KA3AK

KopluafaH opTaFra 3usH TUri36eitTiH agicneH
}KOK. DPKALLAH KopluafaH OpTaHbl
R nacTaHyfaH KopfaHbi3! Xeprinikti
epexkenepai caktayapbl yMbITNaHbI3: iCTEH LWbIKKAH
3N1EKTP KababIKTapaAbl KAaNAbIKTAPAb! HKOATbIH
TUICTi OPTANbIKKA XKETKI3iHi3.

PELUENTINEP

Y BA®GAUI

WHrpeameHTTep:

250 capbl Malt Hemece maprapuvH, 175 KaHrT,
2 NaKeT BaHWAbAi KaHT, 6 XyMbIPTKa, 6ip
LWbIMLLBIM Ty3, KaNayblHbI3Wa POM Hemece
JIMMOH xow wuicTeHajpriwi, 500 r 6upait yHbl, 91
KONCbITKbILW, WamameH 0,5 n cyT.

Peri:

Capbl Mailabl Hemece MaprapuHai KenipwireHwe
apanacTbipbin WaiKaHbI3. KaHT neH BaHWAbA|
KaHTTbI BipTiHAen KocbIn, Kocna bipTekTi 6ony
YLWiH apanacTblpbin WaikaHpbi3. CoaaH KeiiH bip-
6ipAeH KYMbIPTKaHbI, 6ip LWbIMLUbLIM Ty34bl, POM
Hemece IMMOH XOLU NiCTeHAiPriliH KOCbIHbI3.
KoncbITKbIWNeH apanacTbipblifaH eneHreH
YHZbI CYTMEH Ke3eKTecTipin Kinerenni kocnara
KOCbIHbI3.

ManganaHbinaTbiH CYT MeLIEPIH 431 KepceTy
MYMKIH emec, anaifa on KamblpAbl KacbIKTaH
afaTblHAAN XKapTblial CyMbIK Kby YLLiH
MKETKINiKTI 6onybl THiC.

Micipy 6apbicbiHAa BapAM KacaFbllWTbl NalaanaHy
YOHIHAETT HYCKAYNbIKTb OPbIHAAHbI3.

KINETEA/TI BAOAU

NHrpeaneHTTep:

250 capbl malt Hemece maprapuH, 100t

KaHT, 1 nakeT BaHUNbA| KaHT, 4 XKyYMbIPTKA
capblybi3bl, 125 r 6yaait yHbl, 125 r xyrepi yHbl,

6 r KONCbITKbIW, 250 M Kinerei, 4 }KymbIpTKa
aKybI3bl, cebyre apHanfaH YHTaK KaHT.

PerTi:

Maiabl KenipwiTin wWaikan, 6ipTiHAen KaHT,
BaHW/bA KaHT XaHe XYMbIPTKAHbIH, CapblybI3blH
KOCbIHbI3. CoiaH KeliH Kyrepi yHbIMEH »KaHe
KOMCBITKbILWNEH apanacTbipblNfaH eneHreH
YHAbI 6ipTiHAen Kinereire KOCbiHbi3. COHbIHAA
KeNipLWiTiAreH XYMbIPTKaHbIH, aKybl3blH KOCbIHbI3.

Micipy 6apbicbiHAa BapAM KacafbllWTbl NaaanaHy
YKOHIHAEr HYCKAYNbIKTbl OPbIHAAHbI3.

BUCKBUTTI BA®IU

WHrpeanenTTep:

2 KYMbIPTKQ, 6 ac KACblIK, bICTbIK cy, 150 1 KaHT,

1 nakeT BaHW/bAI KAHT, Nicipmere apHaifaH
JIMMOH MaWiblHbIH, 4 TamLubicbl, 200 1 61Aal yHbl,
6 KONCbITKbIW, 50 T capbl Mait Hemece MaprapuH,
cebyre apHanfaH yHTaK KaHT.

Peri:

KYMbIPTKA capblybi3bl MEH CyAbl KOBIKTEHreHWwe
apanacTbipblHbI3, COCbIH KAHT NeH BaHWUAbAj
KAHTTbIH, 2/3-CiH BipTiHAen KocbiHbI3. CoaaH
KeMiH Kinereini KocnameH apanacTbipbin
WwalKaHbI3. MNicipmere apHanfaH manabl
YMbIPTKAHbIH, KeNipLUiTiareH capblybi3biIMeH
apanacTbipblHpbi3. HyMbIPTKAHbIH, aKybI3bIH
»abblCKaK, KebiKkKe altHanfaHLWa WaiKan
apanacTbipblHpI3, COAAH KeWiH KoCnaHbl
apanactblpyabl y36ei, KanfaH KaHTTbl KOCbIHbI3.
Kocna nblwak, KeckeHi KepiHeTiHaen aeHrenae
abblcKak 60/1ybl KepeK. abbicKak Kocnafa
YKYMbIPTKAHbIH, KeMipLWiTiAreH capblybi3bliH
KOCbIHbI3. KOMNCbITKbILIMNEH apanacTbipblafaH
YHZbl OFaH enen KocblHpbi3. yMbIPTKaHbIH,
capblybI3biMeH abaiinan apanacTbipbiHbI3 (KaTTbl
LWaiKamaHbli3), coaaH KeriH epin, cankpliHaafFaH
Manabl GipTiHAEN KOCbIHbI3.

