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 کات ایمنی مهمن

 ن دستورالعمل را قبل از استفاده مطالعه فرمایید.یا

و  ٬لازم باید زمانی که وسیله الکترونیکی استتااه  متی دتاه ان تام  یتره های احتیاط

 آنها دامل مااره زیر می بادد:

بتا الکترییتیته مطمئن داید که ولتاژ روی صاحه مشخصات مرباط بته هستتها   -۱

 هماهنگ بادد.

؛ بعتد هر ز هستها  را زمانی که به برق متصل می بادد بدون تاجته رهتا نکنیتد -۲

 از هر بار استااه  آنرا جدا کنید.

 هر ز جای هستها  را رو یا نزهیک مکان  رما قرار ندهید. -۳

هستتها  را  ٬هر هنهتام استتااه  ٬هستها  را روی ستط  صتاق قترار ههیتدهمیشه  -۴

 هر سط  قرار ههید.

 نار و ...( قرار ندهید. ٬هر ز هستها  را هر معرض محیط طبیعی ) باران -۵

 مطمئن داید که سیم برق با سط   رم هر تماس نبادد. -۶

کتته فتتع   کیتتانی و رتتتستتای یتتا بزر  ۸متتی تاانتتد بتترای کاهکتتان ایتتن هستتتها   -۷

هر رابطته بتا  ر تفقط ا ٬بی ت ربه و هانش قابل استااه  باددافراه  یا ذهنی یا فیزیکی

کتان اجتتاز  ه. کابتته آنهتا نتتارت دتاهبصتارت ایمتن و رطترات آن  استتااه  هستتها 

بازی با هستتها  را نتداره. تمیتز کترهن و نههتداری نبایتد تاستط کاهکتان ان تام دتاه 

 سای هادته بادند و نتارت داند. ۸از مهر آنکه آنها بالاتر 

هستت   ته بادتتند بتته هستتتها  و ستتیم بتترق آنستتای نبایتتد اجتتاز  هادتت ۸کاهکتتان زبتتر  -۸

 بزنند باید آنرا از هسترس آنها هور نهه هاد .
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هو داره یا سیم برق را هر آب یا هیهر مایعات قترار ندهیتد.  ٬هر ز بدنه هستها  -۹

 آنرا تمیز پاک کنید. مرطاب همیشه با هستمای پارچه ای

قبل از ستر هتم  یتا جتدا کترهن و یتا تمیتز کترهن از بترق جتدا  هستها  راهمیشه  -۱۱

 کنید.

هستها  یا قبل از تماس با سیم بترق یتا اتصتالات  استااه  یا رودن کرهنقبل از  -۱۱

 رشک بادد.کاملا اطمینان حاصل کنید که هستان دما  ٬برق

ریتز بترق بکشتید. وداره را محکم  رفته و آنرا از په ٬برای جدا کرهن هستها  -۱۲

 نکشید.سیم برق را دا کرهن هستها  جهر ز برای 

هر ز هستها  را زمانی که سیم برق آن یا هودتاره آن رتراب است  یتا هستتها   -۱۳

همه قابل هرست  دتدن هیتتند٬ از جملته جتایهزبنی راهش ایراه هاره استااه  نکنید؛ 

ز آریته  بترای جلتا یری از  امرکز ردمات آریته یا نمایند  مآنرا به سیم برق٬ باید 

 هر  انه رطری ببرید.

نهتتا بایتتد مناستت  قتتدرت هستتتها  بتترای آ ٬ستتیم جتتانبیهر صتتارت استتتااه  از  -۱۴

بترای مکتانی کته هستتها  هر آن استتااه  جلا یری از رطر برای مصرق کنند  و یا 

ا ر سیم جانبی مناس  نبادد٬ متی تاانتد با تی ای تاه ناهن تاری  می داه ایمن بادد.

 داه.

