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DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI

+PRECTETE SI VSECHNY POKYNY

Pied pouzitim si vzdy peclivé piectéte navod k pouziti!

*Pouzivejte pouze na elektrické siti AC 220-240 V, 50 Hz. Vyrobek je ur€en pouze pro doméacnosti.

*Nedotykejte se horkych povrchl pfistroje. K manipulaci s pfistrojem pouzivejte rukojet.

*Abyste zabranili riziku Urazu elektrickym proudem, neponofujte kabel, zastr¢ku ani jednotku do vody nebo

jiné tekutiny.

«Pfistroj neni hracka. Vyrobek nesmi pouzivat déti hrozi nebezpedi urazu.

*Pred cisténim vytahnéte zastrcku ze zasuvky. Pfed nasazenim nebo sejmutim dilG a pfed ¢isténim zafizeni

nechte vychladnout.

*Neprovozujte spotfebi¢ s poskozenym, nefunkénim nebo jakymkoliv zplisobem poSkozenym pfivodnim

kabelem. Abyste predesli riziku Urazu elektrickym proudem, nikdy se nepokousejte pfistroj opravit. Zaslete jej

do autorizovaného servisu na kontrolu a opravu. Nespravny servisni zasah mize pfedstavovat riziko Urazu
elektrickym proudem. Opravy smi provadét pouze autorizovany servis dovozce, v opaéném pfipadé hrozi
nebezpeci Urazu a ztréta zaruky!

*Nedoporucuje se pouziti jiného pfisluSenstvi nez dodavaného vyrobcem/dovozcem. Hrozi moznost pozaru,

Uraz elektrickym proudem nebo riziko zranéni osob.

» NepouZivejte venku nebo pro komercni Gcely.

*Nenechavejte napajeci Sidru viset pfes hranu stolu nebo na horkych povrsich.

*Nepokladejte na horky plynovy nebo elektricky hofak nebo vyhfivanou troubu ani do jejich blizkosti.

*Po ukongeni pouzivani jednotku odpojte z elektrické sité.

*Nepouzivejte spotfebit k jinému nez ur€enému pouziti.

*Pii pfemistovani spotfebiCe obsahujiciho horky olej nebo jiné horké kapaliny je tfeba dbat mimofadné

opatrnosti.

« Tento spotfebi¢ mohou pouZivat osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo duSevnimi schopnostmi
nebo nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud jsou pod dohledem nebo jsou pouCeny o pouzivani
spotfebide bezpeénym zplisobem a rozumi nebezpedi. Déti si se spotfebicem nesmi hrat. Cisténi a
uZivatelskou Udrzbu nesméji provadét déti.

« UdrZujte spotfebi€ a jeho kabel mimo dosah déti.

« Teplota pfistupnych povrchd mize byt pfi provozu spotiebice velmi vysoka.

« Spotfebite nejsou urCeny k oviadani pomoci externiho ¢asovage nebo samostatného systému dalkového
ovladani.

« Pozor, povrch pfistroje muze byt horky!

Pokud je napajeci kabel poskozen, musi jej vyménit autorizovany servis dovozce, nebo jeho servisni zastupce,

aby se piedeslo nebezpedi.

VAROVANI: PRO SNIZENi RIZIKA POZARU NEBO URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM BY OPRAVY MEL
PROVADET POUZE AUTORIZOVANY SERVIS DOVOZCE. V OPACNEM PRIPADE HROZi RIZIKO URAZU
A ZTRATA ZARUKY NEODBORNYM ZASAHEM DO PRISTORJE.

USCHOVEJTE SI TYTO POKYNY K POUZIT
POUZE PRO DOMACI POUZITi



UZEMNENA ZASTRCKA

Pro sniZeni rizika Urazu elektrickym proudem ma tento spotfebi¢ uzemnénou zastréku. Pokud zastréka zcela
nezapada do elektrické zasuvky, kontaktujte autorizovany servis. Zastréku Zadnym zpisobem neupravujte ani
nepouzivejte adapter!

POPIS VYROBKU
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J@ 1. Horni kryt
S 2. Protiskluzova podlozka
3. Provozni LED inikator
(Cerveny)
4. Nepfilnava deska- zakladna
5. Rukojet
6. Zaviraci klip na rukojeti
7. Forma na dortové kuli¢ky
8. Forma na vafle
9. Forma na donutty

10. Forma na churros
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PRED PRVNIM POUZITIM

*Peclivé si pfectéte vSechny pokyny a uschovejte je pro budouci pouZiti.
«Qdstrarite vSechny obaly z pfistroje.
*V/yCistéte varné desky otfenim houbickou mékkou stranou nebo hadfiku navihéeného v teplé vodé.