NMicipy 6apbicbiHAa BadM KacaFbIWTbl NakganaHy
OHIHAEr HYCKAYNbIKTbl OPbIHAAHbI3.
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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

The safety of electrical appliances from FIRST
Austria complies with the recognized technical

directives and legal regulations for safety.
Nevertheless, you and the other users of the
appliance should observe the following:

Please read these instructions carefully
before using this appliance for the first time
and keep them for further reference.

This product has not been designed for

any other uses than those specified in this
manual.

Before connecting the appliance to the
power source, check if the voltage indicated
on the appliance corresponds with the
mains voltage in your home. If this is not the
case, contact your dealer and do not use the
appliance.

If the appliance is grounded (protection class
1), the wall outlet and any extension to which
it is connected must also be grounded.

Place the appliance on a clear, flat and heat-
resistant surface. Distance from the wall
should be at least 5cm. The area above the
appliance should be kept free to allow an
unobstructed air-circulation. Never place the
appliance or power cord on hot surfaces. Nor
should the appliance be placed or operated
in the vicinity of exposed gas flames.

Do not let the cord hang over the edge of a
table or counter. Do not let the cord touch
hot surfaces.

To protect from electrical hazard, do not
immerse this appliance or cordset in any
liquids.

If the appliance or the power cord shows
any signs of damage, do not operate it! Take
the product to an authorized and qualified
service center for inspection or repair.

Do not place flammable material (paper,
cloth, etc.) on or near the appliance.

This device is intended for home use only, do
not use it commercially.

Do not use this appliance outdoors.

Do not leave the appliance unattended while
it is operating.

Do not operate this appliance with an
external timer or remote-control device.

The appliance becomes hot during

mains. Allow the appliance to cool down fully
before cleaning and storing it.

Do not pull directly on the power cord, rather
pull on the plug to disconnect the appliance
from the power source.

The appliance can be used by children

aged from 8 years and above and persons
with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of
the appliance in a safe way and understand
the hazards involved. Children shall not

play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be made by children
unless they are older than 8 and supervised.
Keep the appliance and its cord out of reach
of children less than 8 years.

We are excluded of liability for all damages
that may arise if the appliance is used for
purposes other than originally intended or if
it is used inappropriately.

Repairs and other work undertaken on

the unit must only be done by authorised
specialist personnel!

PARTS IDENTIFICATION
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Handle

Decorative plates

Bottom Housing

Upper Non-stick Plate/Bottom Non-stick
Plate

Power Light (red) & Ready Light (green)

USING YOUR APPLIANCE
Before using the appliance for the first time, peel

When your appliance is heated for the first time,
it may emit slight smoke or odor. This is normal
with many heating appliances. This does not
affect the safety of your appliance.

+ Inset the pin plug into the power outlet, you
will notice that the ready indicator will go
on, indicating that the appliance has begun
preheating.

« Allow your appliance to pre-heat until the
ready indicator lights go out. This indicates
that the cooking plates have reached the
correct temperature for cooking.

«  For best results, lightly spray the cooking
plates with a cooking oil spray before using.
This will assist in the removal of the Waffles
after cooking.

- Divide mixture into pan holes as per recipes
using a jug & spoon or fabric piping bag.
Note: Do not use disposable plastic piping bags
as these may melt if they come into contact with

hot plates.

« Gently close the lid, ensuring the latch locks
in place. Do not slam the lip down as it may
cause the mixture to run off the cooking
plates.

+  Allow to cook for approximately 3-5 minutes
or until golden.

« To remove Waffles, always use a plastic or
wooden spatula. Never use a sharp object
or metal, as this will damage the non-stick
surface of cooking plates.

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

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.

To minimize storage space in your kitchen, the
appliance can be stored vertically.

NEVER IMMERSE APPLIANCE INTO WATER.

SPECIFICATION:
Power: 220-240V ~ 50/60Hz - 700W

E Environment friendly disposal

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

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.

excess butter, margarine and crumbs. Never use

operation. Therefore, be careful not to touch
water, cleanser or even cleansers on hot-plates.

any of the hot parts.

« Always disconnect the appliance from power
after use, before cleaning and in the event of
a malfunction.

+ Aslong as the appliance is hot, it should be
supervised, even if it is not connected to the

off any promotional materials and packaging
materials, and check that the cooking plates
are clean and free of dust. If necessary, wipe
over with a damp cloth. For best results, pour
a teaspoon of vegetable oil on to the non-stick
plates. Spread over with an absorbent kitchen
towel and wipe off any excess oil.

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



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.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Die Sicherheit von Elektrogeraten von

FIRST Austria entspricht den anerkannten

Regeln der Technik und den gesetzlichen

Sicherheitsbestimmungen. Dennoch sollten Sie

und andere Benutzer des Geréts die folgenden

Sicherheitshinweise beachten:

- Bitte lesen Sie diese Anleitung vor der
ersten Benutzung des Gerats aufmerksam
durch und bewahren Sie sie flr spateres
Nachschlagen auf.