 اویزان نکنید. هر ز سیم را هر محلی که احتمای هسترسی کاهک بادد -۱۵

یمنتی ا ٬قطعاتی که ماره تایید سازند  نیی با استااه  از قطعات غیر اصلی یا  -۱۶

 دید نکنید.ههستها  را ت

 ٬محصتتای صتتراحتا متتاره تاییتتد تالیتتد کننتتد  نبتتاه هر انتته تیییتتری هر ایتتن  - -۱۷

 ممکن اس  من ر به ابطای فمان  نامه مصرق کنند   رهه.
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زمتتانی کتته دتتما تصتتمیم بتته از بتتین بتترهن هستتتها  هاریتتد٬ متتا پیشتتنهاه میکنتتیم بتتا  -۱۸

آنرا غیر قابل استااه  کنید. ما همچنین تاصتیه متی کنتیم هتر قیتمتی  بریدن سیم برق

هاره بخصاص برای کاهکان یا هر کیی کته احتمتالا بتا هستتها  یتا  رطر که احتمای

 قطعات آن بازی می کند بی فرر کنید.

بیته بندی را هیچاق  هر هسترس کاهکان قترار ندهیتد چتان بیتیار رطرنتاک  -۱۹

 می بادد.

هر حین استااه  از هستها  باید آنرا با احتیاط بهیرید و به سطاح  رم آن هس   -۲۱

 نزنید.

 مهم: سطاح  رم.            -۲۱

هستها  را با احتیاط بهیرید٬ زمانی که هارید صاحه ها را باز یا بیتته میکنیتد؛  -۲۲

 امکان رییک صدمه به هس  یا ررابی وسایل هیهر را هاره.

هستها  را هر برابر هیاار هستها  را هور از مایعات قابل ادتعای استااه  کنید؛  -۲۳

 پلاستیکی که مقاومتی هر برابر  رما ندارند استااه  نکنید.یا نزهیک به قطعات 

بعد از آنکه هستها  را از برق جدا کتره  و صتبر کرهیتد تتا کتاملا رنتک دتاه٬  -۲۴

 هستها  را فقط با هستمای مرطاب پاک کنید.

قبتتل از آنکتته  ٬بعتتد از استتتااه ٬ صتتبر کنیتتد تتتا هستتتها  بطتتار کامتتل رنتتک دتتاه -۲۵

 قطعات آنرا جدا کنید.

 تایمر جانبی یا کنتری جدا انه برای کار کرهن با هستها  پیشنهاه نمی داه. -۲۶

متی بادتد٬  CE /۲۱۱۹/۹9تاجه به صح  محصای طبق هستارالعمل اروپا  -۲۷

 لطاا به آن مراجعه کنید و برودار ارائه دد  با محصای را مطالعه فرمایید.

 دستورالعمل را دور نریزیداین 
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 (۱)شکل  قطعاتتوضیحات 

A  بدنه هستها 

B یه قالاپ 

C صاحه نچی  مافین 

D  چراغ آماه ی پخ 

E  چراغ رودن 

 

متتی بادتتد و نبایتتد بتترای استتتااه  ت تتاری و  استتتفاده نتتان یایتتن هستتتها  فقتتط بتترای 

 اهداق صنعتی استااه   رهه.

 EMC ۲۱۱/0۱۱۸/EC و   EC/۲۱۱90۹2ایتن هستتها  متاره تاییتد هستتارالعمل

کتته  /۲۷0۱۱0۲۱۱ از   /NO.۱۹۳20۲۱۱ (EC)متتی بادتتد و طبتتق مقتتررات 

 مرباط به مااه هر تماس با مااه غذایی اس .

 برای استفاده بار اول

هستها  ممکن اس  هر بار اوی استااه  مقدارکمی هوه بیرون ههتد. ایتن ایتراه نییت  

 و هوه برای چند هقیقه می بادد.

زمانی که برای اولین بار استااه  می کنید٬ صاحه  رم هستها  را بتا روغتن یتا کتر  

 چرب کنید. این کار را هیهر هر آیند  نیاز نیی  ان ام ههید.

 چ ون ی کارکرد

 هستها  را به پریز برق وصل کنید. -

و  آن اس  که هستها  به برق وصل دتد که رودن دد نشان ههند    (E)چراغ  -

 اس . ن رم ددهر حای که رودن دد نشان از آن اس  که هستها   (D)چراغ 
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هقیقتته( و هستتتها   ۳)بعتتد از حتتدوها  کتته هستتتها  بتته همتتای مناستت  رستتیدزمتتانی  -

 راماش می داه. (D)٬ چراغ آماه  استااه  اس 

رودن متی هوبار   (D)چراغ  پایینتر بیاید٬ که هی ا ر همای پخ  از حدی  نکته:

 داه.

