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Congratulations on the purchase of
your new product.

You have selected a high-quality product.
The operating instructions are a constituent
part of this product. They contain important
information about safety, use and disposal.

Familiarize yourself with all the operating
and safety instructions before using the
product. Use the product only as described
and for the stated spheres of application.

If you pass the product on to a third party,
always pass on all the documentation as
well.

1. Device description

1.1 Intended purpose

The SilverCrest SCCM 800 A1 Cupcake
Maker is suitable for baking cupcakes. The
preparation of other foods is not permitted.
Cupcakes are small buns which used to be
baked in cups. The shape is similar to that of
muffins, but cupcakes are softer and sweeter
than muffins and are usually decorated.
Only use the appliance indoors, never
outside.

This product is intended for use in private
households and is not suitable for
commercial purposes.

The appliance is likewise suitable for:

* use in staff kitchens in shops, offices and
other commercial areas,

* use in agricultural settings,

e customers in hotels, motels and other
accommodation,

* bed-and-breakfast establishments.

1.2 Scope of supply

* 1 cupcake maker

* 50 cupcake cases: diameter 50 mm,
height 20 mm
* 1 copy of the operating instructions

SCCM 800 A1
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1.3 Markings on the appliance

Symbol 4 | Location Meaning

Lid 3 Warns of hot
& surfaces
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2. Part names (see foldout page)

1 Red indicator
- comes on when the appliance is
connected to the power supply
2 Green indicator

- comes on as soon as operating

Handles

6 Cake moulds

- these can be lined with cupcake
cases 9, or simply filled with the
cupcake mixture

(%}

temperature has been reached 7 Bottom part
3 lLd 8 Cable store (on the bottom)
4 Warning symbol “Warning, hot 9 Cupcake cases
surfaces!”
3. Technical data
Rated voltage: 220-240 V~/50 Hz
Rated power: 800-1,000 W c €
Protection class: I

4. Safety information

4.1 Explanation of terms

The following keywords are used in these
user instructions:

Warning!
AHigh risk: ignoring this warning
could result in a risk to life and

limb.
Caution!
Medium risk: ignoring this warning may
result in damage.

Note:
Low risk: points to be noted when handling
the appliance.

4.2 Special informations for this
appliance

Warning! To avoid injury, please
A observe the following information.

* This appliance can be used by children aged from
8 years and above and persons with reduced

ﬁ%

4

ﬁ%

.
:



%S RP96966 Cupcake Maker LB6so Seite 5 Montag, 24. Februar 2014 11:34 11

physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been
given supervision or instruction concerning use of
the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children shall not play with the
appliance.

* Cleaning and user mainfenance shall not be
made by children unless they are older than 8 and
supervised.

* Keep the appliance and its cord out of reach of
children less than 8 years.

* The surfaces of the appliance can get hot, so
when the appliance is running, only hold it by
handles 5.

* Always remove the plug from the mains socket
before starting fo clean the appliance.

* Never immerse the appliance in water, and
profect it from splashes and water droplets.

* Before cleaning, allow the appliance to cool
down to avoid the risk of burns.

Caution! To avoid material damage,

please observe the following conditions.

* Never use abrasive, corrosive or causfic cleaning
materials. These could damage the appliance os
well as the non-sfick coating.

* The appliance must not be operated with an
external time switch or separate remote control
system, such as a wireless remote conrol socket.

4.3 General information

* Please read these wuser instructions
carefully before use. They are a
constituent part of the appliance and
must be kept to hand at all times.

* Use the appliance only for the purpose
described (see “1.1 Intended purpose”
on page 3).

* To prevent damage, check that the
mains voltage required (see type plate
on the appliance) is compatible with
your mains voltage.

* Please note that any claim under the
warranty or for liability will be invalid if
accessories are used that are not
recommended in these user instructions,
or if original spare parts are not used for
repairs. This also applies to repairs
undertaken by unqualified persons. You
will find the service address in “Service
Centre” on page 16.

* If the appliance should develop a fault
during the warranty period, it may only
be repaired by our Service Centre.
Otherwise all claims under warranty are
null and void. You will find the service
address in  “Service Centre” on
page 16.

* To ensure you can intervene promptly if
a fault occurs, never leave the appliance
unsupervised during operation.

* Check that the power socket is easily

accessible since the appliance does not
have an On/Off switch.

4.4 Protection against electric shock

Warning! The following safety
A information is intended to protect
you against electric shock.

* The appliance must not under any
circumstances be used if it is damaged.
Have the device repaired in such cases
by a qualified specialist. You will find the
service address in “Service Centre” on
page 16.

* If the mains cable for this appliance is
damaged, it must be replaced by the
manufacturer or a person with similar
qualifications in order to avoid a
hazard.

* Water or other liquids must never be
allowed to enter the appliance. For this
reason:

- never use it outdoors
- never immerse it in liquids

SCCM 800 A1




- never place liquid-filled objects, e.g.
pans, on the appliance
- never use in very humid environments.

If liquid should enter the appliance,
unplug the mains plug immediately and
have the appliance repaired by a
qualified technician. You will find the
service address in “Service Centre” on

page 16.

The appliance must be connected up to
a mains socket with earthing contact.
Avoid using extension cables. An
extension cable may only be used under
very specific conditions:

- the extension cable must be suitable
for the current rating of the appliance;

- the extension cable must be routed
across surfaces or the floor (not
allowed to hang in mid air); ensure
the cable is out of the reach of
children and does not pose a tripping
hazard;

- never use a damaged extension
cable;

- do not connect any other appliances
to the mains socket as this could
overload the mains supply (do not use
multi-sockets).

Do not touch the appliance, the mains

cable or the mains plug with wet hands.

Always unplug the mains cable by

pulling out the plug. Never pull on the

cable to remove the plug.

Never carry the appliance by the mains

cable.

Ensure that the mains cable is not kinked,

twisted or crushed.

Fully unwind the mains cable during use

to avoid overheating and scorching.

Keep the mains cable away from hot

surfaces, such as cooker hotplates.

If you are not going to use the appliance

for a while, remove the plug from the
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wall socket. This is the only way to
ensure that the machine is completely
free of current.

4.5 Protection against the danger of fire

Warning! As the appliance
A works at high temperatures, please

observe the following safety

information to prevent fire.

* The appliance may only be used on a
firm, level, dry and non-flammable
surface. This will prevent it from tipping
over, sliding or setting fire to the surface
and causing damage.

* Maintain a distance of at least 50 cm
from other objects to prevent them from
catching fire.

4.6 Preventing injury

Warning! To avoid injury, please
A observe the following information.
* Please note that hot steam may escape

from the sides of the appliance during
baking.

* Take care when removing the finished
cupcakes - they are also very hot.

* Do not move the appliance during use
as it becomes hot. This will ensure you
avoid sustaining any burns.

* Always allow the appliance to cool
down before transporting or cleaning.

* Ensure that it is not possible for anyone
fo trip over or to get caught up in or step

on the mains cable and injure
themselves.

—




%S RP96966 Cupcake Maker LB6so Seite 7 Montag, 24. Februar 2014 11:34 11

4.7 For the safety of your child

4.8 Material damage

Warning! Children are often

A unaware of danger and are injured

as a result. Please note therefore:

* Only allow children to use this appliance
under the supervision of an adult.

* Ensure the appliance is always kept out
of the reach of children.

e Ensure that children cannot pull the
appliance down onto themselves with
the cable.

* Ensure that the packing foil does not
become a deadly trap for a child.
Packing foils are not toys.

Caution! To avoid material damage,

please observe the following conditions.

* The appliance must not be placed on
hot stoves, put in a hot oven or set up in
the vicinity of gas heaters and on-
demand water heaters, as this could
cause damage.

* Only use implements made from wood

or  heatresistant  plastic.  Metal
implements may damage the coated
surfaces.

Surface cleaners (furniture and work
surfaces) may contain ingredients that
could attack and soften the rubber feet.
In this case, place the appliance on a
non-flammable surface.

* Do not place any items on the

appliance.

* If the appliance is connected to the
mains it may be damaged by lightning
during thunderstorms.

5. Before using for the first time

During manufacture, many parts are given a
thin film of oil to protect them. Before using
the appliance for the first time, run it without
cupcakes so that any residues can
evaporate.

Note When heating up for the first few
times, a slight smell may be produced. Make
sure the room is adequately ventilated.

1. Take the appliance out of the
packaging.

2. Check that the appliance shows no signs
of damage.

3. Clean the appliance before using it for
the first time. Observe the information in
the section entitled “7. Cleaning and
storing” on page 9.

4. Select a location that is firm, level and
not flammable. Maintain a distance of
approx. 50 cm from other objects.

5. Unwind the mains cable completely.

6. Insert the plug into a suitable mains
socket.

The red indicator light T now lights up
and the appliance heats up.

As soon as the operating temperature
has been reached, the green indicator
light 2 lights up.

7. leave the appliance switched on for
around 10 - 15 minutes.

8. Unplug the mains plug and allow the
appliance to cool down.

SCCM 800 A1




9. Clean the appliance again. Observe the
information in the section entitled
“7. Cleaning and storing” on page 9.
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Note: The first cupcakes you bake should
be thrown away, not eaten, as they will not

taste right.

6. Bake cupcakes

1. Select a location which is firm, level and
not flammable. Maintain a distance of
approx. 50 cm from other objects.

2. Unwind the supply
completely.

power cable

3. Lift open lid 3, holding the appliance by
handles 5 as you do so.

4. Remove any dust that may be present
with a dry cloth.

5. Llightly grease the coated inner surfaces
of lid 3 and of bottom part 7.

Note Ideally use cooking oil, applying
it with a pastry brush.

6. Close lid 3.
7. Insert the plug in a suitable power supply
socket.

Red indicator T now comes on and the
appliance heats up.

As soon as operating temperature has
been reached, green indicator light 2
comes on.

The appliance is now ready to use.

8. Lift open lid 3, holding the appliance by
handles 5 as you do so.

9. Distribute the prepared cupcake mixture
among cake moulds 6.

Note: You can also place cupcake
cases 9 in the cake moulds 6, then fill
the cases with the mixture and bake the
cupcakes. You can then remove the
finished cupcakes in their cases 9.

10.Close lid 3.

Notes

* Baking takes 15 - 20 minutes. You can
select a slightly shorter or longer baking
time depending on how brown you want
the cakes to be.

* During baking, green indicator 2 will go
off and back on. This controls the
required operating temperature.

Warning! When you open the lid

A 3 hot steam may rise towards you.

You should therefore protect your

hands with a tea towel or oven
gloves.

11.As soon as the cupcakes are baked to
your taste, remove them from the
appliance.

Lift open lid 3, holding the appliance by
handles 5 as you do so.

Caution!

- Only use implements made of wood or
heat-resistant plastic. Metal implements
may damage the coated surfaces.

- Use oven gloves to prevent burns.

12.Leave the cupcakes on a cooling rack to
cool.

13.Decorate the cupcakes to taste with icing
sugar, icing, fruit, frosting, cream,
coloured sugar or the like.

14.Remove the plug from the power supply
socket after use. This is the only way to
ensure that the appliance is completely
de-energized.

8
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7. Cleaning and storing

Warning! To avoid the danger of
A an electric shock or burning:

- Always remove the plug from the
mains socket before starting to
clean the appliance.

- Never immerse the appliance in
water, and protect it from
splashes and water droplets.

- Before cleaning, allow the
appliance to cool down to avoid
the risk of burns.

Caution! Never use abrasive, corrosive or
caustic cleaning materials. These could
damage the appliance as well as the non-
stick coating.

Note: Do not leave it too long to clean the
appliance, otherwise residues of cake mix
may dry on and be difficult to remove.

1. Remove crumbs and residues of cake mix.

2. Wipe the appliance inside and out with
a soft, damp cloth. You may also use a
litle mild washing-up liquid, but must
then wipe the appliance again with
clean water to avoid any aftertaste
affecting the flavour of the cupcakes.

3. Wipe dry with a dry cloth.

4. To store the appliance, wind up the mains
cable on the cable store 8 (underneath).

8. Recipe suggestions for cupcakes

8.1 Standard cupcake recipe

Ingredients

* 125 g butter

e 125 gsugar

* 1 sachet vanilla sugar
* 2eggs

* 200 g plain flour

* 50 g ground almonds

* 1 pinch salt
* 2 tsp baking powder
o 4 tbsp milk
Preparation

1. Use the balloon whisk attachment of the
food mixer to cream the butter, sugar,
salt and vanilla sugar.

2. Gradudlly beat in the eggs.

3. Mix in the flour, baking powder and
almonds alternating with the milk.

4. Put the cake mix in cake moulds 6, no
higher than the top of the moulds.

5. Bake for 15 - 20 minutes.

6. Then cool thoroughly on a cooling rack.

8.2 Chocolate-chip cupcakes

Ingredients

* 100 g milk chocolate

* 300 g plain flour

* 2 tsp baking powder

* 1 tsp bicarbonate of soda

* 1 pinch salt

* 2eggs

* 150 g margarine
* 80 g sugar

e 250 ml milk
Preparation

1. Coarsely grate the chocolate.

SCCM 800 A1
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Mix all the dry ingredients with the
chocolate.

Mix eggs, margarine, sugar and milk in
a bowl.

Add the flour mixture and stir together.
Grease and preheat the cupcake maker.

Put the cake mix in cake moulds 6, no
higher than the top of the moulds.

Bake for approx. 15 - 20 minutes.

The cupcakes can then be decorated as
required.

8.3 Chocolate cupcakes

Ingredients

100 g butter

150 g sugar

2 eggs

100 g plain flour

Y2 tsp baking powder

Va tsp bicarbonate of soda

Va tsp salt

75 g cocoa powder

130 ml milk, possibly more

1 tsp vanilla extract or vanilla paste

Preparation

1.

Sieve flour and cocoa powder into a
bowl, add baking powder, bicarbonate
of soda and salt through the sieve and
mix well.

Combine butter, sugar and vanilla to
form a loose batter.

Beat in the eggs one at a time.

Mix in the flour mixture and about
130 ml of milk alternately and combine
to form a consistent mixture.

If the mixture is too dry, add a little milk
at a time until it becomes looser.

Put the cake mix in cake moulds 6, no
higher than the top of the moulds.

7.
8.

Bake for 15 - 20 minutes.

Then cool thoroughly on a cooling rack.

8.4 Red Velvet Cupcakes -

for special occasions

Ingredients for the cake mix

3 large egg whites, 90 g

30 ml red food colouring

1 V2 tsp vanilla extract

200 g plain flour

200 g caster sugar

3 tsp baking powder

2 tsp cocoa powder

Y2 tsp salt

60 g rapeseed or safflower oll,
at room temperature

55 g butter, at room temperature
120 g buttermilk, at room temperature

Ingredients for frosting

200 g chopped white chocolate

270 g cream cheese, at

temperature

70 g butter, at room temperature

room

1/8 tsp almond essence

Preparing the cake mix

1.

Gently combine the egg whites, red
food colouring and vanilla extract in a
ug-

In a bowl, thoroughly mix the flour,
sugar, baking powder, cocoa and salt.

Beat the oil and butter together for
1 minute in a mixing bowl using a food
processor on medium speed.

Add the flour mixture and the buttermilk
and beat at low speed until everything is
moist.

. Then continue processing on medium

speed for 1.5 minutes.

10 GB
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6.

Mix in half the egg mixture, slowly at first
then beating at medium speed for
30 seconds.

7. Proceed in exactly the same way with

the second half of the egg mixture.

Preparing the
cream cheese frosting

1.

Melt the white chocolate in a small jug
in the microwave, stirring with a silicone
spatula every 15 seconds.