« Dieses Produkt ist nur fur die
Verwendung vorgesehen, die in dieser
Gebrauchsanweisung beschrieben ist.

« Bevor Sie das Gerat am Stromnetz
anschlieBen, Gberpriifen Sie, ob die
angegebene Spannung mit lhrer
Netzspannung libereinstimmt. Sollte dies
nicht der Fall sein, wenden Sie sich an lhren
Fachhéndler und benutzen Sie das Gerdt
nicht.

« Wenn das Geréat geerdet ist (Schutzklasse ),
mussen auch die Steckdose und jedes
verwendete Verlangerungskabel geerdet
sein.

« Stellen Sie das Gerat auf eine freie, ebene
und hitzebestandige Arbeitsflache. Der
Abstand zur Wand muss mindestens 5 cm
betragen. Der Bereich Giber dem Gerat
muss frei bleiben, um eine ungehinderte
Luftzirkulation zu ermdglichen. Stellen Sie
das Gerédt oder das Netzkabel keinesfalls
auf heilBe Flachen. Das Gerat darf auch
nicht in der Néhe von offenen Gasflammen
aufgestellt oder betrieben werden.

« Lassen Sie das Kabel nicht herunterhangen.
Achten Sie darauf, dass das Kabel keine
heiBen Oberflachen beriihrt.

« Tauchen Sie das Gerat oder das Kabel zum
Schutz vor Stromschlag nicht in Flissigkeiten
ein.

«  Wenn Gerat oder Netzkabel Schaden
aufweisen, diirfen Sie das Gerat nicht
in Betrieb nehmen! Bringen Sie das
Gerat zur Inspektion oder Reparatur zu
einem autorisierten und qualifizierten
Kundendienst.

+ Legen Sie kein brennbares Material (Papier,
Stoff usw.) auf oder in die Nahe des Gerats.

« Dieses Gerat ist nur fiir den Hausgebrauch
bestimmt, verwenden Sie es nicht fiir
gewerbliche Zwecke.

«  Verwenden Sie dieses Gerat nicht im Freien.

« Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt,
wahrend es in Betrieb ist.

Betreiben Sie das Gerat nicht mit einer
externen Zeitschaltuhr oder einer
Fernwirkeinrichtung.

« Das Gerat wird wahrend des Betriebs heif3.
Achten Sie deshalb darauf, dass Sie keine
heiBen Teile berthren.

- Trennen Sie das Gerat nach Gebrauch, vor
der Reinigung und im Fall einer Stérung stets
vom Stromnetz.

« Solange das Gerat heif3 ist, muss es
beaufsichtigt werden, auch wenn es nicht
am Stromnetz angeschlossen ist. Lassen Sie
das Gerét vollstandig abkiihlen, bevor Sie es
reinigen und wegstellen.

«  Ziehen Sie nicht am Netzkabel, sondern
fassen Sie am Stecker an, um das Gerat vom
Stromnetz zu trennen.

« Das Gerét darf von Kindern ab 8 Jahren und
Personen mit eingeschrankten korperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder einem Mangel an Erfahrung und
Wissen verwendet werden, wenn sie
beaufsichtigt oder in die sichere Verwendung
des Gerats eingewiesen werden und die
damit verbundenen Gefahren verstehen.
Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.
Reinigung und Wartung diirfen nicht
von Kindern durchgefiihrt werden, es sei
denn, sie sind alter als 8 Jahre und werden
beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerat und
sein Kabel auBerhalb der Reichweite von
Kindern unter 8 Jahren auf.

«  Wir haften nicht fiir Schaden, die durch
eine nicht bestimmungsgemafe oder
unsachgemafe Verwendung des Geréts
entstehen.

+ Reparaturen und andere Arbeiten am Gerat

durfen nur von autorisiertem Fachpersonal

durchgefiihrt werden!

GEBRAUCH IHRES GERATS

Entfernen Sie vor dem ersten Gebrauch

des Geréts alle Aufkleber und
Verpackungsmaterialien und kontrollieren

Sie, ob die Backflaichen sauber und staubfrei
sind. Wischen Sie nétigenfalls mit einem
feuchten Tuch nach. Geben Sie fiir beste
Ergebnisse einen Teeloffel mit Pflanzendl auf die
antihaftbeschichteten Backflachen. Verteilen Sie
das Ol mit einem saugfihigen Kiichenhandtuch
und wischen Sie anschlieBend tberschiissiges
Ol ab.

Wenn |hr Gerat zum ersten Mal aufgeheizt
wird, kann es zu einer leichten Geruchs- oder
Rauchbildung kommen. Dies ist bei vielen

DEUTSCH
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Heizgeraten normal. Dies beeinflusst nicht die

Sicherheit lhres Gerats.

+ Stecken Sie den Schutzkontaktstecker in eine
Steckdose. Die Bereitschaftsanzeige leuchtet
auf und zeigt damit an, dass sich das Gerat
aufheizt.

