F- Ensemble Créme Brilée / LE CHALUMEAU DE CUISINE

MODE D’EMPLOI

LE CHALUMEAU DE CUISINE NE CONTIENT AUCUN GAZ A L’ACHAT.

Remplissage :

Utilisez uniquement du gaz Butane (gaz a briquet en vente dans les tabacs).

Remplissez-le uniquement dans un endroit bien ventilé. Assurez vous que le robinet +/- est sur la position - (Fig 4) en le tournant dans le
sens des aiguilles d’'une montre jusqu’a l'arrét. Tournez le chalumeau la téte en bas et insérez 'embout de la cartouche de butane dans
I'orifice de remplissage et appuyez pendant 3 a 4 secondes. Répétez I'opération trois fois. Le rejet de gaz par la valve indique que le
chalumeau est plein (fig 1)

Important :

Laissez le gaz se stabiliser 2 minutes avant utilisation.

Videz completement le chalumeau, occasionnellement, en appuyant sur la valve de remplissage et en maintenant le chalumeau loin de vous.
Cela nettoiera les valves.

Allumage du chalumeau :

Tournez le robinet +/- de 2 a 3 tours dans le sens contraire des aiguilles d’'une montre. Le gaz s’échappe.

Appuyez sur le bouton d’allumage rouge (Fig 3). Le flamme s’allume instantanément.

Si la flamme ne s’allume pas instantanément ré-appuyez sur le bouton rouge.

Si la flamme ne s’allume toujours pas, fermez le robinet +/- en le tournant jusqu’a I'arrét, dans le sens des aiguilles d’'une montre. ELOIGNEZ
LE CHALUMEAU DE VOTRE VISAGE et ré-appuyez sur le bouton rouge. Vous devez apercevoir une étincelle a la téte du braleur. Si vous
apercevez une étincelle, répétez la procédure d’allumage. Si vous n’apercevez pas d’étincelle votre torche est endommagée.

Ajustage de la flamme :

Ajustez la flamme avec le robinet +/-entre 1,2 et 2,5 centimétres. Une flamme plus longue ne fait que gaspiller du gaz. Une flamme moins
chaude peut étre obtenue en tournant le collier d’admission d’air (fig 5 au dos).

Eteindre le chalumeau :

Tournez le robinet +/- dans le sens des aiguilles d’'une montre jusqu’a I'arrét. Soyez certain que le chalumeau est refroidi et éteint avant de le
ranger.

PRECAUTIONS :

Ne pas toucher le braleur durant et apres utilisation.

Ne pas laisser a la portée des enfants.

Ne pas pointez le chalumeau vers le corps ou la figure.

Ne pas rangez sous le soleil ou dans un endroit ou la température dépasse 40° C.

Soyez certain que le robinet +/- est complétement fermé aprés utilisation.

Ne pas utiliser pendant plus d’une heure.

Laissez le chalumeau refroidir avant rangement.

Ne jamais percer ou mettre au feu.

Suivez les instructions inscrites sur la cartouche de gaz.

CONSERVEZ CE MANUEL

Ramequins en porcelaine

Contenance 100 ml

Résiste a 170°C au four et &8 800W au micro-ondes

Lavage a la main et au lave-vaisselle a 65°C

Laver les ramequins avant la premiére utilisation

RECETTE:

Ingrédients pour 4 personnes

25 cl de lait / 25 cl de créme fraiche liquide / 5 jaune(s) d'oeuf /100 g de sucre en poudre / 1 cuillere a café d'Extrait de Vanille / 50 g de
cassonade

Faites chauffer votre four a thermostat 2/3 (100°C). Mélangez ensemble dans une terrine les jaunes d'oeufs et le sucre pendant 3 a 4
minutes, jusqu'a ce que le mélange soit épais et jaune pale. Dans une grande casserole a fond épais, faites chauffer la créme fraiche et le
lait jusqu'a ce que des bulles se forment sur les bords — si vous utilisez une gousse de vanille, mettez-la dedans, a infuser pendant 10
minutes. Versez lentement cette créeme (sans la gousse de vanille) sur le mélange de sucre et d’ceufs sans cesser de tourner

Ajoutez I'extrait de vanille. Mettez votre préparation dans les ramequins, aprés I'avoir filtrée dans une passoire fine. Faites cuire 40 min a
thermostat 2/3 (100°C). Laissez refroidir 2 heures avant de servir. Saupoudrez la créme avec la cassonade. Faites caraméliser la cassonade
en passant la flamme du chalumeau Mastrad de fagon réguliére sur toute la surface du ramequin jusqu’a obtenir une coloration dorée et
croustillante.

GB - Creme Brilée Set/ THE COOKING TORCH

DIRECTIONS FOR USE

THE COOKING TORCH DOES NOT CONTAIN ANY FUEL AT THE TIME OF PURCHASE.

Filling:

Use only butane gas (lighter fuel sold in tobacconists’).

Fill it only in a well-ventilated place. Be sure that the gas tap +/- is on the position - (fig. 4) by turning it clockwise until the stop. Invert the
cooking torch and insert the butane cartridge nozzle in the filling hole and press for 3 or 4 seconds. Repeat the procedure three times. When
the valve discharges gas you know the torch is full.

Important:

Let the gas settle for 2 minutes before using.

Empty the cooking torch fully from time to time by pressing the filling valve and holding the lighter away from you. This cleans the valves.
Igniting the lighter:

Press the red igniting button, slide it until the flame ignites instantaneously.

Hold it in place. Release the button when you want to extinguish the flame.

Adjusting the flame:

Adjust the flame with the little wheel of the torch.

CAUTION:

Do not touch the burner during and after use.

Keep out of the reach of children.

Do not point the torch towards your body or face.

Do not store in sunlight or in a place where the temperature exceeds 40°C.

Make sure that the +/- valve is shut off completely after use.

Do not use for more than an hour.

Allow the torch to cool down before clearing away.

Never pierce the lighter or set fire to it.

Follow the instructions written on the gas cartridge.

KEEP THIS MANUAL

RECIPE:

Ingredients for 4 people

25 cl milk / 25 cl liquid creme fraiche / 5 egg yolks /100 g caster sugar / 1 tsp. vanilla extract / 50 g brown sugar

Set your oven at gas mark 2/3 (100°C). Blend the egg yolks and the sugar in an earthenware vessel for 3 or 4 minutes until the mixture
thickens to a pale yellow. Heat the créme fraiche and the milk in a large deep-based saucepan until bubbles start forming around the edge —
if you are using a vanilla pod, put it in and infuse for 10 minutes. Slowly pour this cream (without the vanilla pod) onto the mixture of sugar
and eggs, stirring all the while. Add the vanilla extract. Filter through a fine-mesh sieve and then pour out into the moulds.