Allow the melted chocolate to cool
down until it is no longer warm, but is still
liquid.

Stir the butter and cream cheese until
smoothly combined.

Stir in the cooled liquid white chocolate
until a homogeneous mixture forms.

Then stir in the almond essence.

If the frosting is too soft, just cool in the
refrigerator a little.

Preparing the cupcakes

1.

4.

Put the mixture in cake moulds 6, no
more than the 2/3 of the way to the top.

Bake for 15 - 20 minutes.

Then cool on a cooling rack for
about 10 minutes.

Decorate the cupcakes with the frosting.

8.5 Swimming pool cupcakes

Ingredients for the cake mix

250 g plain flour

2 tsp baking powder

2 tbsp soya flour

2 tbsp water or

2 eggs

250 g yoghurt

75 ml oil

6 tsp vanilla sugar

6 tinned peaches or 24 cherries

Ingredients for frosting

225 g butter, at room temperature
600 g icing sugar

100 ml milk

3 tsp vanilla sugar

Food colouring, blue

Sprinkles if liked

Preparing the cake mix

1.

7.

8.

For the cake mix, first mix the dry
ingredients.

Then add the moist ingredients except
for the peaches or cherries.

Then briefly mix everything together until
the dry ingredients are moist.

Quarter the drained peaches.

Now put a teaspoonful of cake mix in
each cake mould 6.

Put a piece of peach or a cherry in each
cake mould 6.

Top up with cake mix to just below the
top of each cake mould.

Bake for 15 - 20 minutes.

Preparing the frosting

1.

For the frosting, first mix the food colouring
(if in powdered form) with the milk.

Then cream the butter with 300 g of the
icing sugar, the blue milk and the vanilla
sugar.

Then beat 100 g at a time of the
remaining icing sugar into the creamy
mixture for 2 minutes until all the icing
sugar has been used up.

Cool a litle in the refrigerator if
necessary.

8.6 Sugar-sweet cupcakes

Ingredients for the cake mix

200 g plain flour
150 g sugar

SCCM 800 A1
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e 200 g butter

* 2eggs

* 2 sachet baking powder
Ingredients for frosting
e 200 g butter

200 g cream cheese
200 g sugar

Food colouring if liked

*  Cocoa powder if liked

e Syrup of choice if liked

*  Sprinkles if liked
Preparing the cake mix

1. For the cake mix, cream 200 g butter (at
room temperature) and 150 g sugar.

2. Mix 200 g flour and half a sachet of
baking powder and add about 2 tbsp to
the creamed butter mixture, mixing well.

3. Add one egg and mix in.

4. Add another 2 tbsp of the flour mixture

and mix well.

5. Add and mix in the second egg.

6. Now add the rest of the flour mixture
and mix everything until smooth.

Preparing the frosting

1. Cream 200g butter (at
temperature) and 200 g sugar.

room

2. Add the cream cheese a spoonful at a
time and continue stirring.

3. Add food colouring, cocoa or syrup as
desired.

Preparing the cupcakes

1. Put the cake mix in cake moulds 6, no
higher than the top of the moulds.

2. Bake for 15 - 20 minutes.

3. Then cool on a cooling rack for
about 10 minutes.

4. Decorate the cupcakes with the frosting.

9. Suggested frosting recipes

9.1 Cream cheese frosting

Ingredients

* 100 g butter, softened
* 100 g icing sugar

* 110 g cream cheese

* Alittle grated lemon rind

Preparation
1. Mix the softened butter with the icing
sugar.

2. Add the cream cheese and the lemon

rind.
9.2 Strawberry frosting

Ingredients
* 250 g strawberries, frozen or fresh

e 200 ml milk

* 1 sachet instant dessert (vanilla flavour)
* 2 thsp sugar

* 175 g butter, softened

* 175 g fullfat cream cheese

e 50 g sugar
* Alittle red food colouring
Preparation

1. Bring 150 ml of the milk to the boil with
the frozen strawberries until they have
thawed (this step can be omitted for
fresh strawberries).

2. Use a stick blender to process the
thawed or fresh strawberries in the milk
so that the mixture is completely smooth.

ﬁ%
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3. Mix 50 ml milk with 2 tbsp sugar and
the vanilla instant dessert and add to the
boiling strawberry milk.

4. Prepare the instant dessert as usual and
allow to cool to room temperature.

5. Beat the softened butter with the cream

cheese and 50 g of the sugar until light
and fluffy.

6. Gradudlly stir in the cold(!) strawberry
dessert until you have a smooth mixture.

7. As boiling causes the strawberries to
lose some of their colour, you can
brighten up the frosting by adding red
food colouring.

8. Put the frosting in a piping bag and use
as desired.

9.3 Chocolate frosting

Ingredients

* 100 ml cream

* 75g plain chocolate, at least 70 %
cocoa solids

* 1 pinch salt
* 1 sachet vanilla sugar
Preparation

1. Break up the chocolate and place in a
mixing bowl.

2. Heat the cream in a pan until bubbles
form.

3. Pour the cream into the mixing bowl and
wait for the chocolate to go soft.

4. Add salt and vanilla.

5. Stir everything until thoroughly mixed
and allow to cool thoroughly.

6. Once the mixture is cool, beat with a
hand mixer.

7. Put in a piping bag and ice the
cupcakes.

9.4 Zesty lemon frosting

Ingredients

* 3 egg whites

* 120 gicing sugar

* Lemon (unwaxed)

Preparation

1. Beat egg whites until stiff. Trickle in the
sieved icing sugar at the same time.

2. Now put this meringue mix onto the
cupcakes and arrange it creatively.

3. Put the cupcakes in the oven with top
heat for a short period (about 5 minutes)
until the tips of the meringue caps turn
brown.

4. To decorate, now cut the lemon into

slices and push into the meringue caps
rind-first (either 1/4 or 1/2 pieces).

9.5 Lime and mascarpone frosting

Ingredients

e 250 g mascarpone

* 50 gicing sugar

e 1lime

Preparation

1. Cream the mascarpone with the icing
sugar.

2. Wash the lime in hot water and dry it.

3. Grate a little of the lime zest (about 1
tsp) and squeeze out 2-3 tsp juice.

4. Mix juice and zest into the frosting.

5. Putin a piping bag and ice the cupcakes
with rosettes.

9.6 Blue frosting

Ingredients

* 225 g butter, at room temperature
* 600 g icing sugar

* 100 ml milk

SCCM 800 A1
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* 3 tsp vanilla sugar

* Food colouring, blue
* Sprinkles if liked
Preparation

1. For the frosting, first mix the food
colouring (if in powdered form) with the

milk.
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2. Then cream the butter with 300 g of the
icing sugar, the blue milk and the vanilla
sugar.

3. Then beat 100g at a time of the
remaining icing sugar into the creamy
mixture for 2 minutes until all the icing
sugar has been used up.

4. Cool a little in the refrigerator if
necessary.

10. Disposal

10.1 Appliance

The symbol with the crossed-
out rubbish bin on wheels
means that within the European
Union, the product must be dis-
posed of to a sorted rubbish
collection. This applies to the product and alll
accessories which are marked with this sym-
bol. Marked products must not be disposed
of via the regular domestic waste but must
be handed in to a recycling centre for elec-
trical or electronic devices. Recycling helps

to reduce the use of raw materials and to
relieve the environment. You can obtain
information about disposal and the location
of your nearest recycling centre from your
local waste management service, for exa-
mple, or Yellow Pages.

10.2 Packaging

If you wish to discard the packaging, please
observe the applicable environmental
regulations in your country.

11. HOYER Handel GmbH Warranty

Dear Customer,

You have a warranty on this product which
is valid for 3 years from the date of
purchase. In the event of this product being
defective, you have statutory rights against
the seller of the product. These statutory
rights are not limited by our warranty as set
out below.

Warranty conditions

The warranty period begins with the date of
purchase. Please keep the original till receipt

in a safe place. This is required as your
proof of purchase.

If a defect in materials or workmanship
occurs within three years of the date your
product was purchased, we will repair or
replace the product at our discretion at no
charge to you. This service under warranty
assumes that the defective product and the
proof of purchase (till receipt) are submitted
within the three-year period and that a brief
description in writing is provided of what the
defect is and when it occurred.

ﬁ%
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If the defect is covered by our warranty, the
repaired product or a new one will be sent
back to you. There is no new warranty period
following repair or replacement of the product.

Warranty period and statutory claims
relating to defects

The warranty period is not extended when a
service is provided under warranty. This also
applies to replaced and repaired parts. Any
damage or defects present at purchase must
be reported immediately the product is
unpacked. Repairs incurred once the warranty
period has expired are chargeable.

Scope of warranty

The  product has been  carefully
manufactured in accordance with strict
quality guidelines and was thoroughly
checked before being delivered.

The warranty applies to defective materials
or workmanship. This warranty does not
extend to product parts exposed to normal
wear and tear (and which can therefore be
considered wear parts) or to damage to
fragile parts such as switches, batteries or
parts made of glass.

This warranty is void if the product is
damaged or if it is not used or maintained
properly. All the information in the operating
instructions should be observed precisely to
ensure that the product is used properly.

It is essential to avoid intended uses and
actions which are discouraged or warned
against in the operating instructions.

The product is intended for only private use
and not for commercial purposes.

The warranty is void in the event of misuse,
incorrect treatment, use of force or
interference by anyone other than our
authorized service centre.

—

Warranty process

Please follow the instructions below to

ensure that your claim is processed quickly.

* In case of any enquiry, please keep the
article  number (for this product:
IAN 96966) and the till receipt as proof
of purchase.

* The article number can be found on the
rating plate, as an engraving, on the
cover sheet of your instructions (bottom
left) or as a label on the back or
underside of your appliance.

* If malfunctions or any other defects
should occur, in the first instance contact
the Service Centre mentioned below by
telephone or e-mail.

* Once a product has been recorded as
defective, you can then send it Freepost
to the service address you are given,
enclosing the proof of purchase (il
receipt) and quoting what the defect is
and when it occurred.

= You can download these
AR

f \ instructions and many other

K&, manuals, product videos and

‘";/ software from

www.lidl-service.com.

SCCM 800 A1
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oy
Service Centre @ Supplier

GB) Service Great Britain Please note that the address below is not a
Tel.: 0871 5000 720 (£ 0.10/Min.) service address. In the first instance, con-
E-Mail: hoyer@lidl.co.uk tact the service centre mentioned above.
Service Ireland HOYER Handel GmbH

Tel.: 1890 930 034 Kihnehsfe 5

(0,08 EUR/Min., (peak)) 22761 Hamburg

(0,06 EUR/Min., (off peak)) Germany

E-Mail: hoyer@lidl.ie

@ Service Cyprus
Tel.: 8009 4409
E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

Service Malta
Tel.: 80062230
E-Mail: hoyer@lidl.com.mt

IAN: 96966

16 GB
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Zuyxapntipla yia Tnv ayopd tng véag oag
OUGKEVNG.

Mg Tnv amd@aor) oag autry amoKTHoate &va
mpoiov  uPnAng  mowtntac. Ot odnyieg
XEIPIOUOU AMOTEAOUV CUOTATIKO PEPOC QUTOU
TOU TIPOIOVTOG.  [lEPIEXOUV  ONUAVTIKEG
untodei€eIq yia ao@Alela, Xprion Kat améoupon.

Mpwv amdé 1T XPrion TNG OUOKEUNG
efolkewBeite pe  ONe¢ Tc  umodeielg
XEIPLOMOU Kal AOQANEIAC. XPNOIUOTIOLEITE TO
TIPOIOV HOVO CUUPWVA E TNV TIEPLYPAPR Kal
YLQ TIG AVAPEPOEVES EQAPUOYEG.

Me Tn petaBifaon Tou mMPoIGVTOC OE TPITOUC
mapaywpeite padi kar 6Aa 1a oUVOSEUTIKA
&VTUTIQ.

1. Meplypa@n CUCKEVNG

1.1 NMpoBAemopuevn xpron

H ouokeun mapaokeuric Cupcake SilverCrest
SCCM 800 A1 givat KaTAAANAN yla To Protuo
Twv Cupcake. H mapaokeur AMwv tpo@inwv
Oev emTpémeTal.

Ta Cupcake gival pIkpEG TOUPTECG, Ol OTTOIEC
apxIkda Yrvovtal péca o€ MIKPA QOPUAKIAL.
Ta @oppdkia eivar dla pe avda 1oV
xpnotpormotovvtal yia ta Muffin. Qotdéoo T1a
Cupcakes gival mo paAakd kat mo yAukd amd
Ta Muffin kat cuvBwc SiakoopouvTal
XpNOoIHOTIOIOTE ATTOKAEIOTIKA TN CUOKEUN
yla TO VOIKOKUPIO 0a¢ Kal TIOTéE O€
e€WTEPIKOUG XWPOUG.

AuTN n GUOKELN gival KATAAANAN Yla OIKIOKN

XPrion Kai Ox1 yla emayyeAUATIKN Xpron.

H ouokeun gival emiong KatdAANAN yla:

« xprion o€ koulivec yla ouvepydATteC OE
KATAOTAMOTA, Ypa@eia kal  AA\oug
EMAYYENUATIKOUC TOMEIC,

«  XPNOon o€ aypOKTAUATA,

. meldteg oe evodoyxeia, mavdoxeia Kal
AA\OUC TTAPOHIOIOUG XWPEOUC,

«  TIAVOLOV 010U oepPipeTal mTpwivo.

SCCM 800 A1
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1.3 ZnHAVOELG OTN GUOKEUN

« 1 ouokeun mapaokeung Cupcake

« 50 popudkia: dtdpeTpog 50 mm,
0YPog 20 mm

« 1 008nyieg xelpiopov

InMAvoelg 4 | Inueio Inpacia
Kamaki 3 |Mpoeidomoinon
& aTmO KAUTEC
ETIPAVELEG

2. Ovopacia Twv e§apTNHATWVY (Bréne nruccopevn oehisa)

1 KOkkivo Aaumdki eNéyxou
- avdpfel, MOAIC n
Tpo@odoTEiTal PE pELHA
2 [pdotwvo Aaumdki eENéyxou
- avdafel, MOAIG ONUEIWOEL n
Beppokpacia Aertoupyiag
3 Kamdki
4 TpoetdomoinTikd oLPBoAO
LI1pogldomoinon amd KAUTEC EMPAVEIEC”

OUOKEUN

5 Aafég
6 Oopueg Ynoipatog
- OTo onueio autd pmopeite va

TOTTOOETNOETE TA POPUAKIA 9 1| va
yeuioete dueca pe ™ QOun  yia
Cupcake

7 Kdatw pEpog

8 MMeprtuAign kaAwdiou (oTNV KATW TTAELPA)

9 Ooppdkia

3. Texvika dedopéva

Tpogodooia taonc:
OvopaoTikn loXUG: 800-1.000 W
KAdon npootaciac: I

220-240V~/50 Hz

€

4. Ynodeileig acpaleiag

4.1 Eme€nynon opwv

e autég TIc Odnyiec xelplopov Ba Ppeite
TOoUuG akOAouBou¢ bpoug onuata:

MNposidomoinon!
A Meydho¢ kivbuvoc: MapaBiaon ¢

nipogidomoinong  evdéxetat  va
TIPOKAAEéDEl owuaTikhy BAABN Kal

BAABN ya n Cwn.

Mpocoyxn!

Métploc  kivbuvoc:  Mapafiaon  1n¢
nipoetdomoinong evOéxeTal va TIPOKAMEDEL
UAIKA BAGRN.

Ynodeign:

Mikpdc Kivduvog: ©éuata, OXETIKA UE TO
XEIPIOWO TNG OUCKEUNG TIOU TIPEMEL va
Aaupavovtal uméyn.

