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IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety
precautions should always be followed,
including the following:

« Read all instructions.

« Do not touch hot surfaces. Use handles or
knobs.

- To protect against electric shock, do not
immerse cord, plug or Waffle Maker into
water or any other liquid.

«  Close supervision is necessary when any
appliance is used by or near children.

« Do not use appliance for other than
intended use.

+  Unplug from outlet when not in use and
before cleaning. Allow to cool before putting
on or taking off parts and before cleaning
the appliance.

- Do not operate any appliance with a
damaged cord or plug or after the appliance
malfunctions, or has been damaged in any
manner.

«  Extreme caution must be used when moving
an appliance containing hot oil or other hot
liquids.

«  To reduce the risk of injury, use only
accessory attachments if recommeded by
the appliance manufacturer.

« Do not use outdoors.

« Do notlet cord hang over sharp edges of a
table or counter, or touch hot surfaces.

« Do not place on or near a hot gas or electric
burner, or in a heated oven.

«  This appliance is not intended for use by
persons (including children) with reduced
physical, sensory or mental capabilities,
or lack of experience and knowledge,
unless they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance
by a person responsible for their safety.

«  Children should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance.

SAVE THESE INSTRUCTIONS!

This product is for household use only.

No user-serviceable parts inside. Return
appliance to the nearest authorized service
centre for examination, repair or adjustment.

HOW TO BAKE PERFECT WAFFLES

1. Insert the pin plug into the power outlet
you will notice that the power light will goes
on. Turn on the temperature knob,then the
ready light goes on. Indicating the appliance
is heating up.

2. Allow your Waffle Maker to pre-heat until the
ready indicator goes out. This indicates that
the cooking plates have reached the correct
temperature for cooking. Raise the lid and
pour the mixture onto the bottom hot-plates
but not all the way to the edges.

3. Close the hot-plates and do not hold handles
during baking. Escaping steam can burn.

4. When the red lamp will light up the baking
process begins.

5. It takes about 4 minutes to get a golden
browning.

6. The cover will rise slightly as waffles begin to
bake, do not open the cover for the first few
minutes of baking.

7. When the red light goes off and the green
light goes on for the second time, gently
lift the lid to check the browness. If the lid
shows resistance to lifting, the waffle may
not be quite done. Close the top and watch
for steaming to stop before checking again.

8. Remove the waffle when it has the desired
browness and close the hot-plates.

9. When you are finished baking, unplug cord
from power outlet and leave the hot-plates
open to allow them to cool.

10. Then clean the plates, brush crumbs from
grooves and wipe plates with a dry cloth or
towels to absorb excess oil.

HINTS FORTASTY WAFFLES

1. Do not overmix waffle batter. If you beat egg
whites separately and add them into the
batter it will produce a lighter, crispy waffle.

2. Let the waffles fully bake before removing
them from the waffle maker.

3. Do not open the unit during the first
minutes of baking or the waffle will seperate.

4. Extra crisp waffles were created by baking
waffles longer by allowing them to sit in
the opened unit a few extra seconds after
baking.

TAKE CARE OF YOUR WAFFLE MAKER
There is no need to take your waffle maker apart
for cleaning. Simply brush grooves to remove
excess butter, margarine and crumbs. Never use
water, cleanser or even cleansers on hot-plates.

Do not use steel wool or scouring pads for the
non-stick surfaces. Remove stubborn stains with
a plastic mesh puff or pad. For best results use
only products that are safe for cleaning non-stick
surfaces. Clean the hot-plates with a damp cloth
after each use to prevent staining and sticking
from a build-up of food or oil.

To clean exterior handles and other parts use
only a damp cloth or spray cleaner.

USING YOUR WAFFLE MAKER

FOR THE FIRST TIME

There is no need to make any special

preperations before you use your Waffle Maker

for the first time. But remember:

1. Itis normal for a new Waffle Maker to smoke
for a short while at the first time it heated.

2. Discard the first two waffles you bake on the
new hot-plates.

3. Lightly brush hot-plates with butter,
margarine, fat and/or vegetable cooking oil.

NEVER IMMERSE APPLIANCE INTO WATER.

SPECIFICATION:
Power: 220-240V ~ 50Hz - 700 W

RECIPES

HOMEMADE WAFFLES

Ingredients:

250 g butter or margarine, 175 g sugar, 2 packets
of vanilla sugar,

6 eggs, a pinch of salt, rum flavouring or lemon
according to taste, 500 g wheat flour, 9 g baking
powder, approx.1/2 litre milk.

Directions:

Beat butter or margarine to a foam. Gradually
add sugar and vanilla sugar and beat to make

a smooth mixture. Then add the eggs one at

a time with a pinch of salt and either rum or
lemon flavouring. Add the baking powder mixed
with the sieved flour alternately with the milk to
the creamed mixture.

As it is not possible to indicate precisely the
quantity of milk to be used, care should be taken
only to use sufficient to produce a semi-liquid
dough which runs off the spoon.

Following the accompany instruction manual for
use waffle maker when baking.

CREAM WAFFLES

Ingredients:

250 g butter or margarine, 100 g sugar, 1 packet
of vanilla sugar, 4 eggs yellows, 125 g wheat
flour, 125 g Gustin or Mondamin (cornflour), 6 g
baking powder, 1/4 litre cream, 4 eggs white,
icing sugar for dusting.

Directions:

Beat the fat to a froam and gradually add the
sugar, vanilla-sugar and egg yellows. Then add
the sieved flour mixed with Gustin/Mondamin
and baking powder alternately with cream.
Finally mix in the sticking beaten egg whites.

Following the accompany instruction manual for
use waffle maker when baking.

BISCUIT WAFFLES

Ingredients:

2 eggs, 6 tablespoons of hot water, 150 g sugar,
1 packet vanilla-sugar, 4 drops’ lemon baking
oil, 200 g wheat flour, 6 g baking powder, 50 g
butter or margarine, icing sugar for dusting.

Directions:

Whisk egg yellow and water to a foam and
gradually add 2/3 of the sugar with the vanilla-
sugar. Then beat to a creamy mixture. Mix the
baking oil into the beaten egg yellows. Beat the
egg whites into a stick foam, then add the rest of
the sugar while continuing to beat the mixture.
The mixture must be stick enough for a knife-cut
to remain visible. Add the beaten egg yellows to
the stick mixture. Sieve onto it the flour mixed
with the baking powder. Fold in carefully under
the beaten egg yellows (do not rouse) and then
gradually add the melted and cooled fat.

Following the accompany instruction manual for
use waffle maker when baking.

Environment friendly disposal

You can help protect the environment!
mmm Please remember to respect the local
regulations: hand in the non-working electrical
equipments to an appropriate waste disposal
center.

ENGLISH
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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Bei der Verwendung elektrischer Gerdte
beachten Sie bitte immer die folgenden
grundlegenden Sicherheitshinweise:

+ Lesen Sie alle Anweisungen.

«  Verwenden Sie das Gerat nur fiir den
vorgesehenen Zweck.

«  Berihren Sie keine heissen Oberflachen.
Verwenden Sie Griffe oder Knopfe.

«  Um einen Stromschlag zu vermeiden,
tauchen Sie niemals Kabel, Stecker oder Ihr
Gerat in Wasser oder andere Flussigkeiten.

+  Passen Sie besonders auf, wenn das Gerat
durch oder in der Ndhe von Kindern
verwendet wird.

«  Verwenden Sie das Gerat nur fiir den
vorgesehenen Zweck.

« Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose,
wenn das Gerat nicht in Gebrauch ist
und bevor Sie es reinigen. Lassen Sie das
Gerat auskihlen, bevor Sie Teile weg- oder

dazugeben und bevor Sie das Gerat reinigen.

- Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das
Kabel oder der Stecker beschadigt ist oder
wenn es schlecht funktioniert, oder wenn es
in irgendeiner Weise beschadigt worden ist.

« Um das Risiko von Verletzung zu reduzieren,
verwenden Sie nur vom Hersteller
empfohlene Zubehorteile.

« Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.

« Lassen Sie das Kabel nicht Gber scharfe
Kanten eines Tisches oder Kastens hangen
oder mit heissen Oberflachen in Kontakt
kommen.

. Stellen Sie das Gerat nicht auf oder neben
eine heisse Gas- oder Elektrokochstelle, oder
in einen heissen Ofen.

« Dieses Gerat ist nicht fir die Benutzung
durch Personen (einschlie3lich Kinder) mit
verminderten physischen, sensorischen und
geistigen Fahigkeiten oder unzureichender
Erfahrung und Kenntnis geeignet, es sei
denn, es wurden Anleitungen betreffs
der Benutzung des Geréts durch eine
verantwortliche Aufsichtsperson erteilt.

«  Kinder mussen beaufsichtigt werden, damit
sie nicht mit dem Gerét spielen.

HEBEN SIE DIESE BEDIENUNGSANLEITUNG GUT
AUF!

Dieses Gerat ist nur fir den Hausgebrauch
bestimmt.

Bei einer Beschadigung bringen Sie das Gerat
zur nachsten bevollméchtigten Servicestelle zur

Uberpriifung, Reparatur oder Wiederherstellung.

WIE SIE PERFEKTE WAFFELN BACKEN

1. Wenn Sie den Netzstecker in die
Netzsteckdose stecken, dann leuchtet
die Betriebsanzeige-LED. Wenn Sie am
Temperaturregler drehen, dann leuchtet die
Bereit-LED, wodurch angezeigt wird, dass
das Vorwarmen des Geréts lauft.

2. Lassen Sie lhr Waffeleisen solange
vorwarmen, bis die Bereit-LED erlischt.
Hierdurch wird angezeigt, dass die
Backflachen die richtige Temperatur
besitzen. Offnen Sie sofort den Deckel und
giessen Sie den Teig auf die Backplatten,
aber nicht ganz bis zum Rand.

3. Schliessen Sie den Deckel und halten Sie
nicht den Griff wahrend des Backvorganges,
der austretende Dampf kann sehr heil3 sein.

4. Wenn die rote Kontrolleuchte aufleuchtet
beginnt der Backvorgang.

5. Esdauert ca. 4 Minuten um eine goldene
Braunung zu erreichen.

6. Der Deckel kann sich leicht heben wenn die
Waffeln zu backen beginnen. Offnen Sie den
Deckel in den ersten Minuten Backzeit nicht.

7. Wenn die rote Kontrolleuchte ausgeht
und die griine Kontrolleuchte aufleuchtet,
heben Sie den Deckel vorsichtig hoch, um
die Brdaune zu tiberpriifen. Wenn der Deckel
beim Aufheben einen leichten Widerstand
zeigt, kann die Waffel noch nicht ganz fertig
sein. Schliessen Sie dann den Deckel wieder
und warten mit dem nachsten Priifen, bis es
zu dampfen aufhort.

8. Nehmen Sie die Waffel heraus, wenn sie den
gewlinschten Braunungsgrad erreicht hat.
Schliessen Sie den Deckel.

9. Wenn Sie mit dem Backen fertig sind, ziehen
Sie den Stecker aus der Dose und 6ffnen Sie
den Deckel, damit die Backplatten auskiihlen
koénnen.

10. Dann reinigen Sie die Backplatten,
birsten Sie die Broseln mit einer sauberen
Backbdurste aus den Rinnen und wischen Sie
die Platten mit einem sauberen Tuch ab, um
das restliche Fett aufzusaugen.

TIPS FUR SCHMACKHAFTE WAFFELN

1. Verrihren Sie den Teig nicht zuviel. Wenn
Sie das Eiweil3 getrennt steifschlagen und
dann vorsichtig in die Masse unterziehen,
bekommen Sie besonders leichte, knusprige
Waffeln.

2. Lassen Sie die Waffeln fertig backen, bevor
Sie sie aus dem Waffelautomat nehmen.

3. Offnen Sie nicht den Deckel wihrend der
ersten paar Minuten Backzeit, sonst zerfallen
die Waffeln.

4. Wenn Sie extra knusprige Waffeln wollen,
backen Sie sie langer und lassen Sie sie nach
Offnen des Deckels ein paar Minuten langer
in den Backplatten liegen.

ACHTEN SIE AUF
IHREN WAFFELAUTOMAT

Zerlegen Sie Ihren Waffelautomat nicht wenn Sie
Ihn reinigen wollen. Biirsten Sie ihn und wischen
Sie ihn mit einem sauberen Tuch ab um restliche
Fette und Broseln zu entfernen. Verwenden

Sie nie Wasser oder Reinigungsmittel um die
Backplatten zu reinigen.

Verwenden Sie keine Stahlwolle oder
scheuernde Schwamme fiir die Anti-haft
beschichteten Backplatten. Entfernen Sie
festklebende Reste mit einem Plastikgewebe
oder Plastikschwamm. Fir beste Ergebnisse
verwenden Sie nur Produkte, die zur Reinigung
nicht-haftender Oberflachen geeignet sind.

Reinigen Sie die Backplatten nach jedem
Gebrauch mit einem feuchten Tuch um
Verschmutzungen vorzubeugen.

Die Aufenseite ihres Gerates sollten Sie nur mit
einem nicht-scheuernden Reiniger und einem
weichen, feuchten Tuch reinigen.

ERSTMALIGE VERWENDUNG

IHRES WAFFELAUTOMATS

Es ist nicht notwendig, besondere

Vorbereitungen zu treffen, bevor Sie lhren

Waffelautomat das erste Mal benutzen. Aber

bedenken Sie:

1. Esist normal, wenn bei der ersten
Verwendung des Gerates kurzfristig etwas
Rauch oder Geruch auftritt.

2. Entfernen Sie die ersten Paar Waffeln, die sie
auf den neuen Backplatten backen.

3. Bespritzen oder birsten Sie die Oberflachen
der Backplatten mit Butter, Margarine, Fett
und/oder pflanzlichen Speisedlen ein.

TAUCHEN SIE DAS GERAT NIEMALS IN
WASSER!

TECHNISCHE DATEN
Leistung: 220-240V ~ 50 Hz - 700 W

REZEPTVORSCHLAGE

HAUSGEMACHTE WAFFELN

Zutaten:

250 g Butter oder Margarine, 175 g Zucker,

2 Packchen Vanillezucker, 6 Eier, eine Prise Salz,
Rum- oder Zitronenaroma je nach Geschmack,
500 g Weizenmehl, 9 g Backpulver, ca. 1/2 Liter
Milch.

Zubereitung:

Schlagen Sie die Butter/Margarine schaumig.
Geben Sie nach und nach den Zucker und den
Vanillezucker dazu und schlagen Sie die Zutaten
zu einen glatten Teig. Dann geben Sie ein Ei
nach dem anderen mit einer Prise Salz und dem
Rum- oder Zitronenaroma dazu. Fligen Sie das
Backpulver vermischt mit dem gesiebten Mehl
abwechselnd mit der Milch dazu.

Es ist nicht moglich, die genaue Menge der
Milch zu bestimmen. Es sollte nur soviel Milch
verwendet werden bis der Teig dickfliissig vom
Loffel geht.

Fiir das Backen der Waffeln folgen Sie der
Gebrauchsanleitung.

