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BNl Owners manual. Cream injector

BTl Bedienungsanleitung. Cremespritze:

Instrukcji obstugi. Maszynka do ciastek i dekorowania
BN:CE Manualul proprietarului. Seringa de cofetérie
BEN:TE PykoBoacTBO NO aKCnslyaTaumumn. KoHaMTepcKuil Lunpuu
BTN KepiBHMUTBO 3 eKcnnyaTauii. KoHaTepehkuil WwnpuL

Mopens/ Model: MR1680

o

Certificated in Ukraine
Bupi6 ceptudikoBaHo B YkpaiHi



Dear customer, we thank you for purchase of goods

Sy 4 2
Chaestre

Functionality, design and conformity to the quality standards guarantee to you
reliability and convenience in use of this device. Please read and comply with
these original instructions prior to the initial operation of your appliance and
store them for later use of subsequent owners.
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1

Press in metal locking
device (near bottom of
cylindrical part of cookie
press) while pulling top
knob.

Insert selected cookie disc
into ring and screw back
on tightly.

For use with icing, follow
same steps #1-#3 using a
decorating nozzle with ring.
To eject icing, slowly press
down top button of piston
shaft as you decorate.

2

4

Unscrew bottom ring to
insert dough into cylinder of
cookie press

Press the handle until
piston shaft touches dough
inside. Holding upright
and steady, place cookie
press against baking pan
and squeeze handle once.
Remove and repeat for
additional cookies.

Cookie Recipe (Makes 6
dozen cookies)

1 1/2 cups butter or
margarine

1 cup granulated sugar
1egg

2 tablespoons milk

1 teaspoon vanilla

1/2 teaspoon almond
extract

4 cups all- purpose flour

1 teaspoon baking powder

Preheat oven to 400°F.
Thoroughly cream butter
and sugar. Add egg, milk,
vanilla and almond extract;
beat well. Stir together
flour and baking powder;
gradually add to creamed
mixture, mixing to make a
smooth dough. Do not chill,
Place dought into cookie
press and press cookies
onto ungreased cookie
sheet, Bake at 400°F for

6 to 8 minutes; remove
cookie from sheet; cool

on rack.

Hlaestre”



Vielen Dank fiir Technik zu erwerben
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Funktionalitat, Design und Qualitatsstandards garantieren lhnen die
Zuverlassigkeit und einfache Bedienung dieses Produkts. Bitte lesen Sie
dieses Handbuch und sie als Referenz wahrend der gesamten Lebensdauer
des Gerats zu speichern.
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1

Fiillen Sie den
Spritzenzylinder mit
vorbereiteten Teig oder
Creme, nachdem Sie
zuvor den unteren Ring
abgeschraubt haben.

Durch Drehen die Stange
bringen Sie die Presse in
den Betriebszustand.

2

4

Installieren Sie eine
Dekorationsdiise oder
-scheibe der gewiinschten
Form in der Basis des
zylindrischen Kérpers und
ziehen Sie sie fest zu.

Als sie die Spritze
senkrecht halten, driicken
Sie den Abzugsgriff und
pressen Sie vor Beginn
des Backens ein bisschen
Teig auf.

Durch Wechseln der
Scheiben (im 8 St.

Set mit verschiedenen
Steckplatzen) erhalten
Sie das Geback in
verschiedenen Formen.
8 austauschbare Diisen
fiir Cremes erméglichen
eine abwechslungsreiche
Dekoration des Gebécks.

Kurabiye Gebacksrezept
2 Tassen gesiebtes Mehl

1 Tasse Puderzucker

1 Tasse Starke

230 g Butter

2 Tasse Olivendl

1 Vanilleschote

2 EL Wasser

Butter bei Raumtemperatur
mit Puderzucker in

einem Mixer einweichen;
Vanille, Starke, Olivendl
hinzufligen. Rihren, bis die|
Masse homogen ist. Mehl
graduell hinzufiigen und
regelmanig umrihren. 2 EL|
\Wasser hinzufligen.

Hlaestre”
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Dzigkujemy za zakup sprzetu
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Funkcjonalno$¢ i zgodnos$¢ ze standardami jakos$ci gwarantujg wam pewnos¢ i
wygode w uzytkowaniu naszego produktu. Prosze, uwaznie przeczytac instrukcje
eksploataciji i zachowac jg w charakterze materiatu poglgdowego w ciggu catego

czasu eksploatacji produktu.
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Wypetnij cylindryczny
zbiornik strzykawki
przygotowanym ciastem
lub kremem, uprzednio

odkrecajgc dolny pierscien.

Doprowadz prase do stanu
roboczego obracajgc
drazek.

2

4

Wymieniajgc dyski

(w komplecie 8 szt. z
réznymi otworami) mozna
uzyskac¢ ciastka o réznych
ksztattach. 8 wymiennych
nasadek do kremu pozwoli
na urozmaicenie dekoracji
wypiekow.

Zatéz wzorzystg nasadke
lub dysk o pozgdanym
ksztatcie u podstawy
cylindrycznego zbiornika i
mocno dokrec.