NEPONORUJTE PRISTROJ DO VODY ANI NEUMYVEJTE POD TEKOUCIi VODOU!

«Osuste suchym hadfikem nebo papirovou utérkou.
«Pro dosazeni nejlepSich vysledku lehce potfete varné desky trochou oleje na vafeni nebo spreje na vareni.

Upozornéni: Pii prvnim zahfati, mGze z pristroje vychazet mirny kouf nebo zapach. Jedna se o
normalni jev u mnoha topnych zafizeni. Tento jev nema vliv na bezpe€nost vaseho spotrebice.

JAK POUZIVAT

* Vlyberte desky, které chcete pouZit, a ujistéte se, Ze jsou spravné nainstalovany (zacvaknuty).

» Zaviete pristroj a zapojte jej do elektrické zasuvky. Provozni LED inikator se rozsviti ¢erveng,
coZ znamena, Ze ptistoj se zacal predehtivat.

¢ Priblizné 3~5minut se bude pristroj nahrivat k dosaZeni provozni teploty peceni,. Jakmile
bude piistroj nahtaty na provozni teplotu LED kontrolka zhasne.

» Otevrete pristroj, vloZte poZadované suroviny na nainstalovanou spodni plotnu.

o Zavtete vyrobek. Cervena LED kontrolka se znovu rozsviti.

¢ Varte asi 3 az 6 minut, nebo do zlatohnédé barvy, pricemz dobu upravte podle své vlastni
chuti, nebo poZzadované barvy pokrmu.



« Jakmile jsou pokrmy upecené, pouzijte rukojet’ k otevieni vika. Odstraiite potraviny pomoci
plastové stérky. Nikdy nepouzivejte kovové klesté, nliz, nebo jiné kovové predméty, jelikoz by
mohly poskodit neptilnavou vrstvu varnych desek.

« Jakmile dokonc¢ite peceni, odpojte zastrcku ze zasuvky a nechte Maxxo Party Queen otevieny,
aby vychladL

Vyjmuti varnych desek

ePfed vyjmutim varnych desek vzdy odpojte pfistroj od el. sité a nechte jgj
vychladnout!

«Otevrete pfistroj a pomoci tlacitka pro uvolnéni desky na predni strané vyrobku.
Posurite tlaCitko dozadu a deska mirné povyskoCi ze zakladny. Uchopte desku
obé&ma rukama, vysurite ji zespod kovovych drzakl a zvednéte ji. Stisknutim tlaCitka
pro uvolnéni druhé varné desky vyjmete druhou varnou desku stejnym zpisobem.

180° rotacni systém

* Po vloZeni jidla ur¢eného k peceni 7Ny
zapnéte predni zaviraci klip, uchopte rukojet =
a otocte pristroj o 180 ° tak, aby se f ! :
jidlo mohlo ohiivat rovnomérngji. Po ‘ |
dopeceni, otocCte stroj zpét a
otevrete klip rukojeti, nasledné vyjméte pokrm. ‘.‘




Zakladni recepty

Zakladni recepty pro lahodné pokrmy, které mlzete pfipravit pomoci Maxxo Party Queen.

Vanilkové Cake Pops (dortové kulicky — lizatka):

Ingredience:

- 1 hrnek polohrubé mouky

- 1 IZicka prasku do peciva

- 1/4 1zi¢ky soli

- 1/2 $alku zmekc&eného masla
- 1/2 Salku krystalového cukru
- 1 velké vejce

- 1 IZi¢ka vanilkového extraktu
- 1/2 Salku mléka

- Ty€inky ,8pejle

- Cokoladové lupinky nebo okolada na vareni

Pokyny:

