COOK&BAKER

SKABT AF IMERCO TIL HVERDAGEN

FLODESKUMSSIFON

BRUGSANVISNING

Med denne fledeskumssifon, som indeholder luft ved brug af komprimeret N20, kan du skabe et utal

af lette desserter og krydrede og s@de saucer. Skab dine egne laekre opskrifter og overrask familie og
venner. Pisker indholdet op til fire gange veeskens masse, sa du far dobbelt op pa leekkerier med kun halvt
sa mange kalorier.
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FLODESKUMSSIFON

BRUGSANVISNING

BEMZ/ZERK

Lees disse instrukser grundigt inden brug af fladeskumssifonen:

1

Hvis fladeskumssifonen ikke har vaeret anvendt
for, eller i en leengere periode, skal flasken skyl-
les med varmt vand og dernaest koldt vand, fer
fleden heeldes i.

. Fyld den med afkglet frisk flode eller andre ingre-

dienser, afheengigt af opskrift. Nar ikke-flydende
ingredienser skal benyttes, skal de farst oplgses,
saledes at der ikke skabes klumper.

. Placér pakningen i toppen og skru de to dele

sammen uden at stramme. Hovedet er korrekt
placeret, nar der ikke kan ses en trad.

. Indseet fladeskumspatronen. For en garanteret

kvalitet brug helst standard fladeskumspatroner.

. Skru patronen ind i indlgbsventilen, indtil ind-

holdet frigives med en hvaesende lyd. Brug en
patron for hver to pafyldninger (2 patroner til 1
liter(s) flodeskumssifon). Ryst flasken 4-5 gange
i en vertikal position. Nar en afkelet vaeske bru-
ges, skal den rystes op til 10 gange. Skru patro-
nen af patronholderen. Det er ganske almindeligt
med den hveesende lyd. Fjern og smid den tom-
me patron ud.

. For at fa fladeskummet/cremen ud, hold flade-

skumssifonen vertikalt (med ventilen nedad), ca.

PRAKTISKE TIPS:

1

Kal fladeskumssifonen af inden den fyldes op,
enten vha. koldt vand eller ved at komme den i
koleskabet.

. Brug kun oplgselige ingredienser, da uoplgselige

ingredienser sasom kerner, frugtked osv. kan fare
til tilstopning af produktet og dermed pavirke pro-
duktets funktion.

. Pulversukker eller flydende sedemiddel er at

foretreekke. Granuleret sukker og salt ber oplgses
i forvejen i meelk eller vand. Krydderier ma kun
bruges i pulver eller flydende form.

. For meget rysten vil gere fladeskummet tykt. Vi

1 cm over overfladen. For at dekorere, tryk hand-
taget forsigtigt ned. Hvis cremen/fladeskummet
ikke er tykt nok, ryst fladeskumssifonen én gang
til. Nar den bruges senere hen, er det ngdven-
digt at ryste den igen.

. Fladeskumssifonen skal altid opbevares i kole-

skabet, aldrig i fryseren.

. Opbevaring nar fyldt: fiern dekorationsstykket,

rens det grundigt og saet det pa igen. Efter brug,
placer flagdeskumssifonen i keleskabet. Indhol-
det vil holde sig friskt i adskillige dage.

. Rengering og opbevaring nér tom: fer den ab-

nes, skal trykket lukkes ud ved gentagne gange
at trykke handtaget ned.

10.Skru hovedet af og fiern pakningen og dekora-

tionsstykket. Hold ventilenden inde i hovedet,
mens dysen skrues af med den anden hand.
a. Renger delene grundigt med vand og en
mild saebe.
b. Ter delene grundigt af og opbevar hver for
sig (ikke samlet).
c. Kogende vand ma ikke bruges til nogen af
delene.
d. Opvaskemaskine anbefales ikke.

anbefaler derfor, at fladeskumssifonen kun bliver
rystet 3-4 gange. Den skal ikke rystes, hver gang
den bruges. Creme og andre vaesker skal rystes
godt igennem og gerne flere gange.

. Fladeskumssifonen skal benyttes pa hovedet,

séledes at dekorationsdelen vender nedad. El-
lers mister den trykket, og fladeskummet forbliver
i sprajten.

. For optimale resultater skal den serveres, efter at

opladeren fjernes.

. | tilfeelde af leengere opbevaringstid skal flasken

og spregjtehovedet bevares adskilt.
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SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER

1.

10.

1.

12.

Oplader og fladeskumssifon er under tryk og
skal behandles med omhu.

Veer meget omhyggelig omkring fledeskums-
sifonen.

Undgé at foretage eendringer/reparationer pa
egen hand.

Alle eendringer/reparationer foretaget af bru-
geren medferer frafald af garanti og ansvar fra
producenten og forhandlerens side.

Brug aldrig en defekt fladeskumssifon. | tilfeelde
af at fladeskumssifonen er faldet pa gulvet, skal
den sendes ind til et sikkerhedstjek.

Alle delene sendes ind i tilfeelde af ovenstaende.
For reservedele, kontakt venligst forhandler.
Gem denne manual og lad den felge produktet.

Brug helst originale dele og fladeskumspatroner.

Fladeskumssifonen og alle delene skal holdes
péa afstand fra barn.

Fledeskumssifonen ma kun anvendes til at lave
puréer, mousser, saucer, fladeskum o.l.

Alle delene kan let samles, brug derfor aldrig
vold.

13.

14.

15.

16.

17

18.

19.

Af sikkerhedsmeessige arsager ma fladeskums-
sifonen aldrig bgjes eller sta pa heeld under op-
ladning.

| tilfeelde af forkert brug af fladeskumssifonen,
hvor den er blevet fyldt med en solid masse,
som kan blokere ventilen, ger felgende;

Forseg under ingen omsteendigheder at skrue
hovedet af. Placer fledeskumssprgjten pa en
flad overflade og vent, til indholdet er sunket til
bunds. Deaek derefter hovedet til med et hand-
kleede eller tykt viskestykke og tryk handtaget
forsigtigt ned et par gange, indtil der ikke leen-
gere er noget tryk i flasken. Hvis hovedet stadig
ikke kan skrues af, skal fladeskumssifonen sen-
des ind til reparation.

Fladeskumssifonen méa kun abnes, nar den ikke
laengere indeholder tryk. Tryk handtaget ned,
indtil den bliver lydlgs.

Fladeskumssifonen ma ikke udseettes for varme
(flammer, sollys, ovn, mikrobglgeovn osv.)

Fladeskumssifonen ma aldrig kommes i fryseren.

For rengering og vedligeholdelse, skil delene
ad som vist.

Skarpe og slibende materialer ma ikke benyttes
til at rengere fladeskumssifonen.
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FLODESKUMSSIFON

HYPPIGE PROBLEMER

1. Hovedet mister luft:
Arsag: Serg for at pakningen er placeret korrekt.
Lesning: Brug pakningen.

2. Ventilen er blokeret:
Arsag: Der er klumper i.
Lasning: Felg nummer 14 under sikkerhedsforanstaltninger.

Arsag: Fladeskumsspraijten er for kold.
Lasning: Lad den sté i stuetemperatur i nogle minutter.

3. Flodeskummet er for flydende:
Arsag: Fladeskumssifonenen er ikke kold nok.
Lasning: Kom fledeskumssifonen tilbage i keleskabet.

Arsag: Der er ikke nok gelatine i.
Lasning: Justér meengden af gelatine.

| tilfeelde af produktionsfejl er produktet under garanti i 24 mdr.
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