ﬁ%
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4.2 Eid1kég 0dnyigg yla autijv Tn
OUOKEUN

Mpo&idomoinon! Tnpeite  TIC .
A akOAouBeC vmodeieic POC
aAmoQUYA TPOAUUATIOUWV.

+ Hyprion ¢ mapouoag cuoKeunq emTpémeTal
oe maidld amd 8 eTwv kal of dtoua e

UEIWUEVES OWHOTIKEC, QIoBNTIKEC 1} vonTikéG 4+

mpokaholv  ekbopéc.  EvOéxetal  va
mpokAnBouv @Bopéc ot cuokeur kal otV
QVTIKONNTIKA EMioTPWON,

H ouokeury dev emmpémeral val Aermoupyel e
€€WTEPIKO XPOVOBIOKOTT OUTE e CEXWPIOTO
olotua  hevepyomoinong,  OMw¢  yia
mapadetyua aovppaTo peupotodoT,

3 levikég ummodeislg

IKQVOTNTEC 1 O€ dTopa pe ek epmelpia
Kawf yvwon, o mepimwon mou Ta dtopa
auta Ppiokovtal umé v emTEnon 1 TV
kaBodrynan, OXeTIkd pe TV acear xprion
NG OUOKEUNG Kal EQOTOV £OUV KATAVONOEL
TOUG KIVOUVOUG TIOU pMOpEL va POKUYOUV.
Ta maudid amayopevetal va maifouv pe
OUOKeuN.

+ O kaBapiopdc Kai n ouvtAENoN €K PEPOUC
Tou xpRotn amayopevetal - va .
mpaypatomolodvtal amd maudid, eKTo¢ Kat av
Ta maubld eival peyahutepa omd 8 €Twv Kl
Bpiokovral umo emTApnoN.

« Tamadid mou eivar pikpdtepa amd 8 ewv Ba
MPEMeL va pevowv oe amootaon amd ™ °
OUOKEU Kal Tov aywyd olOvdeonc oto
NAEKTPIKO SikTuO.

« O1 em@dvele¢ TNC OUOKEVAC MUmopel va
umepBeppavBolv. Ma 10 Adyo autd, mdvete
TN 0UoKeUN amokAELOTIKG amd TI¢ AaBéc 5.

+ Anoouvbéete mpiv amo kabe kabapiopa o
Buopa amd v nektpikn mpila.

+ Mnv BubiCete moté Tn ouokeur| o€ vepd Kal
Vv mpootatevete amd vepd Yekaouol N
mrolhiopaToc,

« Tlpw amd 10 KaBAPIoUA APRAVETE T GUOKER
VO KPUWVEL KOG, WOTE va Unv umapyet miéov
KivOUVOC EYKAUUATAV.

Mpoooxn! MNMpog amoguyrn VAIkwv @Bopwv

TNPEITE TOUG AKOAOUBOUG KAVOVIGHOUG.

« Nev emrpémetal o€ Kaplia mepimwon n xprion
KQAUOTIKWY OmOPEUMAVTIKWY i TETOWWV TTOU

Mpwv amd Tn Xxpron mapakaloUuEe va
Sla3aceTe MPOOEKTIKA AUTEC TIC Odnyieg
XEIPLOMOU. ATTOTEAOUV CUOTATIKO HEPOC
NG CUOKEUNC Kat Ba mpémel va gival avd
mdoa otiyun dlabéotpec.

XPNOIUOTIOIEITE TN CUCGKEUN UOVO Yl TOV
TIEPIYPAPOUEVO  OKOTIO  TTPOOPIOUOU
(BAéme  «1.1 MpoPAemopevn xprion» o€
oelidba 17).

EAéyxete av n amapaitntn taon SIKTVOU
(BAéme mvakiba TUMOU OTN GUOKEULN)
QaVTAIoKpIVeTal 0TNV TAoN Tou SIKoU 0aC
NAEKTPIKOU  SIKTUOU, TIPOC ATTOPUYH
mpOKAnonG PAapwv.

MapakaloUpe €xete uTOYN oag OTL KABE
a&iwon oxetikd pe mapoxr €yyvnong Kat
avaAnyn euBouvng Swaypdgetal, eav
xpnotgomoinBolv  avtaA\aKTIKG, Ta
omoia &gv mpoTeivovTtal OTIC TTAPOUOEC
Obnyie¢  xelplopov 13 €av  Sev
Xpnotgomolnfouv amokAEIOTIKA yvrola
OVTOANOKTIKG — KOTd TNV €KTEAEON
EPYACIWV EMOKEVNG. AUTO LoYUEL €mioNg
KAl YlO ETTIOKEVEC, Ol OTTOIEC EKTEAOUVTAL
armd  aveldikeuto  mpoowmikd.  Ta
Sedopéva emKkolvwviag avagépovTal oTo
«Kévtpo XépPic» otn oghida 32.

Y& nepimtwon evdexopévwv SuCAeIToup-
YWV €VTOC TOU XpOvou gyyuvodoaoiag n
emdlépbwon emTpénetal va yivel povo
amdé 10 OIKO pag pévipo  ZEPPIC.
Alagopetikd Slaypdagetal kabe a&iwon
mapoxn¢ eyyononc.  Ta  Sedopéva

SCCM 800 A1
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EMKolvwviag avagépovtal oto «Kévtpo
>¢pPig» otn oeAida 32.

Exete ouvexwg umd v emifAedry oag ™
OUOKeLN Yla 6on wpa autr Ppioketal o
Aertoupyia, yla va PMoOpECETE  va
SlaMOTWOETE  EYKAIPWG TNV €UPAvVION
evdexduevng Aettoupytkic BAABNC.
Mpooéxete wote n mpifa va givat e0koAa
npooltr, d10Tt n ouokeur] dev SlaBétel
Slakon gvepyoroinong/
amevepyornoinong.

4.4 MNpootaocia and nAektpomAnéia

Mposidomoinon! O1  akoAouBe¢
Aunoéei&elc QOQANELOG €XOUV WG

OTOXO VO 00G TPOCTATEYOUV armod
evdexopevn nAektpomAnéia.

Eav n ouokeunn €xet BAABn, Oev
ETITPETIETAL OE KAMIA TTEPITTTWON N XPron
TNG OUOKEUNG. € aUTH TNV MEPITTWON,
Ba mpémel va avaBéoeTe TNV EMIOKEUN
™m¢ ouokeung oe  e€eldilkeupévo
MPOowWTIKO. Ta dedopéva emMKOIVWVIOG
avagépovtal oto «Kévipo ZEpPig» otn
oehida 32.
Eav éxel BAGPBN TOo KAAWSIO NAEKTPIKAG
oLVOEONC AUTAC TNG CUOKEUNG, TIPETTEL VAl
avTikataotabei amd Tov KATAOKELAOTA N
amo avaloya e€eIOIKEVPEVO TIPOCWTIIKO,
TTPOC ATTOPUYH KIVOUVWV.
Agv emTpéneTal o€ Kapia mepimtwon va
Slelodvoouv vepd 17 AMNa uypd otn
OUOKEUN. ZUVETTWG:

Oev emTpémeTal MOTE n XpHon O€

umaiBplo xwpo

Sev emitpémnetal moté n Bubion o vypo

amayopeveTal n TomoBétnon

QVTIKEIPEVWY. YERATA ME ULYPO, TIX.

KOATOAPONEC

Oev eMITPEMETAL TTOTE N XPrion o€ LYPO

TEPIBANOV.

- 10 KoAwdlo

- 10 KoAwdlo

Y& mepimtwon mou Oieloduoel uypod OTn
OUOKEUN, armoouvdéoTe apéows To Buoua
amd TV nAektpikn Tpia kal avabéote
TNV  €MOKEU ] TNG OUOKEUNG O
e€e1dikeupévo mpoowmiko. Ta Sedopéva
emKowvwviag avagépovtal oto «Kévtpo
>£¢pfig» otn oehida 32.

YUVO£EOTE TN CUOKEUN UOVO O€ YEIWMPEVN
nipia (Schuko) mou €xel eykataotabei
OUUPWVA E TOUG KAVOVIOUOUG.

Oa mpémel va amo@eVyETE TN XPNOoN
KoAwdiwv empnkuvons. H xprion toug
EMITPETETAL  MOVO  UTIO  OPLOPEVWV
mpoUmoBécewv:

- To KOAwSIO EMUAKUVONG TIPETEL va

givat Katd\A\nho yla TNV évtaon
PEVPATOG TNG CUOKEUNG

emunikuvong  Oev
EMTPETETAL VA €XEl €yKATAOTAOE( pe
"aoTabn” tpomo: dev emtpéneTal va
amoTeNéocel mayida MAPAMATAUATOC
oUTe va gival Tpoofdoipo og matdld
emunikuvong  Oev
EMTPETETAl OE KOMia TepIimTwon va
éxeLumooTei Bopd

- Oev emtpémnetal va ouvdeBouv AANNEC

OUOKEVEC 0NV NAeKTPIKN TTpila €KTOC
and auty T ouokeurj, 6Tl
SlapopeTikd evdéxetal va TTPOKANDEi
UTIEPPOPTWON TOU NAEKTPLIKOU
Slktbou  (amayopeleTal n  Xpnon
moAumpilou!).
Agv emTpémeTal va TIACETE TOTE TN
OUOKeLn, To KaAwdio Tpoodoaiag i To
Buopa pe vypa xépla.
Na amoouvdéete TN OUOKELR TAVTA
Tpafwvtag¢ to Pucpa tou KaAwdiou
Tpo@odooiac. Asv  emTpéneTal  va
Tpafnéete moté TO 0lo TO KOAWdIO
TpOoYodoaiag.
Anayopevetal auotnpd n HETAQOopPd TG
OUOKEUNG amod To KaAWS10 Tpopodoaiag.

20 GR
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«  [lpooéxete WOTE va PNV MPOKANBel moTé
omdoiyo 1 ouvOAiyn Tou KaAwdiou
TPOP0odosiag.

«  Katd tn Aertoupyia EeTuNiyeTe TENEIWC TO
KaAwdlo Tpopodooiag, TPog amopuyn
urtepOEppavong Kal Kapipatog,.

« Alatnpeite 10 KaAWOI0 TPOoPodoaciag
HOKpPLd ammo unépBepUEG EMPAVELEG (TT.X.
€oTiec nAekTpIKNC Koudivag).

« Otav dev xpnoldomoleite yla peydlo
XpOVIkO  dldotnpa TN OUOKEUN,
amoouvdéste TO Puopa  amd TNV
NAekTpIKA Tpia. Mdvo TOTE n CuoKeuN
gival  TeAeiwg eNeUBepn  NAEKTPIKOU
pevATOC.

4.5 MNpootacia amd Kivéuvo
TUPKaylag

—

« [lpoogxete katd Tnv a@aipeon ToU
étolpouv Cupcake, 81611 kat autd eival
TTOAU KaUTO.

+  Mn peTtaKiveite Tn OLUOKEUR OTAV €ival O
Aertoupyia. H ocuokeur umepBeppuaivetal
Katd ™ Asrtoupyia. Me tov TpOTO AUTO
MTTOPEITE VA ATTOPUYETE TA EYKAUUATA.

«  AQRVETE TN CUOKEUN VA KPUWVEL TTAVTA,
KAl META TN METAQPEPETE 1 TNV
kaBapilete.

«  Tpooéyete woTe TO KaAwdio
TpoYodooiag 6 va pnv yivel moté mayida
yla Tapanmdtnua 1 umépdepa yla atoua,
Ta omoia dev emTpémeTal oUTE va TO
TTATAOOUV Kal VA TPAUUATIOTOUV e€artiag
Tou.

4.7 lNa tnv ac@dalsia Tov maidiov cag

Mpos&iSomoinon! Eneidn n

A OUOKeUR, AerToupyei HE  LUPNAEC

Bepuokpaoiec, Tnpeite TIC
akdhouBeg umobeifelc ao@dhelag,
WOTE Vva Mnv €ival €@K N
TTPOKANGCN TTUPKAYLAG.

« H ouokeun emtpémetal va tomobeteital
mavw oe emimedn, otabepr}, oteyv Kal
OXl EVPAEKTN ETMIPAVELD, TTPOG ATTOPUYN
avaTPOTING 1} KATPAKUAiopATOC N
Eeondopatog MupKayldg otnv em@Aveld
Kal TNV CUVETTOUEVN TTPOKANON {nUIwV.

«  Kpatnote anéotaon touldyiotov 50 cm
W¢ TTPOC AANA AVTIKEIYEVQ, €TOL WOTE va
pNV Kivduveuouv amo tn ewTId.

4.6 Npootacia amod TPAVHATICHOUG

Mpo&idomoinon! Tnpeite  TIC

A akOAouBeC untodeielc POC
AMOQUYN TPAUUATIOUWV.

«  Tpooéxete S16TI Katd TN SlAPKEID TOU

Pnoipatog e&€pxetal amod TNV MAEUPA TNG
OUOKEUNG KAUTOC ATHOG.

Mpo&idomoinon! Ta mada dev

A pmopolv cuxvd va umoloyicouv
owotd  Touc  Kivdlvoug  Kal
Kivbuvelouv amd TPAUUATIOUOUC.
YUVETIWG TIPOOEXETE:

« Autd TO TpPOIGV  EmMTPEMETAL  va
XPnOolUoToLeital povo umo tnv emiPAedn
evNAikwv.

« Tpooéxete 18laitepa WOTE N OUOKEUN
autd va Bpioketal mavta €€w amod v
eUBérela madiwv.

« [poogxete WOTE va pnv givat QIKTO o€
maidid va tpaprifouv tn cuokeun and To
KoAwdlo.

«  Tpooéxete wote TO TAAOTIKO QUANO
OUOKEUAOIOG VO PNV OTTOTENECEL TIOTE
Bavatneodpa mayida yia mada. Ta
TAAOTIKA @UANa cuokevaciag Sev eival
maiyvidla.

SCCM 800 A1
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4.8 YAIKEG @Bopéc

Mpoooxn! MNpog amoguyr} LAIKwV @Bopwv

TNPEITE TOUC AKOAOUBOUC KAVOVIGHIOUC.

« H ouokeuy Oev emTpénetal  va
TonoBetnBei o uMEPOepuUEC  €OTIEC
MayelpIKng, oUte va elcaxBei oe (eo0To
NAEKTPIKO @OUPVO 1 va TomoBeTnOsi
mnaoiov Bepuavtinpwy vepol 1 agpiov,
01611 kATl TéTOl0 iOoWC 0odnyroel o€
BAaBec.

« Xpnowgoroleite povo oepfitola  amd
€M 11 amd UAKO avBekTikdé OTn
Beppotnta. Zepfitola amo  pétailo

prmopei va mpokaAécouv @Bopd OTIC
ETIOTPWHUEVEC EMPAVELEC.

« Aev amokkegietal n mBavotnta OTI TA
péoa  @povTidac ylia TIC EMQAVEIEC
evamobeong (¢mmAa) va  TEPLEXOLV
OUOTOTIKA, TA OTioid €XOUV apPVNTIKA
amoteAéoUATA OTA TTAACTIKA TTOSIA. YTV
TEPIMTWON AUTH) TOTTOBETEITE TN CUOKEUN
o€ eMe@Aavela mou dev Kaiyetal.

« Anayopevetal n TomoBétnon
QVTIKEIUEVWV TTAVW OTN CUOKEUN.

. Y& mepimtwon Katalyidag, —UmApPXEL
kivbuvog mpokAnong PAARNg e€artiag
ToU NAEKTPIKOU SIKTUOU otn

ouvdedepévn CUOKEUN.