Cook for 40 min at gas mark 2/3 (100°C). Leave to cool for 2 hours before serving. Sprinkle the cream with the brown sugar.

Caramelise the brown sugar by passing the Mastrad blowlamp evenly over the entire surface of the mould until it turns golden and crusty.

D - Créme Brilée - Set / DER KUCHENBRENNER

Gebrauchsanweisung

DER KUCHENBRENNER ENTHALT BEIM KAUF KEINERLEI GAS

Fiillung :

Benutzen Sie ausschlieRlich Butangas (Feuerzeuggas, im Fachhandel oder Supermarkt erhéltlich). Fillen Sie den Kiichenbrenner nur an
einem gut bellfteten Ort. Versichern Sie sich das der Gashahn +/- auf der Position — steht (Zeichnung 4), indem Sie ihn im Uhrzeigersinn bis
zum Anschlag drehen. Drehen Sie den Kiichenbrenner mit dem Kopf nach unten und stecken Sie die Fullvorrichtung der Butangasflasche in
das Fillventil des Brenners und driicken Sie 3 bis 4 Sekunden. Wiederholen Sie dies dreimal. Wenn Gas aus dem Ventil ausstritt
(Zeichnung 1) ist der Brenner mit Gas gefiillt.

Wichtig :

Warten Sie 2 Minuten vor Benutzung des Brenners, damit das Gas sich stabilisiert. Entleeren Sie den Brenner gelegentlich vollstandig,
indem Sie auf das Einflillventil driicken und den Brenner weit von sich halten. Dieser Vorgang reinigt die Ventile.

Anziinden :

Drehen sie den Hahn +/- zwei bis drei Runden entgegen dem Uhrzeigersinn. Das Gas entweicht. Driicken sie nun auf den roten Ziindknopf
(Zeichnung 3). Die Flamme entziindet sich augenblicklich.

Falls der Brenner sich nicht entziindet, driicken Sie erneut auf den Ziindknopf.

Wenn Sich der Brenner noch immer nicht entziindet, schlieBen Sie den Gashahn +/- durch Drehen im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag.
Halten sie den Brenner von lhrem Gesicht fern und driicken sie erneut auf den Ziindknopf. Am Brennerkopf muss ein Ziindfunke zu sehen
sein. Wenn sie den Ziindfunken sehen, wiederholen Sie die Zindprozedur. Wenn kein Ziindfunke zu sehen ist, ist lhr Kiichenbrenner
beschadigt.

Einstellen der Flamme:

Regulieren Sie die Flamme durch Drehen des Gashahnes +/- auf eine Lange von 1,2 bis 2,5 cm. Eine groRere Flamme verschwendet
lediglich Gas. Ein weniger heile Flamme lasst sich durch Drehen des Luftansaugstutzens einstellen (Zeichnung 5 auf der Riickseite).
Ausmachen:

Drehen Sie den Gashahn +/- im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag. Versichern sie sich, dass der Brenner korrekt ausgeschaltet und abgekiihlt
ist, bevor Sie ihn wegrdumen.

Der Kiichenbrenner wird von der Firma Mastrad vertrieben.

Vorsichtsmassnahmen :

Fassen Sie wahrend und nach der Benutzung nicht an den Brenner.

AuBer Reichweite von Kindern aufbewahren.

Halten Sie die Flamme nicht in Richtung lhres Gesichtes oder Korpers.

Nicht der Sonne aussetzen und an einem Ort aufbewahren, dessen Temperatur nicht 40 °C Ubersteigt.

Versichern Sie sich nach der Benutzung, dass der Gashahn verschlossen ist.

Nicht langer als eine Stunde benutzen.

Lassen Sie den Brenner abkiihlen, bevor Sie ihn wegraumen.

Nicht beschadigen oder ins Feuer werfen.

Befolgen Sie die Anweisungen der Butangasfalsche.

HEBEN SIE DIESE GEBRAUCHSANWEISUNG AUF.

REZEPTE:

Zutaten furr 4 Personen

25 cl Milch / 25 cl flissige Sahne / 5 Eigelb /100 g Zucker / 1 Teeloffel Vanilleextrakt / 50 g Rohrzucker

Den Ofen auf 100°C (Thermostat 2/3) vorheizen. Die Eigelbe mit dem Zucker in einem Topf etwa 3 bis 4 Minuten lang verrihren, bis die
Mischung dickfliissig und hellgelb ist. Die Sahne und die Milch in einem groRen Topf mit dickem Boden erhitzen, bis sich am Rand Bléschen
bilden - wenn Sie eine Vanilleschote verwenden, lassen Sie sie 10 Minuten in der heilen Flissigkeit ziehen. Diese Creme (ohne die
Vanilleschote) unter standigem Rihren in die Ei-Zucker-Mischung gieRen. Den Vanilleextrakt hinzugeben. Die Creme durch ein feines Sieb
gieflen und auf die Férmchen verteilen. Die Creme 40 Minuten bei 100°C (Thermostat 2/3) backen. Die Creme vor dem Servieren 2 Stunden
abkihlen lassen. Die Férmchen mit dem Rohrzucker bestreuen. Den Rohrzucker mit der Flamme des Mastrad-Brenners regelméaRig auf der
gesamten Oberflache der Férmchen karamelisieren, bis sie eine goldene und knusprige Farbe besitzten.

NL - Set voor Créeme Brilée / DE BRANDER LEEG

Gebruiksaanwijzing

BlJ AANKOOP WORDT DE BRANDER LEEG GELEVERD.

Vulling

Gebruik enkel butaangas (=aanstekergas)

De vulling dient in een goed geventileerde kamer te gebeuren. Zet het +/- kraantje in de — positie (fig.4). Draai de brander ondersteboven en
druk de gascartouche gedurende 3 of 4 seconden in de vulopening. Herhaal dit 3 tot 4 keer. Als het gas langs het ventiel loopt is de brander
volledig gevuld. (fig.1)

Belangrijk: laat de brander na de vulling gedurende 2 minuten staan om te stabiliseren. Om het ventiel te reinigen kunt u nu en dan gas
laten ontsnappen door op het ventiel te drukken.

Aansteken van de brander

Draai het kraantje 2 toeren tegen de wijzers van een uurwerk in. De gas zal ontsnappen. Druk op de rode aansteekknop (fig.3), waarna de
vlam onmiddellijk begint. Deze handeling herhalen indien dit niet onmiddellijk lukt. Als het dan nog niet lukt, moet men de gastoevoer sluiten
en opnieuw op de rode knop drukken. Controleer of er een vonk is als u op de knop drukt.

Regeling van de vlam

Regel de vlam met het kraantje tot tussen 1.5 en 2.5 cm. Een langere vlam verspilt alleen maar gas. Een minder warme vlam kan bekomen
worden door de luchttoevoer te verminderen (fig.5)

De vlam doven

Draai het kraantje in de wijzerszin tot het einde. Wees er zeker van dat de brander afgekoeld is, als u hem wegbergt.

