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Modell: CM 303

Bedienungsanleitung

Bitte lesen Sie die Betriebsanleitung vor Inbetriebnahme sorgfaltig
durch und heben Sie diese fuir den spateren Gebrauch gut auf.
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Sicherheitshinweise

A\

— Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und dartber sowie von Personen mit
verringerten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und Wissen benutzt werden. , wenn sie beaufsichtigt oder bezlglich des
sicheren Gebrauches des Gerates unterwiesen wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstehen. Kinder durfen nicht mit dem Gerét spielen. Reinigung und Benutzer-
Wartung durfen nicht von Kindern ohne Beaufsichtigung durchgefuhrt werden.

— Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

— Kinder unter 8 Jahren sind vom Gerat und von der Anschlussleitung fernzuhalten.

- Uberprifen Sie vor der Inbetriebnahme das komplette Gerat inkl. eventueller
Zubehorteile auf Mangel, die die Funktionssicherheit des Gerdtes beeintrachtigen
kénnten. Sollten Mangel vorhanden sein, darf das Gerat nicht in Betrieb genommen
werden.

— Das Gerat darf nur an eine ordnungsgemaB installierte Haushaltssteckdose, die den
Angaben des Typenschilds am Gerat entspricht, angeschlossen werden.

— Ziehen Sie den Netzstecker
= wenn die Verwendung beendet wurde,
= wenn Sie das Gerat auseinander nehmen oder wieder zusammen setzen,
= wenn Sie das Gerat langere Zeit nicht verwenden,
= vor der Reinigung,

* bei Gewitter.

— Den Netzstecker nicht an der Anschlussleitung aus der Steckdose ziehen; fassen Sie dazu
den Netzstecker.

— Ziehen Sie niemals am Netzkabel, um das Gerat zu bewegen. Achten Sie darauf, dass das
Netzkabel nicht gequetscht oder geknickt wird.

— Lassen Sie das Netzkabel nirgends hinunter hangen (Stolperfalle!) und achten Sie darauf,
dass es keine heilen Oberflachen berthrt.

— Das Gerat darf nicht mit einer externen Zeitschaltuhr in Betrieb gesetzt werden.

— Das Gerat ist ausschlieBlich far die Verwendung in Haushalten oder &ahnlichen
Anwendungen (Buro, Apartments, Kunden in Hotels, etc) vorgesehen, nicht fur
gewerbliche Nutzung.

— Stellen Sie das Gerat nur auf ebene, stabile Unterlagen.

— Achten Sie darauf, dass die Unterlage hitzebesténdig ist (nicht auf Tischtuch, Holzplatte,
etc. stellen).

— Das Gerat darf niemals auf heiBe Oberflachen (Herdplatte) oder in der Nahe von offenen
Flammen aufgestellt und betrieben werden.

— Achten Sie darauf, dass die warmen/heiBen Teile nicht mit leicht entflammbaren
Gegenstanden, wie Gardinen, Tischdecken, usw. in Berthrung kommen. Brandgefahr!

— Verwenden Sie das Gerat nur in Innenrdumen.

— Verwenden Sie das Gerat nur in sauberer, staubfreier Umgebung.

— Decken Sie das Gerat nicht ab und stellen oder legen Sie keine anderen Gegenstande
darauf (Vasen, Kerzen, Deckchen, etc.).

— Achten Sie darauf, dass das Gerat wahrend des Betriebes frei steht. Um Hitzestau zu
vermeiden, darf das Gerat nicht direkt unter einem Schrank aufgestellt werden.

— Betreiben Sie das Geréat nicht in der Nahe von brennbaren Flussigkeiten oder unter Druck
stehenden Spraydosen.

— Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt, wenn es in Betrieb ist.

— Verwenden Sie kein Zubehor, das nicht zum Gerat gehort.

- Die Geratebasis sowie Netzkabel und Stecker durfen niemals in Wasser oder

andere Flussigkeiten getaucht werden — STROMSCHLAGGEFAHR!

— Ein eventueller Garantieanspruch erlischt bei Nichtbeachtung folgender Punkte:

*  Verwenden Sie das Gerat nur fur die in dieser Anleitung beschriebenen Funktionen.
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Eine anderweitige Verwendung kann zu Beschadigungen am Gerat fuhren.

* Ein Umbauen oder Verandern des Produktes ist aus Sicherheitsgriinden nicht erlaubt.

» Offnen Sie das Gehduse des Gerates nicht, im Inneren befinden sich keine
Bedienelemente.

*  Wenn die Netzanschlussleitung des Gerates beschadigt wird, darf das Gerat nicht in
Betrieb genommen werden. Bringen Sie es zur Reparatur zu einer autorisierten
Fachwerkstatte.

* Reparaturen an Elektrogerdten mussen von Fachkréften durchgefuhrt werden, da
Sicherheitsbestimmungen zu beachten sind und um Gefédhrdungen zu vermeiden.