SAHNE WAFFELN

Zutaten:

250 g Butter oder Margarine, 1009

Zucker, 1 Packchen Vanillezucker, 4 Eigelb,
125 g Weizenmehl, 125 g Maismehl, 6 g
Backpulver, 1/41 Sahne, 4 Eiweif3, Staubzucker
zum Bestreuen.

Zubereitung:

Schlagen Sie das Fett schaumig und fiigen Sie
nach und nach den Zucker, den Vanillezucker
und das Eigelb dazu. Dann geben Sie das
gesiebte Mehl vermischt mit dem Maismehl und
dem Backpulver, abwechselnd mit der Sahne
dazu. Zum SchluB3 heben Sie vorsichtig den
steifgeschlagenen Schnee unter.

Fur das Backen der Waffeln folgen Sie der
Gebrauchsanleitung.

DEUTSCH
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BISKUIT WAFFELN

Zutaten:

2 Eier, 6 EBl6ffel heiles Wasser, 150 g Zucker,

1 Packchen Vanillezucker, 4 Tropfen
Zitronenbackdl, 200 g Weizenmehl, 6 g Back-
pulver, 50 g Butter oder Margarine, Staubzucker
zum Bestreuen.

Zubereitung:

Schlagen Sie das Eigelb und das Wasser
schaumig und geben Sie nach und nach 2/3 des
Zuckers mit dem Vanillezucker dazu. Dann mixen
Sie die Zutaten zu einem lockeren, schaumigen
Teig und fligen das Backol dazu. Dann schlagen
Sie das Eiweil zu steifem Schnee und geben den
restlichen Zucker unter andauerndem Schlagen
dazu. Der Schnee muB so steif sein, das ein
Messerschnitt noch deutlich sichtbar ist. Dann
fligen sie vorsichtig das Eier-Zuckergemisch
dazu. Sieben Sie das Mehl vermischt mit dem
Backpulver auf die Masse und ziehen Sie es
vorsichtig unter. Dann geben Sie nach und nach
vorsichtig die geschmolzene, ausgekiihlte Butter
dazu.

Fiir das Backen der Waffeln folgen Sie der
Gebrauchsanleitung.

Entsorgung

Helfen Sie mit beim Umweltschutz!
mmm Entsorgen Sie Elektroaltgerdte nicht mit
dem Hausmdiill. Geben Sie dieses Gerat an einer
Sammelstelle fur Elektroaltgerdte ab.

NMPEAHA3HAYEHUE

[ins BbinekaHus sadenb.

He ans KOMMEPUYECKOro 1 NPOMBILLSIEHHOTO
MCMOMb30BaHNA.

BAXKHbIE
NPABWIIA BE3OMNACHOCTU

Mpu ncnonb3oBaHUM 3NEKTPUYECKUX MPMbopoB
Heobxoaumo cobniofaTe cnegytolime
OCHOBHbIE NpaBuna 6e3onacHoCTy:

+ [lpoyTtnTe BCE yKasaHus.

+ He TporaiTe ropsiuyto noBepxHOCTb.
Monb3ynTech pyykamu Unu KHoMKamu.

« [lpepoTBpaTUTb PUCK SNEKTPOLLIOKA, HE
onyckanTe LUHYp, BUNKY 1 cam npubop B
BOJY UMW OPYryto XUOKOCTb.

+ Heobxogum cTporuit Hag3op B3pOChbIX,
korpa nobow npubop ncnonb3yeTcs
0eTbMU USIU BO3ME HUX.

«  [onb3ynTeck npubopom cyrybo ans
npefgHa3Ha4YeHHoN Lienu.

«  OTtkniounTe Npubop OT SNEKTPOCETH,
Korfa He B MoJSIb30BAHUU UK Mepeq
uncTkon. [lanTe npubopy oxnaamTbCcs
00 NPUCOEOUHEHUS UITN CHATUS C HErO
3anyacTen 1 nepef YMCTKoM npubopa.

+ He Bknoyante npnbop, ecnu y Hero
NOBPEXAEH LLUHYP, BUIIKa, €ciiv npubop
He cpaboTan unu, ecnu oH NOBpPeXAéH B
KaKoM -TO CTEMeHM.

+ Heobxogumo cobniogaTb UCKIIOUYUTENBHYIO
OCTOPOXXHOCTb, Nepensuras npubop,
cofepxallun kunsiee Macno unu niobble
ropsiume XuaKocTu.

+ [lpegoTBpatUTh ONACHOCTbL
ylmnba nonb3ymTech TONLKO TEMU
3an4acTamu, KOTOpble PEKOMEHAYIOTCA
Npou3BOAMTENEM.

+ He ucnonbayiite npubop BHE goma (Ha
ynuue).

+ He ponyckanTe, uyTobbI LLUHYP CBUCAN Yepe3
OCTpbIe Kpas CTona Unu npunaska, uim
npuKacancs K ropsuuMmM rnoBepxXHOCTSM.

«  He cTtaBbTe npnbop 0KOO ropsven
ra3oBoW UNW 3NEKTPUYECKOM KOHGOPKH,
WU B HarpeTylo OyXOBKY.

«  [aHHbIll nprbop He pekomeHayeTCs
MCNoNb30BaThb NtofAM (BKNtovas v
ZeTel) C orpaHUYeHHbIMY GU3NYECKMH,
CEHCOPHBIMY N YMCTBEHHBIMM
BO3MOXKHOCTAMU, a TaKKe 061aaloLmx
HeA0CTaTOUHbIM OMbITOM UK 3HAHWEM
npopykTa. laHHOM KaTeropum nuy,
peKOMEHIYeTCA MCMOSb30BaTb NPU6opP
TOJIbKO NOA MPUCMOTPOM.

«  [leTv AOMKHbI HAXOAMTCA NoA NPUCMOTPOM
B3POC/IbIX, YTOObI YLOCTOBEPUTHCS, UTO OHU
He UrpaTcs NPUGOPOM, a UCMOSb3YIOT ero
Mo Ha3HaueHwuIo.

COXPAHWUTE 3TN YKASAHNA!

AT0T Npubop Ucnonb3yetcs cyrybo ans
LOMALLHWX Lenen.

Hukakux yacten gna obcnyxmBaHus
noTpebutenem He HaxoguTca BHYTpU. BepHute
npubop B 6nvKanLLMi 06CYXXMUBAIOLLUM NMYHKT
LS NPOBEPKM, NMOYMHKMU UM PETYIIMPOBKY.

KAK NMEYb HYAECHbIE BAPJIN

1. BcTaBbTe BMIIKY B PO3€TKY 311eKTpOCeTu.
3arop|/|Tcn NHANKATOP NUTaHUA. HOBepHMTe
perynsaTop Temnepatypbl. 3aropurca
MHAMKATOP rOTOBHOCTH, 0603HavasA Harpes
YCTPOWCTBaA.

2, [aiTte BadenbHULEe pa3orpeTbes, UToobl
MNHAMKATOp roToBHOCTM norac. O603Havaer,
4TO paboume NOBEPXHOCTN JOCTUMN
HY>KHOW Temnepatypbl. [loAHMMAUTE KPbILLKY
1 HaNenTe CMeCb Ha HUXHKE MAnTbl, HO He
[0 Kpaes.

3. 3akpoWnTe ropsune Tapenku u He TporamTe
pY4KM BO Bpems xapku. Map, BbixogaLui
13 NoM, HUX MOXETb XXeYb.

4. Korfga kpacHas namnouka saropaeTtcs,
Hau4MHaeTCsa NPOLLECC XKapKu.

5. TlpumepHO HEO6X0AMMO 4 MUHYTHI ANA
MOJTyYEHWUs 30J10TUCTOrO LiBeTA.

6. KpblWKa HEMHOXKO NPUNOQHUMETCS, KOraa
BasIM HAYMHAIOT NEYLCS, U NOITOMY He
OTKpbIBANTE KPLILLKY B TEYEHUE NEPBbIX
HECKOJbKMUX MUHYT >KapKu.

7. Korpga kpacHas namnouyka TyxHeT u
3enéHbll CBET 3aropaeTcs BO BTOPOM
pas, OCTOPOXKHO MPUNOGHUMUTE KPBILLKY
LNsi NPOBEPKM NoapYyMsAHHEHHOCTU. Ecnun
KpbILLKA He OTKpbIBAeTCA C NErKOCTbO,
3HauuT Ba/\sl HE COBCEM roToBa. 3akponTte
BEPX M cieguTe 3a Napom, KOTOpbIN
LLOJKEH UCYE3HYTb, Mpexae, Yem Bel
nposepuTe eLLé pas.

8. BbibepuTe Bagnto, Korga oHa JOCTUrHET
XKenaemom pyMAHOCTU 1 3aKpOMTE ropsure
Tapernku.

9. Korpga Bkl 3akoHUMTE XapKy, OTKIOUUTE
LUHYp OT CETU N OCTaBbTe Taperku
OTKpPbITbIMK, YTOObI 4aTb UM BO3MOXKHOCTb
OXNafgnThbCA.

10. 3aTemM nouncTuTE Tapesku, WETKON
BbIYMCTUTE KPOLLKM U3 KaHABOK U NMPOTpUTE
Tapesiku Cyxow TKaHbko UMM NONOTEHLEM
LNs TOro, Yto6bl BNMTaTb U3NMWLLKWM Macna.

PYCCKUNA



PYCCKWI

NOACKA3KW AnA
BKYCHbIX BA®EJ1b

1. He nepemeluvBanTte TecTo Ans sadesnb
cnuwkom gonro. Ecnu Bel B361BaeTe
6enkn oTaensHo 1 nobasnseTe ux B
TEecTo - pesynbTaTtom aToro byfet 6onee
MbILLHBLIA U XPYCTALLMIA Badesb.

2. [avite BathnsiM NOJIHOCTLIO NponeyLCs,
npexpe 4Yem Bl BbibupaeTe ux u3
npubopa.

3. He oTkpbiBanTe npubop BO Bpems nepsbIX
MWHYT BbINEYKMW, MHaye Badenb OTAENNUTCS.

4. Badnu nonyyarotca ocob6eHHO
XpYCTALWMMHU, eCnn Bl ocTasuTe nx B
OTKPbLITOM MPUBOPE Ha HECKOMBKO CEKYHA,
nocne OKOHYaHWSA BbIMEYKH.

yXonA 3A MPUBOPOM
AnA NPUrOTOBJIEHMA BA®PESIb

HeT H1Kakon HeobxoamMmocTu B pasbope
npubopa gnsa umcTku. MpocTo LWETOoUKOM
BbIYMCTUTE KaHaBKM 48 TOro, YTobbl BeIOpaTh
0CTaTKM XXupa, MaprapyHa v KpOoLLKK.

Hukorga He ynoTpebnsante Boay, cpeacTea
[NA YUCTKM Ha ropaumnx Tapenkax. He
ynoTpebnante éxuk nnu uapanarooLymue
noAYLIKM ANA HENMPUIMNAeMbIX MOBEPXHOCTEN.
Y6epuTe ocobo ynpamble NATHA
NnacTMaccoBbIiM ceTHaTbiM NychoM Ui
noayLKon. [ns Hauny4Lmnx pesynbtaTos
NoNb3yMTECH TOMBKO NPOAYKTaMM,
ApUrogHeIMu ona YNCTKU Henpumnaemblx
noBepxHocTew. [poTpuTe ropauve Tapenku
BJI2XXKHOW TKaHbIO nocne Ka>X[Ao0ro nonb3oBaHuA
ANA U36eXaHWA NATEH U NIUMKOCTH,
HaKonnAeMbIX OT OCTaTKOB MULLX UK XXNPOB.

[N YMCTKM BHELLHEN NOBEPXHOCTU, PyYeK n
IOpyrvx YacTemn Nonb3ynTeCh TONbKO BaXXHOM
TPSANOYKON UMM a3PO30MNEM AIA YNCTKM.

NONb3OBAHUE BALLUUM
NPUBOPOM ONA NPUrOTOBJEHNA
BA®EJIb B NEPBbIN PA3

HeT HeobxogumocTy creymansHO
npurotaenueatb Baw npubop K
nepBoHavansHomy ynotpebnenuio. Ho
3anomHuTe:

1. 3T0 HopmanbHoe fiBNeHWe AN HOBOro
Mpubopa pna Batenb ApIMUTLCA B
TeYeHWe KOPOTKOro BpeMeHH Npu Nepeom
Harpese.

2. BblbpocuTe nepsble gBe Badu,
BbINEYEHHbIE Ha HOBbIX FOPAYMX Tapenkax.

3. JleroHbko HamMaxKbTe ropsune Tapenku
Macrnom, MaprapuHoMm, >XMpom n/mnm
NOACONHEYHBIM MaCcnoMm.

HUKOT A HE NMOrPY>XAWTE NPUEOP B
BOOY

CAEUNOUKALUN
MouwHocTb: 220-240B ~ 50 ru « 700 BT

PELIEMTbI:

BA®JIN AOMALLUHEIO NPUTOTOBJIEHMA
WHrpeoueHTbl:

250rp. macna unu maprapuna, 175rp.

caxapa, 2 nakeTuka BaHWIIbHOro caxapa,

6 AnL, LWenoTka Conu, POMOBas 3CCEHLMA

WK NIMMOHHasA no BKycy, 500 rp. MLIEHNYHON
MYKH, 9 Ip. NeKapHOro nopoLuka, npumepHo 1/2
nuTpa MonokKa.

Mpasuna MoToBKM:

B36eviTe macno unu maprapuH [o neHsbl.
MocTeneHHo npubaBbTe caxap U BaHWIbHbIN
caxap 1 B36uBaiTe noka CMecb CTaHeT
rnapkon, 6e3 komkos. 3aTem npubaebTe

AnLa 0aHO 3a ApYrvMM C LWEenoTKoW Conm

¥ POMOBOW UMW JIMMOHHOMN 3CCEHLMEN.
MpunbaBbTe NeKapHbIA MNOPOLLOK, CMeLLaHHbIN C
NPOCEAHHON MyKOW OHOBPEMEHHO C MOJIOKOM,
K KPEeMOBOW CMecH.

Tak kak HeBO3MOXHO yKasaTb TOYHOe
KONMYeCTBO MOJIOKa, HeO6X0AMMOBOIO A1
nonb30BaHWA, obpaTuTe BHUMaHWe n obaebTe
[0CTaTOYHO AJ1A TOro, 4Tobbl MONY4YUNoCh
nony - XXWAKasa XXNAKOCTb, CTEKatoLLan ¢
NOXKMN.

Cnepy#iTe ykasaHusam nonb3osaHus npubopa
ANS XapKu.

KPEMOBbIE BA®JIA

WHrpegueHTsl:

250 rp. macna unu maprapuHa, 100rp. caxapa,
1 nakeT BaHWUMLHOrO caxapa, 4 XXenTka,

125 rp. NweHnYHOM Myku, 125rp. MyCTuH unm
MoHgamuH (KyKypy3Has Myka), 6 rp. nekapHoro
nopoLuka, 1/4 nuTpa cnueok, 4 6enka,
caxapHyio nyapy AN NOCbINKy.