5. Mpwv amd tnv mpwtn XprHon

Kata tnv mapaywyr, apketd eéaptripata
e€omhiovtal pe Aento @AM Aadlol yia v
mpoaoTtacia Toug. MNptv amoé tnv mpwTn Xpron,
Aertoupyriote T ouokeury Xwpic Cupcake,
€10l wote va aTUoTOUV Ta evdeXOUEVA
UTTOAEiYUaTAL.

Ynodegn: Katda Tic mpwrteg Sladikaoieg

mpoBépuavone (owg gu@aAvIOTEl  pIKpPN

Snuoupyia oopwv. Q¢ €k TOUTOU PPOVTIOTE

yla €MapKA AEPIOUO.

1. Apaipéote T
OUOoKeLaoia.

2. ENéy&te av n ouokeun éxel {nUIEC.

3. KaBapiote tn ouokeunp mplv amd TNV
mPWTN xpron. Na to okomd autod, Aafete
unoPn oag Ti¢ urodei€elc oto Kepdhalo
«7.KaBapiopog kat amobrikeuon» otn
oeAiba 24.

4. EmAé€te TO onueio TomoBétnong To
omoio eival otaBepd, emimedo kKal pn
ava@Aé€ipo. Kpatote amoéotacn tng
Taéng mep. V0 cm amd AAA AVTIKEIPEVA.

OUOKeEUy amoé 1N

5. =eTuli€te TeAEiwg TO KoAwdio

Tpoodooiac.

6. Elodyete 10 Buopa péoa o KATAMNAN
nAekTPIKNA pila.
3T0 onueio autd, avdaPel To KOKKIVO
Aapmmdkt  eAéyxou 1 KAl N OUOKEUN
Beppaivetat.
MOA  onuewbei n  Beppokpaocia
Aertoupyiacg, avdpel To MPACIVO AQUTIAKL
eNEyXOU 2.

7. Aprivete evepyorolnpévn tn OUCKELR Yia
nepimou 10 — 15 Aemtd.

8. Tpapréte to Puopa kal emTpPéPte OTN
OUOKEUN VA KPUWOEL.

9. Kabapiote ek véou tn ouokeun. lNa to
okomd autd, AdPete umoyn oac TIC
unodei€eic oto Kegpdhalo «7. KaBaplopog
Kal armoBrikevon» otn oehida 24.

Ynédei€n: MNa Adyoug yeuong, Ba mpémel Ta

Cupcake mou yYrvovtal mpwTta va pnv Ta

KATAVOAWOETE, AANA va TA TIETALETE.

ﬁ%
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6. Ynowuo Cupcake

. EmA\é€te onueio tomoBétnong, to omoio

eival  otabepd, eminedo kat  un
avaAé€ipo. Kpatpote amoéotacn TG
taén mep. 50 cm amd AAa avTiKeipeva.

. Z€TUAi€Te TeEAeiwG TO KAAWSIO NAEKTPIKAG

ouvdeonc.

. Avoi€te 10 Kamakt 3. MNa autd 1o Adyo

TMAVETE TN 6UOKeUN amo Tig A\aPéc 5.

. AmopakpUvete evOeXOUEVEG OKOVEG HE

€va oTeyvo mavi.

. \imavete  eNAQPWC  TIC  EMIOTPWHEVES

EOWTEPIKEG EMIPAVEIEG TOU Kamakiol 3
OaANG Kal To KATW pépoc 7.

Ynodei€n: Tla 10 KOAUTEPO Suvatd
ATTOTENECUQ, XPNOIUOTIOINOTE PPWOIHO
A&, To omoio UIMOpPEiTE Va EMOAEIPETE PE
TMVENO UAYEIPIKAC.

. KAeiote To kamdki 3.
. 2uvdéote TO PUoOua O  KATAMNNAN

NAeKTPIKN TTpila.

>To onueio autd, avafel TO KOKKIVO
Aaumdkt eAéyxou 1 KAl N OUOKEUN
Beppaivetat.

MoOAg  onuewbei n  Bepuokpaocia
Aertoupyiac, avdpel To MPAGCIVO AQUTTAKI
eNéyyou 2.

H ouokeur| Bpioketal Twpa og Katdotaon
AEITOUPYIKAG ETOIPOTNTAG.

. Avoi€te 10 Kamakt 3. MNa autd 1o Adyo

TIAVETE TN oUOKeLN amd Tic Aaféc 5.

. Moipdote ™ Q0un ya Cupcake mou éxete

TIPOETOIUACEL PECA OTIG POPUES YN oipaTog 6.
Ynode€n:  Mmopeite  emiong  va
TOTTOOETNOETE TA POPUAKIA 9 PéoA OTIG
POPUEG Ynoipatog 6 Kal v ouvexeia va
yepioete Me QUUN kat va Proete. Ev
ouvvexeia agaipéote ta Cupcake padi pe
TA QOpPUAKIA 6.

10.K\eioTe To KOMAK!L 3.

Ymodeifeic:

H Siadikacia Ynoipatog Siapkei mepimou
15-20 Aemtd. Avaloya pe Tov embuuntd
Babud Ynoipatog, evdéxetal va Né€eTe
OUVTOUOTEPOC 1 UEYOAUTEPOC XPOVOC
ynoiuatod.

Kata tn Oidpkela tou Ynoipatog, To
mpdoivo Aapmdkl eAéyxou 2 ofrvel Kal
avdPel ek véou. H Aertoupyia auth
XPNOLUEVEL ot puBuion mnge
amapaitnTng Oepuokpaciag Aettoupyiac.

Mpo&idomoinon! Katd to avolyua
TOU KamoKlou 3 umopsl  va

QVTIMETWTTIOETE KQUTO aTtuo.
MNpooTatéPte Ta XEPla 0aG UE €va
mavaki koulivag 1} yavtia koudivag.

11.MOAig ta Cupcake eivalr €tolua kat n

YEUON 0a¢ KOAUTITEL TIC YEUOTIKEG OAG
TIPOTIUACEL;, QQPAIPECTE TA amod TN
OUOKEUN.

Avoifte To kamdkt 3. MNa autd To Adyo

TIAVETE TN GUOKeUN amo TI¢ A\afécg 5.

Mpocoxn!

- Xpnoldoroleite povo oepfitola amod
E0Mo 11 amd UNKO avOekTIKO OTn
BeppdnTa. Xepfitola amd péTalAo
pmopei va mpokalécouv @Bopd oTIC
ETOTPWUEVEG ETMIPAVELEG.

- Xpnowornolote yavtia koulivag yia
VA ATTOPEVYETE TA EYKAUMATA.

12.EmtpéyPte ota Cupcake mou agaipécate

Va KPUWOOUV, TOTTOBETWVTAG TA TTAVW OE
oxdpa.

13.Alokoopnote ta Cupcake cupgwva pe 10

youoto oa¢ pe {axapn dxvn, YyAdoo,
@PPOUTa, KPEWA, OavTlyh, XPWMATIOTH
Caxapn n G\Aa.

14.Metd tn Xprion amocuvdéote To Buopa amd

NV NAEKTPIKA TIPila. MAvo €101 N CUOKELN
Sev pépel KABOAOU NAEKTPIK PELUAL.

SCCM 800 A1
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7. KaBapiopog kat amoOnkeuvon

Mpoeidomoinon! MNpog amopuyn
A KivdUvou  nhektpo-mAnéiac A
TPOKANONG EYKAUUATWV:

- Amoouvdéete miptv  amd  KdABe
kaBdplopa 10 Buopa amd TNV
NAEKTPIKN Tpila.
- Mnv BuBilete moTé TN OUOKEUN
o€ vepOd KAl TNV TIPOOTATEVETE
amd vepo Pekaopou n
mroliopatoc.
- Mpwv and 1o kaBdplopa agrivete
TN OUOCKEUN VA KPUWVEL KOAG,
WOTE Vva PNV UTAPXEL TIAéoV
KivOUVOC EYKAUUATWV.
Mpoooxn! Aev emtpémerar oe Kapia
meEPIMTWOon n Xpnon KQUOTIKWV
ATTOPPUTIAVTIKWYV 1} TETOIWV TTIOU TTIPOKAAOUV
ekdopéq. Evdéxetal va mpokAnBolv @Bopég

OTn OUOKEUN  Kal
emioTpwon.

Ynoden: Mnv mepipévete moAU yla va
apxioete TO KABAPWOMO, WOTE va HNV
KOMAoouv Ta umolsippata  OUNG  HE
anmotéAeopa Tn SUOKOAN ATTOUAKPUVOT| TOUG.
1. AmopakpUvete Ta  YPixouha Kat Td

umoAeippata VNG,

OTNV  QVTIKOMNTIKNA

2. Xkoumi(ete TN OUOKEUN ECWTEPIKA Kal
e§wTepIKA e éva poAakd, vwrd mavi.
Mrmopeite va XpnOLUOTIOINOETE EMIONG Kal
€va ATTIO ATOPPUTTAVTIKO, TIPETTEL OPWG VA
EemAUveTe MAAL pe KaBapod vepd, WOTE va
pNnVv emnpeaotei n yevon Tw Cupcake.

3. Metd okouttioTe pe Eva OTEYVO TTaVi.

4. Ta va amoBnKeVOETE T CUOKEUN, TUNETE TO
KOAWSI0  nAeKTpIKAC  olvdeon  otnv
TEPITUNEN KaAwSiou 8 (oTnV KATW TTAEUPA).

8. Mpotaoceig cuvtaywv yia Cupcake

8.1 Baoikn cuvtayn yia Cupcake

TuoTaTtiKA:

« 125 g Poutupo

-+ 125gaxapn

- 1makéto {axapn Paviliag

«  2auyd

« 200 g akeupt

« 50 g apuydaha, Eeploudiopéva Kat
aheopéva

« 1mpéla aldu

« 2 KOUTaAdKla TOU YAUKOU
TTAOUVTEP

+ 4 KOUTaAIEG TNG ooUTIaG YOAA

MTTEIKIV

Napaokeun:

1. Avakatéte 10 Boutupo, tTn {axapn, TO
oldtt kat ™ Caxapn Pavidag pe TO
XTUTINTAPL Tou Hifep xEPOg, éwg dTou
SnuioupynBei pia kpepwdng pada.

2. Mpoobéote apyd-apyd Ta avyd.

3. Avapi€te To aAevpl, TO UTEIKIV TTAOUVTEP
Kal Ta apvydala kata mpoobéote apyd To
yéha.

4, Tepiote TIC POPUEC YPNnoipatog 6 pe (Uun,
€W¢ UEYLOTO UYPOC OTNV TTAPUPH).

5. YRote yia 15 - 20 Aemtd.

6. Ev ouveyxeia, eMTpEPTE TOUG VA KPUWOOUV
TAvVW o€ pla oXapa.

24
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8.2 Cupcake pe Kopparakia

OOKOAATAC

ZUOCTATIKA:

0

.

100 g cokoAATA YANAKTOG

300 g alevpt

2 KouTaAdkia Tou YAuKoU
TTAOUVTEP

1 KouTahdki Tou YAUKoU 00da

1 mpéla aaTt

2 auyd

150 g papyapivn

80 g Caxapn

250 ml ydha

MITEIKIY

MNapaokevun:

1.
2.

. Nimdvete 1N

Tpiyte TN coKOAATA.

Avapite ONa Ta OTEPEA CUCTATIKA HE TN
OOKOAdTO.

. Avakatépte ta auyd, T papyapivn,

Caxapn Kal To yaha péoa o€ pia Aekavn.
MNpocbéote TO Miypa aAeuplol  Kal
AVOKATEYPTE.

OUOKEU] TOPACKEUNG
Cupcake kat mpoBepudveté n.

MepioTe TIC POPUES Ynoipatog 6 pe uun,
£€WG PEYIOTO VYOG OTNV TapuPn).

Wrote yia mep. 15-20 Aenta.

Tehikd pmopeite va SlOKOOUAOETE Ta
Cupcake ocupgpwva pe Tig embuyieg oac.

8.3 Cupcake cokoAarag

ZUOTATIKA:

100 g Boutupo

150 g Caxapn

2 auyd

100 g aAevpl

2 KOUTOAGKL TOU
TTAOUVTEP

'O KOUTAAAKI TOu YAUKOU 06da
'O KOUTOAAKL TOU YAUKOU aAdTl

YAUKOU  UTTEIKIV

—

75 g KaKAo o€ oKovN

130 ml ydAa, ) meploodTePO

1 KouTaAdkl TOU YAUKOU eKXUMOMA
Bavihiag i maota Paviliag

NMapaockeun:

1.

Pi€te To alelpl Kal To KaKAO péoa O pia
AekAvn KAl TIPOOBEOTE TO  UTEIKIV
mdouvtep, TN 000a KAl TO AAATL Kal
avapifte OAa Ta cUOTATIKA KAAA.
Avapifte to Poutupo, Tn {dxapn Kat TN
Bavihla, éwg OTou OnuioupynBel pia
apatq pada.

MpooBéote Ta auyd, éva-éva.

AvaokatéPte TO Miyda aleuplol  Kal
npooBéote otadiakd ta 130 ml ydAaktog
Kal avaKatéPTe ta €wg 0Tou dnpiovpyndi
Hia opotopopen Copn.

. Edv n QOun yivel moAU oteyvn, mpoobéote

apyd-apyd 1o ydaia, éwg étou n (UUnN yivel
maxUPPEVOTN.

. Tepiote T1I¢ POpUEG Ynoipatog 6 pe {Oun,

£WG PEYIOTO VYOG OTNV TTAPUPN.
WRhote yia 15 - 20 Aemtd.

Ev ouveyeia, emMTpEYPTE TOUG VA KPUWOOUV
TAvw O€ pla oxdpa.

8.4 Red Velvet Cupcake -

yla €181KéC MEPIOTATELG

TuoTtatikd yta tn {opn:

3 aonpdadia amd peydla avyd, 90 g

30 ml XpwoTIKA TPO@IHWYV, KOKKIVN

1 %2 KOUTOAGKL TOU YAUKOU €KXUAIoUA
Bavihiag

200 g aleupl

200 g Caxapn, AemTn

3  KOUTOAGKIO TOU  YAUKOU
TAOUVTEP

2 KOUTOAAKIA Tou YAUKOU Kakdo o€
OoKoOvn

2 KOUTOAGKL TOU YAUKOU aAdTL

MITELKIV

SCCM 800 A1
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60 g kpauPéraio ) kapBapéAalo,
Bepuokpacia Swuatiou

55 g Boutupo, Beppokpacia dwuatiou
120 g §ivoyalo, Beppokpacia dwuatiov

JUOTATIKA yld TO YAacdpiopa:

200 g OOKOAATA, AEUKN, KOUMEVN O€
KOMUATIO

270g @péoko  Tupi
Beppokpacia Swuatiou
70 g Boutupo, Beppokpaocia dwuatiou
1/8 KOUTOAGKI TOU YAUKOU
mKpapvydéhalo

(tupi  KpEpa),

MNapaokevun {OuNG:

1.

Méoa og éva Soxeio avakatéPte amaAd Ta
aompddla, TNV KOKKIVN XPWOTIKA Kal TO
ekxUAlopa Baviliac.

. Méoa o€ pia Aekavn, avaui&te to alevpy,

n {axapn, TO UTTEIKLV TTAOUVTEP, TO KAKAO
KOl TO OAATL.

Avapifte péoa oto Hi€ep to AAdL Kal ToO
BouTtupo o€ péon TaxuTnTa yla 1 Aento.
MNpooBéote TO Miyua aAeuplovy Kal TO
&ivoyaho  kat  avapi€te og  xaunAn
TaxVInta, €wg OTou votioouv OAa Ta
OUOTATIKA.