1. Pfedehrejte pfistroj podle pokynu vyrobce.

2. Ve stfedni mise smichejte mouku, prasek do peciva a sdl.

3. Ve velké mise uSlehejte maslo spoleCné s cukrem, dokud hmota nebude svétla a
nadychana.

4. Vmichejte vejce a vanilkovy extrakt, michejte do doby nez se spgji.

5. Postupné vmichejte moucnou smés, stfidavé s mlékem, vysledné tésto musi byt zcela
hladké.

6. Nalijte tésto do pop cake makeru a zavfete viko.

7. Pecte 3—5 minut, nebo dokud kolaée lehce nezhnédnou a nepropecou se.

8. Vyjméte z vyrobniku pop cake a vloZte do upeceného tésta ty€inky na lizatka.

9. Rozpustte v horké vodni lazni Cokoladu na vaieni nebo ¢okoladoveé lupinky.

10. Dortové kulicky namacejte do rozpusténé cokolady.

11. Vlozte hotové dortové kuliCky do stojanku a nechte vychladnout.



Red Velvet Cake Pops (dortové kulicky — lizatka):

Ingredience:

- 1 1/2 §alku polohrubé mouky

- 1 polévkova IZice neslazeného kakaového prasku
- 1 1ziCka prasku do peciva

- 1/4 1zicky jedlé sody

- 1/4 1zi¢ky soli

- 1/4 Salku zmékc&eného masla

- 3/4 Salku krystalového cukru

- 1 velké vejce

- 1 polévkova IZice Cerveného potravinarského barviva
- 1/2 Salku podmasli

- 1 IZi¢ka vanilkového extraktu

- Ty€inky ,8pejle

- Poleva ze smetanového syra na polevu

Pokyny:

1. Pfedehrejte pfistroj podle pokynu vyrobce.

2. Ve stfedni mise smichejte mouku, kakaovy prasek, prasek do peciva, jedlou sodu a sul.
3. Ve velké mise uSlehejte maslo spoleCné s cukrem, dokud hmota nebude svétla a
nadychana.

4. Zaslehejte vejce a Cervené potravinafské barvivo, dokud se nespoji.

5. Postupné vmichejte sypkou smés, stfidavé s podmaslim, dokud tésto neni zcela hladké.
6. Vmichejte vanilkovy extrakt.

7. Nalijte tésto do pfistroje a zavfete viko.

8. Pecte 3—-5 minut, nebo dokud kolaée lehce nezhnédnou a nepropecou se.

9. Vyjméte z vyrobniku dortové kuli¢ky a viozte do hotového tésta tyCinky na lizatka.

10. Polevu ze smetanového syra rozetfete na kolace, dokud nebudou zcela pokryty.

11. Vlozte hotové Red Velvet dortové kuliCky do stojanku a nechte vychladnout.



Citronovo - makové kolacky:

Ingredience:

- 1 1/2 Salku polohrubé mouky
- 1 1ziCka prasku do peciva

- 1/4 1zicky jedlé sody

- 1/4 1zi¢ky soli

- 1/2 $alku zmékc&eného masla
- 3/4 Salku krystalového cukru
- 2 velka vejce

- 2 IZice citronové stavy

- 1 Izice citronové kary

- 1 IZice maku

- 1/2 $alku mléka

- ty€inky , Spejle

- Poleva z praskového cukru na potazeni

Pokyny:

1. Pfedehrejte pfistroj podle pokynu vyrobce.

2. Ve stfedni mise smichejte mouku, prasek do peciva, jedlou sodu a sul.

3. Ve velké mise uSlehejte maslo spoletné s cukrem, dokud hmota nebude svétla a
nadychana.

4. ZaSlehejte vejce, citronovou stavu, citronovou kiru a mak, dokud se dikladné nespoji.
5. Postupné vmichejte sypkou smés, stfidavé s mlékem, dokud tésto neni zcela hladké.
6. Nalijte tésto do pfistroje a zavfete viko.

7. Pecte 3—5 minut, nebo dokud kolaée lehce nezhnédnou a nepropecou se.

8. Vyjméte z vyrobniku citronovo — makové kolacky a viozte do hotového tésta tyc€inky na
lizatka.

9. Pro vytvoreni polevy smichejte mouckovy cukr a vodu.

10. Kolacky namacejte do polevy z mouckového cukru, dokud nejsou celé pokryty polevou
11. Vlozte kolacky do stojanku a nechte vychladnout.