Mpasuna MpuroToBneHus:

B36eiiTe Xu1pbl [0 NeHbl M NOCTEMNEHHO
npubaebTe caxap,BaHWUMbHLIN caxap u
XenTku. Torga npubasBbTe NPOCEAHHYIO

MYKY, CMeLLaHHyto ¢ I'ycTuH/MoHpamMuH

1 napannenbHO NeKapHbI MOPOLLIOK,
CMELLaHHbIM co cnuBkamu. HakoHew,
npubaBbTe CUILHO B36UTLIE BefKu.

CnepyinTte VHCTPYKLMAM MOMb30BaHUA
npuéopom.

BUCKBUTHbIE BA®SIN

WHrpugueHTs:

2 Anua, 6 CTONMOBLIX NTOXKEK ropsYen Boabl,

150 rp. caxapa, 1 nakeTUK BaHWSILHOrO caxapa,
4 Kannu NMMOHHOro nekapHoro macna, 200rp.
MLUEHNYHOW MYKK, 6 rp. MeKapHOro nNopoLuka,
50 rp. macna unu maprapuHa, caxapHbi
MOPOLLIOK AJ15i NPUCHIMNKY.

Mpasuna MpurotoBnexHus:

B3b6eiTe xenTkK 1 BOAY A0 NEHbI U
nocTeneHHo npubasbTe 2/3 KONMYecTBa
caxapa C BaHUnbHbIM caxapom. BabeiTe oo
COCTORAHMA Kpema. [Nepemeluante nekapHoe
Macno ¢ B3bUTbIMK XenTkamu. B3beiite 6enku
B ryCTYI0 MeHy, 3aTem fobasbTe ocTansHoe
KONM4ecTBO caxapa, Mpofomkas B3busatb
cmecb. CMech JomkHa 6bITb JOCTATOYHO
rycTon, 4Tobbl mopes cnep OT nopesa HoxXa
ocTtancs BuaHeIM. MNprbasbTe B3GUTLIE XENTKH
K ryctomn macce. Ha aTy cmecb npoceiite

MYKY, CMELLAHHYIO C NeKapHbIM MOPOLLKOM.
CwmeLluanTe €8 nerko co CMecblo, Nof XeNTKu
(He nogHMMmawTe) 1 TOorga NOCTENEHHO
fo6aBbTe paccTasHHbIA M OXNaXKAEHHBIA XMP.
CnepyviTe BCEM yKa3aHUAM MO NOJIb30BaHUIO
np1MbopoM BO BPEMS BbIMEYKH.

XpaHeHwue:

PekomeHpayeTcA XpPaHWUTb B 3aKPbITOM CyXOM
rnomeLLeHN Npu TemnepaType OKpy»KatoLLero
BO3Jyxa He Bbiwwe nntoc 40°C C OTHOCUTENbHOMN
BJI@XKHOCTbIO He Bbille 70% 1 OTCYTCTBUMN B
oKpYy»KatoLLeln cpefe Mbiin, KNCIOTHBIX 1 APYTruxX
napos.

TpaHcnopTupoBKa:

K paHHomy npubopy cneupmanbHble npasuna
repeBo3KK He NpumeHatoTcA. Mpu nepeBoske
npu6opa NCcnonb3yinTe OPUrMHanbHyO
3aBOACKYI0 ynakoBky. Mpn nepesoske
cnepyeT n3beratb NageHuUii, yaapoB v UHbIX
MeXxaHM4eCK1X BO3LeNCTBII Ha Npruobop, a
TaKKe NMPAMOro BO3[ENCTBYA aTMOCHEPHbIX
0CafikoB 1 arpeccuBHbIX CPeA.

MpousBoguTeNb COXpaHAeT 3a coboi
NPaBo U3MEHATb AU3ANH N TEXHUYECKNE
XapaKTepUCTUKI yCTPONCTBa 6e3
npeABapuUTENIbHOTO YBEAOMIIEHMA.

Cpok cnyx6bl npu6opa - 3 roga

[laHHOe n3penune COOTBETCTBYET BCEM
Tpe6yembIM eBPONENCKUM 1 POCCUNCKAM
CTaHAapTam 6e30MacHOCTY U TUTUEHDI.

UsrotoButenb:

KomnaHua TumeTpoH AcTpus (Timetron
GesmbH)

Appec:

PaimyHgracce 1/8, 1020, BeHa, ABcTpus
(Raimundgasse 1/8, 1020 Vienna, Austria)

CpenaHo B Kutae
[laTa Npon3BOACTBa YKa3aHa Ha ynakoBKe

Amnoprep:

00O «TpaHTan»

143912, MockoBcKaa obnacTb, I. banawmnxa,
3anagHas KOMMyHarnbHas 30Ha, yn. LLlocce
SHTy3macToB, BN.1a, Ten. +7 (495) 297 50 20

B cnyuyae HencnpaBHOCTU n3aenuna HeobxoanmMo
06paTnTbCA B GnvKaniLmnii aBTOPU30BaHHbIN
CEePBUCHbIV LeHTp.

3a vHpopmaLueit o 6nvKaiiliem cepBUCHOM
LieHTpe obpallaiTech K NpofasLly.

dKonoruyeckas yrmansaums

Bbl MOXeTe nomoub 3alnUTUTb
= OKpYXatoLLyto cpeny! NMomHute o
cob6noaeHn MecTHbIX Npasn: OTnpaBbTe
HepaboTaloLee anekTpoobopyaoBaHe B
COOTBETCTBYIOLLME LIeHTPbI YTUAM3aLUN.

PYCCKUNA



POLSKI

ZASADY BEZPIECZENSTWA:

Podczas obstugi urzadzen elektrycznych nalezy

zastosowac sie do nastepujacych zalecen:

«  Przeczytac wszystkie instrukcje.

« Uzywac urzadzenia wylgcznie do
przeznaczonego celu.

+  Nie dotykac rozgrzanych powierzchni.
Uzywac wylacznie uchwytdéw i przyciskow.

«  Aby unikna¢ porazenia pragdem, nie zanurzac
urzadzenia, kabla i wtyczki w wodzie ani w
innych cieczach.

«  Zachowac szczegdlng ostroznos¢, gdy
urzadzenie obstugiwane jest przez dzieci lub
w ich obecnosci.

« Pouzyciu i przed czyszczeniem wylaczyc
urzadzenie z sieci elektrycznej. Przed
wymiang czesci i czyszczeniem pozostawic¢
urzadzenie do wystygniecia.

+  Nie uzywac urzadzenia, jezeli kabel lub
wtyczka sg uszkodzone lub wystepuja
jakiekolwiek usterki w funkcjonowaniu
urzadzenia.

«  Aby zmniejszyc ryzyko zranien, uzywac tylko
zaleconego przez producenta wyposazenia.

+  Nie uzywac urzadzenia na wolnym
powietrzu.

« Unikac kontaktu kabla z ostrymi
krawedziami, ktére moga doprowadzi¢ do
jego przetarcia. Unikac zbytniego napinania
kabla, przez co mozna go przypadkowo
wyrwac z gniazdka.

« Nie ustawiac urzadzenia na goracych
kuchenkach, ani obok nich.

«  Ten produkt nie jest przeznaczony dla os6b
(w tym dzieci), ktorych zdolnosci fizyczne,
czuciowe lub umystowe sg ograniczone lub
ktore nie majg doswiadczenia w obstudze
tego produktu, chyba, Zze znajduja sie
pod nadzorem osoby posiadajacej takie
zdolnosci.

« Nalezy pilnowac dzieci, aby nie bawity sie
tym urzadzeniem.

ZALECA SIE ZACHOWANIE NINIEJSZEJ
INSTRUKCJI OBSLUGI NA PRZYSZtOSC!

Urzadzenie przeznaczone jest tylko do uzytku w
gospodarstwach domowych.

Oddawac do naprawy tylko w licencjonowanych
warsztatach.

PIECZENIE GOFROW:

1. Podtacz wtyczke do gniazda zasilania.
Dioda zasilania zaswieci sie. Obré¢ pokretto
temperatury. Wiaczy sie dioda gotowosci,
oznajmiajac rozgrzewanie urzgdzenia.

2. Poczekaj na rozgrzanie gofrownicy, do
momentu zgasniecia diody gotowosci.
Oznacza to, ze plytki urzadzenia osiggnety
odpowiednia temperature. Nalezy
natychmiast podnie$¢ pokrywe i nala¢ ciasto
na blachy, ale nie do samej krawedzi.

3. Zamkna¢ pokrywe, nie przytrzymywac
uchwytu podczas pieczenia, poniewaz
ulatniajaca sie para jest bardzo goraca.

4. Kiedy zapali sie czerwona kontrolka,
rozpoczyna sie proces pieczenia.

5. Potrzeba ok. 4 minut, aby gofry
przyrumienity sie na ztoty kolor.

6. Kiedy gofry sie pieka, pokrywa daje sie
fatwo unies¢. Jednak nie nalezy podnosic jej
podczas pierwszych minut pieczenia.

7. Kiedy wylaczy sie czerwona kontrolka i zapali
zielona, nalezy delikatnie unies¢ pokrywe
i sprawdzi¢ stopien przyrumienienia. Lekki
opor przy podnoszeniu pokrywy oznacza,
ze gofry nie sg jeszcze catkiem gotowe.
Wtedy nalezy ponownie zamkna¢ pokrywe i
poczekac z nastepna kontrolg, az urzadzenie
przestanie parowac.

8. Wyjac gofry, kiedy osiagnety odpowiedni
stopien przyrumienienia. Potem zamkna¢
pokrywe.

9. Kiedy pieczenie zostato zakoriczone, nalezy
wylgczy¢ urzadzenie z sieci elektrycznej
i podnie$¢ pokrywe, aby blachy mogty
wystygnac.

10. Potem nalezy wyczysci¢ blachy: za pomoca
specjalnej szczoteczki usunac¢ resztki
ciasta ze szczelin i przetrze¢ blachy czysta
Sciereczka, aby usunac resztki ttuszczu.

JAK UPIEC WSPANIALE GOFRY:

1. Nie nalezy zbyt dlugo miesza¢ ciasta. Jezeli
biatka zostana ubite oddzielnie i dopiero
pdzniej ostroznie wymieszane z masa, gofry
beda delikatne i chrupiace.

2. Gofry musza upiec sie do korica, nim zostang
wyjete z gofrownicy.

3. Nie nalezy podnosi¢ pokrywy podczas
pierwszych minut pieczenia, poniewaz gofry
moga sie rozpasc.

4. Jezeli gofry maja by¢ szczegélnie chrupiace,
nalezy piec je troche dtuzej i po podniesieniu
pokrywki zostawi¢ je jeszcze na chwile na
goracych blachach.

KONSERWACJA:

Nalezy ostroznie obchodzic sie z gofrownica.
Nie wolno rozmontowywac¢ urzadzenia podczas
czyszczenia. Nalezy je tylko wyszczotkowad i
przetrzec czysta Sciereczka, aby usunac resztki

thuszczu i ciasta. Do czyszczenia blach nie wolno
uzywac wody ani srodkéw czyszczacych. Nie
wolno czysci¢ pokrytych powtoka antyadhezyjna
blach wetng stalowa ani ostrymi gabkami.
Przyklejone resztki nalezy usuwac plastikowa
gabka lub myjka. Zaleca sie uzywanie
specjalnych produktéw do czyszczenia powtok
antyadhezyjnych. Po kazdym uzyciu nalezy
przetrze¢ blachy wilgotna sciereczka. Obudowe
urzadzenia nalezy czysci¢ tylko miekka $ciereczka
i tagodnym srodkiem myjacym.

PIERWSZE UZYCIE GOFROWNICY:

Nie trzeba podejmowac specjalnych
przygotowan przed pierwszym uzyciem
urzadzenia. Nalezy wzig¢ pod uwage
nastepujace wskazowki:

1. Wystepowanie podczas pierwszego uzycia
dymu lub nieprzyjemnego zapachu jest
zjawiskiem normalnym.

2. Nalezy wyrzuci¢ pierwsze gofry upieczone w
nowym urzadzeniu.

3. Blachy mozna posmarowac lub spryskac
mastem, margaryna, ttuszczem lub olejami
roslinnymi.

NIE WOLNO ZANURZAC URZADZENIA W

WODZIE!

PARAMETRY TECHNICZNE
Moc: 220-240V ~ 50 Hz - 700 W

PRZEPISY NA GOFRY:

GOFRY DOMOWE:

Sktadniki:

250 g masta lub margaryny, 175 g cukru,

2 opakowania cukru waniliowego, 6 jajek,
szczypta soli, aromat rumowy lub cytrynowy
(wedtug uznania), 500 g maki pszennej, 9 g
proszku do pieczenia, ok. 1/2 litra mleka.

Przygotowanie:

Ukreci¢ masto/margaryne na pienistg mase.
Do masy dodawac stopniowo cukier i cukier
waniliowy i ukreci¢ ze sktadnikéw gtadkie ciasto.
Potem dodac po kolei oba jajka, szczypte soli
i aromat rumowy lub cytrynowy. Nastepnie
dodawac proszek do pieczenia zmieszany

z przesiang maka na zmiane z mlekiem.
Niemozliwe jest podanie konkretnej

ilosci mleka. Nalezy dodac¢ go tylko tyle, aby
ciasto sptywato z tyzki gestym strumieniem.

Piec gofry wedtug instrukgji.

GOFRY SMIETANOWE:

Skfadniki:

250 g masta lub margaryny, 100 g cukru,

1 opakowanie cukru waniliowego, 4 zéttka, 125 g
maki pszennej, 125 g maki kukurydzianej, 6 g
proszku do pieczenia, 1/4 litra Smietany, 4 biatka,
cukier puder do posypania.

Przygotowanie:

Ukrecic ttuszcz na pienistg mase, dodawac
stopniowo cukier, cukier waniliowy i zéttka.
Potem dodawac przesiang make pszenna
zmieszana z maka kukurydziang i proszkiem
do pieczenia na zmiane ze $mietana. Na koniec
ostroznie doda¢ ubite na sztywno biatka.

Piec gofry wedtug instrukgji.

GOFRY BISZKOPTOWE:

Sktadniki:

2 jajka, 6 tyzek goracej wody, 150 g cukru,

1 opakowanie cukru waniliowego, 4 krople
cytrynowego olejku do pieczenia, 200 g maki
pszennej, 6 g proszku do pieczenia, 50 g masta
lub margaryny, cukier puder do posypania.

Przygotowanie:

Ubi¢ zéttka i wode na pienistg mase i stopniowo
dodac 2/3 cukru zmieszanego z cukrem
waniliowym. Potem ukrecic¢ ze sktadnikéw
puszyste ciasto i dodac olejek do pieczenia. Ubi¢
biatka na sztywna piane, dodajac stopniowo
reszte cukru. Piana musi by¢ tak sztywna, aby
widoczne byt $lad po cieciu nozem. Potem
ostroznie zmieszac piane z masa. Przesia¢ make
zmieszang z proszkiem do pieczenia na mase

i delikatnie wymieszac. Nastepnie stopniowo

i ostroznie dodawac stopione i wystudzone
masto.

Piec gofry wedtug instrukgji.