را  خلتاطو م( ۲)دتکل  هستها  را بطار کامل بتاز کنیتد (B)با فشار هاهن کلید  -

ملاقه )که آماه  کره  اید( هارل ظرفهای مافین پز بریزید. زمانی که مااه را با 

ریختید٬ مطمئن داید که تمام ظرفها پر دد  اند اما نه ریلی زیاه کته هر هنهتام 

 پخ  سرریز داند.

را فشتار ههیتد تتا هر   (B)٬ کلیتد   پتایینی بهذاریتدبتالایی را روی قیتمصاحه  -

 (۳)دکل جای راه قرار  یره و صاحه ها را به هم قال کند.

 .برای زمان پخ ٬ ما پیشنهاه می کنیم طبق زمانبندی هستار پخ  پیش بروید -

برای رارج کرهن مافین ها یتا دتیرینی هتا٬ فقتط از کاهیتر چتابی یتا پلاستتیکی  -

 استااه  کنید.

 مهم:

 صفحه گرم را لمس نکنید: احتمال سونت ی دارد. گزهر

 

 فشار وارد نکنید ممکن است بشکند. (B)هرگز به کلید 

 

 را با درب بسته بپزید. موادفقط 

 

 .استفاده نکنید )مثل چاقو( که می تواند دست اه را نراب کند تیزهرگز از ابزاز 
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 تمیز کردن دست اه

فقتتط دستتت اه را بتتا دستتتمال مر تتوبد بعتتد از اتتدا کتتردن  ن از بتتر  و ننتت   مهتتم:

 تمیز و پاک کنید. شدن کامل دست اهد

 صاحه ها باید فقط با هستمای مرطاب تمیز داند. -

 

 دستور پخت

 مافین شکلاتی 

 مااه تشکیل ههند :

 جاش دیرین رم  ۲

  رم کر  نرم دد  ۱۵۱

  رم پاهر دکلات تلخ ۷۱

  رم آره ۳۱۱

 میلی لیتر دیر ۱۸۱

  رم بیکینگ پاهر ۶

 کمی نمک

  ده تخم مرغ همیان با همای محیط ۴

  رم دکر ۳۱۱

 تتتا  استتتااه  متتی کنتتیم متترغ و دتتکر م  کتترهن تختتستتاز مخلتتاط کتتن بتترای یکد

مخلتتاطی رودتتن و نتترم دتتاه. یکتتی از تختتم متترغ هتتا را افتتافه کتتره  و رتتاب 

کاسه ای جدا با هم مخلاط کنید: آره٬ دکلات٬  رمخلاط کنید. مااه رشک را ه

 بیکینگ پاهر٬ جاش دیرین و نمک
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  کاسه بلندتری برهارید و یک قادق پر از مخلتاط و یتک قادتق از متااه رشتک

تمام مااه را که با هم افافه کرهید بتا کاهیتر و کمی دیر را به هم افافه کنید. 

ا چیتس  دتتکلات را بته متتااه آنهتا را مخلتتاط کنیتد٬ بتته نرمتی هتتم بزنیتد. هر انتهتت

 افافه کنید.

  مافین پز پارتی تایم را رودن کنید و منتتر داید تا چراغ ستبز رتاماش دتاه٬

وقتی به همای مناس  رسید٬ سس  صاحه را باز کنیتد و بتا استتااه  از قادتق یتا        

ظرق ها را فقط تا لبه پر می کنیم. صاحه ها را متی بنتدیم و متی  تذاریم تتا بته 

 یا تا زمانی که تمام قیم  ها بطار کامل پخته داند.  هقیقه بسزند ۸-۶ مدت

 .با پاهرهای تزئینی یا پاهر دکلات تزئین کنید 

 

 مافین توت وحشی

 مااه تشکیل ههند :

  رم آره ۲۱۱

 )رنک( آب دد  رم کر   ۸۱

  رم دکر ۱۱۱

  ده تخم مرغ ۱

 قادق چای راری بیکینگ پاهر ۲

  رم تات وحشی تاز  ۱۵۱

  رم ماس  طبیعی ۸۱

 میلی لیتر دیر ۸۱

  رم جاش دیرین ۲
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  از مخلاط کن برای همزهن ماس ٬ کر  آب دد  و دیر با هتم استتااه  متی کنتیم؛

هر کاسه ای جدا مااه رشک آره٬ دکر٬ بیکینگ پاهر و جاش دیرین را با هم 

 ترکی  می کنیم.