Vafle na belgicky zplisob

Ingredience:

- 2 Salky polohrubé mouky

- 1/2 Salku krystalového cukru

- 1 1ziCka prasku do peciva

- 1/2 1zi€ky soli

- 1 3/4 Salku mléka

- 2 velka vejce

- 1/2 $alku ochlazeného rozpusténého masla
- 1 IZicka vanilkového extraktu

Instrukce:

1. Pfedehrejte si pfistroj podle pokynl vyrobce.

2. Ve velké mise proslehejte mouku, cukr, prasek do peciva a sdl.

3. V samostatné misce Slehejte dohromady mléko, vejce, rozpusténé maslo a vanilkovy
extrakt, dokud se dobfe nespoji.

4. Mokré ingredience nalijte do sypkych a michejte, dokud se nespoji (mensi hrudky jsou
v poradku).

5. Tésto naberte na rozehraty vaflovac (pomoci nabéracky nebo odmeérky) a pecte, dokud
nejsou vafle zvenku zlatavé hnédé a kfupavé.

6. Vafle ihned podavejte s oblibenymi polevami (jako je Slehacka, Cerstvé jahody a
mouckovy cukr).



Donuty

Ingredience:

1 Salek polohrubé mouky

2 1Zi€ky cukru krystal

1-2ks bilého smetanového jogurtu
1 vanilkovy cukr

1 prasek do peciva

1 vejce

2 IZice oleje
1/2 Salku mléka

Instrukce:

1. Do velké misy pfidame mouku a promichame s praskem do peciva

2. PFidame cukr, bily jogurt, vanilkovy cukr, vejce, olej a mléko. Smichame
dohromady, tésto bude mit hustou konzistenci.

3. Zapneme pristroj a nechame ho nahrat.

4. Tésto plnime IZi€kou nebo satkem do pozadované formxn a donuty. Nejdfive
vyzkousime 1-2 kousky, protoze tésto v pfistroji hodné nakyne.

5. Poté peCeme v pfiblizné 2-3 minuty z kazdé strany nebo dokud donuty
nezhnédnou a nepropecou se.

6. Hotové teplé donuty mizeme posypat cukrem, skofici, nebo namocit do

Cokoladové polevy.



Churros

Ingredience:

- 1 Salek vody

- 1/2 $alku masla

- 1 polévkova IZice krystalového cukru
- 1/4 1Ziky soli

- 1 hrnek polohrubé mouky

- 3 velka vejce

- 1/2 1zi€ky vanilkového extraktu

- Olej ve spreji na vafeni

Pro obaleni:
- 1/2 Salku krystalového cukru
- 1 I1ziGka mleté skofice

Instrukce:

1. Ve stfednim hrnci smichejte vodu, maslo, cukr a sul. Zahfivejte na stfedné vysoké
teploté, dokud se maslo nerozpusti a smés se rozvairi.

2. Nasledné pfidejte mouku a vareCkou intenzivné michejte, dokud se tésto nespoji a
neodlepi se od stén hrnce.

3. Hrnec stahnéte z plotny a tésto nechte par minut vychladnout.

4. Po jednom pfidavejte vejce a po kazdém pfidani intenzivné michejte, dokud tésto neni
hladké a lesklé.

5. Vmichejte vanilkovy extrakt.

6. Pfedehfejte svUj pFistroj podle pokynu vyrobce.

7. Postfikejte pfistroj - platy olejem ve spreji na vareni, nebo potfete klasickym olejem.

8. Tésto naberte do sacku s hvézdicovou Spickou.

9. Tésto nalijte do pfislusné misky pristroje a vafte, dokud nejsou churros zlatavé hnédé
a kifupavé.

10. V mélké misce smichejte cukr a skofici.

11. Zatimco jsou churros jesté teplé, obalte je ve smési skoficového cukru.

12. Churros ihned podavejte.



TIPY NA POLEVU na dortové kulic¢ky

1. Sypani: Pridejte nékolik barevnych posypl do dortl pro lepsi chut. Muzete pouzit
duhové posypy, cokoladové posypy nebo jakykoli jiny typ posypu, které mate radi.

2. Drcené suSenky: Rozdrtte své oblibené suSenky a posypte. MUzete pouzit napfiklad
Oreo suSenky, grahamové suSenky a jiné dle vlasni chuté.

3. Nasekané ofechy: Jemné nasekejte ofechy, jako jsou mandle, arasidy nebo pekanové
orechy, a obalte dortiky v kouscich ofech.

4. Strouhany kokos: Posypte Ci vyvalejte své dortiky v strouhaném kokosu pro tropicky
smrnc.

5. Kousky cukrovi: Rozdrtte své oblibené bonbdny, jako jsou M&Ms, Reese's Pieces nebo
Butterfinger tyC€inky a jiné a posypte je kousky dort(.