Utylizacja przyjazna srodowisku

Mozesz wspoméc ochrone srodowiskal!
= Prosze pamietac o przestrzeganiu
lokalnych przepiséw: przekaz uszkodzony
sprzet elektryczny do odpowiedniego osrodka
utylizacji.

POLSKI
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VAZNA SIGURNOSNA UPUTSTVA:

Kada koristite elektri¢ne aparate vodite uvek
racuna o slede¢im osnovnim sigurnosnim
uputstvima:

«  Procitajte sva uputstva.

«  Aparat koristite samo u predvidenu svrhu.

+ Nedodirujte vruce povrsine. Koristite rucke
ili dugmad.

«  Da sprecite strujne udare, nikada nemojte
da potapate kabl, utikac ili aparat u vodu ili
druge te¢nosti.

+  Budite posebno pazljivi, kada aparat koriste
deca ili se on koristi u blizini dece.

«  Aparat koristite samo u predvidenu svrhu.

« lzvucite utikac iz uti¢nice kada ne koristite
aparat ili pre ¢iscenja. Pustite da se aparat
ohladi, pr nego sto skinete ili postavite
delove sa njega i pre ¢iS¢enja.

« Nemojte da koristite aparat ako je kabl ili
utikac ostecen ili kada on slabo funkcionise
ili kada je na bilo koji nacin ostecen.

«  Da smanijite rizik od nastanka povreda,
koristite delove pribora preporucene od
strane proizvodaca.

+ Nemojte da koristite aparat na otvorenom.

« Nemojte nikada da ostavljate kabl da visi
preko ostrih ivica stola ili kutija ili da dolazi u
dodoir sa vrelim povrsinama.

«  Aparat ne postavljate naili pored ringle na
gas ili struju, ili na vru¢ stednjak.

«  Ovaj uredaj nije namenjen za upotrebu
od strane osoba (ukljucujuci decu) sa
smanjenim fizickim, senzornim ili mentalnim
sposobnostima ili manjkom iskustva i znanja,
osim u slucaju kada ih prilikom upotrebe
uredaja nadgledaju ili daju uputstva osobe
odgovorne za njihovu bezbednost.

«  Decu treba nadzirati kako se ne biigrala sa
uredajem.

DOBRO CUVAJTE OVO UPUTSTVO ZA
UPOTREBU!

Ovaj uredaj je predviden iskljucivo za ku¢nu
upotrebu.

Ako se osteti odnesite uredaj do najblizeg
ovlaséenog servisa radi provere, popravke ili
vra¢anja u predasnje stanje.

KAKO DA ISPECETE

PERFEKTNE GALETE

1. Pre upotrebe uvek prethodno zagrejte
aparat. Dok pripremate testo, prikljucite
utikac na struju od 220-240V. Okrenite
termostat na zZeljeni stepen rumenosti.
Crvena kontrolna lampica ce se upaliti i
pokazati da se aparat zagreva. Potrebno

12

je oko 5 minuta do aparat za galete ne
dostigne pravu tempeaturu.

2. Neka se aparat za pravljenje vafli zagreva
dok se LED indikator spremnosti ne iskljuci.
To znaci da su grejne ploce dostigle zadatu
temperaturu. Otvorite odmah poklopac
i sipajte testo na ploce za pecenje, ali ne
sasvim do ivice.

3. Zatvorite poklopac i nemojte da drzite drsku
u toku postupka pecenja, para koja izlazi
moze da bude veoma vruca.

4, Kada se upali crvena kontrolna lampica
pocinje postupak pecenja.

5. Potrebno je oko 4 minuta da se dostigne
zlatno rumena boja.

6. Poklopac mozete lako da podignete kada
galete po¢nu da se peku.

U prvim minutima pecenja nemojte da
otvarate poklopac.

7. Kada se ugasi crvena kontrolna lampica
u kada se upali zelena kontrolna lampica,
podignite poklopac paZljivo nagore da
proverite koliko je rumeno. Ako prilikom
podizanja poklopca osetite blag otpor, onda
galeta nije jos uvek sasvim gotova. Onda
ponovo zatvorite poklopac i sacekajte sa
slede¢om proverom, dok ne prestane da
izlazi para.

8. lIzvadite galete kada je dostignut Zeljeni
stepen rumenosti. Zatvorite poklopac.

9. Kada zavrsite sa pecenjem, izvucite utikac iz
uti¢nice i otvorite poklopac tako da ploce za
pecenje mogu da se ohlade.

10. Onda odistite ploce za pecenje, ocetkajte
mrvice ¢istom pekarskom cetkom iz zljebova
i obrisite ploce ¢istom krpom da pokupite
preostalu mast.

SAVETI ZA UKUSNE GALETE

1. Nemojte previse da mutite testo. Kada
odvojeno ulupate belance i onda ga pazljivo
sjedinite sa masom, dobicete posebno lake,
hrskave galete.

2. Pustite galete da se ispeku do kraja pre nego
Sto ih izvadite iz aparata za galete.

3. U toku prvih nekoliko minuta pecenja
ne otvarajte poklopac, inace e se galete
raspasti.

4. Ako zelite ekstra hrskave galete, pecite ih
duze i ostavite ih posle otvaranja poklopca
jos nekoliko minuta da stoje na ploci za
pecenje.

PAZITE VAS APARAT ZA GALETE

Kada zelite da ocistite Va$ aparat za galete
nemojte da ga rastavljate. Ocetkajte ga i obrisite
¢istom krpom da uklonite preostalu mast i
mrvice. Nikada nemojte da koristite vodu i
deterdzent da ocistite ploce za pecenje.
Nemojte da koristite ¢elicnu vunu ili sundere koji
grebu na plo¢ama za pecenje oblozenim protiv
lepljenja. Jako zalepljene ostatke odstranite
plasti¢cnom tkaninom ili plasti¢nim sunderom.
Za najbolje rezultate koristite samo proizvode
koji su namenjeni za ci$¢enje povrsina protiv
lepljenja.

Posle svake upotrebe ocistite ploce za pecenje
vlaznom krpom kako bi sprecili da se zaprljaju.

Spoljnu stranu uredaja trebali bi ste da Cistite
samo sa ne abrazivnim deterdzentom i mekom,
mokrom krpom.

PRVA UPOTREBA VASEG

APARATA ZA GALETE

Nije potrebno da ucinite posebne mere

predostroznosti pre nego $to po prvi put

upotrebite Vas aparat za galete. Ali imajte na
umu:

1. Normalno je da kod prve upotrebe aparata
se na kratko pojavi malo dima ili neprijatnog
mirsa.

2. Bacite prvih nekoliko galeta koje ispecete na
novim plo¢ama za pecenje.

3. Poprskajte ili namazite povrsine ploca za
pecenje buterom, margarinom, mascu i /ili
biljnim jestivim uljima.

NIKADA NEMOJTE DA POTAPATE APARAT U

VOoDU!

TEHNICKI PODACI
Snaga: 220-240V ~ 50 Hz - 700 W

PREDLOZI ZA RECEPTE

DOMACE GALETE

Sastojci:

250 g butera ili margarina, 175 g 3ecera, 2 kesice
vanilin $ecera, 6 jaja, malo soli, aroma rum ili
limuna prema ukusu, 500 g pSeni¢nog brasna,
9 g praska za peciva, oko 1/2 litre mleka.
Pripremanje:

Ulupajte buter/margarin u penu. Dodajte
postepeno secer i vanilin Secer i ulupajte sve
sastojke u jednu glatku masu. Zatim dodajte
jedno po jedno jaje sa malo soli i sipajte aromu
ruma ili limuna. Dodajte prasak za peciva
pomesan sa prosejanim brasnom naizmeni¢no
sa mlekom u testo.

Nije moguce odrediti preciznu koli¢inu mleka.
Treba upotrebiti onoliko mleka dok se testo ne
preliva gusto sa kasike.

Za pecenje galeta pratite uputstvo za potrebu.

GALETE SA SLATKOM PAVLAKOM
Sastojci:

250 g butera ili margarina, 100 Secera,

1 kesicuvanilin Secera, 4 Zumanca, 1259
psenicnog brasna, 125 g kukuruznog brasna,
6 g praska za peciva, 1/4l slatke pavlake,

4 belanca, Secer u prahu za posipanje.

Pripremanje:

Ulupajte masnocu da bude penasta i malo po
malo dodajte $ecer, vanilin Secer i Zzumanca.
Zatim dodajte prosejano brasno izmesano

sa kukuruznim brasnom i praskom za peciva,
naizmenic¢no sa slatkom pavlakom. Na kraju

pazljivo umesajte jako ulupani sneg od belanaca.

Za pecenje galeta pratite uputstvo za potrebu.

BISKVITNE GALETE

Sastojci:

2 jaja, 6 supenih kasika vruce vode, 150 g Secera,
1 kesicu vanilin Secera, 4 kapi limunovog ulja za
peciva, 200 g pseni¢nog brasna, 6 g praska za
peciva, 50 g putera ili margarina, $ecer u prahu
za posipanje.

Pripremanje:

Ulupajte belanca i vodu u penu i malo po

malo dodajte 2/3 Secera, sa vanilin Secerom.
Zatim dodajte sastojke u vazdusasto, penasto
testo i dodajte ulje za pecenje. Zatim ulupajte
belanca u ¢vrst sneg i dodajte preostali Secer uz
neprestano mesanje. Sneg mora da bude toliko
¢vrst da rez nozem ostane ocigledno vidljiv.
Zatim paZljivo dodajte mesavinu jaja i Secera.
Prosejano brasno sa praskom za peciva sjedinite
sa masom i pazljivo umesajte. Zatim postepeno i
pazljivo dodajte istopljeni i rashladeni buter.

Za pecenje galeta pratite uputstvo za upotrebu.

Ekolosko odlaganje otpada

Mozete pomodi zastiti okoline!
== |Violimo ne zaboravite da postujete lokalnu
regulativu. Odnesite pokvarenu elektri¢nu
opremu u odgovarajudi centar za odlaganje
otpada.
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BAXHU MEPKW 3A BE3OMACHOCT

KoraTto n3nonsBsare enektpuyeckn ypeau,
TpsbBa fja Cna3BaTe HAKOW OCHOBHM NpegnasHu
MEPKM, Cpeq KOUTO:

« [lpoueTeTe BCUYKM MHCTPYKLUN.

«  He JOKOCBaWTe ropeLyu NoBbpxXHOCTU.
M3non3BanTe 4PBbXKKM UK PbKOXBATKN.

« 3apace npepanasunTe OT TOKOB ype[,

He noTanAnTe WHypa, Wencena uin
roppeTHVKa BbB BOAA UM B KAKBaTO 1 a €
Lpyra TeYHOCT.

« KoraTo ypepnbT ce n3non3ea ot nnm
B 6N1M30CT A0 Aeua, e Heobxoanm
HenocpeacTBeH KOHTPO.

« Hewu3nonseainTe ypepa 3a Apyrv Lenu, ocBeH
3a NpeaBuaeHnTe.

«  M3kntoyeTe ypena OT KOHTaKTa KOraTo He ro
n3nos3eaTte 1 npegu nouncreaHe. OctaBete
ro fa U3CTuHe Npeau Aa nocTaBuTe UNu
CBANNUTE YaCTU OT HETO N NPeAN YNCTEHE Ha
ypena.

- HewusnonssanTe ypep C NOBpeAeH WHyp
VNN WeENCen, UK cnep oTKprBaHe Ha
Heu3npaBHOCTY B ypeaa, Unun cnep
NoBpeXAaHeTo My MO HAKAKbB APYr HauVH.

«  Tpsb6ea aa ce BHUMaBA U3K/OYNTENHO MHOMO
npw NpeHacaHe Ha ypea, CbAbpKall ropeLlo
Macno Uav APyru ropeLym TeYHOCTN.

+  3apawusberHete pucka oT HapaHsBaHe,
N3MosI3BalTe CaMO aKcecoapw,
npenopbyaHn OT NPON3BOAUTENA Ha Ypeaa.

« HewusnonssanTe ypefa n3sbH NOMeLLEHNA.

« He ocTaBaiTe WHYPHT Aa BUCU Npe3 OCTpn
pbbOBe Ha Maca Unun Tesrax, KakTo 1 aa ce
fonvpa [0 ropeLy NoBbpXHOCTY.

+ He nocrassite Bbpxy nnu B 6a130CT A0
rasoBa Unmn enekTpuyecKa ropeska, unu B
3arpaTa pypHa.

«  To3m ypep He e NpegHa3HaueH 3a ynotpeba
OT Nnua (BKNIOYMTENHO Aela) C HamaneHu
buU3nYeCcKy, CeTMBHN UK YMCTBEHN
CNOCOBHOCTK, MW C IMNCBALLY 3HAHWA 1
OMNWT, OCBEH aKo He ce HabnodaBaT unu
He ce MHCTPYKTNPAT OTHOCHO ynoTtpebaTta
Ha ypefa oT nnue, OTroBapALLO 3a
6e30MacHOCTTa UM.

« [euata Tps6Ba fa ce Habnogagar, 3a Aa ce
yBepuTeE, Ye He Cv UrpanT ¢ ypeaa.

3AMA3ETE CNIEAHUTE MHCTPYKLMA!

To3n npofyKT e NpeAHa3HayYeH camo 3a
[IOMaLLHO Non3BaHe.

BbTpe B ypefa HAMa yacTy 3a 06CnyKBaHe Ha
notpebutens. BbpHeTe ypefa B Han-6nm3kua
oTopu3MpaH cepBy3 3a Npernes, nornpaska unu
HacTponkKa.
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KAK OA U3NEYEM NEPOEKTHU

FTOOPETU

1. BknioueTe wencena B KOHTaKTa; LED
NHAMKATOPDBT Ha 3aXpaHBaHETO CBeTBa.
3aBbpTeTe perynatopa Ha Temnepartypara;
LED nHanKaTOpBbT 32 rOTOBHOCT CBETBA,
KOETO NOKa3Ba, Ye ypeabT ce 3arpABga.

2. W3uakanTe rodppeTHMKA a 3arpee, JOKATO
LED nHAMKaTOp®bT 3a FOTOBHOCT U3racHe.
ToBa noka3sBa, Ye nnoynTe ca AOCTUrHaNN
Heobxofvmarta Temnepatypa. [loBgurHeTe
Kanaka v n3cuneTe cmecTta Bbpxy AonHaTa
HarpsaTa MeTaJiHa Nyioya, HO fja He JocTura
Yak 10 camus pbo.

3. 3aTtBOpeTe Harpetute MeTanHu NIoYN U He
OPDBXKTE APDBKKUTE NO BPEME Ha NeyeHeTo.
M3nmn3awara napa moxe fa BU M3ropu.

4. KoraTo yepBeHaTa namnumyka cBeTHe
3amnoyBa npoueca Ha neyeHe.

5. Heobxogumm ca okono 4 MUHYTH 3a
[OCTMraHe Ha 31aTMCTo-KadsB LBAT.

6. Kanakwbr Le ce NOBAUIHE NIeKO KoraTo
rodbpeTuTe 3anoyHaT fa ce nekar, He
OoTBapANTe Kanaka npe3 MbpBUTe HAKONKO
MUWHYTK Ha NeyeHe.

