردًا بالكامل.
المسموح  يكون من غير  الجهاز  لتشغيل  26 .
أو  الوقت  أجهزة خارجية لضبط  استخدام 

عد منفصلة. أدوات تحكم عن بُ

. 27 للتخلص من المنتج بطريقة صحيحة 
ا للائحة الأوروبية EU/19/2012، نرجو  طبقً

قراءة النشرة الخاصة المُلحقة بالمنتج.
قوموا بالاحتفاظ بهذه التعليمات

وصف المكونات )الشكل 1(
جسم الجهاز  A
ذراع الإغلاق  B

قالب بطبقة مضادة للالتصاق لصنع الشطائر   C
المثلثة 

قالب بطبقة مضادة للالتصاق لصنع فطائر   D
المافن

قالب بطبقة مضادة للالتصاق لصنع الكعك   E
\ الدونات

مؤشر ضوئي لوضع الاستعداد للطهي  F
مؤشر ضوئي لوضع التشغيل  G

المنزلي  للاستخدام  فقط  الجهاز  تصميم  تم 
أو  التجارية  الأغراض  في  استخدامه  يجب  ولا 

التصنيعية.
 EU/35/2014 اللائحة  مع  متوافق  الجهاز  هذا 
رقم   )EC( والقانون   EU/30/2014  EMC و 
بخصوص   2004/10/27 بتاريخ   2004/1935

التلامس مع الأطعمة.

الاستخدام الأول للجهاز
يمكن أن يصدر الجهاز دخان خفيف في أول مرة 

يتم استخدامه فيها:
عد هذا عُطل فيه وسوف يتوقف الدخان خلال  لا يُ

دقائق قليلة.
عند أول استخدام ادهن صفائح الطهي الموجودة 
هذه  تكرار  يلزم  لا  الزبد.  أو  بالزيت  الجهاز  في 

العمليات فيما بعد.

تعليمات للاستخدام
ا للطعام المراد طهيه، يجري إدخال قوالب  وفقً  -
رفع الأذرع العلوية والسفلية  الطهي المناسبة؛ تُ
)الشكل  السابقة  القوالب  إزالة  ويتم  المناسبة 
وتثبيته  المختار  القالب  إدخال  يجب   .)2

بالتعشيق.
أدخل القابس في مأخذ التيار.  -

الذي   )G( الضوئي  المؤشر  يضيء  سوف   -
التيار  مأخذ  في  القابس  إدخال  إلى  يشير 
والمؤشر الضوئي )F( للإشارة إلى بدء تسخين 

الجهاز.
عندما يصل الجهاز إلى درجة الحرارة )بعد 3   -
دقائق( ويكون جاهزاً للاستخدام، سوف ينطفئ 

.)F( المؤشر الضوئي
يعود  سوف   )F( الضوئي  المؤشر  ملاحظة:   
للإضاءة عندما تنخفض درجة الحرارة اللازمة 

للطهي.
على  بالضغط  كامل  بشكل  الجهاز  فتح  يتم   -
)الشكل  للأعلى   )B( المُخصص  القفل  ذراع 
3(. قم بإدخال الشطائر أو اسكب الخليط الذي 
خاصة،  مغرفة  باستخدام  ا  مسبقً تحضيره  تم 
على القالب السفلي للجهاز. يُسكب المزيج مع 
التأكد من تغطية جميع الأماكن بالقالب، ولكن 
يجب عدم تجاوز الكمية وإلا فقد يتسرب أثناء 

الطهي.
السفلي ويتم إحكام  العلوي على  القالب  غلق  يُ  -
نحو  برفق   )B( الذراع  على  بالضغط  تثبيته 
الأسفل حتى سماع صوت تعشيق الغلق )شكل 

.)4
نصح بإتباع المدة  فيما يتعلق بمدة الطهي، فيُ  -

المشار إليها في الوصفات الموضحة أدناه.
البلاستيك فقط  ستخدم ملعقة من الخشب أو  تُ  -

لإخراج الطعام من الجهاز، إذا لزم الأمر.
تنبيه:

تجنب  بهدف  الساخنة  الصفائح  تلمس  لا 
الحروق.

تجنب  بهدف   )B( الذراع  على  بعنف  تضغط  لا 
كسرها.

قم بالطهي فقط عندما تكون الصفائح مغلقة.