« Lassen Sie lhr Gerét vorheizen, bis die
Bereitschaftsanzeige erlischt. Dies zeigt an,
dass die Backflachen die richtige Temperatur
zum Backen erreicht haben.

«  Sprihen Sie vor dem Gebrauch die
Backflachen firr beste Ergebnisse mit etwas
Speisedlspray ein. Dies hilft beim Entfernen
der Waffeln nach dem Backen.

+ Verteilen Sie die Waffelmischung mit
einem Kannchen, einem Loffel oder einem
Spritzbeutel aus Stoff in den Backformen, wie
in den Kochrezepten angegeben.

Hinweis: Verwenden Sie keine Einweg-
Spritzbeutel aus Kunststoff, da diese schmelzen
kénnen, wenn sie mit den hei3en Backflachen in
Kontakt kommen.

« SchlieBen Sie den Deckel sanft. Driicken Sie
den Deckel nicht zu fest hinunter, da dies
dazu fihren kann, dass die Waffelmischung
aus den Backflachen herausquillt.

« Backen Sie die Waffeln ungefahr 3-5 Minuten
lang oder bis sie goldbraun sind.

«  Nehmen Sie die Waffeln mit einem Spatel
aus Kunststoff oder Holz von der Backflache.
Benutzen Sie keinesfalls scharfe oder
metallische Objekte, da diese die Antihaft-
Beschichtung der Backflaichen beschddigen
kénnen.

TEILEKENNZEICHNUNG
2 55
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Handgriff

Dekorative Platten

Unteres Gehause

Obere Backflaiche mit Antihaftbeschichtung/
Untere Backflache mit Antihaftbeschichtung
5. Betriebsanzeige (rot) & Bereitschaftsanzeige
(griin)
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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 lhren Waffelautomat nicht wenn Sie
Ihn reinigen wollen. Birsten 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. Fiir 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 AuBenseite ihres Gerétes sollten Sie nur mit
einem nicht-scheuernden Reiniger und einem
weichen, feuchten Tuch reinigen.

Um den Platz zur Lagerung in Ihrer Kiiche
zu minimieren, kann das Gerat senkrecht
aufbewahrt werden.

TAUCHEN SIE DAS GERAT NIEMALS IN
WASSER!

TECHNISCHE DATEN
Leistung: 220-240V ~ 50/60Hz - 700W

EEntsorgung
Helfen Sie mit beim Umweltschutz!

mmmm Entsorgen Sie Elektroaltgerate nicht mit
dem Hausmdill. Geben Sie dieses Gerat an einer
Sammelstelle fiir Elektroaltgerate ab.

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. Fiigen 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 dickfllissig vom
Loffel geht.

Fiir das Backen der Waffeln folgen Sie der
Gebrauchsanleitung.

SAHNE WAFFELN

Zutaten:

250 g Butter oder Margarine, 100 g Zucker,

1 Packchen Vanillezucker, 4 Eigelb,

125 g Weizenmehl, 125 g Maismehl, 6 g
Backpulver, 1/41 Sahne, 4 Eiweil3, Staubzucker
zum Bestreuen.

Zubereitung:

Schlagen Sie das Fett schaumig und fligen 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 Schluf3 heben Sie vorsichtig den
steifgeschlagenen Schnee unter.

Fur das Backen der Waffeln folgen Sie der
Gebrauchsanleitung.

BISKUIT WAFFELN

Zutaten:

2 Eier, 6 EBl6ffel heiBes Wasser, 150 g Zucker,
1 Packchen Vanillezucker,

4 Tropfen Zitronenbackdl, 200 g Weizenmehl,
6 g Backpulver, 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 Backdl dazu. Dann schlagen
Sie das Eiweil3 zu steifem Schnee und geben den
restlichen Zucker unter andauerndem Schlagen
dazu. Der Schnee muf so steif sein, das ein
Messerschnitt noch deutlich sichtbar ist. Dann
fugen 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.

DEUTSCH
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IMPORTANTI ISTRUZIONI
PER LA SICUREZZA

La sicurezza degli apparecchi elettrici di FIRST
Austria e conforme alle direttive tecniche
riconosciute e alle normative legali per la
sicurezza. Ciononostante, si consiglia agli
utenti dell’apparecchio di osservare le seguenti
istruzioni di sicurezza:

« Leggere queste istruzioni con attenzione
prima di usare l'apparecchio per la prima
volta e conservarle per futura consultazione.

« Il prodotto non é stato progettato per scopi
diversi da quelli specificati nel manuale.

« Prima di collegare I'apparecchio alla fonte
di alimentazione, accertarsi che la tensione
riportata sull'apparecchio corrisponda alla
tensione della rete elettrica domestica. Se
cosi non fosse, non utilizzare 'apparecchio e
contattare il proprio rivenditore.

« Sel'apparecchio viene messo a terra (classe
di protezione |), la presa a parete e qualsiasi
prolunga a cui & collegato dovranno essere
ugualmente messi a terra.