* Diese Bedienungsanleitung dient dazu, sich mit den Sicherheitshinweisen und
Funktionen dieses Gerates vertraut zu machen. Bewahren Sie diese Anleitung daher
stets gut auf, damit Sie jederzeit darauf zugreifen kénnen.

&ACHTUNG — VERBRENNUNGSGEFAHR:

Garantie

— Wahrend des Betriebs werden Teile des Gerates heif3. Achten Sie beim Hantieren darauf,
dass Sie diese heiBen Oberflachen nicht mit den Handen berthren.

Geratebeschreibung

Betriebs-Kontrollleuchte

AufliegefuB (oben und unten)
Gummi-Aufliegeknopf (oben und unten)

Griff

Sicherheitsverriegelung

Halteklemmen fur Einlageplatten
Antihaftbeschichtete Einlageplatten / Backformen

NouhAhwnE

L

Einlageplatten:

Auf Thr Gerat bieten wir 24 Monate Gewabhrleistung und die handelstbliche Garantie,
gerechnet ab Ausstellungsdatum der Rechnung bzw. des Lieferscheines. Innerhalb
dieser Garantiezeit werden bei Vorlage der Rechnung bzw. des Lieferscheines alle
auftretenden Herstellungs- und/oder Materialfehler kostenlos durch Instandsetzung
und/oder Austausch der defekten Teile, bzw. (hach unserer Wahl) durch Umtausch in
einen gleichwertigen, einwandfreien Artikel reguliert. Voraussetzung fur eine derartige
Garantieleistung ist, dass das Gerdt sachgemaB behandelt und gepflegt wurde. Uber
unsere Garantieleistungen hinausgehende Anspriche sind ausgeschlossen. Die
Garantie schlieBt im berechtigten Fall nur die Reparatur des Gerates ein. Weitergehende
Anspriche sowie eine Haftung fur eventuelle Folgeschaden sind grundsatzlich
ausgeschlossen. Keine Garantie kann Ubernommen werden fur Teile, die einer
natirlichen Abnutzung unterliegen bzw. bei Schaden, die auf StoB, fehlerhafte
Bedienung, Einwirkung von Feuchtigkeit oder durch andere &uBere Einwirkungen oder
auch auf Eingriff nicht autorisierter Dritter zurtickzufihren sind. Im Garantiefall ist das

Gerat mit Rechnung oder Lieferschein, bei Ihrem Fachhéandler zu reklamieren.
Silva-Schneider Handelsges.m.b.H.

Karolingerstrafe 1
A-5020 Salzburg

Garantie:

Die Garantie ist eine freiwillige, vertragliche Zusage des Herstellers (Generalimporteurs),
fur die es weder inhaltliche noch formale Mindestanforderungen gibt. Viele Garantien
umfassen aber nur einen Teil der Kosten, die bei Mdngelbehebung entstehen, dafir gelten
sie aber in der Regel fur alle Méngel, die innerhalb einer bestimmten Frist auftreten.

Gewdbhrleistung:

Waffel Pop-Cake Doughnut

Die Gewéhrleistung ist ausdricklich im Gesetz festgelegt und betrifft nur Mangel, die zum
Zeitpunkt der Ubergabe der Waren bestanden haben. Der Anspruch richtet sich immer
gegen den Vertragspartner (Handler), der die Behebung des Mangels kostenlos (fur den
Konsumenten) durchfiihren beziehungsweise veranlassen muss.




Technische Daten

Vor der ersten Inbetriebnahme

Spannung: 220-240V ~50/60 Hz
Leistung: 700 Watt

GeratemaBe B xH x T): 13,3x10,2x299cm
Gewicht (inkl. 3x2 Platten): 1934 g

Gewicht Waffel-Platten: 304 g

Gewicht Doughnut-Platten: 296 g

Gewicht Popcake Platten: 248 g

* Tippfehler, Design- und technische Anderungen vorbehalten!

Hinweis zum Umweltschutz

Dieses Produkt darf am Ende seiner Lebensdauer nicht Gber den normalen

Haushaltsabfall entsorgt werden, sondern muss an einem Sammelpunkt fur das

Recycling von elektrischen und elektronischen Geraten abgegeben werden. Das

Symbol auf dem Produkt, in der Gebrauchsanleitung oder auf der Verpackung
I \eist darauf hin.

Die Werkstoffe sind gemaB ihrer Kennzeichnung wiederverwertbar. Mit der
Wiederverwendung, der stofflichen Verwertung oder anderen Formen der Verwertung von
Altgeraten, leisten Sie einen wichtigen Beitrag zum Schutze unserer Umwelt.

Bitte fragen Sie bei Ihrer Gemeindeverwaltung nach der zustandigen Entsorgungsstelle.