Voorzorgen

De brander niet aanraken tijdens en onmiddellijk na het gebruik
Buiten bereik van kinderen houden

De brander niet op het lichaam richten

Niet in de zon plaatsen, of op een plaats warmer dan 40°C
Zorg dat het kraantje volledig gesloten is na gebruik

Niet langer dan één uur ononderbroken gebruiken

De brander laten afkoelen voor het opbergen

Nooit doorprikken of in het vuur gooien

Volg de instructies vermeld op de gascartouche

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES

RECEPT :

Ingrediénten voor 4 personen

25 cl melk / 25 cl vloeibare créeme fraiche / 5 eidooiers / 100 g poedersuiker / 1 theelepel vanille-extract / 50 g bruine suiker

Verwarm uw oven met de thermostaat op stand 2/3 (100°C). Vermeng de eidooiers en de suiker 3 tot 4 minuten lang in een terrine, totdat het
mengsel dik en lichtgeel is. Warm de creme fraiche en de melk op in een grote steelpan met dikke bodem, totdat er bubbeltjes ontstaan
langs de rand. Als u een vanillestokje wilt gebruiken, leg deze er dan nu in en laat ze 10 minuten trekken. Giet de créme (zonder
vanillestokjes) langzaam op het mengsel van suiker en eieren en blijf roeren. Voeg het vanille-extract toe, filter het geheel in een fijne zeef en
giet het in de ovenschaaltjes. Laat het 40 min. koken met de thermostaat op 2/3 (100°C). Laat het gerecht 2 uur afkoelen alvorens te
serveren. Bestrooi de créeme met de bruine suiker. Karameliseer de bruine suiker geleidelijk met behulp van de vlam van de Mastrad-
keukenbrander over het hele opperviak van het ovenschaaltje, zodat er een goudbruine, knapperige laag ontstaat.

E —Juego Crema Quemada / EL SOPLETE DE COCINA

MODO DE EMPLEO

EL SOPLETE DE COCINA NO CONTIENE GAS EN EL MOMENTO DE LA COMPRA.

Llenado:

Utilice exclusivamente gas butano (gas de encendedor, en venta en los estancos de tabaco).

Llénelo en un sitio bien ventilado. Verifique que la llave +/- se encuentre en la posicion - (Fig. 4), girandola en el sentido de las agujas de un
reloj hasta que se detenga. Invierta el soplete con la cabeza hacia abajo e inserte la contera de la carga de butano en el orificio de llenado;
presione durante 3 a 4 segundos. Repita tres veces la operacion. Si la valvula rechaza la entrada de gas, es indicacién que el soplete esta
lleno (Fig. 1)

Importante:

Deje que el gas se estabilice durante 2 minutos antes de utilizarlo.

Vacie completamente el soplete cada cierto tiempo, presionando la valvula de llenado y manteniendo el soplete lejos de usted. Esto limpiara
las valvulas.

Encendido del soplete:

Gire la llave +/- 2 a 3 vueltas en sentido contrario a las agujas de un reloj. El gas sale.

Presione el botdn de encendido rojo (Fig. 3). La llama se enciende instantaneamente.

Si la llama no se enciende instantaneamente, vuelva a presionar el botén rojo.

Si la llama no se enciende, cierre la llave +/- girdndola hasta que se detenga en el sentido de las agujas de un reloj. ALEJE EL SOPLETE
DE SU ROSTRO vy vuelva a presionar el boton rojo. Deberia percibir una chispa en la cabeza del quemador. Si percibe la chispa, repita el
procedimiento de encendido. Si no percibe ninguna chispa, su soplete esta dafiado.

Ajuste de la llama:

Ajuste la llama con la llave +/-entre 1,2 y 2,5 centimetros. Una llama mas larga sélo sirve para desperdiciar gas. Puede lograr una llama
menos caliente girando el collarin de admisién (Fig. 5 al reverso).

Apagar el soplete:

Gire la llave +/- en el sentido de las agujas de un reloj hasta que se detenga. Verifique que el soplete esta frio y apagado antes de guardarlo.
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El soplete de cocina es distribuido por Mastrad S.A, F-75012

PRECAUCIONES:

No tocar el quemador durante y después de utilizarlo.

No dejar al alcance de los nifios.

No apuntar con el soplete hacia el cuerpo o el rostro.

No guardar bajo el sol o en un lugar con temperaturas superiores a 40° C.

Verifique que la llave +/- se encuentre totalmente cerrada después de la utilizacion.

No utilizar durante mas de una hora.

Dejar enfriar el soplete antes de guardarlo.

Jamas perforarlo o ponerlo al fuego.

Seguir las instrucciones inscritas en la carga de gas.

CONSERVE ESTE MANUAL

RECETA:

Ingredientes para 4 personas

25 cl de leche / 25 cl de nata liquida / 5 yemas de huevo / 100 g de azlcar en polvo / 1 cucharada de café de extracto de vainilla / 50 g de
azlcar semirrefinado

Caliente el horno con el termostato 2/3 (100°C). Mezcle en un bol las yemas de los huevos y el azlicar de 3 a 4 minutos hasta que la mezcla
esté espesa y de color amarillo palido. En un cazo de fondo grueso, caliente la nata liquida y la leche hasta que se formen burbujas en los
bordes, si tiene una vaina de vainilla, introdizcala dentro y déjela durante 10 minutos a modo de infusién. Vierta lentamente esta crema (sin
la vaina de vainilla) en la mezcla de azucar y de huevos sin dejar de remover. Afiada el extracto de vainilla. Vierta el preparado en los
recipientes, tras haberlo filtrado con un colador fino. Déjalas cocer durante 40 min con el termostato 2/3 (100°C). Déjelas enfriar 2 horas
antes de servirlas. Espolvoree la crema con el azlcar semirrefinado. Caramelice el aztcar semirrefinado pasandole la llama del soplete
Mastrad de forma regular por toda la superficie del recipiente hasta obtener una coloracién dorada y crujiente.

| - Kit Créme Bralée / IL CANNELLO DA CUCINA

ISTRUZIONI PER L’'USO

IL CANNELLO DA CUCINA NON CONTIENE ALCUN GAS AL MOMENTO DELL’ACQUISTO

Riempimento :

Usare esclusivamente gas Butano (gas per accendini in vendita nei tabaccai).

Compiere I'operazione di riempimento esclusivamente in ambiente ben ventilato. Accertarsi che il rubinetto +/- sia posizionato su - (Fig 4)
girandolo in senso orario fino a chiusura. Rigirare il cannello verso il basso ed inserire la punta della cartuccia di butano all'interno della
valvola di riempimento, mantenendo premuto per 3 - 4 secondi. Ripetere I'operazione per tre volte consecutive. Un rigetto di gas dalla valvola
indica il livello massimo di riempimento del cannello (fig 1).