« Posizionare I'apparecchio su una superficie
chiara, piana e resistente al calore. Lasciare
uno spazio di almeno cinque metri dalla
parete. Lasciare libera la zona sopra
I'apparecchio per consentire la libera
circolazione dell‘aria. Non posizionare mai
I'apparecchio o il cavo di alimentazione su
superfici calde. Né 'apparecchio deve essere
posto o utilizzato in prossimita di fiamme di
gas esposte.

« Il cavo non deve penzolare dal bordo del
tavolo o da uno spigolo. Non lasciare che il
cavo non tocchi superfici calde.

« Per evitare il rischio di scosse elettriche,
non immergere l'apparecchio o il cavo di
alimentazione in nessun liquido.

« Sel'apparecchio o il cavo di alimentazione
mostrano segni di danni, non utilizzarli.
Rivolgersi a un centro di assistenza
autorizzato e qualificato per un controllo o
una riparazione.

«  Non collocare materiale infiammabile (carta,
stoffa, ecc.) sopra o vicino all‘apparecchio.

+ Questo apparecchio e destinato
esclusivamente all'uso domestico e non deve
essere utilizzato a fini commerciali.

« Non utilizzare I'apparecchio in ambienti
esterni.

«Non lasciare l'apparecchio incustodito
mentre & in funzione.

-« Lapparecchio non e progettato per
essere azionato con un timer esterno o un
dispositivo di controllo da remoto.

« Lapparecchio diventa caldo durante il
funzionamento. Pertanto, far attenzione a
non toccare parti calde.

«  Scollegare sempre l'apparecchio dalla rete
elettrica dopo l'uso, prima della pulizia e in
caso di malfunzionamento.

«  Finché l'apparecchio é caldo, deve essere
sorvegliato, anche se non & collegato alla rete
elettrica. Lasciare raffreddare completamente
I'apparecchio prima di pulirlo e riporlo.

+ Non tirare direttamente il cavo di
alimentazione; piuttosto tirare la spina per
scollegare I'apparecchio dall‘alimentazione.

+ L'apparecchio puo essere utilizzato da
bambini a partire dagli 8 anni di eta e
da persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali o mentali, o con una scarsa
esperienza e/o conoscenza sull’'uso
dell'apparecchio, solo se sono supervisionati
o istruiti circa I'uso sicuro dello stesso e se
sono consapevoli dei rischi che ne derivano.
Ai bambini non e permesso giocare con
I'apparecchio. Pulizia e manutenzione non
devono essere effettuate da bambini a
meno che non abbiamo piu di 8 anni e siano
supervisionati. Tenere l'apparecchio e il cavo
fuori dalla portata dei bambini al di sotto
degli 8 anni.

«Non siamo responsabili per eventuali danni
che potrebbero verificarsi se I'apparecchio
viene utilizzato per scopi diversi da quelli
previsti o se viene utilizzato in modo
inappropriato.

+ Riparazioni e altri lavori sulla macchina
devono essere effettuati solo da personale
autorizzato.

IDENTIFICAZIONE PARTI
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Maniglia

Piastre decorative

Alloggiamento inferiore

Piastra antiaderente superiore/Piastra
antiaderente inferiore

5. Spia di accensione (rosso) e spia pronto
(verde)
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UTILIZZO DELLAPPARECCHIO

Prima di utilizzare il dispositivo per la prima
volta, rimuovere tutto il materiale promozionale
e di confezionamento e controllare che tutte le
piastre di cottura sono pulite e senza polvere. Se
necessari, passare su con un panno umido. Per

i migliori risultati, versare un cucchiaino di olio
vegetale in superfici antiaderenti. Pulire con
panno da cucina assorbente e rimuovere l'olio
in eccesso.

Quando il dispositivo é riscaldato per la prima
volta, esso puo emettere un leggero fumo od
odore. Cio &€ normale per molti dispositivi di
riscaldamento. Cio non influenza la sicurezza del
proprio dispositivo.

« Inserire lo spinotto nella presa di corrente,
si notera che la spia pronto é gia accesa,
indicando che il dispositivo ha iniziato pre-
riscaldarsi.

« Consentire al proprio dispositivo di pre-
riscaldarsi fino a quando la spia pronto non
si spegne. Cio indica che le piastre di cottura
hanno raggiunto la loro temperatura corretta
di cottura.

«  Per migliori risultati, spruzzare leggermente
le piastre di cottura con olio di cottura prima
dell'uso. Cio assistera nella rimozione dei
waffle dopo la cottura.

- Dividere la miscela nei fori della padella
secondo le ricetta usando brocca e cucchiaio,
0 sacco da pasticciere.

Nota: non utilizzare sacchi di plastica smaltibili
in quanto questi possono recare anni entrando a
contatto con piastre calde.

« Chiudere con cautela il coperchio,
assicurando che i blocchi siano in posizione.
Non sbattere il coperchio in quanto cid pud
causare la miscela per servire i piatti cotti.

« Consente di cucinare per circa 3-5 minuti o
fino alla doratura.