Ev ouveyeia, ouveyiote va avaplyvUeTe yia
1,5 N\ent6 o€ péon Pabuida.

Katd tn S1dpkela Tou piool ¢ avAapiéng
XPNOIMOTIOINOTE apyry TaxutnTa Kal &v
ouvexeia petafeite oe péon Paduida yia
30 SeutepoAemTa.

AkoAouBrjote tnVv ev Aoyw Sladikacia Kal
Y1a TO AANO UIOO .

MposTopagia Tov yhacapiopatog
(dtakdopunon pe Tupi Kpépa):

1.

TomoBeTr|oTE TN AEUKN OCOKOAATA péca
OTO (OUPVO MUIKPOKUMATWY, a@ol Tn
pifete péoa o€ pua HIKpr Aekdavn, yia va
Mwoete.  KaBe 15  Seutepdhenta
avakatePte XPNOLLOTIOIWVTAG Mia
OTTATOUAA GIAIKOVNC.

. EmtpéPte otn Alwuévn COKOAATA va

KPUWOEL, €W 6Tou TTAYEL va gival KauTh,
WOoTOO0O0 VA TTAPAUEVEL OE UYPH LOP®N.
AvakaTéPte KaAd To oUTUPO Kal TO TUPI
KpEua.

MpooBéote TNV Uypry COKOAATA TTOU €XEl
KpUwoel, éw¢ 6tou OnuioupynBei pia
opoloyevig pada.

Ev ouvexeia mpoobéote 1O dpwpa
TMKPAUUySaAou.

Eav n Sdwakdéounon eival moAU pahakn,
anm\d TomoBeTroTeE TN HéOA OTO Yuyeio
yla va KPUWOEL

Napaockevun Twv Cupcake:

1.

lepioTe TIC OpUEC Ynoipatog 6 pe {oun,
WG TA 2/3 TNG POPUAG.

Wrote yia 15 - 20 Aemtd.

Ev ouvexeia, emTpéYPTe TOUG VA KPUWOOUV
mAvw o€ Jia oxapa yla mep. 10 Aenta.
Alokoopiote  Ta
Slakdéounon .

Cupcake pe 1n

8.5 Swimmingpool Cupcake

Tuotatikd yta tn {oun:

250 g aheupl

2 KOUuTaAdkia Tou YAUKOU
mdouvtep

2 KOUTOALEC TNG o0oUTTaC AAEVPL OOYIAC

2 KOUTOAIEC TNG 0OUTTAC VEPO 1

2 auya

250 g yiaoUpTt

75 ml Aad1

6 KOUTAALEG TNG ooumag {axapn Bavihiag
6 kovoepformoinuéva poddakiva N
24 kepdola

MUITEIKLV

TuoTtaTtiKd yla To Yhacdpiopa:

225 g Poultupo, o€
Swuartiou

600 g {axapn axvn

100 ml yaAa

Bepuokpaoia

26 GR
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0

3 kouTalI€G TNG oouTtag {dxapn Baviliag
XPpWOTIKA TPOQPIUWY, UTTAE
EVOEXOUEVWE TTOAUX pWHIN TPOUPA

MNapaockevn {OpNG:

1.

7.
8.

MNa ™ COun, avaui€te apxlka ta oTépea
OLOTATIKA.
Ev ouvexeia mpooBéote Ta  uypd
OUOTATIKA, €KTOC TwV POSAKIVWY 1 TwV
KEPACLWV.

. Ev ouvexeia avapite 0Aa ta UAIKA, €wg

OTOU TA OTEPEA CUOTATIKA VOTIOOULV.

. Koyte oe téooepa koppdtia ta poddkiva

mou €xouv amoAaiel dAa Toug Ta vypd.

. 2T0 onueio auto, mpoobéote o€ KABe

@oppa YNnoipatog 6 éva KOUTOAKL TOU
YAukoU COuNG.

TomoBetnote o€ KaBe Popua
Pnoipatog 6 éva Kopudtt poddakivo 1 éva
KePAOL.

Mepiote pe QOPN O€ LY OC €WC TNV TTAPUEN.
Wnrote yia mep. 15-20 Aenta.

MNapaockeun yAacapiopatog:

1.

Na 1t dlakéounon  (yYAaodpiopa)
AVAUIETE apxIkd TN XPWOTIKA (0€ pop®n
oKkbévNC) UE TO YAAQ.

. Ev ouvexeia avapi&te to Boutupo pe 300

g Caxapn daxvn, to PmAe ydAa Kat Tn
Caxapn Paviliag, éwg 6TOU OXNUATIOTE
Hta KpEPWONG pada.

. TeAkd, avakatéPte ta umolowmma 100 g

™¢ daxapng Axvng yla 2 AeMTd e TNV
Kpéua, éwg 6tou n laxapn dxvn va
evowpatwOei otn pada.

Ev avaykn, a@noTe Tn va KpUWOElL yla Aiyo
péoa oto Yuyeio.

8.6 NMwuka Cupcake

TuoTtatika yta tn {Oun:

200 g alevpl
150 g Caxapn
200 g Boutupo

2 auvyd
2 TTAKETO. UITEIKLV TTAOUVTEP

TUOTATIKA Yld TO YAAGApIopa:

200 g Boutupo

200 g ppéoko Tupi

200 g Laxapn

€V AVAYKN XPWOTIKH TPOQipwV

€V AVAYKN KAKAO O€ OKOVN

€V AVAYKN OLPOTIN TNG EMAOYNC 0AC

€V AVAYKN TPOUQA (MOAUXPWHN TPOV®A)

Napaokevun {OpNG:

1.

Avakatépte TOo Boutupo 200 g
(Bepuokpaocia  Swpatiou) kat 150 g
Caxapng €wg Otou OXNUATIOTE Mla
KpepwdNn¢ pada.

Avaui€te 200 g aleUpl Kal (OO TIAKETO
PITEIKIV TTAOLVTEP Kal TTIPooBéoTe mep. 2
KOUTOAIEG TNG ooUTAG Ao TO Miyda Tn
pada Boutupou.

MNpooBéoTe éva auyod Kal avauicTe.

. NpooBéote ek véou TEP. 2 KOUTOALEG TNG

ooumag  OTo  Miyda  aAeuplol  Kal
QAVOKATEPTE.

MpooBéate To SeUTEPO ALYO KAl AVAIETE.

. XT0 onueio autod mpooBéote To undAotmo

Miypa aAeuplol Kal avakatéPte OAa Ta
VMK, £w¢ 0Tou n 0N Yivel OpOYEVAC.

Napaokevun yAacapioparog:

1.

Avakateyte 200 g Boutupo
(Bepuokpacia  Swpatiov) kat 200 g
(Axapn, £€wg OTOU OXNUOTIOTEL A
Kpepwdng pada.

Mpoobéote  KOUTOAAKI-KOUTAAAKL — TO
(PPECKO TUPI KAl AVAKATEYPTE.

. MNpooBéote xpwOoTIKA TPOPiUwWY, KAakAo A

OlPOTIL, CUUPWVA UE TIC EMOUIEC oaC.

NMapaokeun Twv Cupcake:

1.

lepioTe TIC OpUEC YNnoipatog 6 pe {0un,
£WG PEYIOTO VYOG OTNV TTAPUPN.

2. Ypoteya 15 - 20 Aemtd.

SCCM 800 A1
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3. Ev ouveyeia, eEmMTpEYPTE TOUG VA KPUWOOUV
mavw o€ pia oxapa yla mep. 10 Aemtd.
4. Alokoopnote Ta  Cupcake pe TN

Slakoounon.

9. Mpotacelg GUVTAYWV Yia SIGKOOHNOELG
(yYAaocapiopata)

9.1 Alakéopunon amod Tupi Kpéuag

TuoTtatika:

« 100 g Boutupo, HOAAKO

+ 100 g {axapn dxvn

+ 110 g ppéoko Tupi

«  MIKpR moodTNTA PAoUSAC AEpOVIOU

Napaokevun:

1. Avapite To Boutupo pe ™ (axapn dxvn.

2. MNpocBéote 10 @péoko Tupi Kal TNV
TPIUHEVN @AOUSA Agpoviov.

9.2 Alakéounon @paoviag

TuoTaTIKA:

« 250 g opdouleg, Kateuyuéveg 1
(PPEOKIEC

« 200 mlyaha

« 1 mokéto okovn yla Kpépa (yeuon
Bavi\ia)

« 2 KouTahieg TN ooumag (axapn

« 175 g BouTupo, HOAOKO

« 175 g ppéoko Tupi Tumou DNadépla

+ 509 axapn

+  MIKPR MOOOTNTA XPWOTIKAG TPOQiHwWY,

KOKKIVN

MNapaokevn:

1. Bpaote 150 ml yaAa pe TIC PPEOKIES, WG
otou femaywoouv (o€ MEPIMTWON TOU
XPNOIUOTIOIEITE  PPEOKIEC  PPAOUAEC,
mapaleiPte autd To Brua).

2. Me 1 pdfdo moAtomoinong, AMWOTE TIC
(PPAOVAEG péoa OTO YAAQ, £TOL WOTE va
pNV UTTAPXOUV TTAEOV KOUUOTAKIAL.

3. Avaui€te 50 ml yala pe 2 Koutahiég Tng
ooUmag Kal Tn oKOvN Yla KPEUA OE YeUOoN
Bavihiag kat mpooBéote TO Miypa péoa
OTO Miypa amd ydha Kal @PAOUAEC TToU
Bpalel

4. Npoetolpdote ™ SlakOOoUNoNn HE TO
ouvNBOIoUEVO TPOTIO Kal EMITPEYTE TNE va
emotpéYel og Bepuokpacia Swpartiov .

5. Xtummote 10 poAak6 [olUtupo He TO
ppéoko Tupi kal 50 g Caxapn

6. AvakateVete TNV KpLa(!) Slakdounon and
PPAOUAEG, éwg OTou dnuoupyndei pia
opoloyevig pada.

7. Emeidn ot @pdAouleg xavouv Aiyo amd to
XPWHA TOUC Katd To Ppdolpo, umopeite
va "CWVTaVEPETE" TNV KPEUA MPE KOKIVN
XPWOTIKA TPOPIUwWV.

8. Pi€te v kpépa péoa oe Kopvé Kal
XPNOIUOTIOINOTE TN OoUUPWVA ME  TIC
emObupiec oac.

9.3 AlaKOGUNON COKOAATAG

ZUoTaTIKA:
« 100 ml kpéua
« 75 g OOKOAdta,  avoixtoxpwpn,

TouAdayiotov 70% Kakdo
« 1 mpéla aldtl
« 1 maketdki {axapn Baviliag

ﬁ%
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Napaokevn:

1. Koyte Tn cokoAdta Kai pi€te Tn péoa oto
Migep.

2. ZeOTAVETE TNV KPEUA OE KATOAPOAQ, €WG
OTOU OXNUATIOTOUV QUOOAISEG.

3. Pite TNV Kkpépa péoa oto pigep Kkal
TTEPIUEVETE €W OTOU AIWOEL N GOKOAATA.

4. MpooBéote To aAdTL Kal TN Bavikia.

5. AvakatéPte OAa  Ta OUOCTATIKA Kal
EMTPEYTE TOUG VA KPUWOOUV KAAA.

6. ‘Otav n pala KPUWOEl, XTUTTAOTE TN UE TO
XTUTTINTAPL XELPOG.

7. Pi€te 10 piypa o kopvé Kat S1aKOouNoTE
ta Cupcake.

9.4 AlaKOounon amd Agpuovi

TuoTtatika:

«  3aompddla

+ 1209 daxapn axvn

+ Nepowvi

Napaockeun:

1. Xtummote moAU kaAd ta aompdadia. Ev
ouvvexeia pavtiote pe {axapn axvn mou
EXETE KOOKIVIOEL

2. TomoBetnote TO pmelé TTIoU
SnuioupynBnke mavw ota Cupcake kai
SlOKOOPNOTE TA e SNUIOUPYIKO TPOTIO.

3. TonoBetote ta Cupcake yia oluvtouo
XPOVIKO Sldotnpua (rmep. 5 Aemtd) Héoa 0To
oupvo, 0 puBbuion BepudtnTac mMavw,
€WG OTOU TO TMAVW HEPOG OTNV KOPU®PN
TAPEL XPWHA.

4. Yné tn popoen dlakdopnong, mEOTE TO
AEUOVI KOUUEVO OE (PETEC KAl TIECTE TO
péoa otn Slakoounon (KoOUUEVO AepoL o€
Koppdtia tou 1/4 4 1/2).

9.5 Al0KOGUNON HOGYXOAEHOVO KAl
HAOKAPTOVE

ZUoTATIKA:

+ 250 g paokapmove

5049 daxapn axvn

« 1 pooxoAépovo

NMapaockeun:

1. AvoKaTéPte TO MOOKOPTOVE Kal TN
Caxapn daxvn, éwg 6étou dnuioupyndei pia
KpepwdNn¢ pada.

2. MAOvVeTE TO HOOXOAEPOVO PE KAUTO VEPO
Kal OTEYVWOTE TO.

3. Koyte pia @Aouda amd 1o HOOXOAEUVO
(moodtnta mMep. 1 KOUTAAAKL TOU YAUKOU)
KAl aQalpECTE XUUO o€ mooodtnta 2-3
KUTOALWV TNG 0OTUTIAC.

4. Avapiéte To XUMO Kal TN @AovdaA PE TNV
KpEua.

5. Pi€te 1a ovuotatikd péoa oto Wiep kat
TomoBetnote Ta otTn poléta TAvw ota
Cupcake.

9.6 MniAe Siakéopnon

ZUoTATIKA:

« 2259 Boutupo, og Beppokpacia dwuatiou

600 g axapn daxvn

« 100 ml yaha

« 3 KouTaAléC TNG couTag (axapn Bavihiag

«  XPWOTIKA TPOQIPWY, UTTAE

«  evOeEXOUEVWC TTOAUXPWHN TPoU®a

Mapaockeun:

1. a 1t  &lakdéounon  (yAacdpiopa)
AVApIETE apxIKA TN XPWOTIKA (0€ popen
okbévNE) UE TO YAAQ.

2. Ev ouvexeia avapiéte to foutupo pe 300
g Caxapn dxvn, To UMAE ydha Kal T
Caxapn Pavidiag, éwg 6tou oOXNUATIOTE
pia Kpepwdng pada.

3. Tehkd, avakatéPte Ta unmdlowma 100 g
™¢ Caxapng Axvng yla 2 Aentd pe TNV

SCCM 800 A1
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Kp€ua, €wg o6tou n {axapn daxvn va
evowpatwOei otn pada.

4. Ev avaykn, a@noTe TN va KPUWOEL yla Aiyo
péoa oto Yuyeio.

10. Anoovpon

10.1 Tuokeun

To cUuPoro tou Slaypappévou
Soxeiou amMOPPIUHATWY SNAWVEL
ot To Mpoidv otnv Eupwmaikn
Evwon mpémel va amooupBei ot
Eexwploth ouMoyn
amoppPIUpdTwy. AuTto 10XVEL yia TO TTPOIOV Kal
yla oha Tta €fapTAMATA TIOU QEPOUV TN
onpavon pe 1o idlo oupPolo. Mpoidvta mou
@épouv  onupavon Sdev  emTpémeTal  va
amoolPOVTAlL HME TA  KOAVOVIKA  OIKIaKA
amoppiupata, aANd mpémel va oUAéyovTal o€
€18IKA onueia umodoxAC yla TNV AVAKUKAWON
NAEKTPIKWY KAl NAEKTPOVIKWV OUOKELWV. H

AVOKUKAWON urmootnpifet N peiwon
KOTAVAAWONG TPWTWV UAWV KAl avakouilel To
nepiBaMov. MAnNpo@opie¢ OXETIKA HE TNV
améoupon  Kat TNy TtomoBecia  Tou
TANCIECTEPOU onueiou QAVOKUKAWONC
pmopeite va TApETE .. and TNV UTNpEeoia
amopPPIMPATWY Tou Sfpou cag¢ i amd TO
Xpuaoo 0dnyo.