7. Korato uepBeHaTa laMnuyKa nsracHe un
3e/leHaTa laMnuyKa CBeTHe 3a BTOpM NbT,
BHMMATeNIHO NOBAWIHeTe Kanaka, 3a Aa
npoBepuTe CTeneHTa Ha NokadeHsBaHe.
AKO KanakbT He ce OTBapA NleCHo, ToBa
03HauaBa Ye roppeTuTe MOXe a He ca
roTOBW HaMbAHO. 3aTBOPETe ropHUA Kanak
1 BHMMaBaliTe napata fa e cnpana npeam aa
nposepuTe 0THOBO.

8. 3Bapete roppertara, Korato € fOCTUIHAT
XKenaHva KadaB LBAT 1 3aTBOPETe HarpeTuTe
MeTaNHN NAoYn.

9. Korato cBbpLuMTE C NeyeHeTo, n3BageTe
Lencena oT eNleKTPUYeCKnA KOHTaKT
1 OCTaBeTe HarpeTuTe MeTasHM NIoYn
OTBOpPEHW, 3a fia U3CTUHAT.

10. Cnep ToBa NoYMCTETE NIOUNTE, C YETKA
MaxHeTe TPOXuTe OT ynenyetaTa u
3abbpLueTe NaoynTe CbC CyX Napuan uam
Kbpna, 3a Aa abcopbupa ocTaHanata
Ma3HuHa.

KPATKU CbBETU 3A

BKYCHU TO®PETU

1. He meceTe npeKkaneHo AbAIro TecToTo
3a roppetute. AKo pasbueTe aitueHuTe
6enTbLW OTAENHO 1 CNef ToBa v fobaBUTe
B TECTOTO — PE3Y/TaTHT OT TOBA Le 6bae no-
nyXKaBwu 1 Mo-XpynKasu roppetu.

2. OcTaBeTe roppetuTe fja ce U3nekaT HambIHO
npeau aa rm n3BaguTe oT roppeTHUKa.

3. He oTBapsiTe ypefa npes mbpBUTe MAHYTU
Ha neyeHeTo, 3alL0TO B NPOTUBEH CyYail
rodpeTuTe Le ce pasaenar.

4. Lle nonyuute no-xpynkaeu roppeTu, ako ru
neueTe No-AbJIr0 Bpeme, KaTo rv ocTaBaATe
[la MoceaAT B OTBOPEHUA ypes 3a HAKONKO
CeKyHAV cnep usnmyaHeTo.

noaaPbXKA HATOOPETHUKA

He e Heobxogumo fa pa3rnobasate roppeTHmKa
Ha 4acTu, 3a Aa ro nounctute. MpocTto nouuncreTe
C yeTKa yneiyeTara, 3a Aa NpeMaxHeTe
M3JIMLWHOTO Macso, MaprapuH 1 Tpoxu. Hukora
He 13Mon3BaiiTe Bofa U MOYMCTBALLM NpenapaTtu
BbPXY KOT/IOHUTE.

He n3nonsgaiite Tenye nnm re6nYKm 3a
CTbpiKeHe BbpXy HesanensalmTe NoBbpXHOCTM.
OTcTpaHeTe ynoputuTe 3aLanBaHua ¢
romoLLTa Ha MiacTMacoBO MPEXEeCTo nyxye
WJIM TamMMoHYe. 3a NocTUraHe Ha Haii-gobpu
pe3ynTaTtyi M3nonsBainTe camo NPOAyKTH,

KounTO ca 6e30mnacHm 3a NOYMCTBAHETO Ha
He3anensaly NoBbPXHOCTY. [ouncreanTte
MeTaJTHWTE MJI0YM C BNAXKEH NapLan cieq Bcaka
ynoTpe6a, 3a fa npefoTBpaTUTe 06pa3yBaHeTo
Ha MeTHa 1 JIeNKaByW y4acTbLy, B pe3y/TaT Ha
HaTpynBaHeTO Ha XPaHa 1 Ma3H1Ha.

3a noumncTBaHe Ha BbHLUHUTE APBXKU U ApYrn
YacTV M3MON3BalTe CaMo BAAXXeH Napuan unm
nouymncTaaLy cnpen.

MN3NON3BAHE HA TOOPETHUKA

3A MbPBU NBT

He e Heo6x04MMO Aa 13BbpLIBATE CreLranHn

NOAroTOBKYM NPeAw Aa n3nonssarte roppeTHrKa

Cu 3a MbpBy NbT. Ho 3anomHere:

1. 3a HOBMWA ropPETHNK € HOPMAJTHO ABMEHNE
[la U3nycKa AVM 3a KpaTKo Bpeme npu
MbPBOTO CU HarpsiBaHe.

2. OcraBeTe NbpBuUTE fiBE rOodpPeTY, N3NeUeHn
Ha HOBUTe MeTafiHY NIoYn.

3. Jleko HamaKeTe MIoUMTE C Macso, MaprapuH,
Ma3sHUHMW 1 PaCTUTENTHO FOTBAPCKO OJINO.

HUKOTA HE NOTANAWTE YPEQA BbB BOAA

TEXHUYECKU OAHHU
MOLUIHOCT: 220-240V ~ 50 Hz - 700 W

PELIEMNTU

OOMALUHN TOOPETU

CbcTaBKu:

250rp. Macno nnu maprapwvH, 175 rp. 3axap,
2 nakeTyeTa BaHWI0Ba 3axap, 6 ANLa, LMnKka
CON, €CEeHLMSA Ha POM WJIN JIMMOH 0 BKYC,

500 rp. MweHunyeHo 6patuHo, 9 rp. baknynsep,
NPUGAN3UTENTHO Y INTBP MIIAKO

HauunH Ha npuroTeaHe:

Pa36uiite macnoTo unu maprapuHa o naHa.
MocTteneHHo pob6aBeTe 3axapTa U BaHWOBaTa
3axap v pasbuiite 1o NonyyYaBaHeTo Ha
efHopogfHa cmec. Cnep ToBa gob6aBeTe sinuaTa
€[1HO MO e[JHO C LMMKa COJN N eCeHLMA Ha

pom mnum numoH. lo6aseTe 6aknyneepa,
CMecCeH C NpecAToTo 6PalLHO 1 MAAKOTO A0
KpemoobpaszHa cmec.

T KaTo € HeBb3MOXHO Ja ce onpepenn

TOYHO HeO6X0,£WIMOTO KONn4yecTBO MNAKO,
npocTo 06preTe BHMMaHWE fla u3non3sare
AOCTAaTbYHO, 3a fla Ce NMOoSy4n NOYTN TEYHO TeCTO,
KOETO Ce CTUYa OT bXKuuaTa.

Cnepete NPUNOXKEHNTE NHCTPYKUNN 3a
eKcnnoaTtayua, Korato n3non3sare ro¢peTH|/|Ka
3a neyeHe.

CMETAHOBUTO®PETU

CbCTaBKU:

250 rp. Macno nnu maprapwvH, 100 rp. 3axap,

1 nakeTye BaHW/IOBa 3axap, 4 ANYEHU XbTbKa,
125 rp. MweHunyeHo 6patuHo, 125 rp. lyctnH/
MOHAAMUH (LapeBUYHO 6paLLHO), 6 Ip.
Baknynsep, 1/4 nutpa cmeTaHa, 4 6enTbKa,
nygpa 3axap 3a nocmneaHe

HauunH Ha npuroTeaHe:

Pa36uinte masHHaTa 40 NAHA U NOCTEMNEHHO
nobageTe 3axapTa, BaHMIOBaTa 3axap v
AanyeHuTe XxbvnTbun. Cnea ToBa aobaseTe
nNpecAaToTo 6PaLIHO, CMeCeHO ¢ 6palHOTO
ryCTUH/ MOHZaMWH 1 6aknynsepa, KaTo rv
pepyBaTe CbC cMeTaHaTa. Hall-Hakpas gobaseTte
1 CUHO pa3buTnTe AYeHn 6enTbuu.

CnepeTe NpUNOXeHNTe MHCTPYKLMM 3@

eKcnoaTtayma, Korato nsnonsearte FOd)pETHI/IKa
3a neyeHe.
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BUCKBUTEHU TO®PETU

CbcTaBKu:

2 Aanua, 6 cyneHn nbKuum ropeuya soga, 150 rp.
3axap, 1 nakeTye BaHWI0BA 3axap, 4 Kanku
JNIMMOHOBO Macso 3a neyexe, 200 rp. MNweHnyeHo
6paLuHo, 6 rp. baknynsep, 50 rp. Macno nnu
MaprapuH, nyapa 3axap 3a nocurnsaHe

HaunH Ha npuroTeaHe:

Pa36uiite siiueHnTe XbNTbLUK 1 BOJAATa 40
nAHa 1 nocTeneHHo fobaseTe 2/3 OT 3axapTa

C BaHuUnoBarta 3axap. Crnieq ToBa pasbuite go
KpemoobpasHa cmec. CmeceTe MasHUHaTa

C pa3buTnTe ANYEeHW XbaTbUm. Pasbunte
AYeHnTe 6enTbUM JO rbCTa NAHA, cneq

ToBa fjobaBeTe OCTaTbKa OT 3axXapTa, KaTo
npopabmKaeate Aa pasbusate cmectta. CmecTTa
TpsbBa fa 6bAe AOCTAaTbYHO MbCTa, 33 a MOXe
cnefjata OT NPOPA3BaHE C HOX Aja OCTaHe
Buavma. [lobaBeTe pa3dbuTmTe ANYEHUN XbATHLU
KbM rbcTaTta cmec. Mpeceiite Bbpxy cmecTa
6paLHoTO, cMeceHo ¢ baknynepa. Mocunete
BHUMATEJIHO MOfA Pa3buTute ANYEHN XbATbLUN
(6e3 ga rv noBauraTe) u cnej ToBa NOCTENeHHO
nobaeTe pa3ToneHaTta 1 oxnajeHa MasHuHa.

CnepeTte NPUIOXKEHUTE MHCTPYKLMN 33
eKcrnoaTauwsa, KoraTo n3nonssare roppeTHmKa
3a nevexe.

Cbo6paseHo c OKoNHaTa cpefia
n3XBbpnaHe
mmm oXKeTe Aa NOMOTHeTe fja 3alnTIm
oKosnHata cpepa! MomHeTe, ue Tpa6Ba Aa
crna3BaTe MecTHUTe pasnopef6u: Npepasaiite
HepaboTeL|oTo enekTpryecko obopyaBaHe
B CMeyuanHo npegHasHaueHuUTe 3a Lenta
LieHTpOBe.
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BAJIMBI 3BACTEPEXXEHHA

Mpw BUKOPUCTaHHI eneKTpUYHMX Npunaais
Cnif 3aBXAn AOTPVIMYBATUCh OCHOBHUX
3acTepekeHb, BKITIOUAIOUN HACTYMHi:

YBaXXHO nNpounTanTe iHCTPYKLito nepeq
BUKOPUCTaHHAM npunagy.

He TopKanTecb O rapAaYnx NoBepxXoHb Nif,
yac poboTtu npunagy. Bukopucrosyiite
KOPMNYCHi PyYKM Ta KHOMKM.

LLlo6 YHVKHY TV yparKeHHA enekTpuYHUM
CTPYMOM, He 3aHypIoViTe WHYP XKUBEHHSA,
WTencenbHy BUSIKY YM npunag y Bogy abo
iHWY pianHy.

Mpw BUKOPUCTaHHI ToCTepa AitTbMy abo B
NPWUCYTHOCTI AiTer CyBOPUI HarnAg 3a HUMK
€ 060B'A3KOBUM.

He BrKkopucToBynTe npunag B iHWWX Linax,
OKpIM TUX, WO BKa3aHi B iIHCTPYKLii.
BigkntouiTb TOCTEp Bif €NEeKTPUYHOT
PO3eTKM, AKLLO BU HUM He KOpUCTYyeTech abo
npw NOoro ouuileHHi. Mepep BCTaBNAHHAM
a60 BUMMaHHAM TOCTIB, a TaKOX nepeq
OUMLLEHHAM Npuagy, 3a4eKaiiTe, MoKu
TOCTep OXOJIOHE.

He BrKopucToBynTe TOCTEp, AKLLO
MOLWKOAMKEHNI LHYP XKUBNEHHA abo AKLLO
BU MOMITUTE O3HaKM HECMPaBHOCTI.

BynbTe 0co6n1Bo 0bepexHuMmn npu
nepemilieHHi TocTepa, AKLLO BiH MICTUTb
rapsauvy onito un 6yab-AKy iHLWY rapavy
piaviHy.

[nA 3MeHLIEeHHA PU3MKY YLIKOAXEHb
npunagom, BUKOPUCTOBYNTE AOMOMIXHI
npunaaas, pekoMeHAoBaHi BUPOOGHUKOM.
He 3acTtocosyinTe npunag Ha BigKputomy
noBiTpi.

CnigkyiiTe 3a TUM, LWOG LIHYP XXUBNEHHA He
3BKCaB 3i CTONY i He TOPKaBCA [0 rapAunx
NMOBEPXOHb.

He po3millyiTe npunag Ha rapaymx
noBepxHAX abo Nobnm3y HUX, HaNpUKnag, Ak
rasoBa Il enekTpmnyHa nnmta abo poskapeHa
niy.

LLlo6 BUMKHYTU Npunag, Chig BigKniounTy
LITeNncenbHy BUMKY Bifj @N1eKTPUYHOI
po3eTKu.

He BrvKkopucToBynTe npunag B iHWWX Linax,
OKpiM TUX, WO BKa3aHi B iIHCTPYKLii.

Llen npuctpin He npusHayeHni gna
BUKOPUCTaHHA ocobamu (BKouatoun gitein)
3 $i3VYHUMM Ta PO3YyMOBUMM Bagamu,

a60 ocobamu 6e3 HaNeXXHOro JOCBiAy Un
3HaHb, AKLLO BOHUW He MPONLUAN IHCTPYKTax
MO KOPWCTYBaHHIO LM NPUCTPOEM Mif
Harnagom ocobwu, BianoBiganbHoI 3a ix
6e3neky.
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« He po3sonanTte pitam rpatnca 3 um
NPUCTPOEM.

OOTPUMYWTECH LIET IHCTPYKLIT!

Mpunag cTBOPEHO BUKOYHO ANA BUKOPUCTaHHA
B JIOMaLUHiX yMOBax. AKLIO BU NomiTuTe,

L0 NpWnag He NPaLioE HaNIEXXHUM YNHOM,
BifHECiTb 1Oro A0 HaNBVKYOI MaCTEPHI,
peKoMeHA0BaHOT BUPOOHUKOM, AnA ornagy,
PEMOHTY 260 eNneKTPUUYHOT UM MexaHiYHoI
HaCTPONKM.

NMPUTOTYBAHHA

NMPEKPACHUX BA®EJb

1. BcTaBTe WTENcenbHy BUIKY B PO3ETKY;
BMWKAETbCA CBITNOAIOA KMBJIEHHA.
MoBepHiTb pyuyKy perynoBaHHA
Temnepatypu. BMnkaetbca ceitnogion
rOTOBHOCTI, AKWI CBIAUNTb NPO HarpiBaHHA
npucTpoto.