- Poi rimuovere i waffle, utilizzare sempre una
spatola di legno o di plastica. Non usare
mai oggetti affilati o metalli, in quanto
danneggeranno la superficie antiaderente
delle piastre di cottura.

SUGGERIMENTI PE DEI
WAFFLE GUSTOSI

1. Non mischiare burro per waffle. Se si batte
il bianco dell'olio separatamente e lo si
aggiunge al burro, cio produrra un waffle
fresco e leggero.

2. Permettere ai waffle di cuocersi
completamente prima di rimuoverli dalla
piastra elettrica per waffle.

3. Non aprire l'unita durante i primi minuti di
cottura o i waffle si separeranno.

4. Waffle ultra friabili sono stati creati cuocendo
i waffle pili a lungo o consentendo loro di
sedersi nell’unita aperta alcuni secondo dopo
la cottura.

PRENDERSI CURA DELLA

PIASTRA PER WAFFLE

Non e necessario mettere il waffle fuori servizio
per la pulizia. Spazzolare semplicemente le
scanalature per rimuovere burro in eccesso,
margarina e briciole. Non utilizzare mai acqua,
detergenti o detergenti per il forno.

Non utilizzare retine o spugne ruvide per
superfici non antiaderenti. Rimuovere le
macchie ostinate con una retina in plastica o
cuscinetto. Per i migliori risultati utilizzare solo
prodotti che sono sicuri per la pulizia su superfici
antiaderenti. Pulire le piastre calde con un panno
umido dopo ogni utilizzo per prevenire macchie
e aderenza da alimenti od olio.

Per pulire le maniglie esterne e altre parti,
utilizzare un panno umido o pulitore spray si
raccomanda di pulire I'aspirapolvere e le altre
parti con un panno umido.

Per ridurre lo spazio di conservazione la propria
cucina, I'apparecchio possono essere conservati
in verticale.

NON IMMERGERE LAPPARECCHIO IN ACQUA.

SPECIFICHE:
Alimentazione:
220-240V ~ 50/60Hz « 700W

ESmaltimento nel rispetto dell’ambiente
Contribuiamo a proteggere I'ambiente!
mmmm Ricordare di rispettare le normative

locali: consegnare il dispositivo elettrico

non funzionante a un centro di smaltimento
appropriato.

ITALIANO
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RICETTE

COME FARE WAFFLES

Ingredienti:

250 g burro o margarina, 175 g zucchero,

2 pacchetti di zucchero di vaniglia, 6 uova, un
pizzico di sale, rum al limone in conformita con
la normativa sui rifiuti, 500 g farina di grano, 9.g
di polvere di cottura, ca.V litri di latte.

Istruzioni:

Battere burro o margarina in schiuma.
Gradualmente aggiungere zucchero e zucchero
vanigliato, e batti per realizzare una miscela
regolare. Quindi aggiungere le uova una per
volta con un pizzico di sale e rum a limone.
Aggiungere la polvere di cottura mescolata

con farina e alternativamente con latte per una
miscela cremosa.

Poiché non é possibile indicare in modo preciso
la quantita di latte usato, si deve far attenzione
ad utilizzarne in quantita sufficiente per
produrre un impasto semiliquido che fuoriesce
dal cucchiaio.

Osservare il manuale di istruzioni di
accompagnamento per l'utilizzo della piastra per
il waffle quando si cuoce.

WAFFLE ALLA CREMA

Ingredienti:

250 g di burro o margarina, 100 g zucchero,

1 pacchetto di zucchero di vaniglia, 4 tuorli

di uovo, 125 g di farina di grano, Mele (125 g);
Gustin o Mondamin (farina di granturco), 6 g
di polvere di cottura, 4 litri di crema, 4 bianchi
d’uovo, zucchero per spolverare. Istruzioni:

Battere il grasso in una schiuma e gradualmente
aggiungere zucchero, zucchero vanigliato e
tuorli d'uovo.

Quindi aggiungere la farina setacciata mischiata
con Gustin/Mondamin e polvere di cottura
alternativamente con crema. Infine mescolare i
bianchi d’'uovo battuti.

Osservare il manuale di istruzioni di
accompagnamento per l'utilizzo della piastra per
il waffle quando si cuoce.
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WAFFLE AL BISCOTTO

Ingredienti:

2 uova, 6 cucchiaini da tavolo di acqua calda,
150 g di zucchero, 1 pacchetto di zucchero
vanigliato, 4 gocce di limone, 200 g di farina di
grano, 6 g di povere di cottura, 50 g di burro o
margarina, zucchero per spolverare.

Istruzioni:

Battere i bianchi d’'uovo in una schiuma ed
aggiungere gradualmente 3 di zucchero con
zucchero vanigliato. Quindi battere in una
miscela cremosa. Mescolare l'olio di cottura nei
tuorli d'uovo battuti. Battere i bianchi d'uovo

in una miscela, quindi aggiungere il resto dello
zucchero mentre si continua a battere la miscela.
La miscela deve essere adatta abbastanza per
un taglio che resta visibile. Aggiungere i tuorli
d‘uovo battuto per realizzare un mix. Setacciare
la flora mista con la polvere di cottura. Piegare
con attenzione i tuorli d'uovo battuti (non
riutilizzare) e quindi aggiungere gradualmente il
grasso fuso e raffreddato.