  رشتک افتافه متی بطار متناست  مخلتاط متایا را بته متااه هر کاسه ای بلندتر٬

کنیم. با کاهیر به آرامی هم بزنیتد. هر انتهتا تتات هتای وحشتی را افتافه کنیتد ) 

 اوی هر آره بهرهانید(.

  مافین پز پارتی تایم را رودن کنید و منتتر داید تتا چتراغ ستبز رتاماش دتاه٬

نشان می ههد به همای مناس  رسید  اس ٬ سس  متافین پتز را بتاز کنیتد و بتا که 

 ۶0۸هتا را زیتر لبته پتر کنیتد. متافین پتز را ببندیتد و بهذاریتد بترای ظترق قادق 

 بسزه. ٬هقیقه یا تا زمانی که راب پ  کره و بطار کامل پخ 

 .با آییینگ یا مربای تات وحشی آنرا تزئین کنید 

 

 مافین ساده

 مااه تشکیل ههند :

  رم آره ۲۵۱

 میلی لیتر دیر ۲۱۱

  رم ژامبان راره دد  ۱۱۱

 پنیر امنتای کبابی رم  ۱۱۱

  رم کر  آب دد  ۵۱

  رم پنیر پارمزان ۵۱

  ده تخم مرغ ۲
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 کمی بیکینگ پاهر) افزایش ههند  فاری کیک(

 کمی نمک

  از مخلاط کن برای همزهن دیر٬ کر  و تخم مرغ ها با هم استااه  می کنتیم؛ هر

کاسه ای جدا مااه رشک: آره٬ پتارمزان و بیکینتگ پتاهر را بتا هتم ترکیت  متی 

ژامبتان و پنیتر را افتافه کنیتد٬ کنیم. وقتتی آنهتا بته رتابی بتا هتم ترکیت  دتدند٬ 

مخلتاط کنیتد و نمتک را  سس  هر مخلاط مایا بریزید. با قادق چابی بته آرامتی

 بیازایید.

  مافین پز پارتی تایم را رودن کنید و منتتر داید تتا چتراغ ستبز رتاماش دتاه٬

از قادتق بترای نشان ههند  همای منلی  اس ٬ سس  مافین پز را باز کنیتد و که 

متافین پتز را ببندیتتد و پتر کترهن متااه هارتل ظتترق هتا تتا زیتر لبته استتتااه  کنیتد. 

هقیقتته یتتا تتا زمتتانی کتته رتتاب پت  کتتره و بطتتار کامتتل پختت   ۶0۸بهذاریتد بتترای 

 بسزه.

 .بطار  رم سرو کنید 

 

 کاپ کی  وانیلی )دستور پایه(

 مااه تشکیل ههند :

  رم کر  نرم دد  ۱۷۱

 آره رم  ۳۲۱

  رم دیر ۱۲۱

 قادق چای راری بیکینگ پاهر ۲

 کمی نمک
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  ده تخم مرغ که به همای اتاق رسید  بادد ۲

  رم دکر ۳۱۱

 نص  بیته وانیل

  وقتی مخلاط نرم از مخلاط کن برای همزهن کر  نرم دد  با دکر استااه  کنید؛

تخم مرغ ها را افافه می کنیم و با همزن مخلاط متی یکی یکی و یکدس  دد٬ 

 .افافه می کنیم کنیم. دیر را زمانی که مااه کاملا مایا بادد

 ستس   را ترکی  کنیتد.و نمک بیکینگ پاهر ٬ هر کاسه ای جدا مااه رشک: آره

مااه مایا و رشک را به هم افافه کنیتد٬ رتاب ترکیت  کنیتد.  هر کاسه ای بلند٬

 بعد هانه های وانیل راافافه کنید.