Trzymajac strzykawke
pionowo nacisnij na uchwyt
mechanizmu spustowego i
wyci$nij nieco ciasta przed
rozpoczeciem pracy.

Przepis na ciastka
Curabier

2 szklanki przesianej maki
1 szklanka cukru pudru

1 szklanka krochmalu
230 g masta

/2 szklanki oliwy z oliwek
1 strgczek wanilii

2 tyzki stotowe wody
Masto o temperaturze
pokojowej zmigkcz w
mikserze z cukrem pudrem
dodaj wanilie, krochmal,
oliwe z oliwek. Wymieszaj
do uzyskania jednorodnej
masy. Stopniowo
dodawaj make, regularnie
mieszajgc. Dodaj 2 tyzki
stotowe wody.

Formuj ciastka przy
pomocy strzykawki do
ciastka. Wypiekaj w
piekarniku przez 12-15
minut w temperaturze

180 °C.

Hlaestre”
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MD Va multumim pentru achizitionarea tehnicii
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Functionalitatea, design-ul si conformitatea cu standardele de calitate
garanteaza siguranta si usurinta in utilizarea acestui dispozitiv.
Va rugam sa cititi cu atentie acest manual de utilizare si pastrati-I ca un ghid
de referintd pe intreaga durata de functionare a aparatului.
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1

Umpleti carcasa cilindrica a
seringii cu aluat sau crema
in prealabil preparate,
desuruband inelul inferior.

Prin rotirea tijei, aduceti
presa in starea de
functionare.

2

4 B>

Instalati duza ornamentala
sau discul de forma dorita
in baza carcasei cilindrice
si rasuciti bine.

Tinand seringa in pozitie
verticala, apasati butonul
de declansare si stoarceti
un pic de aluat inainte de a
incepe lucrul.

Schimband discurile (in
setul de livrare sunt incluse
8 buc. cu fante diferite),
puteti obtine biscuiti de
forme diferite.

8 duze interschimbabile
pentru crema va diversifica
decorarea produselor de
patiserie.

Reteta de fursecuri
Kurabiye

2 pahare de faina cernuta
1 pahar de zahar pudra

1 pahar de amidon

230 g de unt

V2 pahar de ulei de masline
1 pastaie de vanilie

2 linguri de apa

Bateti untul la temperatura
camerei cu zahar pudra
in mixer; adaugati vanilie,
lamidon, ulei de masline.
lAmestecati pana la
lomogenizare. Introduceti
treptat faina, amestecand
in mod regulat. Adaugati 2
linguri de apa.

Formati fursecurile cu
seringa de cofetarie.
(Coaceti in cuptor timp

de 12 -15 minute la
temperatura de 180 °C.

Hlaestre”



Bnaropgapum Bac 3a nokynky TeXHUKK

S 2
Ao

®YHKUMOHANBHOCTb, AK13aliH U COOTBETCTBUE CTaHAapTam kadecTsa
rapaHTUpytoT Bam HagexHOCTb 1 yio6CTBO B UCMOMb30BaHNUM AAHHOMO
npuGopa. Moxanyicra, BHUMATENbHO NPOYNTaTe AaHHOE PyKOBOACTBO MO
3KCMIyaTaLuumn n COXpaHUTe ero B Ka4eCTBE CNPaBOYHOTO Moco6Us
B TEYEHWe BCero cpoka akcnnyarauuu npubopa.
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HanonHute uunuHapu-
YECKUI Kopnyc Wwnpuua
3apaHee NpUroTOBIEHHbBIM
TECTOM UM KPEMOM,
npenBapuTEnbHO OTKPYTUB
HIDKHEe KOmbLIO.

MoBepHyYB CTepKeHb, NpK-
BeauTe npecc B paboyee
COCTOsHMeE.

2

4

MeHss avcku (B komnnekTe
8 LUT. C pasHbIMW Npope3s-
MM) MOXHO MornyyaTb neve-
HbS pasnU4Hoi hopMbl.

8 CMeHHbIX Hacaaok Ans
Kpema no3BosIAT pasHoo-
6pasnTb fekopupoBaHne
BbIMEYKU.

YcTtaHoBUTe y3opyaryio
Hacagky nmbo AUCK HYXXHOW
hOpMbI B OCHOBaH1e
LIMMUHAPUYECKOTO Kopryca
1 NIIOTHO 3aKpyTuTe.

Yaepxusas LWNpuL, BEPTU-
KasibHO, HAOXXMUTE Ha Py4Ky
CMyCKOBOro mexaHuama vu
BblAaBUTE HEMHOIO TeCcTa
nepea Ha4anom paboTbl.