Osservare il manuale di istruzioni di
accompagnamento per |'utilizzo della piastra per
il waffle quando si cuoce.

ISTOTNE UWAGI

DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Bezpieczenstwo urzadzen elektrycznych firmy

FIRST Austria jest zgodne ze stosownymi

zaleceniami technicznymi i przepisami

prawnymi dotyczacymi bezpieczenstwa. Mimo
to uzytkownicy urzadzenia powinni stosowac sie
do nastepujacych instrukcji bezpieczenstwa:

+  Przed rozpoczeciem eksploatacji urzadzenia
nalezy uwaznie przeczyta¢ ponizsze
instrukcje i zachowac je na przysztosc.

« Niniejszy produkt nie jest przeznaczony do
innego zastosowania niz to okreslone w tej
instrukcji obstugi.

+ Przed podigczeniem urzadzenia do zrédta
zasilania sprawdz, czy napiecie ukazane na
sprzecie odpowiada temu dostepnemu w
domu. Jedli napiecie jest rozne, skontaktuj sie
ze sprzedawcg i nie uzywaj urzadzenia.

« Jedli urzadzenie jest uziemione (klasa
ochronnosci l), gniazdko Scienne i
przedtuzacz, do ktérego jest podtaczone,
takze musza by¢ uziemione.

« Umiesc¢ urzadzenie na czystej, ptaskiej i
odpornej na goraco powierzchni. Zachowaj
przynajmniej 5 cm odlegtosci od $ciany.
Przestrzen ponad urzadzeniem powinna
by¢ pusta, by umozliwi¢ nieograniczony
przeptyw powietrza. Nigdy nie umieszczaj
urzadzenia lub przewodu zasilajacego na
goracych powierzchniach. Nie umieszczaj ani
nie obstuguj urzadzenia w poblizu otwartego
ognia na gazie.

+ Nie pozwol, by przewod zwisat z krawedzi
stotu lub blatu. Nie pozwdl, by przewéd
dotykat goracych powierzchni.

« Aby chroni¢ przed zagrozeniami
wynikajacymi z probleméw elektrycznych,
nie zanurzaj tego urzadzenia ani przewodu w
zadnym ptynie.

+ Jesli urzadzenie lub przewod zasilajacy
posiadaja jakiekolwiek oznaki uszkodzenia,
nie nalezy ich uzywac! Produkt nalezy zabra¢
do autoryzowanego i wykwalifikowanego
punktu serwisowego w celu sprawdzenia i
naprawy.

+ Nie umieszczaj na lub w poblizu urzadzenia
materiatéw tatwopalnych (papieru, materiatu
itp.).

« To urzadzenie jest przeznaczone tylko do
uzytku domowego. Nie nalezy uzywac go do
celédw przemystowych.
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Nie nalezy uzywac tego urzadzenia na
zewnatrz.

Nie pozostawia¢ dziatajgcego urzadzenia bez
nadzoru.

Nie obstugiwac tego urzadzenia za pomoca
zewnetrznego minutnika lub pilota zdalnego
sterowania.

Podczas pracy urzadzenie sie nagrzewa. W
zwiazku z tym nalezy zachowac ostroznos¢ i
nie dotykac goracych czesci.

Po uzyciu, przed czyszczeniem i w przypadku
awarii zawsze odfgczaj urzadzenia od
zasilania.

Nie pozostawiaj urzadzenia bez nadzoru tak
dtugo, jak jest gorace, nawet jesli nie jest
podtaczone do zasilania. Przed czyszczeniem
i schowaniem poczekaj na catkowite
ostygniecie urzadzenia.

Nie ciagnij bezposrednio za przewo6d
zasilajacy. Zamiast tego ciagnij za wtyczke, by
odtaczy¢ urzadzenie od zasilania.

Urzadzenie moze by¢ uzywane przez

dzieci od 8. roku zycia oraz przez osoby

0 ograniczonej sprawnosci fizycznej,
sensorycznej lub umystowej, a takze osoby
nieposiadajace doswiadczenia i wiedzy pod
warunkiem, ze zostang one objete nadzorem
i poinstruowane w zakresie korzystania

z urzadzenia w bezpieczny sposéb i

gdy s one Swiadome zagrozen z tym
zwiazanych. Dzieci nie powinny bawic sie
tym urzadzeniem. Czyszczenie i konserwacja
przeprowadzane przez uzytkownika nie
powinny by¢ dokonywane przez dzieci,
chyba ze maja ukonczone przynajmniej 8

lat i s3 nadzorowane. Nalezy przechowywac
urzadzenie i przewdd zasilajacy w miejscu
niedostepnym dla dzieci ponizej 8. roku
zycia.

Nie jestesmy odpowiedzialni za uszkodzenia
wynikte z uzywania urzadzenia w sposéb
inny, niz jest do tego przeznaczone lub jesli
byto nieprawidtowo eksploatowane.
Naprawy i inne prace wykonywane na
urzadzeniu muszg by¢ przeprowadzane
wylacznie przez autoryzowanego specjaliste!