10.2 TuokKevaoia

X & mepintwon mou emBuueite TNV andoupon
¢ ouokevaoiag, AdPete umdPn oag TIC
avtiotolxeg  Satafelc  meEPIPANNOVTIKAG
TIPOOTACIAG TNG XWPAG OAG.

11. Eyyonon tn¢ HOYER Handel GmbH

A&OTIUN TEAATIOOA, A&IOTIPE TTENATN,

Ma aut Tn OUOKEUN €XETE €yyunon 3 €TWV
amod TNV NUEPOMNVIa ayopdq. & mepimTwon
ENATTWHATWY AUTOU TOU TIPOIOVTOG E€XETE
vopiua SIKAlwATa, Ta OToid PIMopEiTteE va
aloeTe EvavTl TOL TTWANTH TOU TTPOIOVTOC.
Auta Ta  voppa  Sikalwpota  dev
nieplopifovtal amoé Tnv €yyunon Hag, n omnoia
TEPIYPAPETAL KATWTEPW.

Ypot eyyunong

O xpovog ng &gyyunong apyiet pe v
nuUepounvia ayopdc. MapakaloLpe
Sla@uUAAGETe MPOOEKTIKA TN yvAola amodelén
Tapeiou. AuTo To €yypago gival amapaitnto
WG amodEIKTIKO OTOIKE(O yla TNV ayopd.

Edv evtog Tplwv €Twv amod tnv nuUeEpopnvia
ayopdg autou Tou MPOoIdVTOG TTAPOUCLAOTE(
ENATTWHA UAIKOU 1 KATOOKEUNG, TOTE TO
mPoidv  autd To €mokeudloude 1 TO
avtikablotoupe dwpedv ovpwva pe SIKA
pjac emAoyr. AuTh n TApoxn €yyunong
npoUmoBétel &TL evidg TOU TPLETOUC XPOVOU
€yyuNonNg n ENATTWMOTIKI) OUCKEUN Kal TO
amobeIKTIKO ayopdc (amddelén taueiov) Oa
katateBouv kal Ba meplypa@el MEQIANTITIKA
YPATTTWE TO EAATTWHA KAl TO XPOVIKO OnUEio
EUPAVIONC TOU EAATTWHATOC.

Eav 10 eNdTtwpa KoAUTITETAL QMo TNV
gyyunon pag, Ba ocag emOoTpEéPOUPE TO
ETIOKEVOAOUEVO N éva VvEO Tpoidv. Me Ttnv
EMOKEU 1 TNV  avilkkatdotaon Tou
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TTPOIOVTOC O&V  AVAVEWVETAL TO XPOVIKO
Sl1dotnua TN eyyunonc.

Xpovog eyyunong Kat VOUIUEG
adiwoslg e§attiag EAATTWHATWVY

O xpovog eyyunong dev mapateivetal e TNV
TTAPOXN €yyunong. Autd 1oxvel emiong yla
e€aptuata  mou  avrikaBlotouvtal N
emokevalovtal.  EvOexopeveg BAAPec N
eNaTTwpaTa mou mapouocidldovtal Katd tnv
ayopd, TIPETIEL VA AVAQEPOVTAL APECWE PETA
TOV Avolyua TTAKETOU Tou Tpoidvtog. Metd
Vv mapéleuon Tou XpOvou eyyunong ol
eVOEXOUEVEG ETIIOKEVEC XPEWVOVTAL

Eminedo eyyunong

H ouokeur] KOTAOKEUAOTNKE TIPOCEKTIKA KAl
oUPQWVA HE aAuoTnNPEG odnyieg moloTNTAG
Kal eAéyxOnke alomota mpwv  amd TNV
mapadoon TnG.

H mapoxry eyyunong toxvel yia eAattwpata
UVAIKOU 1| KATAOKELNRC. Autr n gyyunon Sev
kKahumtel e€aptriuata mpoidvTog, Ta oroia
ekTiBevtal oe  @uololoyikn  @Bopd  Kal
OUVETIWG pmopolv  va BewpnbBolv  wg
@Beipopeva e€aptiuata oute PAaPec o€
eBpavota efaptipata, TYX. OlOKOTITEC,
OUOOWPEVTEC N €PTANATA, TA OTTOIa €XOUV
KOTOOKEVAOTE( Ao YUAAL.

Aut n e€yyunon exmiNTeEl €4V TO TPOIOV
KaTaotpaenke r Oev xpnolpomolrifnke Kal
dev ouvinprbnke oOUPPWVA HE  TOUG
KAVOVIOMOUG. Ma tnv KatdA\nAn xprion tou
TTPOIOVTOC TIPETTEL VA TNEOUVVTAL UE akpifela
O6Aec ol umodeielc Tou avagépovtal OTIC
odnyieg xelpiopo.

XpAoelg Kat  Xelplopoi, ot omoiot  dgv
oup@wvolv  pe T  umodei€elc  Tou
avaQEPOVTal OTIG 0ONYIEG XEIPIOMOU, TIPETIEL
OTWOoSATTOTE VA ATTOPEVYOVTAL.

To mpoidv mpoPAénetal ovo yla TV IOIWTIKA
XPNon Kal Ox1 yla EMAYYEAUOTIKEG EQAPIOYEC.

—

pX3 nepimtwon KATAXPNOTIKAG Kal
akatdAANANg xpnong aoknon Piag kat o€
enepPdoelg, ol omoieg dev ekteAovvTal ATTO
10 €fouctobotnuévo Kévipo Xépfic g
£TAIPEIOC Pag, N eyyunon dlaypdgeTal.

AlaKkavoviopog o€ mepimTwon
gyyonong

Mpog Slac@diion Taxeiag SieuBétnong g
UOBEONC 0acg, TTAPAKOAOUUE TNPEITE TIC
ako6Noubec umodeilelc:

«  TMapakaloupe éxete SlaBéaiua yia Oha ta
Bépata Tov aplBuo &idoug (yia auth
ouokeun: IAN 96966) kal Tnv amodeén
TAMEIOU WE AmOSEIKTIKO aAyopdc.

«  Tov apiBuod eidouc Ba tov Bpeite otnv
mvakida Ttumou, pia ykpafoupa oto
€EWPUAO TWV 0dNyIWV XEIPIOPOU TNG
OuoKeUnG oa¢ (kdtw aplotepd) N wg
OQUTOKOAANTO OTNV TTHOW 1 KATW TTAEUPA.

« Eav TTAPOUCIACTOUV o@AApaTa
Aertoupyiag 1 AAa eAaTTWHATA,
amevBuvBeite TPWTA OTO KATWTEPW
aAVAPEPOUEVO Kévtpo >épPic
TNAEQWVIKWG 1| péow E-Mail.

« To Tmpoidv TOU  KaTaypPOaPEl WG
ENATTWHOTIKO UTTOPEITE VA TO OTTOOCTEINETE
ATEMWG OTNV AVAQEPOUEVN TAXUSPOIKH
Olebuvon  XépPig  emouvdmovtag  To
amodeIKTIKO ayopdg (amddel€n tapeiov)
KAl aQva@EPOVTAG TO EANATTWHA KAl TO
XPOVIKO ONEIo EUPAVIONG TOU.

/ \ >N SladIKTUaKN TTOAN
/ Q\‘ www.lidl-service.com umopeite
k& ) va  Kotefdoete  QuTEC  TIG
‘:;/ obnyiec Xelplopol Kal TOAAA
AN\a EYXElpidIa, Bivteo
TIPOIOVTWV Kal AOYIOUIKA.

%
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Kévtpo Zépfig

G—-@- Awavopéag

TépPic EMGSa
Tel.: 801 5000 019 (0,03 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.gr

@ > ¢pPic Kumpog
Tel.: 8009 4409
E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 96966

Mapakalolpe €xete ummOYn OTL N akdAoubdn
OlevBuvon 8ev eivar dievBuvon XéppPig.
AneuBuvbeite  TpWTA  OTO  AVWTEPW
avagepopevo Kévtpo ZépPic.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 5

22761 Hamburg
leppavia
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Herzlichen Glickwunsch zum Kauf
lhres neuen Gerdtes.

Sie haben sich damit fir ein hochwertiges
Gerdt entschieden. Die Bedienungsanlei-
tung ist Bestandteil dieses Gerdts. Sie enthalt
wichtige Hinweise fir Sicherheit, Gebrauch
und Entsorgung.

Machen Sie sich vor der Benutzung des
Gerats mit allen Bedien- und Sicherheitshin-
weisen vertraut. Benutzen Sie das Gerdt nur
wie beschrieben und fir die angegebenen
Einsatzbereiche.

Héandigen Sie alle Unterlagen bei Weiter-
gabe des Gerdts an Dritte mit aus.

1. Geritebeschreibung

1.1 Verwendungszweck

Der Cupcake-Maker SilverCrest SCCM 800
Al ist zum Backen von Cupcakes geeignet.
Die Zubereitung anderer Lebensmittel ist nicht
zulassig.

Cupcakes sind kleine Torten, die urspriinglich
in Tassen gebacken wurden. Die Form ist
&hnlich wie bei Muffins. Cupcakes sind aber
weicher und siiBer als Muffins und werden
meistens verziert.

Verwenden Sie das Gerdt ausschlieBlich
innerhalb lhres Haushaltes und niemals im
Freien.

Dieses Gerdt ist fir den Einsatz in Privat-
haushalten und nicht fir den gewerblichen
Einsatz geeignet.

Das Gerdt ist ebenfalls geeignet fir:

* den Einsatz in Kiichen fir Mitarbeiter in
Laden, Biros und anderen gewerblichen
Bereichen,

e den Einsatz in landwirtschaftlichen
Anwesen,

e Kunden in Hofels, Motels und anderen
Wohneinrichtungen,

* Frihstickspensionen.

SCCM 800 A1
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1.2 Lieferumfang 1.3 Kennzeichnungen am Geriit

* 1 Cupcake-Maker

* 50 Férmchen: Durchmesser 50 mm, I.(enn- Ort Bedeutung
i zeichen 4
Hohe 20 mm .
« 1 Bedienunasanleitun Deckel 3 |Warnung vor heiflen
9 9 Oberfléchen
2. Be“ennung der Teile (siehe Ausklappseite)
1 Rote Kontroll-Lampe 5 Griffe
- leuchtet, sobald das Gerdt mit Strom 6 Backmulden
versorgt wird - hier kénnen die Férmchen 9 eingelegt
2 Griine Kontroll-Lampe oder der Cupcaketeig direkt eingefillt
- leuchtet, sobald die Betriebstempera- werden
tur erreicht ist 7 Unterteil
3 Deckel 8 Kabelaufwicklung (auf der Unterseite)
4 Warnsymbol ,Warnung vor heif3en 9 Férmchen
Oberfléchen”
3. Technische Daten
Nennspannung: 220240 V~/50 Hz

Nennleistung:

800-1.000 W c E
Schutzklasse: I

4. Sicherheitshinweise

Vorsicht!

4.1 Begriffserkldrun
! ] Mittleres Risiko: Missachtung der Warnung

Folgende Signalbegriffe finden Sie in dieser
Bedienungsanleitung:

Warnung!
AHohes Risiko: Missachtung der
Warnung kann Schaden fir Leib

und Leben verursachen.

kann einen Sachschaden verursachen.
Hinweis:

Geringes Risiko:  Sachverhalte, die im
Umgang mit dem Gerdt beachtet werden
sollten.

ﬁ%
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4.2 Besondere Hinweise fiir dieses
Geriit

Warnung! Beachten Sie fol-

A gende Hinweise, um Verletzungen

zu vermeiden.

* Dieses Gerdt kann von Kindemn ab 8 Jahren und
von Personen mit reduzierten physischen, sensor-
schen oder mentalen Fhigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden,
wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich des siche-
ren Gebrauches des Gerdtes unterwiesen wurden
und die daraus resulfierenden Gefahren verstan-
den haben. Kinder dirfen nicht mit dem Gerat
spielen.

* Reinigung und BenutzerWartung dirfen nicht
durch Kinder durchgefuhrt werden, es sei denn,
sie sind dlter als 8 Jahre und beaufsichtigt

* Kinder jinger als 8 Jahre sind vom Gertit und der
Netzanschlussleitung fernzuhalten,

* Die Oberfliichen des Geréites kinnen hei® wer-
den. Fassen Sie daher das Geréit im Betrieb aus-
schlieBlich an den Griffen 5 an.

* Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzstecker
aus der Netzsteckdose.

* Tauchen Sie das Gerdt nie in Wasser ein und
schiitzen Sie es vor Spritz- und Tropfwasser.

* Lassen Sie das Gerdit vor dem Reinigen soweit
abkihlen, dass keine Verbrennungsgefahr mehr
besteht.

Vorsicht! Um Sachschdden zu vermeiden,

beachten Sie folgende Bestimmungen:

* Verwenden Sie keinesfalls schevernde, ditzende
oder kratzende Reinigungsmittel. Dadurch kénnte
das Gerdt sowie die AntihaftBeschichtung
beschadigt werden.

* Das Gerdt darf nicht mit einer extemen Zeitschalt-
uhr oder einem separaten Fermwirksystem, wie
zum Beispiel einer Funksteckdose, ~befrieben
werden.
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4.3 Allgemeine Hinweise

Lesen Sie vor dem Gebrauch sorgfdltig
diese Bedienungsanleitung.  Sie st
Bestandteil des Gerdates und muss jeder-
zeit verfigbar sein.

Verwenden Sie das Gerdt nur fir den
beschriebenen Verwendungszweck (siehe
1.1 Verwendungszweck” auf Seite 33).
Uberpriiffen Sie, ob die erforderliche
Netzspannung (siehe Typenschild am
Gerdt) mit Ihrer Netzspannung ibereins-
fimmt, um eine Beschadigung zu
verhindern.

Beachten Sie, dass jeglicher Anspruch
auf Garantie und Haftung erlischt, wenn
Zubehorteile verwendet werden, die
nicht in dieser Bedienungsanleitung
empfohlen werden oder wenn bei Repa-
raturen nicht ausschlieBlich Originaler-
satzteile verwendet werden. Dies gilt
auch fir Reparaturen, die durch nicht-
qualifizierte Personen durchgefihrt wer-
den. Die Kontaktdaten finden Sie in
,Service-Center” auf Seite 47.

Bei eventuellen  Funktionsstérungen
wéhrend der Garantiezeit darf  die
Instandsetzung des Gerdtes nur durch
unser Service-Center erfolgen. Ansons-
ten erlischt jeglicher Garantieanspruch.
Die Kontaktdaten finden Sie in ,Service-
Center” auf Seite 47.

Llassen Sie das Gerat wdhrend des
Betriebes niemals unbeaufsichtigt, um
rechtzeitig einschreiten zu kénnen, falls
Funktionsstérungen auftreten.

Achten Sie darauf, dass die Steckdose
gut zugdnglich ist, da das Gerdt keinen
Ein-/Ausschalter besitzt.