لتجنب  السكين(  )مثل  حادة  أدوات  تستخدم  لا 
إتلاف الصفائح

التنظيف
تنبيه: قم بتنظيف الجهاز فقط باستخدام قطعة 
قماش منداة بعد فصل القابس عن مأخذ التيار 

وبعد أن يكون الجهاز قد برد بالكامل.
يمكن أيضًا غسل القوالب القابلة للإزالة تحت   -

الماء الجاري باستخدام قطعة قماش مبللة

بعض الوصفات
شطيرة لحم فخذ الخنزير والجبن

المكونات:
خبز محمص أبيض 4 شرائح

لحم فخذ خنزير مطهي 100 جم
جبن 40 جم

إلى شرائح  الخنزير  الجبن ولحم فخذ  بتقطيع  قم 
وقم  والجبن  الخنزير  فخذ  لحم  ضع  رقيقة. 
ضع  المتبقيتين.  الخبز  بشريحتي  بتغطيتها 
قوالب الطهي. عندما يصبح الجهاز جاهزاً، أدخل 
الطهي:  مدة  الغطاء.  وأغلق  بالداخل  الشطائر 
الذي يذوب  الجبن  دقائق. نصيحة: استخدم   6-3

بسهولة.

شطيرة السلمون
خبز للشطائر 16 شريحة
سلمون مدخن 300 جرام

قلب الخس 8 أوراق
1 خيار

1 طماطم ناضجة
مايونيز بالكمية اللازمة

جبن كريمي طازج قابل للدهن 200 جرام
ملح الطعام

فلفل
والخيار.  والطماطم  الخس  شرائح  بتحضير  قم 
ضع شرائح السلمون المدخن في وعاء مع عصير 

ليمون.
الجانبين  على  الخبز  ويُحمص  الجهاز  ويُسخن 
فقط. ابدأ في تحضير شطيرة الكلوب ساندويتش 
من  الأولى  الشريحة  دهن  تُ طبقات:  شكل  على 
شريحة  وتُضاف  بالمايونيز  المحمص  الخبز 
مدهونة  الثانية  بالشريحة  غطّى  وتُ الطماطم،  من 
الوجه  ادهن  الطماطم.  جانب  على  بروبيولا، 
والخس.  الخيار  وأضف  بالمايونيز  العلوي 
المحمص  الخبز  من  الثالثة  بالشريحة  غطى  تُ
ويُضاف  الجانبين  على  المدهون  المايونيز  مع 
وقطع  الخبز  من  شريحة  آخر  أضف  السلمون. 
الكلوب  شطيرة  مثلثين.  شكل  إلى  الشطيرة 

ساندويتش السلمون جاهزة للتقديم.

الدونات )وصفة أساسية(
المكونات: 

5 جم من مسحوق الخبز
90 مل من الحليب كامل الدسم الفاتر

20 جم من الزبدة الطرية
200 جم من الدقيق )الطحين(

25 جم من السكر 
قليل من الملح

بيضة واحدة بدرجة حرارة الغرفة
مزج  وتُ كبير  وعاء  في  المكونات  جميع  تُوضع 
جيدًا بمساعدة خلاط المطبخ حتى تمتزج العجينة 

جيدًا وتصبح خالية من الكتل.
ينطفئ ضوء  حتى  والانتظار  القالب  تشغيل  يتم 
استعداد درجة الحرارة الأخضر: في هذه المرحلة، 
ينبغي فتح القالب ووضع الخليط بمساعدة ملعقة 
حافة  أسفل  إلى  يمتلئ  حتى  المعجنات  كيس  أو 
 6\5 لمدة  الطهي  ويستمر  القالب  غلق  يُ القالب. 
ا أو على أي حال حتى يختمر جيدًا  بً دقائق تقري

وينضج من الداخل.
البودرة  بالسكر  الذوق  حسب  الدونات  زين  تُ ثم 
)انظر  الشوكولاتة »الجناش«  أو  الزينة  أو سكر 

الوصفات أدناه(.