Importante:

Lasciare che il gas si stabilizzi 2 minuti prima dell’'uso.

Per una pulizia delle valvole, & consigliato occasionalmente di svuotare completamente il cannello tenendolo a debita distanza da viso e
corpo, mantenendo premuta la valvola di riempimento:

Accensione del cannello:

Girare il rubinetto +/- e compiere 2 o 3 giri in senso antiorario, fino alla fuoriuscita del gas.

Premere il pulsante rosso di accensione (Fig 3). La fiamma si accende istantaneamente.

In caso di non accensione istantanea della fiamma, premere di nuovo il pulsante rosso.

Se la fiamma non si dovesse accendere dopo questa operazione , chiudere il rubinetto +/- girandolo in senso orario fino alla chiusura.
ALLONTANARE IL CANNELLO DAL VISO e premere di nuovo il pulsante rosso. Una scintilla viene prodotta all’estremita del bruciatore,
ripetere quindi I'operazione di accensione. Se non si produce nessuna scintilla, la torcia & difettosa.

Regolazione fiamma:

Regolare la fiamma per mezzo del rubinetto +/- tra 1,2 e 2,5 centimetri. Una fiamma pit lunga comporterebbe une spreco di gas. E’ possibile
ottenere una fiamma meno calda girando il collare di immissione dell’aria (fig 5 sul retro).

Spegnimento del cannello :

Girare il rubinetto +/- in senso antiorario fino a spegnimento. Accertarsi che il cannello sia spento e raffreddato prima di riporlo.
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Il cannello da cucina é distribuito da Mastrad S.A, F-75012

PRECAUZIONI D’USO:

Non toccare il bruciatore durante e dopo l'uso.

Tenere fuori dalla portata dei bambini.

Non puntare il cannello verso viso e corpo.

Non riporre alla luce del sole o in ambiente superiore a 40° C.

Accertarsi che il rubinetto +/- sia completamente chiuso dopo uso.

Non usare per piu di un’ora.

Lasciare raffreddare il cannello prima di riporlo.

Non forare o bruciare.

Seguire le istruzioni riportate sulla cartuccia del gas.

CONSERVARE QUESTO MANUALE

RICETTA:

Ingredienti per 4 persone :

25 cl di latte / 25 cl di panna da cucina liquida / 5 tuorli / 100 g di zucchero semolato / 1 cucchiaino di estratto di vaniglia / 50 g de cassonade
( zucchero di canna grezzo)

Scaldate il forno regolando il termostato a 2/3 (100°C). In una terrina, lavorate i tuorli con lo zucchero per circa 3 - 4 minuti, fino ad ottenere
un composto denso e giallino. Riscaldate in una grossa pentola a fondo spesso, la panna e il latte finché non si saranno formate delle
bollicine sui bordi— aggiungetevi la vaniglia qualora preferite usarla in bastoncini, e lasciate in infusione per 10 minuti. Versate lentamente la
crema ottenuta (senza il bastoncino di vaniglia) nella mistura di zucchero e d'uovo mescolando continuamente. Aggiungete I'estratto di
vaniglia. Filtrate il preparato attraverso un colino e travasate il tutto negli stampini. Cuocete la crema per 40 minuti regolando il termostato a
2/3 (100°C). Lasciate raffreddare 2 ore prima di servire. Spargete la cassonade sulla superficie della crema. Passate allora con la fiamma del
cannello Mastrad su tutta la superficie dello stampino in modo regolare, affinché la cassonade si caramellizzi e fino ad ottenere un aspetto
dorato e croccante.

CZ- Sada na Créme Brilée / FLAMBOVACI PISTOLE

NAVOD K POUZITi

PRI NAKUPU NEOBSAHUJE FLAMBOVACI PISTOLE ZADNY PLYN.

Plnéni:

Pouzivejte pouze plyn butan (plyn do zapalovacu, ktery se prodava v trafikach).

Naplrite pistoli pouze na dobfe vétraném misté. Zjistéte, zda je kohoutek +/- v poloze - (obr. 4). Pokud tomu tak neni, umistéte ho do této
polohy tak, Ze jim otacite ve sméru hodinovych rucicek az na doraz. Otoéte pistoli hlavou dolt a nasurite konec butanové napiné do plniciho
otvoru. Zatlaéte po dobu cca. 3 az 4 vtefin. Tuto operaci opakuijte tfikrat. Kdyz z ventilku vychazi plyn, znamena to, Ze je pistole napinéna
(obr. 1).

Dulezité:

Pred pouzitim nechte plyn ustalit po dobu 2 minut.

PrilezZitostné zcela vyprazdnéte pistoli stisknutim piniciho ventilku. Pfitom drzte pistoli daleko od sebe. Touto operaci vycistite ventilky.
Zazehnuti flambovaci pistole:

Otocte kohoutek o +/- 2 az 3 otacky proti sméru hodinovych ruci¢ek. Plyn zaéne vychazet. Stisknéte cerveny ovladac (obr. 3). Okamzité se
zazehne plamen.

Jestlize se plamen okamZité nezaZehne, stisknéte jesté jednou cerveny ovladac.

Jestlize se ani ted plamen nezazehne, uzaviete kohoutek +/- jeho otaéenim ve sméru hodinovych rugiéek aZ na doraz. DRZTE PISTOLI DAL
OD SVEHO OBLICEJE a stisknéte jesté jednou &erveny ovlada&. Na konci trysky pistole musite pozorovat jiskru. Pokud jste jiskru
zpozorovali, opakujte postup zazehnuti. Pokud nevidite Zadnou jiskru, tryska pistole je pravdépodobné poskozena.

Nastaveni plamene:

Posunutim kohoutku +/- nastavte délku plamene mezi 1,2 a 2,5 centimetru. Del$i plamen pouze plytva plynem. Chladnéj$iho plamene
dosahnete otocenim krouzku pfivodu vzduchu (obr. 5 na druhé strané).

Odstaveni pistole:

Otacejte kohoutkem ve sméru hodinovych ruci¢ek az do doby, nez pistole zhasne. Pfed uskladnénim zkontrolujte, Ze je pistole chladna a
vypnuta.
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BEZPECNOSTNI POKYNY:

Béhem a po pouZziti se nikdy nedotykejte horaku.

Udrzujte mimo dosah déti.

Pistoli nezapalujte proti télu nebo obliceji.

Pistoli neskladujte na slunci nebo na misté, kde je teplota vy$si nez 40 °C.

Po pouZiti pistole zkontrolujte, Ze je kohoutek +/- zcela uzavien.

Nepouzivejte po dobu del$i nez 1 hodinu.

Pred uskladnénim nechte pistoli zchladnout.