SCCM 800 A1
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4.4 Schutz vor elektrischem Schlag

Warnung! Die folgenden Sicher-
A heitshinweise sollen Sie vor einem

elektrischen Schlag schitzen.
Wenn das Gerét beschadigt ist, darf das
Gerdt keinesfalls benutzt werden. Lassen
Sie das Gerdt in diesem Falle von qualifi-
ziertem Fachpersonal reparieren. Die
Kontaktdaten finden Sie in ,Service-Cen-
ter” auf Seite 47.
Wenn die Netzanschlussleitung dieses
Gerdtes beschédigt wird, muss sie durch
den Hersteller oder eine dhnlich qualifi-
zierte Person ersetzt werden, um
Gefdhrdungen zu vermeiden.
In das Gerét dirfen keinesfalls Wasser
oder andere Flussigkeiten eindringen.
Daher:
- niemals im Freien einsetzen
- niemals in Flissigkeit tauchen
- keine mit Flussigkeit gefillten Gegen-
stdnde, z.B. Tépfe, darauf stellen
- niemals in sehr feuchter Umgebung
einsetzen.

Falls doch einmal Flussigkeit in das
Gerdt gelangt, ziehen Sie sofort den
Netzstecker und lassen das Gerat von
qualifiziertem Fachpersonal reparieren.
Die Kontaktdaten finden Sie in ,Service-
Center” auf Seite 47.

SchlieBen Sie das Gerdt nur an eine

Netzsteckdose ~ mit  Schutzkontakten

(Schuko) an.

Die Benutzung von Verldngerungskabeln

sollten Sie vermeiden. Sie ist nur unter

ganz  bestimmten  Voraussetzungen

gestattet:

- das Verlangerungskabel muss fir die
Stromstdrke des Gerdtes geeignet sein

- das Verléngerungskabel darf nicht
Jfliegend” verlegt sein: es darf nicht

zur Stolperfalle werden oder von
Kindern erreichbar sein
- das Verlédngerungskabel darf keines-
falls beschadigt sein
- es dirfen keine weiteren Gerdte als
dieses Gerdt an der Netzsteckdose
angeschlossen werden, da es sonst zu
einer Uberlastung des Stromnetzes
kommen kann (Verbot von Mehrfach-
steckdosenl).
Fassen Sie das Gerdt, die Netzan-
schlussleitung oder den Netzstecker nie-
mals mit feuchten Hénden an.
Ziehen Sie die Netzanschlussleitung
stets am Netzstecker heraus. Ziehen Sie
niemals an der Netzanschlussleitung
selber.
Tragen Sie das Gerdt nie an der Netz-
anschlussleitung.
Achten Sie darauf, dass die Netzan-
schlussleitung  nie  geknickt  oder
gequetscht wird.
Wickeln Sie die Netzanschlussleitung im
Betrieb vollstandig ab, um eine Uberhitz-
ung und Durchschmoren zu verhindern.
Halten Sie die Netzanschlussleitung von
heiflen Fléchen (z.B. Herdplatte) fern.
Wenn Sie das Gerdt nicht benutzen,
ziehen Sie den Netzstecker aus der
Netzsteckdose. Nur dann ist das Geréat
véllig stromfrei.

4.5 Schutz vor Brandgefahr

Warnung! Da das Gerdt mit
hohen  Temperaturen  arbeitet,

beachten Sie die folgenden Sicher-
heitshinweise, damit kein Brand ent-
stehen kann.
Das Gerdt darf ausschlieBlich auf einem
festen, ebenen, trockenen und nicht
brennbaren Untergrund aufgestellt wer-
den, um zu verhindern, dass es umkippt,
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verrutscht oder die Unterlage Feuer
fangt und dadurch Schaden entsteht.

* Halten Sie einen Abstand von mindestens
50 cm zu anderen Gegensténden ein,
damit diese kein Feuer fangen kénnen.

4.6 Schutz vor Verletzungen

Warnung! Beachten Sie fol-

A gende Hinweise, um Verletzungen

zu vermeiden.

e Beachten Sie, dass wdhrend des
Backens seitlich am Gerét heiBer Dampf
austreten kann.

* Beachten Sie bei der Entnahme der ferti-
gen Cupcakes, dass auch diese sehr
heif3 sind.

o Stellen Sie das Gerdt wdhrend der
Benutzung nicht um. Dieses wird wdéh-
rend der Benutzung heif3. So vermeiden
Sie Verbrennungen.

e lassen Sie das Gerdt stets abkiihlen,
bevor Sie es transportieren oder reinigen.

e Achten Sie darauf dass die Netzan-
schlussleitung nie zur Stolperfalle wird
oder sich jemand darin verfangen oder
darauftreten kann und sich dabei verletzt.

4.7 Zur Sicherheit lhres Kindes

Warnung! Kinder kénnen Gefah-
A ren oft nicht richtig einschétzen und

sich dadurch Verletzungen

zuziehen. Beachten Sie daher:

e Dieses Produkt darf nur unter Aufsicht
von Erwachsenen verwendet werden.

* Achten Sie sorgfdltig darauf, dass sich
das Gerdt immer aufBerhalb der Reich-
weite von Kindern befindet.

e Achten Sie darauf, dass Kinder niemals
das Gerdt an der Netzanschlussleitung
herunterziehen kénnen.

e Achten Sie darauf, dass die Ver
packungsfolie nicht zur tdlichen Falle
for Kinder wird. Verpackungsfolien sind
kein Spielzeug.

4.8 Schutz vor Sachschiden

Vorsicht! Um Sachschéden zu vermeiden,

beachten Sie folgende Bestimmungen.

e Das Gerdt darf nicht auf heiBe Herd-
platten gestellt, in den heien Backofen
geschoben oder in der N&he von Gas-
und Durchlauferhitzern aufgestellt werden,
da dies zu Beschadigungen fihren kénnte.

* Verwenden Sie nur Besteck aus Holz
oder  hitzebestéindigem  Kunststoff.
Besteck aus Metall kénnte die beschich-
teten Oberflachen beschadigen.

* Es kann nicht ausgeschlossen werden,
dass Pflegemittel fir Ablageflachen
(Mébel) Bestandteile enthalten, die die
GummifiBe angreifen und aufweichen.
Stellen Sie in diesem Falle das Gerdt auf
eine nicht brennbare Unterlage.

» Stellen Sie keine Gegensténde auf das
Gerdt.

* Bei einem Gewitter kann das am Strom-
netz angeschlossene Gerdt durch Blitz
schlag beschadigt werden.
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5. Vor dem ersten Gebrauch

Bei der Produktion bekommen viele Teile
einen dinnen Olfilm zu ihrem Schutz. Betrei-
ben Sie das Gerdt vor dem ersten Gebrauch
ohne Cupcakes, damit eventuell vorhandene
Ricksténde verdampfen kénnen.

Hinweis: Bei den ersten Aufheizvor
géngen kann es zu einer leichten Geruchs-
entwicklung kommen. Sorgen Sie deshalb
fir eine ausreichende Beliftung.

1. Nehmen Sie das Gerdt aus der Ver-
packung.

2. Uberpriifen Sie, dass das Gerét keine
Beschadigungen aufweist.

3. Reinigen Sie das Gerdt vor der ersten
Benutzung. Beachten Sie hierzu die Hin-
weise in dem Kapitel ,7. Reinigen und
lagern” auf Seite 39.

4. Wahlen Sie einen Standort, der fest,
eben und unbrennbar ist. Halten Sie
dabei einen Abstand von ca. 50 cm zu
anderen Gegensténden ein.

5. Wickeln Sie die Netzanschlussleitung voll-
stéindig ab.

6. Stecken Sie den Netzstecker in eine
geeignete Netzsteckdose.

Jetzt leuchtet die rote Kontroll-Lampe 1
und das Gerét heizt auf.

Sobald die Betriebstemperatur erreicht
ist, leuchtet die grine Kontroll-Lampe 2.

7. Lassen Sie das Gerdt etwa 10 - 15 Minu-
ten eingeschaltet.

8. Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie
das Gerdt abkihlen.

9. Reinigen Sie das Gerét erneut. Beachten
Sie hierzu die Hinweise in dem Kapitel
7. Reinigen und lagern” auf Seite 39.

Hinweis: Aus geschmacklichen Griinden
sollten Sie die ersten gebackenen Cupcakes
nicht verzehren sondern wegwerfen.

6. Cupcakes backen

1. Wadhlen Sie einen Standort, der fest,
eben und unbrennbar ist. Halten Sie
dabei einen Abstand von ca. 50 cm zu
anderen Gegensténden ein.

2. Wickeln Sie die Netzanschlussleitung
vollsténdig ab.

3. Klappen Sie den Deckel 3 nach oben.
Fassen Sie das Gerdat dabei an den Grif-
fen 5 an.

4. Entfernen Sie eventuell vorhandenen
Staub mit einem trockenen Tuch.

5. Fetten Sie die beschichteten Innen-
flachen des Deckels 3 sowie des
Unterteils 7 leicht ein.

Hinweis: Am besten nehmen Sie
Speisedl, das Sie mit einem Backpinsel
verteilen.

6. Schliefien Sie den Deckel 3.

7. Stecken Sie den Netzstecker in eine
geeignete Netzsteckdose.

Jetzt leuchtet die rote Kontroll-Lampe 1
und das Gerét heizt auf.

Sobald die Betriebstemperatur erreicht
ist, leuchtet die grine Kontroll-Lampe 2.

Das Gerdt ist nun betriebsbereit.

8. Klappen Sie den Deckel 3 nach oben.
Fassen Sie das Gerdt dabei an den Grif-
fen 5 an.
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9. Verteilen Sie den vorbereiteten Cupcake-
teig in den Backmulden 6.

Hinweis: Sie kénnen auch Férmchen 9
in die Backmulden 6 legen und dann
den Teig einfilllen und ausbacken. Die
fertigen Cupcakes entnehmen Sie dann
mitsamt den Férmchen 9.

10.Klappen Sie den Deckel 3 zu.

Hinweise:

e Der Backvorgang davert rund 15-
20 Minuten. Je nach gewinschtem
Bréunungsgrad kann die Backzeit etwas
kiirzer oder lénger gewdhlt werden.

* Wahrend des Backens geht die grine
Kontroll-Llampe 2 aus und wieder an.
Dies dient dazu, die erforderliche
Betriebstemperatur zu regeln.

Warnung! Beim Offnen des
A Deckels 3 kann lhnen heifer
Dampf entgegen kommen. Schiitz-
en Sie daher lhre Hénde mit einem
Geschirrtuch oder mit
Kichenhandschuhen.

11.Sobald die Cupcakes nach Ihrem
Geschmack fertig sind, entnehmen Sie
sie aus dem Gerdgt:

Klappen Sie den Deckel 3 nach oben.
Fassen Sie das Gerdt dabei an den
Griffen 5 an.

Vorsicht!

- Verwenden Sie nur Besteck aus Holz
oder  hitzebesténdigem  Kunststoff.
Besteck aus Metall kénnte die beschich-
teten Oberfléchen beschadigen.

- Verwenden Sie Kiichenhandschuhe,
um eine Verbrennung zu vermeiden.

12.Lassen Sie die entnommenen Cupcakes
auf einem Backrost abkiihlen.

13.Dekorieren Sie die Cupcakes nach
Geschmack mit Puderzucker, Glasuren,
Friichten, Creme, Sahne, buntem Zucker
oder anderem.

14.Ziehen Sie nach Gebrauch den Netz
stecker aus der Netzsteckdose. Nur so
ist das Gerdt véllig stromfrei.

7. Reinigen und lagern

Warnung! Um die Gefahr eines
Aelektrischen Schlages oder einer
Verbrennung zu vermeiden:

- Ziehen Sie vor jeder Reinigung
den  Netzstecker aus  der
Netzsteckdose.

- Tauchen Sie das Gerdt nie in
Wasser ein und schitzen Sie es
vor Spritz- und Tropfwasser.

- Lassen Sie das Gerdt vor dem
Reinigen soweit abkihlen, dass
keine Verbrennungsgefahr mehr
besteht.

Vorsicht! Verwenden Sie keinesfalls scheu-
ernde, dtzende oder kratzende Reinigungs-

mittel. Dadurch kénnte das Gerét sowie die
Antihaft-Beschichtung beschadigt werden.
Hinweis: Warten Sie nicht zu lange mit
dem Reinigen, damit Teigreste nicht festtrock-
nen und sich dann nur noch schwer entfer-
nen lassen.

1. Entfernen Sie Krimel und Teigreste.

2. Wischen Sie das Gerdt innen und aufBen
mit einem weichen, feuchten Tuch ab. Sie
kdnnen auch etwas mildes Spulmittel benut-
zen, missen dann aber mit klarem Wasser
nochmal nachwischen, damit die Cup-
cakes keinen Beigeschmack bekommen.

3. Wischen Sie mit einem trockenen Tuch
nach.
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4.

Um das Gerdt zu verstauen, wickeln Sie
die Netzanschlussleitung auf der Kabel-
aufwicklung 8 (auf der Unterseite) auf.

8. Rezeptvorschliige fiir Cupcakes

8.1 Standard Cupcake Rezept

Zutaten:

125 g Butter

125 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

2 Eier

200 g Mehl

50 g Mandeln, geschdlt und gemahlen
1 Prise Salz

2 TL Backpulver

4 EL Milch

Zubereitung:

1.

Butter, Zucker, Salz und Vanillezucker
mit dem Schneebesen des Handrihr-
gerdts cremig rihren.

Eier nach und nach unterrihren.

Mehl, Backpulver und Mandeln mischen
und abwechselnd mit Milch unterrishren.

Den Teig in die Backmulden 6 fillen,
maximal bis zum Rand.

15 - 20 Minuten lang backen.

Danach auf einem Kuchengitter gut aus-
kihlen lassen.

8.2 Cupcakes mit Schokoladenstiickchen

Zutaten:

100 g Vollmilchschokolade
300 g Mehl

2 TL Backpulver

1 TL Natron

1 Prise Salz
2 Eier

150 g Margarine

e 80 g Zucker

e 250 ml Milch

Zubereitung:

1. Die Schokolade grob raspeln.

2. Alle trockenen Zutaten mit der Schoko-
lade vermischen.

3. Eier, Margarine, Zucker und Milch in
einer Schissel verrihren.

4. Das Mehlgemisch dazugeben und ver-
rihren.

5. Den Cupcake-Maker einfetten und vor-
heizen.

6. Den Teig in die Backmulden 6 fillen,
maximal bis zum Rand.

7. Ca. 15-20 Minuten backen.

8. AnschlieBend kénnen die Cupcakes

nach Wunsch verziert werden.

8.3 Schokoladen Cupcakes

Zutaten:

100 g Butter

150 g Zucker

2 Eier

100 g Mehl

2 TL Backpulver

4 TL Natron

Y4 TL Salz

75 g Kakaopulver

130 ml Milch, evil. mehr

1 TL Vanilleextrakt, oder Vanillepaste
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Zubereitung:

1.

Mehl und Kakao in eine Schiissel sie-
ben, Backpulver, Natron und Salz hinein
sieben und alles gut vermischen.

Butter, Zucker und Vanille zu einer locke-
ren Masse verriihren.

Eier einzeln unterrijhren.

4. Mehl-Mischung und etwa 130 ml Milch

abwechselnd unterrihren und alles zu
einem gleichméafigen Teig verrihren.

Wenn der Teig zu trocken ist, schluck-
weise Milch unterriihren, bis er zdh-
flissig wird.

Den Teig in die Backmulden 6 fillen,
maximal bis zum Rand.

15 - 20 Minuten lang backen.

Danach auf einem Kuchengitter gut aus-
kihlen lassen.