2. [ouekanTeca nporpisaHHA BadenbHuLi,
[OKM He BUMKHETbCA CBiTNoaion
roTOBHOCTI. Lle 03Hauag, Wwo nnactnHn
LNA NPUroTyBaHHA JOCATNN HeObXigHOT
Temnepatypu. [MigHIMITb BEPXHIO NNaCcTUHY
Ta HaNMNTe CyMilll HA HUXKHIO MACTUHY,
3anuMLIMBLLK MicLe JO T Kpato.

3. OnycTiTb BEPXHIO NNACTUHY Ha HUXHIO.

He ctuckante pyuku BadpenbHuui nig yac
npurotTyBaHHs. MNap, AKNI BUXoaNTb Yepes
OTBOPY, MOXE OOMEKTH.

4. 3aropuTbCA YepPBOHMI iHANKATOP,
rokasytouu, o Bapna noyana CMakKNTHCh.

5. 3a4 xBuUnuHW BoHa Habyae 3010TUCTO-
KOPWYHEBOTO KONbOPY.

6. BepxHA nnacTnHa 3nerka NigHiMeTbCA, Konn
BadnA noyHe rotyBaTncb. He BigkpunBaite
BadeNbHUL NPOTArOM AEKiNbKOX NepLUnNX
XBUJIVH MPUrOTyBaHHA.

7. Konu yepBOHWI iHAMKATOP 3racHe, a
YepPBOHUIA 3aCBITUTLCA 3HOBY, 06EPEXHO
BiIKpWiTe BadenbHMLI0 Ta NepeBipTe
Konip Badni. AKLWO BEpXHA NNacTnHa
nigHIMaeTbCA BaXKHO, To Badna morna we
He NpUroTyBaTnChb. 3aKpuiiTe BadpenbHULIO
Ta joyeKanTech, JOKN NepectaHe BUXOAUTU
nap nepep TUM, ke 3HOBY NepeBipUTH
Badnio.

8. 3HimiTb Badnto, KoM BoHa Habyna
HeobXiHOro Konbopy, Ta 3aKpuTe Npunag.

9. Tlo 3aKiHYEHHIO MPUroTYBaHHA, BUMKHITb
npunag 3 po3eTky Ta 3anuwTe npunag
BiAKPUTVM, W06 BiH BUCTUTHYB.

10. MoTiM NOYNCTITb NAACTUHK, BUAANITb KPUXTN
3 ’KONIOOKIB Ta BUTPITb MNACTVHU CyXOto
TKaHWHOI0 abo PYLIHMKOM Bif 3al1BOI Onil.

YKPAIHCbKA



YKPAIHCbKA

NMOPAAU 4O NPUTOTYBAHHA

CMAYHUX BAODEJIb

1. He 36uBaiite TicTo AnsA Badenb 3aHaAToO
CUNbHO. AKLLO 36MBaTK AEYHI GINKN OKpPemMo
Ta fjoflaBaTu iX o TicTa, To Badni 6yayTb
NerwmMmn Ta XpyCTkumm.

2. [laiiTe BadnAM MNOBHICTIO NPUroTyBaTHCh
nepea TMM, AK BUAMATW iX 3 BadenbHNL.

3. He BigkpuBaiiTe BadenbHMLIO NPOTArOM
nepLUMX XBUSINH, OCKiNbK1 Badna
po3AiNnTbCA HaBMin.

4. BuKnouHO XpycTKi Badni roTyioTbCs, AKLLO
3anuWNTK iX y BadenbHWLi Ha AeKinbka
CeKyH[ AOBLUE, BiIKPVBLUV BadenbHULI0
nicnA Toro, AK Bapna cneknaco.

[OTNAJANTE 3A BAOESIbHULEIO

o6 nouncTnTy BadpenbHMUo i He cnig,
po36upatu. MNpocTo B1aaniTe 3 05106KiB
3ariBe Macsio0, MaprapyviH Ta Kpuxtu. Hikonu
He KOpUCTYTeCh BoAotko abo 3acobamu ans
UMLLEHHSA, KO NACTUHM LLe rapAdi.

Hikonu He BUKOPUCTOBYITE CTaNibHY CTPYXKKY
a6o rybKy Ans YnLLeHHA Ha NOBEPXHAX, AKi

He [oMNyCKaloTbCA NPUropaHHa. Bigunwarre
npvannne TicTo 3a ONOMOT NIaCTUKOBOT
CiTKOBOI KyfbKM abo rybku. Halikpatie
KOpUCTYBaTUCb 3acobamu, fiKi pekoMeHAoBaHi
[NA BUKOPUCTaHHA Ha NOBEPXHAX, WO He
[onyckatTb npuropaHHs. MNpotupariTe
NNacTUHN BOIOTOI0 TKAHWHOIO NICNA KOXKHOrO
BMKOPWCTaHHA Npunagy, wob 3anobirti nossi
NNAM Ta NPUroPaHHI0 BHACI[OK HaKoMMYeHH:A
TicTa abo onil.

[InA unLeHHA 30BHIWHIX PYYOK Ta iHLWNX
YaCTVH KOPUCTYTECh BOIOTOI TKaHKHO abo
nynbBepU3aTopamMu AA YNLLEHHSA.

MEPLUE BUKOPUCTAHHA

BA®EJIbHULI

He notpi6Hi 6yab-Aki ocobnuei npurotyBaHHA

nepep T!M, iK BUKOPVCTOBYBaT/ BadenbHULI0

Bneplue. Ane nam’AtanTe:

1. HeMmae Hiuoro Hag3BUYANHOTO, AKLLO
BadenbHNLA AeAKNIA Yac AUMITUME Npn
nepLIOMy HarpiBaHHi.

2. BukmHbTe peKinbka nepux Badenb,
CrMeyeHrX Ha HOBUX MacTUHAX.

3. 3nerka npoTpiTb NNAaCTUHW Mac/ioM,
MaprapuHoMm, X1pom Ta/abo onielo.

HIKONW HE 3AHYPIOATE NPUNAL Y BOAY.

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKNA
MoTy»HicTb: 220-240B ~ 50y - 700 BT

TEPMIH NPUAATHOCTI: HE OBMEXEHUIA.

PELEMNTHU

AOMALLHI BA®JI

Cknaposi:

2501 macna abo maprapuny, 175 r Lykpy,

2 Naykm BaHiNbHOro LYKpY, 6 A€Lb, MNy4YKa coni,
pomoBuii abo IMMOHHWI apoMaTi3aTop Ha
cmak, 500 r NweHNYHOI MyKK, 9 T NneKapcbKuin
nopoLlIoK, NpubansHo ¥z nitpa Monoka.

MpuroTyBaHHsa:

36UiiTe Macsio abo MaprapyiH o MiHW.
MocTynoBo gopavite LyKop Ta BaHinb Ta
36uiiTe Lo ogHOpigHOT Macu. MNMoTim gopanTe
ANLA NO OQHOMY 3 NMYYKOIO COMi Ta POMOBUM
abo NMMOHHMM apomaTm3aTopom. [loparite
nekapCbKOro NOpPOLLKY, 3MillaBLUn A0ro 3
NPOCIAHOI MYKOIO Ta MOJSIOKOM, A0 CYMilli.

OcKinbKy He MOXNNBO BKa3aTh TOYHO HEOOXiAHY
Ki/IbKiCTb MOJSIOKa, MOro HeobxigHo aoaaBaTu
obepeKHO, CRifiKyloun 3a yTBOPEHHAM
HaniBpifKol Cymilli, AKa CTIKaTUME 3 JIOXKKU.
[loTpumywTtech AoAaHOT IHCTPYKLiT No
BUKOPWCTaHHIO BadenbHUL.

BEPLLUKOBI BA®J1I

Cknagosi:

250 macna abo maprapuHy, 100 r LyKpy,

1 Nauka BaHiNIbHOrO LyKpPY, 4 AEYHUX KOBTKMU,
125 r nweHn4Hoi MyKu, 125 r KyKypyA3aHoi
MYKW, 6 I KyxapCbKoro nopoLuky, 1/4 nitpa
BEPLLKIB, 4 AEYHVX BINIKN, MeNeHui LyKop Ans
NPUCHNKN.

MpuroTyBaHHsa:

36uiTe XMp A0 NiHK Ta NOCTYNOBO AofalTe
LlyKop, BaHiNiH Ta A€EYHI »OBTKW. [10TiM
fopawite NPoCiAHY NWeHNYHY MyKY, 3MillaHy B
KYKYPYA3AHOI0 MYKOI0, KyXapCbK/M MOPOLLIKOM
Ta BepLUKaMW. |, HapeLwwTi, fofanTte 36UTi AEYHI
6inKu.

[loTpumyiiTecb AOAAHOT IHCTPYKLT MO
BUKOPWCTaHHIO BadenbHUL.

BICKBITHI BAODJI

Cknaposi:

2 AnuA, 6 CTONOBMX JIOXKOK rapavoi Boan, 1501
LyKpy, 1 nayka BaHinbHOro uykpy, 4 kpanni
JNIMMOHHOI onii Ana BunivkK, 200 r NweHNnYHoT
MYKM, 6 I KyxapCbKoro nopoLuky, 50 r macna abo
MaprapviHy, MeNneHunn LyKop AnA NPUCKNKN.

MpuroTtyBaHHA:

36UiTe AEYHI X)KOBTKM 3 BOZOIO A0 NiHW Ta
nocTynoso fopawnTe 2/3 UyKpy Ta BaHininy. MNoTim
36u1iTe 4O BePLUKOBOT Macu. 3milwanTe onito ans
BUMIYKK 3i 3OMTUMU AEYHUMUN XKOBTKaMU. 36uinTe
AEYHI GiNKK A0 NiHW, a NOTIM AoAaNTe 3aNNLLOK
LYKPY A0 L€l CyMiLLi, NpofoBXytoun 36msatu

1i. Cymilw noBMHHa ByTW HaCTINbKM rycToto, Wob
pO3pi3 HOXeM AeAKUI Yac 3annLWaBca BUAUMAM.
[LopnaiTte 36UTi AE€YHI XKOBTKM [0 CyMiLLli.
MpocinTe oo cymiuli MyKy, 3MmilLaHy 3 KyXapCbKum
nopowkom. ObepexxHo nepemillaiTe CymiLl

(He 36MBaliTe), @ NOTIM NOCTYNOBO AOAANTE
PO3TONNEHNI Ta BUCTUTINIA XKU1P.

[loTpumyWiTech foAaHOT iIHCTPYKLT Mo
BUKOPUCTaHHIO BadenbHuui.

Be3sneuHa yTunisauia

Bu MmoXxeTe JONOMOrTI 3aXMCTUTK
m [0BKiNNA!
JloTpuMmynTech MicLeBrX Npasun yTunisauii:
BiHeCiTb Henpavooye enekTpuyHe
obnaaHaHHA y BiANOBIAHWIA LEEHTP i3 1oro
yTunisauii.
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INDICATIONS DE

SECURITE IMPORTANTES

Lors de I'utilisation d’appareils électriques,

respectez toujours les indications fondamentales

de sécurité suivantes :

« Lisez toutes les instructions.

« Nutilisez 'appareil que pour l'usage prévu.

+ Netouchez aucune surface chaude. Utilisez
les poignées ou les boutons.

«  Pour éviter toute électrocution, ne plongez
jamais le cable, la fiche ou votre appareil
dans l'eau ou dans d’autres liquides.

«  Soyez particuliérement vigilent si I'appareil
est utilisé par ou en présence d’enfants.

+  Retirez la fiche de la prise lorsque I'appareil
ne fonctionne pas ou avant de le nettoyer.
Laisser refroidir I'appareil avant de retirer ou
d'ajouter des piéces ou avant de le nettoyer.

« Nutilisez pas I'appareil si le cable ou la fiche
est endommagé(e), s'il fonctionne mal ou s'il
est endommagé d'une quelconque maniére.

«  Pour réduire le risque de blessure, utilisez les
accessoires recommandés par le fabricant.

«  Nutilisez pas I'appareil a I'extérieur.

+ Le cordon d'alimentation ne doit en aucun
cas étre en contact avec des surfaces
chaudes. Ne pas le laisser prendre de la table
ou de la boite.

+ Ne placez pas l'appareil sur ou a coté d’'une
plague électrique ou a gaz chaude ou dans
un four chaud.

« Cetappareil n‘est pas destiné aux personnes
(enfants inclus) ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales
réduites ou un manque d‘expérience et de
connaissance du produit, a moins qu‘elles ne
soient mises sous la garde d‘une personne
pouvant les surveiller.

« Les enfants doivent étre surveillés afin
de s‘assurer qu'ils ne jouent pas avec cet
appareil.

CONSERVEZ BIEN CE MODE D'EMPLOI!

Cet appareil n'est destiné qu’a un usage
domestique.

En cas dendommagement, apportez I'appareil
au SAV qualifié le plus proche pour un contréle,
une réparation ou une remise en état.

COMMENT REUSSIR
DES GAUFRES PARFAITES

1. Insérez la fiche dans la prise de courant ;
la LED d‘alimentation s‘allume. Tournez le
bouton de réglage de la température ; la LED
prét s‘allume, indiquant que l'appareil est en
train de chauffer.
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2. Laissez votre gaufrier préchauffer jusqu‘a ce
que la LED prét s'éteigne. Ceci indique que
les plaques de cuisson ont atteint la bonne
température. Ouvrez le couvercle et versez
la pate sur les plagues chauffantes mais pas
tout a fait jusqu’aux bords.

3. Fermezle couvercle et ne tenez pas la
poignée lors du processus de cuisson, la
vapeur se dégageant peut étre tres chaude.

4. Lorsque le voyant rouge s'allume, le
processus de cuisson commence.

5. Il faut environ 4 minutes pour obtenir un
brunissement doré.

6. Le couvercle peut se lever l[égérement
lorsque les gaufres commencent a cuire.
N'ouvrez pas le couvercle dans les premiéres
minutes du temps de cuisson.

7. Lorsque le voyant rouge s'éteint et que le
voyant vert s'allume, relevez prudemment le
couvercle pour vérifier la coloration brune.
Si le couvercle montre une légére résistance
lorsque vous le relevez, cela signifie que la
gaufre n'est pas totalement préte. Refermez
ensuite le couvercle et attendez pour le
prochain contréle qu'il n'y ait plus de vapeur.

8. Prenezla gaufre lorsque vous avez atteint
le niveau de cuisson souhaité. Fermez le
couvercle.

9. Lorsque vous avez terminé la cuisson, retirez
la fiche de la prise et ouvrez le couvercle
afin que les plaques chauffantes puissent
refroidir.

10. Nettoyez ensuite les plaques chauffantes,
balayez les miettes avec une brosse a
cuisson propre hors des rainures et essuyez
les plaques avec un chiffon propre pour
absorber le reste de graisse.

ASTUCES POUR OBTENIR
DES GAUFRES SAVOUREUSES

1. Ne mélangez pas trop la pate. Si vous
battez fermement les blancs d'ceufs et
les incorporez ensuite délicatement a
la pate, vous obtiendrez des gaufres
particulierement légéres et croustillantes.