Pistoli nenicte prorazenim, nevhazujte do ohné.

Dodrzujte bezpeénostni pokyny uvedené na plynové naplni .



UCHOVEJTE TENTO NAVOD K POUZITI

Porcelanové misky

Obsah: 100 ml

Odolné vici teploté 170 °C v troubé nebo 800 W v mikrovinné troubé
Myijte rukou nebo v my¢ce pfi teploté 65 °C

Pred prvnim pouzitim je tfeba misky umyt

RECEPT:

Ingredience pro 4 osoby

25 cl mléka / 25 cl tekuté smetany / 5 Zloutkt / 100 g praskového cukru / 1 1Zicka vanilkového extraktu / 50 g hnédého cukru

Predehfejte troubu na stuperi 2/3 (100 °C). V mise michejte Zloutky a cukr po dobu 3 az 4 minut, az ziskate hustou smés svétle Zluté barvy.
Ve velkém hrnci s vysokym dnem ohfejte smetanu a mléko, az se objevi bublinky pfi okraji hrnce — v pfipadé€, Ze pouzijete vanilkovy lusk,
ponorte ho do této smési a nechte ho vyluhovat po dobu 10 minut. Za stalého michani pomalu nalijte krém (bez vanilkového lusku) na smés
cukru a Zloutkl. Pfidejte vanilkovy extrakt. Po pfecedéni pies jemny cednik nalijte krém do misek. Pecte po dobu 40 min na stupni 2/3 (100
°C). Pfed podavanim nechte zchladnout po dobu 2 hodin. Krém posypte hnédym cukrem. Zkaramelizujte hnédy cukr tak, Ze rovnomérné
prejedete plamenem pistole po celém povrchu misky, az cukr ziska zlatavou a kfupavou barvu.

PL- Zestaw do przygotowania Kremu Brilée / PALNIK KUCHENNY

JAK STOSOWAC

PRZY ZAKUPIE W PALNIKU KUCHENNYM NIE MA GAZU.

Napetnianie:

Stosowaé wytgcznie butan (gaz do zapalniczek sprzedawany w kioskach).

Napetnia¢ tylko w dobrze wentylowanym pomieszczeniu. Upewnij sie, ze kurek ,+/-” jest ustawiony w pozycji ,-” (Rys. 4), obracajac go
zgodnie z ruchem wskazéwek zegara do momentu zatrzymania. Obré¢ palnik do géry nogami, wiéz koncéwke butli z gazem do zaworu
napetniania i naciskaj przez 3 do 4 sekund. Powtérz trzykrotnie. Palnik kuchenny jest napetniony gdy gaz zacznie ulatnia¢ sie na zewnatrz
zaworu (rys. 1)

Wazne:

Przed uzyciem pozostaw gaz przez 2 minuty aby sig¢ ustabilizowat.

Od czasu do czasu, opréznij palnik z gazu naciskajgc zawér napetniania i trzymajgc palnik z dala od siebie. Taka procedura pozwoli oczysci¢
zawory.

Zapalanie kuchenki:

Przekre¢ kurek ,+/-” na okoto 2 do 3 obrotéw w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara. Gaz zacznie ulatnia¢ sig.

Nacisnij czerwony przycisk zapalania (rys. 3). Plomien zapali si¢ natychmiast.

Jesli ptomien nie zapali sig, ponownie naci$nij czerwony przycisk.

Jesli ptomien nadal sie nie zapala, zamknij kurek ,+/-” przekrecajac go do oporu w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara. ODSUN
PALNIK OD TWARZY i ponownie nacisnij czerwony przycisk. Na koncéwce palnika powinna pojawic sie iskra. Jesli zobaczysz iskre, powtérz
procedure zapalenia. Jesli nie ma iskry, to znaczy, ze palnik kuchenny jest uszkodzony.

Regulacja ptomienia:

Wyreguluj ptomien przy pomocy kurka ,+/-" na wysoko$¢ od 1,2 do 2,5cm. Wigkszy ptomien jedynie zuzywa wigcej gazu. Mniej goracy
ptomien mozna uzyskaé przez obracanie kotnierza wlotu powietrza (rys. 5 na odwrocie).

Wytaczanie palnika:

Przekre¢ kurek ,+/-" do oporu w kierunku zgodnym z ruchem wskazdwek zegara. Przed schowaniem, upewnij sie, ze palnik kuchenny
wystygt i jest wytgczony.
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Dystrybutorem palnika kuchennego jest firma Mastrad SA, F-75012

SRODKI OSTROZNOSCI:

Nie dotykaé¢ koncdwki palnika w trakcie gotowania i zaraz po wytgczeniu.

Przechowywa¢ w miejscu niedostgpnym dla dzieci.

Nie ustawia¢ ognia w kierunku ludzi.

Nie przechowywac na storficu lub w miejscu, gdzie temperatura przekracza 40° C.

Po zakonczeniu pracy upewni¢ sie, ze kurek ,+/-” jest catkowicie zamknigty.

Nie stosowa¢ diuzej niz godzine.

Przed schowaniem, pozostawi¢ palnik do ostygnigcia.

Nie przebija¢, nie wrzuca¢ do ognia.

Postgpowaé zgodnie z instrukcjami podanymi na butli z gazem.

ZACHOWAC NINIEJSZA INSTRUKCJE.

Porcelanowe foremki

Pojemnos$¢ 100 mi

Odporne na wysokie temperatury - do 170° C w piekarniku i 800W w kuchence mikrofalowej

Do mycia recznego lub w zmywarce w temperaturze do 65° C

Umy¢ przed pierwszym uzyciem

PRZEPIS:

Sktadniki dla 4 os6b

25 ml mleka / 25 ml rzadkiej $mietany /5 zéttek / 100 g cukru pudru / 1 tyzeczka olejku waniliowego / 50 g nierafinowanego cukru
(bragzowego)

Rozgrzej piekarnik do 100° C. Zmieszaj w misce zottka i cukier i ucieraj przez ok. 3 do 4 minut, az mieszanina stanie sie gesta i przybierze
bladozoétty kolor. W duzym garnku z grubym dnem podgrzej $mietang i mleko do momentu pojawienia sie babelkéw na brzegach naczynia -
jezeli uzywasz wanilii w laskach, dodaj jg aby zmiekta przez 10 minut. Powoli wlej mieszanke $mietany z mlekiem (bez kawatkéw wanilii) do
masy z cukru i jaj, caly czas mieszajgc. Dodaj olejek waniliowy. Przelej catg masg do przygotowanych foremek, przepuszczajgc jg przez
drobne sitko. Zapiekaj przez 40 minut w temperaturze 100° C. Pozostaw do ostygnigcia przez 2 godziny. Przed podaniem posyp krem
brgzowym cukrem. Skarmelizuj cukier za pomocg palnika Mastrad, przesuwajgc ptomier réwnomiernie nad catg powierzchnig foremki z
kremem do uzyskania ztocistej skorupki z cukru.