الدونات )أشكال مختلفة(
المكونات:

يجب استخدام مكونات الوصفة الأساسية، مع هذه 
التغييرات:

بالنسبة لدونات الشوكولاتة: يتم إضافة 50 جم   -
من مسحوق الكاكاو وتقليل الدقيق »الطحين« 

إلى 170 جم:
لدونات جوز الهند: يُضاف 50 جم من مسحوق   -
قلل الدقيق »الطحين« إلى 150  جوز الهند ويُ

جم؛
البندق  من  جم   50 يُضاف  البندق:  لدونات   -

المفروم؛
للدونات مع رقائق الشوكولاتة: يُضاف 50 جم   -

من رقائق الشوكولاتة.

بسكويت الزبدة )للشاي( 
المكونات:

110 جم من الزبدة الطرية
100 جم من الدقيق )الطحين(

30 جم من دقيق اللوز
15جم من السكر البودرة
15 جم من بياض البيض

قليل من الملح
تُضاف  جيدًا.  والسكر  والملح  اللوز  دقيق  خلط  يُ
بالمضرب  جيدُا  الخليط  ويخفق  الطرية  الزبدة 
البيض  بياض  إضافة  يتم  أخيراً  الكهربائي. 

والدقيق والاستمرار في الخفق.
ينبغي تشغيل القالب والانتظار حتى ينطفئ ضوء 
استعداد درجة الحرارة الأخضر: في هذه المرحلة، 
أو  ملعقة  بمساعدة  الخليط  يُوضع  القالب  فتح  يُ
الحافة.  إلى  القالب  يمتلئ  المعجنات حتى  كيس 
دقائق   6\5 لمدة  الطهي  ويستمر  القالب  غلق  يُ
البسكويت  ينضج  حتى  حال  أي  على  أو  ا  بً تقري
قبل  تمامًا  ليبرد  تركه  يجب  الداخل.  من  جيدًا 

تذوقه؛ إنه مثالي كمرافق لطقوس شرب الشاي.

مافن الشوكولاتة
المكونات:

2 جم من البيكربونات
150 جم من الزبدة الطرية

70 جم من مسحوق الكاكاو الخام.
)أو  المبشورة  الداكنة  الشوكولاتة  من  جم   100

رقائق الشوكولاتة(
300 جم من الدقيق )الطحين(

180 مل من الحليب كامل الدسم
6 جم من مسحوق الخبز

قليل من الملح
4 بيضة بدرجة حرارة الغرفة

300 جم من السكر
باستخدام خلاط المطبخ، يتم خفق الزبدة الطرية 
المزيج  يصبح  عندما  وعاء.  في  السكر  مع 
الآخر  تلو  واحدًا  البيض  يُضاف  ا،  ورقيقً ا  خفيفً
الكهربائي.  بالمضرب  الخفق  في  الاستمرار  مع 
منفصل:  بشكل  الجافة  المكونات  خلط  يجري 
والبيكربونات  الخبز  ومسحوق  والكاكاو  الدقيق 

والملح.
خليط  من  جزءً  ووضع  أكبر  وعاءً  أخذ  يجب 
الحليب؛  من  وجزءً  الجافة  المكونات  مع  البيض 
دون  بملعقة  الخلط  مع  ذلك  في  الاستمرار  ثم 
رقائق  تُضاف  أخيراً،  اللازم.  من  أكثر  مزج 

الشوكولاتة.
 يتم تشغيل القالب والانتظار حتى ينطفئ ضوء 
استعداد درجة الحرارة الأخضر: في هذه المرحلة، 
ينبغي فتح القالب ووضع الخليط بمساعدة ملعقة 
حافة  أسفل  إلى  يمتلئ  حتى  المعجنات  كيس  أو 
 8\6 لمدة  الطهي  ويستمر  القالب  غلق  يُ القالب. 
ا أو على أي حال حتى يختمر جيدًا  بً دقائق تقري

وينضج من الداخل.
أو  البودرة  بالسكر  الذوق  المافن حسب  زين  يُ ثم 

مسحوق الكاكاو.