8.4 Red Velvet Cupcakes -

fiir besondere Anlisse

Zutaten fir den Teig:

3 groe EiweiB, 90 g

30 ml Lebensmittelfarbe, rot

1 %2 TL Vanilleextrakt

200 g Mehl

200 g Zucker, feinster

3 TL Backpulver

2 TL Kakaopulver

Y2 TL Salz

60 g Rapsdl oder Disteldl,
Zimmertemperatur

55 g Butter, Zimmertemperatur
120 g Buttermilch, Zimmertemperatur

Zutaten fir Guss:

200 g Schokolade, weif3, gehackt

270 g Frischkase (Cream Cheese),
Zimmertemperatur

70 g Butter, Zimmertemperatur

1/8 TL Bittermandeldl

Zubereitung des Teiges:

1.

7.

In einem Gefaf3 die Eiweifle, die rote
Lebensmittelfarbe  und  Vanilleextrakt
leicht verrihren.

In einer Schissel Mehl, Zucker, Backpul-
ver, Kakao und Salz gut vermischen.

In einer Rihrschiissel das Ol und die But-
ter bei mittlerer Geschwindigkeit
1 Minute rishren.

Die Mehlmischung und die Buttermilch
zugeben und bei kleiner Geschwindig-
keit rGhren bis alles durchfeuchtet ist.

Dann 1,5 Minuten auf mittlerer Stufe
weiterrihren.

Die Halfte der Eimischung erst langsam,
dann auf mittlerer Stufe 30 Sekunden
unterrihren.

Mit der zweiten Halfte genauso
verfahren.

Zubereitung des Gusses
(Cream Cheese Frosting):

1.

Die weif’e Schokolade in einem kleinen
Gefaf3 in der Mikrowelle zum Schmel-
zen bringen, dabei alle 15 Sekunden
mit einem Silikonspatel umrihren.

Die geschmolzene Schokolade solange
abkiihlen lassen, bis sie nicht mehr
warm, aber noch flussig ist.

Die Butter und den Cream Cheese glatt
rihren.

Die abgekihlte und flissige weife Scho-
kolade einrihren, bis eine homogene
Masse ensteht.

Danach das Bittermandelaroma unter-
rGhren.

Sollte das Frosting zu weich sein, dann
einfach im Kihlschrank etwas herunter-

kishlen.
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Zubereitung der Cupcakes:

1. Den Teig in die Backmulden 6 fillen,
maximal 2/3 bis zum Rand.

2. 15-20 Minuten lang backen.

3. Danach  auf einem  Kuchengitter
ca. 10 Minuten auskihlen lassen.

4. Die Cupcakes mit dem Frosting dekorieren.

8.5 Swimmingpool Cupcakes

Zutaten fir den Teig:
* 250 g Mehl

e 2 TL Backpulver

e 2 EL Sojamehl

* 2 EL Wasser oder

e 2 Ejer
* 250 g Joghurt
e 75ml Ol

e 6 TL Vanillezucker

e &6 Plirsiche aus der
24 Kirschen

Zutaten fir Guss:

* 225 g Butter, zimmerwarm

* 600 g Puderzucker

¢ 100 ml Milch

¢ 3 TL Vanillezucker

e Lebensmittelfarbe, blau

Dose oder

* evil. bunte Zuckerperlen
Zubereitung des Teiges:

1. Fir den Teig erst die trockenen Zutaten
vermischen.

2. Dann die nassen Zutaten aufBer Pfirsiche
oder Kirschen zugeben.

3. Danach alles kurz zusammenmischen,
bis die trockenen Zutaten feucht sind.

4. Die abgetropften Pfirsiche vierteln.

5. Nun in jede Backmulde 6 einen TL Teig
geben.

6. In jede Backmulde 6 ein Pfirsichstiick-
chen oder eine Kirsche legen.

7. Bis kurz unter den Rand mit Teig auffiillen.
8. 15-20 Minuten backen.
Zubereitung des Gusses:

9. Fir das Frosting (Guss) erst die Lebens-
mittelfarbe (falls in Pulverform) mit der
Milch vermischen.

10.Dann die Butter mit 300 g Puderzucker,
der blauen Milch und dem Vanillezucker
cremig rihren.

11. AnschlieBend immer jeweils 100 g vom
restlichen Puderzucker 2 Minuten mit der
Creme verrithren, bis der Puderzucker
aufgebraucht ist.

12.Eventuell etwas im Kuihlschrank kishlen
lassen.

8.6 Zuckersiifle Cupcakes

Zutaten fir den Teig:
e 200 g Mehl

* 150 g Zucker

* 200 g Butter

e 2 Eier

Y2 Pck. Backpulver
Zutaten fir Guss:

* 200 g Butter

* 200 g Frischkase

* 200 g Zucker

* evil. Lebensmittelfarbe

* evil. Kakaopulver

* evil. Sirup nach Wahl

e evil. Streusel (bunte Zuckerstreusel)
Zubereitung des Teiges:

1. Fur den Teig 200 g Butter (Zimmertempe-
ratur) und 150 g Zucker cremig rishren.

2. 200 g Mehl und ein halbes Packchen
Backpulver mischen und ca. 2 EL davon
zur Buttermasse geben und gut mischen.

3. Ein Ei dazugeben und vermischen.
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4. Erneut ca. 2 EL der Mehlmischung
zufiigen und unterrihren.

5. Das zweite Ei dazugeben und vermischen.

6. Nun den Rest der Mehlmischung dazu-

geben und das Ganze vermischen, bis
die Teigmasse glatt ist.

Zubereitung des Gusses:

1. 200 g Butter (Zimmertemperatur) und
200 g Zucker cremig rihren.

2. Loffelweise den Frischkase zufigen und
weiterrihren.

3. Nach Wunsch Lebensmittelfarbe, Kakao
oder Sirup zugeben.

Zubereitung der Cupcakes:

1. Den Teig in die Backmulden 6 fillen,
maximal bis zum Rand.

2. 15-20 Minuten lang backen.

3. Danach  auf einem  Kuchengitter
ca. 10 Minuten auskiihlen lassen.

4. Die Cupcakes mit dem Frosting dekorieren.

9. Rezeptvorschldge fiir Frostings (Glasuren)

9.1 Creme Cheese Frosting

Zutaten:

* 100 g Butter, weich

* 100 g Puderzucker, (Staubzucker)

* 110 g Frischkase

* etw. geriebene Zitronenschale

Zubereitung:

1. Weiche Butter mit dem Staubzucker ver-
mischen.

2. Frischkdse und die Zitronenschale dazu-
geben.

9.2 Erdbeer Frosting

Zutaten:

e 250 g Erdbeeren, TK oder frisch

e 200 ml Milch

* 1 Pck. Puddingpulver (Vanillegeschmack)
e 2EL Zucker

* 175 g Butter, weich

* 175 g Doppelrahmfrischkase

e 50g Zucker

* etwas Lebensmittelfarbe, rot

Zubereitung:

1. 150 ml Milch mit den Erdbeeren auf-
kochen, bis diese aufgetaut sind (bei

frischen Erdbeeren eriibrigt sich dieser
Schritt).

2. Mit einem Pirierstab die Erdbeeren in
der Milch zerkleinern, sodass keine
Stiickchen mehr Gbrig sind.

3. 50 ml Milch mit 2 EL Zucker und dem
Vanillepuddingpulver verrihren und in
die kochende Erdbeermilch geben.

4. Den Pudding wie gewohnt zubereiten
und auf Zimmertemperatur abkihlen
lassen.

5. Die weiche Butter mit dem Frischkéase
und 50 g Zucker schaumig schlagen

6. Nach und nach den kalten(!) Erdbeer-
pudding unterrihren, bis eine homogene
Masse entstanden ist.

7. Da die Erdbeeren durch das Kochen
doch etwas an Farbe verlieren, kann
man die Creme mit roter Lebensmittel-
farbe wieder etwas "aufhiibschen".

8. Die Creme in einen Spritzbeutel fillen
und nach Belieben verwenden.
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9.3 Schokoladen-Frosting

Zutaten:
e 100 ml Sahne

* 75 g Schokolade, edelherb, mindestens
70% Kakao

e ] Prise Salz
¢ 1 Péckchen Vanillezucker
Zubereitung:

1. Schokolade hacken und in eine Rijhr-
schissel geben.

2. Sahne in einem Topf erhitzen, bis sich
Blasen bilden.

3. Sahne in die Rihrschissel gieBen und
warten, bis die Schokolade weich wird.

4. Salz und Vanille hinzufigen.

5. Alles gleichmaBig verrihren und gut
abkihlen lassen.

6. Wenn die Masse abgekihlt ist, mit dem
Handrihrgeréat aufschlagen.

7. In einen Spritzbeutel geben und auf die
Cupcakes spritzen.

9.4 Saures Lemon-Frosting

Zutaten:

* 3 Eiweile

* 120 g Puderzucker

¢ Zitrone (naturbelassen)

Zubereitung:

1. Eiwei steif schlagen. Gleichzeitig den
Puderzucker gesiebt einrieseln lassen.

2. Das entstandene Baiser nun auf die
Cupcakes  aufbringen und  kreativ
verstreichen.

3. Die Cupcakes nun noch einmal fir kurze
Daver (ca. 5 min.) in den Backofen mit
Oberhitze stellen, bis das Haubchen an
den Spitzen braun wird.

4. Als Verzierung nun die Zitrone in Scheiben
und mit Schale in die Haube driicken (ent-
weder in 1/4 oder 1/2 Stiicken).

9.5 Limette-Mascarpone-Frosting

Zutaten:

* 250 g Mascarpone
* 50 g Puderzucker

e 1 Limette
Zubereitung:

1. Mascarpone mit Puderzucker cremig
rihren.

2. Die Limette heif waschen und trocknen.

3. Von der Limette etwas Schale abreiben
(Menge ca. 1 TL) und 2-3 TL Saft aus-
pressen.

4. Saft und Schalenspéne unter die Creme
rihren.

5. In einen Spritzbeutel fillen und in
Rosetten auf die Cupcakes aufbringen.

9.6 Blaves Frosting

Zutaten:

e 225 g Butter, zimmerwarm

e 600 g Puderzucker

e 100 ml Milch

e 3 TL Vanillezucker

e Lebensmittelfarbe, blau

* evil. bunte Zuckerperlen

Zubereitung:

1. Fur das Frosting (Guss) erst die Lebens-
mittelfarbe (falls in Pulverform) mit der
Milch vermischen.

2. Dann die Butter mit 300 g Puderzucker,
der blauen Milch und dem Vanillezucker
cremig rihren.

3. AnschlieBend immer jeweils 100 g vom
restlichen Puderzucker 2 Minuten mit der
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Creme verrijhren, bis der Puderzucker
aufgebraucht ist.

4. Eventuell etwas im Kihlschrank kiihlen
lassen.

10. Entsorgung

10.1 Geriit

Das Symbol der durchgestri-
chenen Abfalltonne auf Rédern
bedeutet, dass das Produkt in
der Europdischen Union einer
getrennten Millsammlung
zugefihrt werden muss. Dies gilt fir das Pro-
dukt und alle mit diesem Symbol gekenn-
zeichneten Zubeharteile. Gekennzeichnete
Produkte dirfen nicht Gber den normalen
Hausmill entsorgt werden, sondern missen
an einer Annahmestelle fir das Recycling

von elekirischen und elektronischen Gerdten
abgegeben werden. Recycling hilft, den Ver-
brauch von Rohstoffen zu reduzieren und
die Umwelt zu entlasten. Informationen zur
Entsorgung und zur Llage des ndchsten
Recyclinghofes erhalten Sie z.B. bei Ihrer
Stadtreinigung oder in den Gelben Seiten.

10.2 Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen mdch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden
Umweltvorschriften in lhrem Land.

11. Garantie der HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerat 3 Jahre
Garantie ab  Kaufdatum. Im Falle von
Méngeln dieses Gerdéts stehen lhnen gegen
den Verkdufer des Gerdts gesetzliche
Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte wer-
den durch unsere im Folgenden dargestellte
Garantie nicht eingeschrénkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kauf-
datum. Bitte bewahren Sie das Original des
Kassenbons gut auf. Diese Unterlage wird
als Nachweis fir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Gerdts ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Gerdt von

uns - nach unserer Wahl - fijr Sie kostenlos
repariert oder ersetzt. Diese Garantie-
leistung setzt voraus, dass innerhalb der
Dreijahresfrist das defekte Gerdt und der
Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt und
schriftlich kurz beschrieben wird, worin der
Mangel besteht und wann er aufgetreten ist.
Wenn der Defekt von unserer Garantie
gedeckt ist, erhalten Sie das reparierte oder
ein neues Gerdt zuriick. Mit Reparatur oder
Austausch des Gerdts beginnt kein neuer
Garantiezeitraum.
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Garantiezeit und gesetzliche
Miingelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhr-
leistung nicht verlangert. Dies gilt auch fir
ersetzte und reparierte Teile. Eventuell schon
beim Kauf vorhandene Schéden und Méngel
missen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit
anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerdt wurde nach strengen Qualitéts-
richtlinien sorgféltig produziert und vor
Anlieferung gewissenhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler. Diese Garantie erstreckt
sich nicht auf Gerdteteile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und daher als
Verschleifteile angesehen werden kénnen
oder fir Beschadigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schaltern, Akkus oder Teilen, die
aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Gerdt
besch&digt, nicht sachgemdf benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgeméfe
Benutzung des Gerdts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten.

Verwendungszwecke und Handlungen, von
denen in der Bedienungsanleitung abgera-
ten oder vor denen gewarnt wird, sind unbe-
dingt zu vermeiden.

Das Gerdt ist lediglich fur den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch
bestimmt.

Bei missbréuchlicher und unsachgeméaBer
Behandlung, Gewaltanwendung und bei
Eingriffen, die nicht von unserem autorisier-
ten Service-Center vorgenommen wurden,
erlischt die Garantie.

%S RP96966 Cupcake Maker LB6so Seite 46 Montag, 24. Februar 2014 11:34 11

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung Ilhres
Anliegens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte
den folgenden Hinweisen:

* Bitte halten Sie fir alle Anfragen die
Artikelnummer  (fir  dieses  Gerdt:
IAN 96966) und den Kassenbon als
Nachweis fir den Kauf bereit.

* Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte
dem Typenschild, einer Gravur, auf dem
Titelblatt  ihrer  Bedienungsanleitung
(unten links) oder als Aufkleber auf der
Rick- oder Unterseite.

» Sollten Funktionsfehler oder sonstige
Méngel auftreten,  kontaktieren  Sie
zundchst das nachfolgend benannte
Service-Center telefonisch oder per
E-Mail.

* Ein als defekt erfasstes Gerdt kénnen Sie
dann unter Beifigung des Kaufbelegs
(Kassenbon) und der Angabe, worin der
Mangel besteht und wann er aufgetre-
ten ist, fir Sie portofrei an die lhnen mit-
geteilte Service-Anschrift Gbersenden.

== Auf www.lidl-service.com
AR

/ \ kénnen Sie diese und viele

\g, weitere Handbiicher, Produkt-

T2 videos und Software herunter-
laden.
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Service-Center ﬁ—-@- Lieferant

Service Deutschland Bitte beachten Sie, dass die folgende
Tel.: 0800-5435111 Anschrift keine Serviceanschrift ist.
(kostenlos) Kontaktieren ~Sie zundchst das oben
E-Mail: hoyer@lidl.de benannte Service-Center.

Service Osterreich HOYER Handel GmbH

Tel.: 0820 201 222 Kihnehofe 5

(0,15 EUR/Min.) 22761 Hamburg

E-Mail: hoyer@lidl.ot Deutschland

@ Service Schweiz

Tel.: 0842 665566

(0,08 CHF/Min.,

Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 96966
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HOYER HANDEL GMBH
Kihnehofe 5

22761 Hamburg
Germany
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