— Entfernen Sie das Verpackungsmaterial und die Transportsicherungen komplett vom
Gerét.

Verpackungsmaterial ist recycelbar — entsorgen Sie es Ihren lokalen Vorschriften
entsprechend.

— Spulen Sie die Platten mit warmem Spulwasser ab. Trocknen Sie sie gut ab, bevor Sie sie
in das Gerét einsetzen.

- Wischen Sie das Gehause des Gerates mit einem feuchten Tuch ab.

—  Wickeln Sie das Netzkabel komplett ab.

— Lassen Sie das Gerat einige Minuten aufheizen. Dies bewirkt, dass eventuell vorhandenes,
produktionsbedingtes Schutzfett verdampft. Es entsteht leichte Geruchs- und
Rauchentwicklung, dies ist jedoch ungefahrlich und tritt nur bei erster Verwendung auf.
Sorgen Sie fur ausreichende Raumliiftung.

Platten einsetzen / herausnehmen:

— Heben Sie das Oberteil am Griff haltend an.

— Drucken Sie die beidseitigen Halteklemmen der Platte vorsichtig, leicht auseinander und
nehmen Sie die Platte aus dem Gerat.

— Zum Einsetzen der Platten fuhren Sie die unteren Laschen der Platte in die dafur
vorgesehenen Offnungen im Gerat und fuhren Sie die Platte nach unten, bis sie in den
Halteklemmen einrastet.

Anschluss

— Stecken Sie den Netzstecker an eine Haushaltssteckdose. Die Betriebs-Kontrollleuchte
leuchtet auf.

— Das Gerat darf nur an eine vorschriftsmaBig installierte, frei zugangliche, geerdete
Schutzkontaktsteckdose angeschlossen werden.

— Die Netzspannung muss der auf dem Typenschild des Gerates angegebenen Spannung
entsprechen (230V ~ 50/60 Hz).

— Das Gerét entspricht den Richtlinien, die fur die CE Kennzeichnung verbindlich sind.

Bedienung

— Legen Sie die gewiinschten Backformen in das Gerat ein, wie zuvor beschrieben wurde:
= Waffel
* Doughnut
* Pop-Cake

- Olen/fetten Sie die Platten leicht ein.

— Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose - die Betriebs-Kontrollleuchte leuchtet auf.
Lassen Sie das Gerat aufheizen, halten Sie dabei das Gerdt geschlossen. Sobald die
Backtemperatur erreicht wurde, erlischt die Kontrollleuchte.
Beachten Sie:
Das Gerat ist mit einem Thermostat ausgestattet, das bewirkt, dass sich die Heizung auf
Backtemperatur aufheizt und dann abschaltet (Kontrollleuchte erlischt). Wird die
Backtemperatur unterschritten, schaltet das Thermostat die Heizung wieder ein
(Kontrollleuchte leuchtet wieder auf).

— GieBen Sie den vorbereiteten Teig in die Backform.
Fur Doughnuts und Pop-Cakes eignet sich zum Einflllen ein Spritzbeutel.
Beachten Sie:
Uberfullen Sie die Backformen nicht, auslaufender Teig kénnte sich einbrennen und das
Gerat beschadigen.




— Fuhren Sie das Oberteil des Gerates herunter und verriegeln Sie Ober- und Unterteil mit
der Sicherheitsverriegelung. Grundrezepte

— Der Backvorgang dauert je nach Rezept und Backform ca. 4 — 8 Minuten. Drehen Sie das
Gerat am Griff haltend nach halber Backzeit um, damit der Teig in den Formen
gleichmaBig aufgehen kann.

— Losen Sie die Sicherheitsverriegelung und kontrollieren Sie, ob das Backgut die
gewlnschte Braune erreicht hat, falls nicht, schlieBen Sie das Gerét wieder und setzten
Sie den Backvorgang noch fort.

Eine Vielzahl an Rezepten fur Waffel, Doughnunts und Pop-Cakes ist im Internet zu finden.
Auch der Buchhandel bietet eine gute Auswahl an Rezeptbichern. Hier jeweils ein Rezept fur
jede Zubereitungsvariante. Wir wiinschen gutes Gelingen und viel Spal3!