2. Laissez cuire les gaufres avant de les sortir du
gaufrier.

3. N'ouvrez pas le couvercle lors des premiéres
minutes de temps de cuisson, sinon les
gaufres se décomposent.

4. Sivous voulez des gaufres extrémement
croustillantes, cuisez-les plus longtemps et
laissez-les reposer quelques minutes sur les
plaques chauffantes aprés avoir ouvert le
couvercle.

PRENEZ SOIN DE VOTRE GAUFRIER

Ne démontez pas votre gaufrier si vous voulez le
nettoyer. Balayez-le et essuyez-le avec un chiffon
propre pour retirer les restes de graisse et de
miettes. N'utilisez jamais d’eau ou de produit
nettoyant pour nettoyer les plaques chauffantes.

N’utilisez pas de paille de fer ou d'éponge
abrasive pour les plaques chauffantes anti-
adhésives. Retirez les restes collés avec un tissu
de plastique ou une éponge plastifiée. Pour

de meilleurs résultats, utilisez uniguement des
produits appropriés au nettoyage des surfaces
anti-adhésives.

Nettoyez les plaques chauffantes apres chaque
utilisation avec un chiffon humide pour prévenir
les encrassements.

Vous devez nettoyer 'extérieur de votre appareil
uniquement avec un nettoyant non abrasif et un
chiffon doux humide.

PREMIERE UTILISATION
DE VOTRE GAUFRIER

Il n'est pas nécessaire de prendre des mesures
particulieres la premiére fois que vous utilisez
votre gaufrier. Mais veuillez considérer les
remarques suivantes :

1. Il est normal que lors de la premiére
utilisation de l'appareil un peu de fumée ou
d'odeur apparaisse brievement.

2. Retirez les deux premieres gaufres que
vous avez cuites sur les nouvelles plaques
chauffantes.

3. Arrosez ou balayez les surfaces des plaques
chauffantes avec du beurre, de la margarine,
de la graisse et/ou huiles végétales.

NE PLONGEZ JAMAIS LAPPAREIL DANS L'EAU!

DONNEES TECHNIQUES
Puissance : 220-240V ~ 50 Hz - 700 W

IDEES RECETTES

GAUFRES FAITES MAISON

Ingrédients :

250 g de beurre ou de margarine, 175 g de
sucre, 2 paquets de sucre vanillé, 6 oeufs, une
pincée de sel, rhum ou zeste de citron selon les
godts, 500 g de farine de blé, 9 g de levure du
boulanger, environ 1/2 litre de lait.

Préparation :

Battre le beurre/la margarine en mousse.
Ajoutez petit a petit le sucre et le sucre vanillé
et formez avec les ingrédients une pate lisse.
Ajoutez ensuite les ceufs les uns aprés les autres
avec une pincée de sel et le rhum ou le zeste de
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citron. Ajoutez la levure chimique mélangée a la
farine tamisée et le lait tour a tour.

Il est impossible de déterminer précisément la
quantité de lait. Il faut ajouter du lait jusqu’a ce
que la pate coule épaisse de la cuillére.

Pour la cuisson des gaufres, suivez le mode
d'emploi.

GAUFRES A LA CREME

Ingrédients :

250 g de beurre ou de margarine, 100 g de sucre,
1 paquet de sucre vanillé, 4 jaunes d'oeuf, 125 g
de farine de blé, 125 g de farine de mais, 6 g de
levure du boulanger, 1/4L de créme, 4 blancs
d'oeufs, sucre en poudre pour saupoudrer.

Préparation :

Battre la matiere grasse en mousse et ajoutez petit
a petit le sucre, le sucre vanillé et le jaune d'oeuf.
Ajoutez ensuite la farine tamisée mélangée a la
farine de mais et la levure chimique, tour a tour
avec la créme. Pour finir, incorporez délicatement
les blancs en neige fermes.

Pour la cuisson des gaufres, suivez le mode
d'emploi.

GAUFRES BISCUIT

Ingrédients :

2 oeufs, 6 cuilléres a soupe d'eau chaude, 150 g
de sucre, 1 paquet de sucre vanillé, 4 gouttes
d’huile de cuisson citronnée, 200 g de farine de
blé, 6 g de levure chimique, 50 g de beurre ou
margarine, sucre en poudre pour saupoudrer.

Préparation :

Battez le jaune d'oeuf et I'eau en mousse et
ajoutez petit a petit 2/3 du sucre avec le sucre
vanillé. Mélangez ensuite les ingrédients pour
obtenir une pate mousseuse et légére et ajoutez
I'huile de cuisson. Montez ensuite les blancs

en neige ferme et ajoutez le reste de sucre en
continuant de battre. La neige doit étre ferme
(un coup de couteau doit étre encore clairement
visible). Ajoutez ensuite doucement le mélange
sucre ceufs. Tamisez la farine mélangée a la
levure chimique sur la pate et incorporez-la avec
précaution. Puis ajoutez peu a peu le beurre
fondu refroidi.

Pour la cuisson des gaufres, suivez le mode
d'emploi.

Mise au rebut dans le respect de

I‘environnement. VVous pouvez contribuer a
mmm protéger I'environnement ! Il faut respecter
les reglementations locales. La mise en rebut de
votre appareil électrique usagé doit se faire dans
un centre approprié de traitement des déchets.

FRANCAIS



DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY

Pri pouzivani elektrickych spottebicl je treba

vzdy dodrzovat zakladni bezpe¢nostni opatfeni,

vcetné nasledujicich:

«  Prectéte si viechny pokyny.

« Nedotykejte se horkych povrchd. Pouzivejte
madla nebo knofliky.

«  Aby nedoslo k urazu elektrickym proudem,
neponotujte kabel, zastr¢ku ani vaflovac¢ do
vody ani jiné kapaliny.

«  Je-li spotrebic pouzivan détmi nebo v jejich
blizkosti, je nutny pfisny dohled.

«  Nepouzivejte spotiebic k jinému nez
uréenému pouZziti.

«  Pokud spotfebi¢ nepouzivate a pred
cisténim spotrebic¢ odpojte. Pfed pfipojenim
nebo vyjmutim soucasti a pred ¢isténim
spotiebice nechte spotiebic vychladnout.

+  Nepouzivejte spotiebic s poskozenym
kabelem nebo zastr¢kou nebo po jeho
poruse nebo jakémkoliv poskozeni.

- Pri pfemistovani spotiebice obsahujiciho
horky olej nebo jiné horké kapaliny je tieba
postupovat mimoradné opatrné.

«  Abyste omezili riziko zranéni, pouzivejte
pouze prislusenstvi, které je doporuceno
vyrobcem.

«  Nepouzivejte spotrebic venku.

+Nenechavejte kabel viset pres ostré hrany
stolu nebo pultu ani se nedotykejte horkych
povrchd.

« Neumistujte spottebic¢ na horky plynovy
nebo elektricky horak ani do zahtaté trouby.

«  Tento spotiebic neni ur¢en k pouzivani
osobami (v¢etné déti) s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi
schopnostmi, nebo bez patfi¢nych
zkusenosti a znalosti, pokud jim nebyl
poskytnut dohled nebo pokyny ohledné
bezpecného pouzivani pfistroje osobou
zodpovédnou za jejich bezpecnost.

- Déti musi byt pod dohledem, aby bylo

zajisténo, ze si se spotiebicem nebudou hrat.

TENTO NAVOD USCHOVEJTE!

Tento produkt je uréen pouze pro pouziti v
domécnosti.

Uvnitf nejsou Zadné soucasti opravitelné
uzivatelem. Vratte spotiebi¢ do nejblizsiho
autorizovaného servisniho stfediska ke kontrole,
opravé nebo sefizeni.

POSTUP PRIPRAVY DOKONALYCH

VAFLI

1. Zasunte zastrcku do zésuvky; kontrolka
napdjeni se rozsviti. Otocte knoflikem
regulace teploty; rozsviti se indikator LED
pfipravenosti, coz znameng, Ze se zafizeni
zahtiva.

2. Nechte vaflovac predehiat, dokud nezhasne
kontrolka LED pfipravenosti. To znamena,
ze varné plotynky dosahly spravné teploty.
Zvednéte viko a nalijte vaflovou smés
na spodni varné desky, avsak nikoliv az k
okrajam.

3. Uzaviete varné desky a béhem peceni
nedrzte madla. Unikajici para muze zpUsobit
popaleniny.

4. Kdyz se rozsviti ¢ervend LED, zacne proces
peceni.

5. Trva to asi 4 minuty, nez tésto zezlatne.

6. Jakmile se vafle za¢nou péct, kryt se mirné
zvedne - neotevirejte kryt béhem prvnich
nékolika minut peceni.

7. Kdyz cervend LED zhasne a zelend LED se
rozsviti podruhé, jemné zvednéte viko a
zkontrolujte, jak tésto zhnédlo. Pokud viko
pfi otevirdni vazna, nemusi byt vafle jesté
uplné hotové. Zaviete horni ¢ast a pred
opétovnou kontrolou zkontrolujte dejte
pozor na paru.

8. Vyjméte vafli, kdyz dostate¢né zhnédne a
zaviete varné desky.

9. Po dokonceni peceni odpojte kabel ze
zasuvky a horké plotynky nechte oteviené,
aby se ochladily.

10. Poté vycistéte plotynky, drobky z drazek
a otfete plotynky suchym hadfikem nebo
rucniky, abyste otreli prebytecny olej.

TIPY PRO CHUTNE VAFLE

1. Nadmérné vaflové tésto neslehejte. Pokud
naslehate vajecné bilky zvlast a pridate je do
tésta, vytvoii se leh¢i kiupava vafle.

2. Pred vyjmutim z vaflovace nechte vafle
Uplné upéct.

3. Neotevirejte jednotku béhem prvnich minut
peceni, nebo se vafle oddéli.

4. Velmi kfupavé vafle vytvorite del$im
pecenim, takze vafle mohou zUstat v

oteviené jednotce nékolik sekund po peceni.

PECE O VAFLOVAC

P¥i ¢isténi neni nutné vaflovac rozebirat.
Jednoduse okartacujte drazky a odstrante
pfebytecné tésto, margarin a drobky. Na horké
desky nikdy nepouzivejte vodu ani Cistici
prostiedky.

Na nepfilnavé povrchy nepouzivejte draténku
ani ¢istici houbicky na drhnuti. Odolné skvrny
odstrarnte mékkou plastovou houbi¢kou nebo
houbickou. Pro dosazeni nejlepsich vysledkd
pouzivejte pouze piipravky, které jsou bezpecné
pro cisténi nelepivych povrchd. Po kazdém
pouziti ocistéte horké plotynky navlh¢enym
hadfikem, abyste predesli vzniku skvrn a
pfilepeni kvili nahromadénym potravindm nebo
oleji.

K ¢isténi vnéjsich madel a dalsich casti
pouzivejte pouze vihky hadfik nebo sprejovy
cistic.

PRVNI POUZITi VAFLOVACE

Pred prvnim pouzitim vaflovace neni tfeba

provadét zadné specialni ptipravy. Ale

pamatujte:

1. Je bézné, ze se z nového vaflovace chvili
koufi, kdyz se poprvé zahfiva.

2. Zlikvidujte prvni dvé vafle, které pecete na
novych plotynkéch.

3. Lehce otfete horké plotynky maslem,
margarinem, tukem nebo rostlinnym olejem.

NIKDY NEPOTREJTE SPOTREBIC DO VODY.

SPECIFIKACE:
Napdjeni: 220-240V ~ - 50 Hz - 700 W

RECEPTY

DOMACI VAFLE

Ingredience:

250 g masla nebo margarinu, 175 g cukru, 2
balicky vanilkového cukru, 6 vajec, Spetka soli,
aroma nebo citron podle chuti, 500 g p3eni¢né
mouky, 9 g prasku do peciva, cca 1/2 litru mléka.

Postup:

Naslehejte maslo nebo margarin na pénu.
Postupné pridavejte cukr a vanilkovy cukr a
Slehejte, az vytvorite hladkou smés. Pak pridejte
postupné pridavejte vejce jedno po druhém

se Spetkou soli a pfidejte rum nebo citronovou
prichut. Do krémové smési pridejte prasek do
peciva smichany s prosetou moukou a prolévejte
mlékem.

Vzhledem k tomu, Ze neni mozné presné urcit
mnozstvi mléka, které se ma pouzit, je tieba
dbat na to, aby se pouzilo dostate¢né mnozstvi k
vyrobé polotekutého tésta, které vytéka ze Izice.
Pri peceni dodrzujte pfilozeny ndvod k pouziti
vaflovace.
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KREMOVE VAFLE

Ingredience:

250 g mésla nebo margarinu, 100 g cukru,

1 bali¢ek vanilkového cukru, 4 mlé¢né Zloutky,
125 g pseni¢né mouky, 125 g mouky Gustin
nebo Mondamin (kukufi¢nd mouka), 6 g prasku
na peceni, 1/4 litru smetany, 4 vaje¢né bilky,
mouckovy cukr pro popraseni.

Postup:
Beat tuk do pény a postupné pridejte cukr,
vanilkovy cukr a Zloutky.

Poté pfidejte prosetou mouku smichanou s
moukou Gustin/Mondamin a prasek do peciva
stfidavé se smetanou. Nakonec zamichejte s
rozslehanymi bilky.

Pri peceni dodrzujte pfilozeny navod k pouziti
vaflovace.

SUSENKOVE VAFLE

Ingredience:

2 vejce, 6 ¢ajovych Izicek horké vody, 150 g
cukru, 1 balicek vanilkového cukru, 4 kapky
citronového oleje na peceni, 200 g pSeni¢né
mouky, 6 g prasku do peciva, 50 g masla nebo
margarinu, mouc¢kovy cukr pro popraseni.
Postup:

Roz3lehejte Zloutky a vodu na pénu a postupné
pridavejte 2/3 cukru s vanilkovym cukrem. Poté
naslehejte na krémovou smés. Pfimichejte olej
na peceni do naslehanych Zloutkd. Naslehejte
vajecné bilky na lepkavou pénu, poté pfidejte
zbytek cukru a pokracujte ve slehani smési. Smés
musi byt dostatecné lepiva, aby v ni zlistala
stopa po fiznuti nozem. Pridejte naslehané
Zloutky do lepivé smési. Prosejte na smés mouku
smichanou s praskem do peciva. Opatrné
vmichejte rozslehané zloutky (nemichejte
pfilis) a potom postupné pridejte roztaveny a
ochlazeny tuk.

Pfi peceni dodrzujte pfilozeny ndvod k pouziti
vaflovace.

Ekologicka likvidace

Muzete pomoci pii ochrané Zivotniho
mmm prostiedi!
Dodrzujte mistni pfedpisy: nefunkeni elektricka
zarizeni odevzdejte v piislusném stiedisku pro
likvidaci odpadu.




EAANHNIKA

IZHMANTIKEZ OAHTIEZ AXOAANEIAZ

Katd tn Xxprion NAEKTpIKWY cuoKELWV Ba

TipEmel va AapBavovTal mavTta KAmoleg Bactkég

MPOQUAAEELC ao@aleiag, oupmephauBavopévwy

TWV TApaKAaTW:

«  ABdaote OAeg TIC 0OnyieC.