PT- Conjunto para Queimar Creme / O MAGARICO DE COZINHA

MANUAL DE INSTRUGOES

O MAGARICO DE COZINHA NAO VEM COM GAS INCLUIDO.

Enchimento:

Utilize apenas gas Butano (gas de isqueiro vulgar).

Encha apenas num lugar bem ventilado. Certifique-se de que a torneira +/- se encontra na posi¢éo - (Fig. 4), rodando-a no sentido dos
ponteiros do relégio até parar. Rode o magarico de cabega para baixo. Insira o conector do cartucho de butano no orificio de enchimento e
pressione-o durante 3 a 4 segundos. Repita esta operagéo trés vezes. A descarga de gas pela valvula indica que o magarico esta cheio (Fig.

Importante:

Deixe o gas estabilizar 2 minutos antes de o utilizar.

Limpe completamente o magarico, ocasionalmente, pressionando a valvula de enchimento e ao mesmo tempo mantendo o macarico
afastado de si. Isso ira limpar as valvulas.

Acender o magarico:

Rode a torneira +/- 2 a 3 voltas no sentido contrario ao dos ponteiros do relégio. De imediato, o gas € libertado.

Pressione o botdo de ignigao vermelho (Fig. 3). A chama acende-se instantaneamente.

Se a chama nao se acender instantaneamente, volte a pressionar o botéo vermelho.

Se a chama continuar a ndo se acender, feche a torneira +/-, rodando-a no sentido dos ponteiros do relégio até parar. AFASTE O
MAGCARICO DA SUA CARA e volte a pressionar o botdo vermelho. Devera observar uma faisca na cabega do queimador. Se visualizar uma
faisca, repita o processo de ignigdo. Se ndo a visualizar, significa que o magarico esta avariado.

Ajuste da chama:

Ajuste a chama através da torneira +/- entre 1,2 e 2,5 centimetros. Uma chama maior ndo desperdiga gas. Para obter uma chama menor,
basta rodar o aro de admissé&o de ar (Fig. 5 nas costas).

Desligar o magarico:

Rode a torneira +/- no sentido dos ponteiros do reldgio até parar. Certifique-se de que o magarico esta frio e desligado antes de o arrumar.
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O magarico de cozinha é distribuido pela Mastrad S.A, F-75012

PRECAUCOES:

Né&o toque no queimador durante e apds a utilizagao.

Mantenha-o longe do alcance das criangas.

Nao aponte o magarico em direcgdo ao corpo ou ao rosto.

N&o o arrume num local ao sol, ou num local onde a temperatura ultrapasse os 40° C.

Certifique-se de que a torneira +/- estd completamente fechada apés a utilizagao.

Néo o utilize durante mais de uma hora.

Deixe o magarico arrefecer antes de o arrumar.

Nunca perfure o magarico ou coloque-o no fogo.

Siga as instrugdes escritas no cartucho de gas.

GUARDE ESTE MANUAL

Utilize tagas em porcelana

Capacidade 100 ml

Resiste a 170°C no forno e 800W no microondas

Lave a mao ou na maquina de lavar louga a 65°C

Lave as tagas antes da primeira utilizagdo

RECEITA:

Ingredientes para 4 pessoas

250 ml de leite / 250 ml de natas frescas / 5 gemas / 100 g de aglcar em p6 / 1 colher de café de esséncia de baunilha / 50 g de agucar
mascavado

Acenda o forno a 100°C (termdstato 2/3). Numa taga, bata as gemas e o aglcar durante 3 a 4 minutos, até obter uma mistura espessa e
esbranquigada. Numa cagarola de fundo grosso, leve ao lume as natas e o leite até se formarem bolhas no rebordo. Se optar por uma
vagem de baunilha, coloque-a dentro da cagarola durante 10 minutos. Junte lentamente este creme (sem a vagem de baunilha) ao agucar e
aos ovos, mexendo sempre. Adicione a esséncia de baunilha. Depois de filtrar o preparado por um passador de rede fina, deite este
preparado em tacinhas individuais. Deixe-o cozer durante 40 minutos no forno a 100°C (termoéstato 2/3). Deixe arrefecer 2 horas antes de
servir. Polvilhe o creme com agticar mascavado. Caramelize o agtcar mascavado passando a chama do magarico Mastrad de forma regular
sobre toda a superficie das tacinhas, até obter uma cor dourada e um aspecto estaladigo.

Ha6op ans kpem-6ptone / KYXOHHAA FTA30OBASA TOPENKA

PykoBoACTBO no aKkcnnyaTaumm

A3 B KOMMMNEKT FOPENKN HE BXOOUT.

3anpaBka:

Wcnonb3yiTte Tonbko ras 6yTaH (ra3 B 6annoHax npofaértcs B TabauHbIX KMOCKaX).

BanpaensiTe ropernky Tofbko B XOPOLLO MPOBETPUBAEMbIX MOMELLEHNSIX. YCTaHOBUTE BEHTUIb +/- B MONOXeHMWe - (pyc.4), MOBEPHYB ero no
YacoBoli cTpernke Ao ynopa. [epeBepHUTe ropenky BBEPX AHOM, BCTaBbTE HAKOHEUHWK rasoBoro GannoHa B OTBepCTUE ANst 3ampaBkv U
NoAepxuTe B TakoM MoniokeHun 3-4 cekyHabl. MoBTOpUTe onepaumio Tpu pasa. Bbixo rasa yepes BEHTUMb yka3biBaeT Ha TO, YTO ropersika
3anonHeHa (puc.1).

BaxHo:

Mepepn “cnonb3oBaHeM HeO6XOAMMO NOAOXAATE 2 MUHYTbI, YTOObI ra3 CTaGUI3MPOBArCS.

Bpemsi 0T BpemeHu crieayeT MOSHOCTBIO OMOPOXHSATL FOperiky, Haxas Ha knanaH 3anpaBku U Aepxa roperiky Ha pacctosHuu. [aHHas
onepauusi NO3BOMSET NPOYNCTUTL KNanaHbl.

Po3xur ropenku:

MoBepHUTe BEHTUNb +/- Ha 2-3 Aenenus. HayHéTca nogava rasa.

HaxmuTe Ha KpacHyto KHomKy poaxura (puc. 3). Mnams 3axokETcs MTHOBEHHO.

Ecnu nnams He 3axuraeTcsi, HaXKMUTE Ha KPacHyto KHOMKY elle pas.