— Ist das Backgut fertig, nehmen Sie es aus der Form, achten Sie dabei darauf, dass sie die el Zubereitung:
Antihaftbeschichtung nicht beschadigen. Waffel
— Falls notwendig, fetten Sie die Backformen nach (ca. nach jeder dritten Fullung) und - Mehl und Backpulver versieben.
fullen Sie erneut Teig ein. — Butter, Zucker und Salz schaumig rtihren.
— In den Backpausen sollte das Gerat immer geschlossen gehalten werden, um unnétigen — Die Eier nach und nach einrthren.
Waérmeverlust zu vermeiden. - 110 g Mehl - Abwechselnd MehImischung und Milch dazugeben
— Wollen Sie den Backvorgang beenden, ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das — 1/4 TL Backpulver und gut verrihren.
Gerat geodffnet abkahlen. — 100 g Butter (weich) - Vor der Verwendung ungefdhr 10-15 Minuten
. . — 759 Zucker rasten lassen. ) ) o
Hinweis: ) o ) ~ sal - Die Waffelplatten in das Gerat einlegen und mit Ol
Das Gerat ist sowohl auf der Ober- als auch auf der Unterseite mit einem Aufliegefu3 bzw. a_z einpinseln. Wenn das Gerit die Backtemperatur
mit einem gummierten, rutschfesten Gummiaufliegeknopf ausgestattet. Diese Vorrichtungen — 2 Eier erreicht hat, ca. 2 EL Teig in die Mitte der
erméglichen das Wenden des Gerates wahrend des Backvorgangs. Durch das Wenden kann - 50 ml Milch Waffelplatten geben, zumachen und die Waffeln
sich der Teig in den Backformen gleichmaBiger verteilen. - Ol fur die Waffelform knusprig backen.
— Den Ubrigen Teig genauso verarbeiten.
— Waffel mit Zucker oder Zimtzucker, je nach
Reinigung Belieben bestreuen.
Doughnuts:
Um eine moglichst lange Lebensdauer des Gerates zu erzielen ist es notwendig, das Gerat — Mehl und Backpulver versieben.
regelmaBig zu reinigen. Dies ist insbesondere auch aus hygienischen Grtnden unbedingt — Eier mit Zucke, Vanillezucker und Salz sehr
erforderlich: - 170 g Mehl Schaumig aufsch|agen.
. . - Y2 Pkg. Backpulver - Mehlmischung, Milch und Ol abwechselnd zugeben
Ziehen Sie den Netzstecker. o — 2 Fier und zu einem glatten Teig verrihren.
Warten Sie, bis das Gerat komplett abgekdhlt ist. . _ 85 qZucker Die Doughnutplatten in das Gerét einlegen und mit
Nehmen Sie die Platten aus den Halterungen, wie zuvor beschrieben wurde. 9 . Ol einpinseln. Wenn das Gerat die Backtemperatur
Waschen Sie die Platten in mildem Spulwasser ab. Bei hartnickigen Teigriickstanden - 1 Pkg. Vanillezucker erreicht hat, jeweils 1 gestrichenen EL Teig in die
kann eine weiche Kuchenbdirste oder ein Schwamm verwendet werden. - 170 ml Milch Ringe filllen. Das Gerat schlieBen und die
Reinigen Sie das Gehduse mit einem feuchten Tuch. - 4ELOI Doughnuts darin ca. 4 Min. goldbraun backen.
Verwenden Sie zur Reinigung keinesfalls scharfe Putzmittel, benzin- oder alkoholhaltige - Salz Den Ubrigen Teig genauso verarbeiten.

Reinigungsmittel.

Benutzen Sie keine Scheuermittel oder Topfkratzer, da die Antihaftbeschichtung der
Backplatten dadurch beschéadigt werden kénnte.

Tauchen Sie die Geratebasis mit Netzkabel und Stecker niemals in Wasser oder andere
Flussigkeiten.

Trocknen Sie die Platten sorgfaltig ab, bevor Sie sie wieder in die Geratebasis einsetzen.

Aufbewahrung

- Ol fur die Doughnutform

Die Donuts anschlieBend warm noch mit
Puderzucker bestreuen oder mit Glasur je nach
Belieben verzieren.

Pop-Cakes:

Das Gerat kann aufrecht stehend platzsparend gelagert werden.
Bewahren Sie das Gerat an einem staubfreien, trockenen Ort, von Kindern unerreichbar auf.

- 110 g Mehl

— 1 TL Backpulver

— 2 ELKakao

— 2Eier

- 110 g Zucker

— 1 Pkg. Vanillezucker

— abger. Zitronenschale

- 70 ml Ol

- 50 ml Wasser

- Ol fur die Pop-Cake-Form

Mehl, Kakao und Backpulver versieben.

Eier sehr schaumig aufschlagen, Zucker, Vanille-
zucker und Zitronenschale einmixen.
Mehlmischung, Ol und Wasser abwechselnd
zugeben und zu einem glatten Teig verrthren.

Die Pop-Cake-Platten in das Geréat einlegen und mit
Ol einpinseln. Wenn das Gerat die Backtemperatur
erreicht hat, jeweils 1 gestrichenen EL Teig in die
Form fullen. Das Gerat schlieBen und die Pop-Cakes
darin ca. 7 Min. backen.

Den Ubrigen Teig genauso verarbeiten.

Die fertig gebackenen Kugeln auf Pop-Cake-
Stabchen stecken und nach Belieben glasieren und
verzieren.
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