11

PeuenT neyeHbs
Kypabbe

2 CT. NpocesiHHON MyKU

1 CT. caxapHoi nyapbl

1cT. kpaxmana

230 r cnvBoYHOro Macna
V2 CT onuBKoBoOro macna

1 CTpy4oK BaHWUNU

2 CT.NOXKN BOAbI

Macno komHaTHO
TemMnepaTypbl pa3msariuTb
C caxapHoW NyApoii B MUK-
cepe; fo6aBUTb BaHWIb,
Kpaxmar, onvBkoBoe
mMacno. MNepemeluatb

N0 OHOPOAHON Macchl.
MocTeneHHo BBOAWTL MyKY,
perynsipHo nepemeLumBas.
[1062aBUTb 2 CT.JIOXKN
BO/bI.

dopMrpoBOBaThL NeYeHbst
C MOMOLLIbIO KOHAUTEPCKO-
ro wnpuua. Beinekatb B
lnyxoBke 12 -15 MuHyT npun
Temnepatype 180 C.

Hlaestre”



Osikyemo Bam 3a nokynky TeXHiku

el A y
A VA - 37 Y Va |
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DyHKUiOHaNbHICTb, AN3aliH i BiANOBIAHICTb CTaHAAPTaM AKOCTI rapaHTyoTb
Bam HapiHicTb i 3py4HICTb Y BUKOPUCTaHHI AaHOro npunagy.
Byab nacka, yBaxkHo npounTaiiTe AaHuii nocibHWK 3 ekcnnyarauii Ta
36epiranTe oro B AKOCTi AOBIAKOBOrO NMOCIOHMKa MPOTAroM yCbOro TepMiHy
BMKOPUCTaHHS npunagy.
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1

HanoBHiTb UMniHAPUYHUI
Kopnyc Lwnpuua 3asgane-
riflb NPUrOTOBaHUM TIiCTOM
abo kpeMoMm, nonepeaHLo
BiIKPYTUBLLM HWDKHE KinbLie.

MoBepHYBLLUN CTPUXKEHb,
npuBesiTb npec B pobounit
cTaH.

2

4

BcraHoBiTb Hacaaky abo
[AWCK NoTpiGHOI hopmu B
OCHOBY LMMIHAPUYHOTO KOp-
nycy i WinbHo 3aKpyTiTb.

YTprMytoun LWnpuL, BepTu-
KarbHO, HATUCHITb Ha PyuKy
CMYCKOBOTO MEXaHi3my i
BWAABITb TPOXM TiCTa nepen
no4aTkom po6oTu.

13

3miHtotoum auckm (B
KOMMekTi 8 WT. 3 pisHnMu
npopisamun) MoXxHa oTpu-
MyBaTV NeyYaHux pisHoi
dopmMu. 8 3MiHHUX Hacaaok
[nsi KpeMy [03BOMSATH Ypis-
HOMaHITHATU JeKopyBaHHs
BUMIYKN

PeuenT neunsa Kypabee
2 ckn. npocisiHoro
GopoLuHa

1 ckn. uykpoBoi nyapu
1ckn. kpoxmario

230 r BepLuKoBOro macna
"2 CKN ONIMBKOBOTO Macna
1 cTpyyokK BaHini

2 CT.NTOXKM BOAbI

Macno kiMHaTHOT Tem-
nepaTypy po3m'siKLUMTK

3 LiyKpOBOIO MyApOIo B
MiKcepi; AoaaTv BaHinb,
KpOXMarib, OfIMBKOBY Of1it0.
MepemiwaTn 4o ogHopia-
Hoi Macu. MocTynoso BBO-
[n1TN GOPOLLHO, perynsipHo
neepmeLisas. [logat 2
CTOMOBI NIOXKWN BOAN.
dopmyBaTh neunsa 3a
10NoOMOroto KOHANTEPCh-
Koro wnpuua. Bunikatu B
inyxoBUi 12 -15 XxBUNWH npu
Temnepatypi 180 C.

Hlaestre”
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O3HaKoOMUTbCS CO BCEM MEepeyHeM nsgenui
ToproBow Mapku «Maestro»
Bbl MoxeTe Ha MHPOPMaLMOHHOM CariTe KOMMaHun

- Mocyna 13 antoMuHus - KyxoHHble npoueccopbl
- Habopbl nocyap! - Xneboneun

- OmanupoBaHHas nocyaa - TocTepsbl

- YanHukum - Aaporpunb

- Habopbl HOXel - OnekTpuryeckne neum

- KyxoHHble npvHagnexHocTu - CoKkoBbbKMManku

- CtonoBble Habopbl - Msacopy©6ku

- Kadpetepun - OnekTpryeckmne YanHukm
- Akceccyapsl - Mbinecockl

- Tepmocsl - YTiorn

- XnebHuubl - MaporeHepatopsl

- Mocypa n3 crekna - Yxop 3a Bornocamu

- KopeBapku - KnumaTtunyeckoe obopynoBaHue
- Kochemonku - Becol

feel-maestro.eu
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Made in P.R.C. for Maestro
Anonno Kopnopeiiwt Mumutes Anpec: Bnok C, 13/F, Yapmxun ueHTp, 50 Xuneys Poag, Mo Kowr
Apollo Corporation Limited ADD: Unit C, 13/F., Charmhill Centre, 50 Hillwood Road TST., Kin., Hong Kong,
Anonno Kopnopeiiw Mimites Anpeca: Bnok C, 13/F, Yapwmxin uexTp, 50 Xinsya Poap, FoH Kor