كب كيك الفانيليا )الوصفة الأساسية( 
المكونات:

170 جم من الزبدة الطرية
320 جم من الدقيق )الطحين(

120 مل من الحليب كامل الدسم
2 معلقة صغيرة من مسحوق الخبز

قليل من الملح
2 بيضة بدرجة حرارة الغرفة

300 جم من السكر
نصف قرن من الفانيليا 

باستخدام خلاط المطبخ، يتم خفق الزبدة الطرية 
ا  مع السكر في وعاء. عندما يصبح المزيج خفيفً
مع  الآخر  تلو  واحدًا  البيض  يُضاف  ا،  ورقيقً
ثم  الكهربائي.  بالمضرب  الخفق  في  الاستمرار 
الحصول  يجري  حتى  ببطء  الحليب  إضافة  يتم 

على عجينة سائلة.
بشكل  والملح  الخبز  مسحوق  مع  الدقيق  خلط  يُ
الجزء  ووضع  أكبر  وعاء  أخذ  ينبغي  منفصل. 
يتم  أخيراً،  جيدًا.  ومزجهم  الجاف  على  السائل 

إضافة بذور قرن الفانيليا.
ينطفئ ضوء  حتى  والانتظار  القالب  تشغيل  يتم 
استعداد درجة الحرارة الأخضر: في هذه المرحلة، 
بمساعدة  الخليط  ووضع  القالب  فتح  ينبغي 
ملعقة أو كيس المعجنات حتى يمتلئ إلى أسفل 
لمدة  الطهي  ويستمر  القالب  غلق  يُ القالب.  حافة 
أو على أي حال حتى يختمر  ا  بً تقري دقائق   8\6

وينضج من الداخل.
بالمذاق  الزينة  بسكر  الرغبة  حسب  زين  يُ ثم 

المُفضل أو بكريمات الزبدة.

كيك مافن مالح
المكونات:

250 جم من الدقيق 
200 ميليلتر حليب

100 جم من مكعبات لحم فخذ الخنزير المطبوخ 
100 جم من مكعبات إمنتال

50 جم من الزبدة الذائبة
50 جم من جبن بارميزان المبشور

2 بيضة
1 عبوة خميرة فورية للفطائر المالحة

قليل من الملح
الحليب  بعناية  أخفق  المطبخ،  خلاط  باستخدام 
والبيض والزبدة الذائبة في وعاء؛ اخلط المكونات 
والبارميزان  الدقيق  منفصل:  بشكل  الجافة 
يُضاف  جيدًا،  مزجهم  يتم  عندما  والخميرة. 
المُقطع  والجبن  الخنزير  فخذ  لحم  مكعبات 
خلط  لمكعبات واخلطهم معًا في المزيج السائل. تُ
ويُضاف  خشبية  بملعقة  برفق  المكونات  جميع 

الملح.
وانتظر   Party Time الطهي  قالب  بتشغيل  قم 
الخاص  الأخضر  الضوء  مؤشر  ينطفئ  أن  إلى 
افتح  المرحلة  هذه  في  الحرارة:  درجة  باستعداد 
أو  ملعقة  بمساعدة  الخليط  وضع  الطهي  قالب 
قمع تزين الكيك إلى أن يمتلئ قالب الطهي لغاية 
أسفل حافة السطح. اغلق وقم بالطهي لمدة 8/6 
التخمير والطهي من  يتم  أن  إلى  أو عامة  دقائق 

الداخل. قدمها دافئة.

»الجلاس«  للتزيين  السكر  من  تغطية  طبقة 
والشوكولاتة »الجناش«

 بمجرد الانتهاء من تحضير الدونات الخاص بك، 
سيكون عليك بعد ذلك تزيين سطحها الخارجي. 
يلي  فيما  أكثر.  شهية  ستصبح  الطريقة،  بهذه 

بعض الأمثلة على سكر الزينة: 
البودرة  السكر  من  جم   90 ملون:  زينة  سكر   -

وملعقة كبيرة من الحليب وملون غذائي. 
السكر  من  جم   90 بالشوكولاتة:  زينة  سكر   -
البودرة و10 جم من الكاكاو المنخول و2 ملاعق 

كبيرة من الحليب. 
الإجراء: يتم مزج جميع المكونات جيدًا باستخدام 
المضرب الكهربائي حتى الحصول على كريمة 
لزم  إذا  الحليب  المزيد من  سميكة )يجب إضافة 
الأمر حتى الحصول على القوام الصحيح(. يجب 
غمر سطح الكعك في سكر الزينة لتغطية الجزء 
حبيبات  أو  التزيين  برشات  التزيين  يتم  العلوي. 
الحلوى السكرية أو دقيق جوز الهند أو الحبوب 

حسب الرغبة.

يمكن  شخصي،  طابع  وإضفاء  نكهة  لإضافة 
تحضير الجناش وسكر الزينة »الجلاس« لتغطية 

الدونات والمافن.