Ecnu nnamsa Tak 1 He 3aXrnocb, 3akponTe BEHTWMb +/-, MOBEPHYB ero Mo 4acoBou cTpenke Ao ynopa. JEPXA MOPENKY OANEKO OT
NNUA, cHoBa HaxmuTe Ha KpacHylo KHOMKy. B BepxHel yactu ¢popcyHku AomkHa ObiTb 3ameTHa wckpa. Ecnu uckpa ectb, noeTopuTe
npoueaypy 3axwuraHus. OTcyTcTBMe UCKpbl 0603Ha4aeT To, YTO roperka noBpexaeHa.

PerynupoBka nnameHu:

PerynupoBky nnameHu NpousBoauTE C NMOMOLLbIO BEHTUNS +/- B Npeaenax 1,2 — 2,5 caHTuMeTpoB. Bonbluee nnams npuBeaéT K U3nULLHeMy
pacxopy rasa. MeHee VHTEHCVBHOE NnaMsi MOXHO MOMy4nTb, MOBEPHYB MydTy noaayu Bosayxa (puc. 5 Ha obopoTe).

BbikntoyeHune ropenku:

MosepHWTE BeHTUNb +/- NO YacoBoi cTperke o ynopa. Mepea cbopkoii ropenku ybeauTech, YTo OHa BbIKMIOYEHa U OCTbINa.
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KyxoHHasi razoBas ropernka pacnpoctpaHsieTcsi komnaHuei Mastrad S.A, F-75012.

MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTW:

He npukacaiiteck k hopcyHKaM BO BpeMsi U Nocrne nomnb30BaHWs U3aenuem.

He paspeluaiite ucnonb3oBaTh ropenky AeTsm.

He HanpaBnsiiTe ropernky Ha Terno 1 nuuo.

MpepoTBpaLLaiite nonagaHne NPAMbIX CONHEYHbIX NyYelt, He noaBepranTe n3genne BO3AeNCTBUO TemnepaTypel Boilwe 40°C.

Mocne ncnonb3oBaHus y6eanTeCh, YTO BEHTUIb +/- MONHOCTLIO 3aKPbIT.

He ucnonb3yiTe fonblie 0OgHOTO Yaca.

Mepen cbopkoii ropenka AoMKHa OCTbITb.

Hwukorpa He kacanTech OrHs.

CreayiTe UHCTPYKUWSIM, HANMCaHHBIM Ha ra3oBoM GannoHe.
COXPAHUTE OAHHYIO MHCTPYKLMIO

dapcopoBble OrHeynopHble Yalleyku

O6bém 100 mn

Bbigepxusatot 170°C B neumn 1 800 BT B CBY

Py4Has molika 1 Moiika B MOCyAOMOeYHON MalunHe npu 65°C
Mepen nepBbIM UCMONb30BaHWEM YaLLKVi HEOGXOAMMO BbIMbITh

PELIENT:

WHrpeameHTbl Ha 4 NepcoHbl

250 mn monoka / 250 CBEXUX XNAKMX CINBOK / 5 anyHbIx xenTkoB / 100 r caxapHoi nyapkl / 1 yaitHas noxka BaHunuHa / 50 r caxapa
Harpeiite gyxoBky go 100°C. CMmellaiiTe B MUCKe SIUYHbIE XXEMNTKU U caxap B TeyeHue 3-4 MUHYT O MONyYeHUs ofHOpoAHoW GrepaHo-
XEnTtol macchl. B Gonbluoii kacTpione C TONCTbIM [HOM HarpeiTe CMMBKA W MOMOKO [0 MOSIBNEHUs My3blpbKOB MO KpasM; ecnn Bbl
ucrnonbayeTe BaHWIb B Nanoykax, AobaBbTe e€ v fante HacToATbCA cMeck B TedeHne 10 MuHyT. MOCTOSAHHO NomeLunBas, MeAieHHo BnenTe
cnvBku (6e3 namoyek BaHWIM) B CMeCb caxapa C AWYHbIMM kenTkamu. [lo6aBbTe BaHwunuH. Pasneitte 6niogo no  yaieukam,
npeasapuTensHO NpodunbTPOBaB ero Yepea menkoe cuto. 3anekante B ayxoske 40 muHyT npu Temnepatype 100°C. MNepen nogaven Ha
CTON oxnagnTe B Te4eHne AByX Yacos. MockinbTe kpem caxapoM. [ins nonyyeHnst 30n10TMcToro 6necka n xpycrsilen kapamenbHOM KOpoUKi
paBHOMepHO NpoBeAuTe Mo BCell MOBEPXHOCTY Yalleyku ropenkon Mastrad.

SK- Stprava na Créme Briilée / FLAMBOVACIA PISTOL

NAVOD NA POUZITIE

PRI NAKUPE NEOBSAHUJE FLAMBOVACIA PISTOL ZIADNY PLYN.

Plnenie:

Pouzivajte iba plyn butan (plyn do zapalovacov, ktory sa predava v trafikach).

Naplrite pistol iba na dobre vetranom mieste. Zistite, ¢i je kohutik +/- v polohe - (obr. 4). Ak to tak nie je, umiestnite ho do tejto polohy tak, ze
nim otacate v smere hodinovych ruci¢iek az na doraz. Otoéte piStol' hlavou dole a nasurite koniec butanovej napine do plniaceho otvoru.
Zatlacte na cca 3 az 4 sekundy. Tuto operaciu opakuijte trikrat. Ked' z ventiléeka vychadza plyn, znamena to, Ze je pistol' naplnena (obr. 1).
Dolezité:

Pred pouzitim nechajte plyn ustalit pocas 2 minut.

Prilezitostne celkom vyprazdnite piStol stlaGenim plniaceho ventiléeka. Pritom drzte piStol daleko od seba. Touto operaciou vycistite
ventiléeky.

Zapalenie flambovacej pistole:

Otocte kohutik o +/— 2 az 3 otacky proti smeru hodinovych rudiciek. Plyn za¢ne vychadzat. Stlacte cerveny ovladac (obr. 3). Okamzite sa
zapali plameri.

Ak sa plameri okamzite nezapali, stlacte eSte raz cerveny ovladac.

Ak sa ani teraz plamef nezapali, uzavrite kohutik +/- jeho otadanim v smere hodinovych rugigiek az na doraz. DRZTE PISTOL DALEJ OD
SVOJEJ TVARE a stladte este raz ¢erveny ovladaé. Na konci trysky pistole musite pozorovat iskru. Pokial ste iskru spozorovali, opakujte
postup zapalenia. Pokial nevidite Ziadnu iskru, tryska pitole je pravdepodobne poskodena.

Nastavenie plamena:

Posunutim kohutika +/— nastavte dizku plamefia medzi 1,2 a 2,5 centimetra. DIh&i plamef iba plytva plynom. Chladnej$i plamef dosiahnete
otogenim kruzku privodu vzduchu (obr. 5 na druhej strane).