6. Cokoladové pokapani: Rozpustte par &okoladovych lupinkd nebo &okoladu na vareni a
pokapejte rozpusténou cokolddou vas dortik pro jednoduchy, ale elegantni dotek
sladkosti.

7. Karamelova poleva: Pokapejte trochou karamelového toppingu na dortik.

8. Kousky ovoce: Nakrijejte vase oblibené Cerstvé ovoce, jako jsou jahody, kiwi nebo
ananas, a polozte kousky ovoce na kazdy dortik

9. Jedlé tipytky: Nasypte trochu jedlych tfpytek na dortiky pro zvyraznéni chuté.



CISTENI A PECE O VYROBEK

«Pfed Cisténim vzdy odpojte od elektrické sité a nechte vychladnout! Pfistroj se snadnéji Cisti, kdyz je mirné
zahFaty. Kvlli ¢isténi neni potfeba vyrobek rozebirat. Nikdy neponofujte do vody ani jej nevkladejte do mycky
nadobi.

«Varné desky lze myt samostatné ve vodé nebo v mycce nadobi.

eVarné desky otfete houbiCkou na nadobi — mékkou stranou, abyste odstranili zbytky jidla. V pfipadé
pfipecenych zbytkd jidla pfidejte trochu teplé vody smichané se neabrazivnim saponatem, poté oCistéte
neabrazivni plastovou draténkou (nesmi poSkrabat pobrch vamych desek) nebo polozZte na pfistroj vihky
kuchyrisky papir, aby se zbytky jidia navih¢ily.

«Nepouzivejte Zadné abrazivni Cistici prostfedky, Ci ostré pfedméty jako jsou kovové draténky apod., které by
mohly ponicit nebo poSkodit nepfilnavou vrstvu varnych desek.

K vyjiméani potravin nepouZzivejte kovové kuchyriské nacini, mohlo by poskodit nepfilnavy povrch.

» Vnéjsi povrch vyrobku otirejte pouze vlhkym hadiikem. Vnitini povrch necistéte zadnym
abrazivnim draténym hadiikem nebo ocelovou draténkou, protoze mizete poskodit povrch
vyrobku. Neponortujte do vody nebo jiné kapaliny.

« Pristroj nevkladejte do mycky nadobi.

e Vyjméte a vyprazdnéte povrch varnych desek po kazdém pouziti. Vyhnéte se pouziti
dratének nebo drsnych Cisticich prostiedki. Hrozi poskozeni povrchu. Diikladné oplachnéte
a osuste ¢istym mékkym hadrikem.

ULOZNY PROSTOR

«Pfed uskladnénim vZdy pfistroj odpojte od zdroje elektrické sité.
«Pied uskladnénim se vZdy ujistéte, Ze je vyrobek chladny a suchy.
« Napéjeci kabel Ize pro uloZeni omotat kolem spodni Casti zakladny.

Likvidace zafizeni

Po skonceni Zivotnosti Vaseho zafizeni by mélo byt odevzdano do odborného stfediska
pro recyklaci odpada.

Ochrana zivotniho prostredi

Na konci Zivotnosti tohoto produktu je nutné toto zafizeni umistit do separovaného
odpadu elektronickych a elektrickych zafizeni. Za nespravny postup pfi likvidaci mzete
byt vystaveni pokutam nebo sankcim.

E Symbol na vyrobku nebo jeho baleni udava, Ze s timto

 E—
vyrobekem nesmi byt zachazeno jako s béznym domovnim odpadem. Namisto toho by

mél byt pfedan na pfislusné sbérné misto pro recyklaci elektrickych a elektronickych
zafizeni.



Spravné zajisténi likvidace tohoto vyrobku pomuzete zabranit moznym negativnim do-
padim na Zivotni prostfedi a lidské zdravi, které by jinak byly zplsobeny nevhodnou

prosim obratte se na mistni obecni Ufad nebo sbérna mista.

Tento produkt splfiuje veskeré zakladni pozadavky predpist EU, které se na
c E n&j vztahuji. Zmény v textu, designu a technickych specifikacich mohou nastat
bez pfedchoziho upozornéni a vyhrazujeme si pravo na tyto zmény. Tiskové chyby
vyhrazeny. Vice informaci, v€etné prohlaSeni o shodé naleznete na internetovych
strankach www.mujpramen.cz

Dovozce do CR a SR: Expro Mobil s.r.0., Kampelikova 888, Hradec Kralové, 500 04