  مافین پز پارتی تایم را رودن کنید و منتتر داید تتا چتراغ ستبز رتاماش دتاه٬

دتق بترای پتر نشان ههند  همای منلی  اس ٬ سس  مافین پز را باز کنیتد و از قا

مافین پز را ببندید و بهذاریتد کرهن مااه هارل ظرق ها تا زیر لبه استااه  کنید. 

 هقیقه یا تا زمانی که راب پ  کره و بطار کامل پخ  بسزه. ۶0۸برای 

   ا آییینگ کرم کر  ای تزئین کنید.یآنرا با طعم هلخاا 

 

 کاپ کی  شکلاتی دویل

 مااه تشکیل ههند :

  رم آره ۱۲۱

  رم دکر  ۱۲۱

  ده تخم مرغ  که به همای اتاق رسید  بادد ۲

  رم کر  نرم دد  ۱۲۱
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  رم دکلات ۸۱

  رم پاهر دکلات تلخ ۲۱

 برای روی کار:

  رم رامه ۵۱

  رم دکلات ۵۱

  رم پنیر رانه ای ۵۱

  رم دکر ۲۵

  از مخلاط کن برای همتزهن کتر  نترم دتد  بتا دتکر استتااه  متی کنتیم؛ وقتتی کته

و صتاق دتد٬ تختم مترغ هتا را یکتی یکتی افتافه متی کنتیم و بطتار  مخلاط نرم

کامتتل هتتم میتتزنیم. هر کاستته ای هیهتتر٬ آره٬ بیکینتتگ پتتاهر و. کاکتتائا را ترکیتت  

کنیتد. دتتکلات را  هر یتتک ظتترق بختتار یتا هر متتاکروفر ذوب کنیتتد و زمتتانی کتته 

ه رنک دد٬ آنرا به تخم مرغ و مخلاط کتر  افتافه کنیتد. هر کاسته ای بلنتد٬ متاا

 مایا و رشک را به هم افافه کره ٬ راب ترکی  می کنیم.

  مافین پز پارتی تایم را رودن کنید و منتتر داید تتا چتراغ ستبز رتاماش دتاه٬

نشان ههند  همای منلی  اس ٬ سس  مافین پز را باز کنیتد و از قادتق بترای که 

ببندیتتد و متافین پتز را پتر کترهن متااه هارتل ظتترق هتا تتا زیتر لبته استتتااه  کنیتد. 

 ٬و بطتار کامتل پخت  رههقیقته یتا تتا زمتانی کته رتاب پت  کت ۶0۸بهذارید برای 

 بسزه.

 را زمانی که کیک ها هر حای پختنند آماه  می کنیم: دکلات را آب کتره  و  کرم

پنیر٬ رامه و آییینگ را به آن افافه می کنتیم. بتا همتزن الکتریکتی آنهتا را هتم 

چای می  ذاریم. برای تزئین کاپ کیتک سس  به مدت یک سا   هر یخبزنید و 

 ای ریخته و با سری ستار  ای هر کیک را تزئین می کنیم.یها٬ کرم را هر ق
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 رویه سفید )پنیر یا شکلات سفید(

 مااه تشکیل ههند :

  رم پنیر رامه ای ۱۱۱

  رم دکر آییینگ ۳۱

  رم دکلات ساید ۱۱۱

  همتزن الکترونیکتی استتااه   ازهقیقته هتم بزنیتد٬  ۲پنیر و دکر را با هم به مدت

را  ی آب نشد تکه ها وبزنید  کنید. دکلات ساید را هر ماکروویا نرم کنید و هم

برهارید. آنرا به مخلاط پنیر افافه کنید و هوبار  هم بزنیتد تتا کترم نرمتی دتاه. 

سا   می  ذاریم تا استراح  کند. برای تزئین کاپ کیک  ۱هر یخچای به مدت 

قیتت  ریختتته و بتتا ستتری ستتتار  ای روی کیتتک هتتا را تتتزهین  هتتا٬ متتااه را هارتتل

 کنید.

 