Odstavenie pistole:

Otacajte kohutikom v smere hodinovych ruciciek az dovtedy, kym piStol' nezhasne. Pred uskladnenim skontrolujte, ¢i je piStol' chladna a
vypnuta.
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Tuto flambovaciu pistol distribuuje spolo¢nost Mastrad S.A, F-75012

BEZPECNOSTNE POKYNY:

Pocas a po pouziti sa nikdy nedotykajte horaka.

Udrzujte mimo dosahu deti.

Pistol nezapalujte proti telu alebo tvari.

Pistol neskladujte na sinku alebo na mieste, kde je teplota vyssia nez 40 °C.

Po pouZiti pistole skontrolujte, ¢i je kohutik +/— celkom uzatvoreny.

Nepouzivajte dlh$ie nez 1 hodinu.

Pred uskladnenim nechajte pistol vychladnut.

Pistol nenicte prerazenim, nevhadzujte do ohria.

DodrZujte bezpecnostné pokyny uvedené na plynovej naplni.

UCHOVAJTE TENTO NAVOD NA POUZITIE

Porcelanové misky

Obsah: 100 ml

Odolné proti teplote 170 °C v rare alebo 800 W v mikrovinnej rire

Umyvaijte rukou alebo v umyvacke pri teplote 65 °C

Pred prvym pouzitim je potrebné misky umyt

RECEPT:

Ingrediencie pre 4 osoby

25 cl mlieka / 25 cl tekutej smotany / 5 Zitkov / 100 g praskového cukru / 1 lyZigka vanilkového extraktu / 50 g hnedého cukru / Predhrejte
raru na stuperi 2/3 (100 °C)

V mise miesajte Zitky a cukor 3 az 4 minGty, aZ ziskate husti zmes svetloZltej farby. Vo velkom hrnci s vysokym dnom ohrejte smotanu a
mlieko, az sa objavia bublinky pri okraji hrnca — v pripade, Ze pouzijete strucik vanilky, ponorte ho do tejto zmesi a nechajte ho vyluhovat 10
mindt. Za staleho miesania pomaly nalejte krém (bez vanilkového struku) na zmes cukru a Zitkov. Pridajte vanilkovy extrakt. Po precedeni
cez jemné sitko nalejte krém do misiek. Pecte 40 min. na stupni 2/3 (100 °C). Pred podavanim nechajte vychladnut 2 hodiny. Krém posypte
hnedym cukrom. Skaramelizujte hnedy cukor tak, Ze rovhomerne prejdite plamerfiom pistole po celom povrchu misky, kym cukor neziska
Zlatist( a chrumkavu farbu.

Créme bralée-set / Gasbrénnare

Bruksanvisning

GASBRANNAREN INNEHALLER INGEN TANDARVATSKA VID INKOPSTILLFALLET.

Remplissage :

Anvand enbart butangas (cigarrettandarvatska som gar att kdpa i vanliga tobaksaffarer).

Fyll brénnaren pa en val ventilerad plats. Se till att +/-vredet star pa - (Fig. 4) genom att vrida det medsols tills det tar stopp. Vand bréannaren
upp och ned, for in tdndvatskeflaskans pip i pafyllnadséppningen och tryck in under 3 till 4 sekunder. Upprepa momentet tre ganger. Nar
tandvétska pyser ut ur ventilen &r brannaren fylld (Fig. 1).

Viktigt:

Lat tandvatskan stabilisera sig under tva minuter innan anvandning.

Tom brannaren fullstandigt emellanat genom att trycka pa pafyliningsventilen samtidigt som du haller brannaren langt ifran kroppen. Detta
rengdr ventilerna.

Sétta pa/Tanda brannaren:

Vrid +/-vredet tva-tre varv motsols. Tandvatskan lacker ut.

Tryck pa den réda startknappen (Fig. 3). Omedelbart antands lagan.

Om lagan inte tdnds omedelbart, tryck annu en gang pa den réda knappen.

Om lagan fortfarande inte tinds, stiang +/-vredet genom att vrida det medsols &nda till det tar stopp. HALL GASOLBRANNAREN LANGT
FRAN ANSIKTET och tryck ytterligare en gang pa den réda knappen. En gnista bér synas i brannarens munstycke. Om en gnista visar sig,
forsok annu en gang att tdnda brannaren. Om en gnista inte syns &r bréannaren trasig.

Justering av lagan:

Justera lagan med +/-vredet mellan 1,2 och 2,5 cm. En langre laga slésar bara pa gasen. Lagre varme kan uppnas genom att vrida pa
luftintagshylsan (Fig. 5 pa baksidan).

Sténga av/Slacka bréannaren :

Vrid +/-vredet medsols till det tar stopp. Forsékra dig om att brannaren &r kall och avstangd innan du stéller undan den.
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Gasbrénnaren distribueras av Mastrad S.A, F-75012

FORSIKTIGHETSATGARDER:

Ror inte vid brannmunstycket under eller efter anvandningen.

Hall utom réackhall for barn.

Rikta inte brannaren mot kroppen eller ansiktet.

Lat inte bréannaren sta i solljus eller pa ett stélle dar temperaturen kan passera 40°C.

Forsakra dig om att +/-vredet ar fullstéandigt stangt efter anvandning.

Anvand inte brannaren langre an en timme at gangen.

Lat brannaren kallna innan du stéller undan den.

Punktera pa brannaren och sétt inte eld pa den.

Folj instruktionerna pa gasflaskan.

BEHALL DENNA BRUKSANVISNING

Portionsformar av porslin

Volym : 100 ml

Tal 170°C ugnsvarme och 800 W i mikrovagsugn

Diskas for hand eller i diskmaskin pa 65°C

Diska portionsformarna fore forsta anvandning

RECEPT:

Ingredienser for 4 personer

2,5 dl mjolk / 2,5 dI vispgradde / 5 &ggulor / 100 g strésocker / 1 tsk vaniljsocker / 50 g résocker

Sétt ugnen pa termostat 2/3 (100°C). Vispa aggulor och strésocker i en form i tre till fyra minuter, tills blandningen ar tjock och blekgul. Varm
gréadde och mjolk i en stor kastrull med tjock botten, tills bubblor bildas l&ngs kanterna — om du anvander en vaniljstang, lagg i den och lat
blandningen sta och dra i tio minuter. Hall langsamt mjélkblandningen (utan vaniljstangen) éver dgg- och sockerblandningen under fortsatt
omrorning. Tillsatt vaniljsockret. Hall tillredningen i portionsformarna, efter att ha silat blandningen. Gradda i 40 minuter pa termostat 2/3
(100°C). Lat svalna i 2 timmar innan servering. Stro darefter 6ver rasockret. Karamellisera rasockret genom att branna ytan med Mastrads
gasbrannare. Brénn jamt fordelat 6ver hela portionsformens yta tills den har fatt en gyllenbrun och knaprig yta.
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