«  Mnv ayyilete Tig Beppég empaveie. Na
ayyicete pévo T AaEG Kal Ta KOUTIA TG
OUOKEUNG.

« Tatnv mpootacia and nAektponmAnéia pnv
Bubilete To KaAwSI0, TO PIG A TN BapAiépa
o€ VePO 1 AN uypa.

«  Anarteitat 18laitepn mpoooxn 6tav n
OUGCKEUN XPNOLUOTIOLEITAL i} AEITOUPYET KOVTA
og maidid.

«  Mn XpNOIMOTIOLE(TE TN CUOKEUN YIO XPNOELG
S10¢pOPETIKEG amd TNV MPOoBAEMOEVN.

«  Na amopakpUVETE Tn cuoKeun ané tnv mpifa
av mapouctddel mpoBArfuata otn Agitoupyia
¢ N étav Ty kabapilete. AQoTe TN
OUOKEUN VA KPUWOEL TIPLV AQaIPECETE TUXOV
e€aptinata } Tnv kabapioete.

+ Mn XPNOIHOTIOLEITE TN CUCKEUN AV TO
kaAwdlio 1 To @Ig mapouatalouv onuadia
@B0pAc¢ ) av n CUOKELN €XEL UTTOOTEL
omnotadnmote BAABN.

+  Oamnpénel va gioTe I810ITEPA TTPOCEKTIKOL
OTaV PETAPEPETE TN CUCKEUN YEUATN PE
(eoTO AASL R ANNa vypa.

«  [la va YEwoETe Tov Kivduvo Tpaupatiopou,
XPNOIUOTIOLEITE HOVO TA TTAPEXOHUEVA
e€apTrinata 6Mw¢ cuvioTdTal amod TovV
KOTAOKEVAOTH.

«  Mn XpnOIMOTIOLEITE TN OUOKEULN O€
€§WTEPIKOUC XWPOUG.

«  BePaiwBeite 011 T0 KOAWSI0 SV KpépeTal
O€ QIXMUNPEG AKPEG TOU TTAYKOU Kal YNV T0
OQPHVETE VO EPXETAL OE EMAPH PE KAUTES
ETPAVELEG.

«  Mnv tomoBeteite TN CUOKEUN EMAVW 1} KOVTA
o€ 0Tia agpiov, NAEKTPIKN €0Tia 1} @oUPVO.

«  Houokeun autr 8ev mpoopiletal yia xprion
and dropa (cupmephapBavopévwy matdiwv)
UE UEIWMEVEG CWHATIKEG F TIVEUUOTIKES
IKAVOTNTEG 1} ENNEWPN EUTELPIAG KAl YVWONG
av dev €xouv S0Bei 0bnyieg OXeTIKA PE TN
XPron TNG CUOKEUNG and dtopo umelBuvo
yla TNV acpAaAeld Toug.

«  Tanmaidid 6a mpénel va emPBAEMovTal yia va
Slao@ahioTei 6T Sev mai{ouv PE T GUOKELN.

OYAAZTE AYTEZ TIZ OAHTIEX!

AuTO TO TPOIOV TMPOoOPILETAL ATTOKAEIOTIKA YIa
OIKIaKA xprion.

A&V UTTAPXOUV OTO ECWTEPIKO HEPN TTOU UITOPOUV
Va €MOKEVAOTOUV amod To Xproth. AmeuBuvOeite
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OTO TTANCIEOTEPO KEVTPO GEPRIG yia ENEYXO Kal
ETTIOKEUN TNG CUOKEUNG.

A TENEIEZ BAOAEXZ

1. TomoBetoTe 10 PIG oTNV Mpila. H evdelkTIKn
Auyvia Aertoupyiag avafel. ZtpéPte 10
kouuri Beppokpaciag. H evdeikTikn
Auyvia eToidTnTag AetToupyiag avapel,
unoSelkvUoVTaG 0TI | CUOKELN BeppaiveTtal.

2. Agnote tn BagAiépa va mpoBeppavOei péxpt
va oA oel n evOEIKTIKA Auxvia eToludTNTOG
Aertoupyiag. AuTto uTOSeIKVUEL OTL Ot TIAGKEC
HOYEIPEUATOG £XOUV PTACEL OTN OWOTH
BepUoKPasia. TNKWOTE TO KAAUMMA Kal
npooBéoTte To peiypa BAgAag oTig KATW
TAGKEG, XwPIG¢ WoTAOoO va TIG YEUIoETE
TANPWG.

3. K\eiote To KAAUMUA Kal pnv ayyilete Tig
Aafég katd to Yrotpo. O e€epxOUEVOC ATUOG
UTmopEl va TPOKAAEDEL EyKaLATA.

4. '‘Otav n KOKKIVN evOEIKTIKNA Auxvia avayel,
apxiCet n Sadikacia Ynoipatoc.

5. Xpewaovtal mepimou 4 AemTd yia va mapouv
ol BApAeg 0ag £va XpuoaPi xpwa.

6. To kdAuppa Ba avaonkwOei Ehappwe KaBwg
ol BagAeg apxiCouv va Yrivovtat. Mnv
QVOIYETE TO KAAUPPA KATA TA TIPWTA AEMTA
TOU Ynaoipatog.

7. 'Otav oPrvel n KOKKIVN EVOEIKTIKN Auxvia
Kat avayel yia Seutepn @opd n mpdaoivn,
avVaonNKWOoTE amaAd To KAAuppa yia va
eNéyéete 10 poSiopa. Edv To avaorkwua tou
KOAUPHOTOG TApOoUGIAadel KATola avTiotaon,
ol BAPAEC UmopEi va pnv gival apKeTa
Ynuéveg. KAgioTe To KANUPUA Kal TIEPIUEVETE
UEXPL VO OTAUATACEL v £EEPXETAL ATUOG TIPIV
eNéyéete Eava TI BAPAeC.

8. A@aipéoTe TIC BAPAEC GTAV TACOLY OTOV
€mMOUUNTO BaBud podiopatog Kat KAEIOTE TO
KAAUMQL.

9. 'Otav TEAEIWOETE TO YOO, ATTOCUVOEDTE
10 KaAwd1o amd tnv mpia Kat APRoTE TO
KAAUPHO avolXTo yia va YuxBolv ot TTAAKEG.

10. X1 ouvéxela, kaBapioTe TIC MAAKEG.
ATTOPaKPUVETE Ta YixouAa amod Tig
AUAOKWOELIC KOl OKOUTTIOTE TIC TIAAKEG
UE éva ateyvo Tavi f TETOETEG yla va
AMOPPOYPNOETE TNV UTEPBONIKNA TTOCOTNTA
Aadiov.

ZYMBOYAEZTFIA NOXTIMEZ BAOAEXZ

1. Mnv xtumdte umepBoAIKA TO peiypa yia
BdgAec. Eav xtumroete ta acmpadia
EEXWPIOTA KAl T TIPOCHECETE OTO Meiyua,
ol BapAeg Ba gival eENa@pUTEPEC KAl TTIO
TPAYOAVEG.

2. A@nriote Ti BagpAeg va PnBoulv KaAd mpv Tig
agalpéoete amod Tn PagAiépa.

3. Mnv avoiyeTte Tn cuokeun Katd tn Sidpkela
TWV TPWTWV AEMTWV PNoilatog Kabwg,
SlaQOopPETIKY, ot BApAeg Ba SlaAuBouv.

4. Mnopeite va amoAavoete eEAIPETIKA
TPAyavEg BAPAES YAVOVTAG TIG TTEPICOOTEPO
Kall aQrivoVTAag TIG VA TTAPAUEIVOLV ETTAVW
otV avolyTr povdada yia Aiya Seutepdlenta
UETA TO YR OIUO.

OPONTIZTE TH BAOAIEPA ZAX

Aev xperaleTal va amoouvapHoNoYEiTe

™ BagAiépa yia va v kabapioete. AMAa
BoupToioTe TIC AUAAKWOELS Y1 VO OTTOUOKPUVETE
umoAeippata (0N, papyapivng Kat Yixouha.
MoTé punv XPNOIUOTIOIEITE VEPO 1| KABAPIOTIKA
EMAVW OTIC TTAAKEC.

Mnv TpiBeTe TIG AVTIKOMNTIKEG EMPAVELEG

Ue oVpua 1} okKANPAd opouyydpla. ApalpéoTe
TOUG EMIUOVOUG AeKESEG e TTAAOTIKN AoVpa

1 MAaoTIKS o@ouyydpt. MNa kaNuTtepa
AMOTENEOPATA XPNOIUOTIOLEITE HOVO TIPOIOVTA
Ta omoia gival ac@alr yla Tov Kabapiopo
AVTIKOMNTIKWVY EM@avelwv. KaBapioTe Tig
OepUavTIKEG TTAAKEG UE éva uypd TTavi PETA amd
KAB€e xprion yla tnv amouyn AekéSdwv Kal yla
va Unv KoAAve g€atiag Twv UMOAEIUPATWY
peiypatog ) Aadiov.

MNa va kaBapioete Tig e§wTepikég AaBEG Kat AAa
££apTHATA, XPNOIHOTIOIOTE VO €va Lypd
mavi r} KOBOPIOTIKO OE OTIPEL.

XPHXZH THZ BAOAIEPAZ

A NPQTH ®OPA

Agv xpeldleTal va KAVETE KATTOLA EIOIKN

TIPOETOIHACIA TIPIV XPNOIUOTIOICETE TN

Bacp)\lspa yla mpwtn @opd. Qotdoo Buunbeite:
H mapaywyr} Kamvou yla HIKPO XPOVIKO
Sldotnua givat uaololoyikn étav n
BagpAiépa Beppaivetal yia mpwtn @opd.

2. Netd&re ig Suvo mpwTeg BAPAEG TTOU YriveTe
OTIC VEEC TIAAKEC.

3. Aleipte eEha@pd TG MAAKEG pE BouTtupo,
papyapivn, Aimog ri/kat omopéhaio.

MHN BYOIZETE MOTE TH ZYXKEYH ZE NEPO.

MPOAIATPAQ®EX:
Tpogodooia: 220-240V~ « 50 Hz - 700 W

ZYNTATEX

INITIKEZ BAOAEX

JuoTatika:

250 yp. BoUTupo 1\ papyapivn, 175 yp. Caxapn,
2 oakouAdkia Bavihia, 6 afyd, pia mpéa ahatt,
POUUL A AEUOVL IO ApWA KATA TIPOTIUNON,
500 yp. aAevpl, 9 yp. UTTEIKIV TTAOLVTEP, TIEP.1/2
Aitpo ydha.

Obnyiec:

XTumoTe To BoUTupo f TN Hapyapivn va
appatéel. NMpooBéote otadiaka tn {axapn
Kat tn Bavilia kat CuvexioTe To XTUTNUA PEXPL
va oxnuatioTei éva amaAd peiypa. Emerta
npooBéote Ta afyd éva-éva, To aldTL Kal TO
poUUL ) TO AgpovL yia dpwua. MNpoobéote

TO PITEIKIV TTAOUVTEP AVOKATEUEVO HIE TO
KOOKIVIOHEVO AAEUPL EVAANAE pE TO ydAa oTO
KPEUWOES pEiypa.

Emeidn dev gival Suvatov va UTIoAOYIoTE e
akpifela n amartovpevn MOCOHTNTA YAAATOG,
XPNOLIUOTIOINOTE TO0O YAAQ, WOTE VA OXNMUATIOTEL
Hia npippeuotn {UUN TTOU TPEXEL ATTO TO KOUTAAL.

lMa tn xprion NG BagAiépag, akoAoubrote 10
TaPEXOUEVO EYXELPISIO OSNYLWV.

BAOAEXZ ME KPEMA TANAKTOZX

JUOTATIKA:

250 g BoUTupo iy papyapivn, 100 g {axapn, 1
ouokevaoia (axapn He Bavihia, 4 KPOKOL AUYWY,
125 g aAevpl oitou, 125 g aAeupt KANAUTTOKIOU,

6 g Pméikiv méouvtep, 1/4 Aitpo Kpépa

yaAaktog, 4 acmpadia avywy, {axapn axvn yia
TTACTIANIOA.

Odnyieg:

BdAte 1o NimOG pEXPL VA a@PATEPEL Kal
npocBéote otadlakd tn {dxapn, Tn {axapn pe
Bavilia Kal Toug KPOKOUG AUYWV.

3TN OUVEXKELD TIPOCOEOTE TO KOOKIVIOUEVO AAELPL
OVAUEUELYUEVO HIE TO KOPV PAGOUP KAl TO UTTEIKIV
TAoUVTEP EVAANAE PE TNV KPEUA YANOKTOG. 2TO
TéNo¢ TpooBéaTe Ta aoTpAdia aou Ta €XETe
TIPONYOUMEVWG XTUTIHOEL

lNa tn xprion NG BagAiépag, akoAoubrioTe To
TIOPEXOUEVO EYXELPISIO 0SNYLWV.

BAOAEZ MMNIZKOTO

JUOTATIKA:

2 apyd, 6 koutaAiég (eotd vepd, 150 yp. (axapn,
1 oakouAdkt Bavilig, 4 otayoveg Aepovélato,
200 yp. alevpt, 6 yp. UMEIKIY TTAOLVTEP, 50 yp.
Boutupo i papyapivn, Laxapn axvn yia
macTaNoua.

EAANHNIKA



EAAHNIKA

Odnyieg:

XTUTTAOTE TOUG KPOKOUG Kal TO VEPS HEXPL VA
agpatéPouv kal mpooBéote oTadlakd ta 2/3 Tng
Caxapng kat tn Bavila. Xtn cuvéxela ouveyiote
TO XTUTINHA PEXPL VO OXNUATIOTEL £va KPEUWOEG
peiypa. Avakatéyte to AASL PnoipaTog e ToUG
XTUTTNUEVOUG KPOKOUG. XTUTINOTE Ta aompadia
AUYWV O€ MOPEYKA Kal, 0T CUVEXELD, TTPOoBEaTE
v undrotrn {axapn evw cuveyilete va
XTUTTATE TO peiypa. To peiypa mpémel va givat
EMOPKWE OTEPES WOTE VA UTTOPE( VA KOTIEL HE
paxaipt. [pooB£oTe TOUG KPOKOUG OTN HAPEYKA.
MpooBéoTe To aAeVpPL PE TO UMEIKIV TTAOUVTED.
Avapei€te amald (unv xtumate) kal mpocBéate
0Tadlokd To Alwpévo Katl Kpuo NITog,.

Ma ™ xprion tng BagAiépag, akohoubnote To
TTAPEXOUEVO €YXELPISIO OSNYLWV.

Di1\kn Tpog o mepIBaAllov SiaBeon
Mmopeite va Bonbrioete oTnVv mpootacia
= TOU TTEPIBANOVTOC!
Mnv EexvdTte va TnpEiTe TOUG TOTTIKOUG
KOVOVIOUOUG: TAPASWOTE TOV UN AEITOUPYIKO
NAEKTPIKS EEOMAIOUO O€ £va KATAANAO KEVTPO
S1dBeonc.
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