POLSKI
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IDENTYFIKACJA CZESCI
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Uchwyt

Ptytki dekoracyjne

Dolna obudowa

Gorna ptytka nieprzywierajgca/Dolna ptytka
nieprzywierajgca

5. Lampka zasilania (czerwony) i lampka
gotowosci (zielony)
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KORZYSTANIE Z URZADZENIA

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia odklej
wszelkie etykiety reklamowe i usuni elementy
opakowania oraz sprawdz, czy ptytki grzejne

s czyste i wolne od kurzu. W razie potrzeby

przetrzyj je wilgotna Sciereczka. Aby usprawnic

opiekanie, nanies na plytki urzadzenia tyzeczke
oleju roslinnego. Rozprowadz olej chtfonnym
recznikiem papierowym i usun jego nadmiar.

Podczas pierwszego rozgrzewania urzadzenie

moze wydziela¢ dym i nieprzyjemna won. Jest

to zjawisko naturalne. Nie ma ono wptywu na
bezpieczenstwo uzytkowania sprzetu.

« Poumieszczeniu wtyczki w gniazdku
zauwazysz, ze wiaczyla sie lampka
gotowosci, ktéra informuje, ze rozpoczeto sie
nagrzewanie wstepne.

« Poczekaj az skoniczy sie nagrzewanie, a
lampka zgasnie. Oznacza to, ze ptytki grzejne
osiagnely odpowiednia temperature.

« Zalecamy naniesienie na plytki grzejne
odrobiny oleju w spreju. Dzigki niemu tatwiej
bedzie zdja¢ upieczone gofry.

«  Wilej ciasto w zagtebienia ptytek, uzywajac
tyzki lub rekawa cukierniczego.

Uwaga: Nie stosuj plastikowych rekawéw,

ktére moga stopi¢ sie w momencie kontaktu z

rozgrzang ptytka.

« Delikatnie zamknij pokrywe, upewniajac sie,
ze zatrzask zamknat sie. Nie trzaskaj pokrywa,
gdyz moze to spowodowac rozlanie sie
ciasta.

+ Piecz gofry przez 3-5 minut lub do
zrumienienia.

+  Gofry zdejmuj wytacznie drewniang lub
plastikowa topatka. Nie dotykaj powierzchni
ptytek ostrymi lub metalowymi przyrzadami,
gdyz mozesz w ten sposob uszkodzi¢
powtoke plytki.

JAK UPIEC WSPANIALE GOFRY:

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

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

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

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

KONSERWACJA:

Nalezy ostroznie obchodzi¢ sie z gofrownica.
Nie wolno rozmontowywac¢ urzadzenia podczas
czyszczenia. Nalezy je tylko wyszczotkowac i
przetrze¢ czystg Sciereczka, aby usunac resztki
tluszczu i ciasta. Do czyszczenia blach nie
wolno uzywa¢ wody ani srodkéw czyszczacych.
Nie wolno czysci¢ pokrytych powtoka
antyadhezyjng blach wetna 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 $ciereczka. Obudowe
urzadzenia nalezy czyscic¢ tylko miekka
Sciereczka i tagodnym srodkiem myjacym.
Urzadzenie mozna przechowywa¢ w pozycji
pionowej - zajmuje wtedy mniej miejsca.

NIE WOLNO ZANURZAC URZADZENIA W
WODZIE!

PARAMETRY TECHNICZNE
Moc: 220-240V ~ 50/60Hz - 700W

Emylizacja przyjazna srodowisku
Mozesz wspomédc ochrone srodowiska!
mmmm Prosze pamietac o przestrzeganiu
lokalnych przepiséw: przekaz uszkodzony
sprzet elektryczny do odpowiedniego osrodka
utylizacji.

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 z6ttka, 125 g
maki pszennej, 125 g maki kukurydzianej, 6 g
proszku do pieczenia, 1/4 litra $mietany,

4 biatka, cukier puder do posypania.

Przygotowanie:

Ukreci¢ ttuszcz na pienistg mase, dodawac
stopniowo cukier, cukier waniliowy i zéttka.
Potem dodawac przesiang make pszenng
zmieszana z maka kukurydziang i proszkiem
do pieczenia na zmiane ze Smietanga. Na koniec
ostroznie dodac ubite na sztywno biatka.

Piec gofry wedtug instrukgji.
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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:

Ubic zéttka i wode na pienistag mase i stopniowo
dodac 2/3 cukru zmieszanego z cukrem
waniliowym. Potem ukreci¢ 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.
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VAZNA BEZBEDNOSNA UPUTSTVA

Bezbednost elektri¢nih uredaja kompanije FIRST
Austria uskladena je sa priznatim tehnickim
direktivama i zakonskim propisima izdomena
bezbednosti. Bez obzira na to, vi i ostali korisnici
ovog uredaja treba da postujete sledeca
bezbednosna uputstva:

- Pazljivo procitajte ova uputstva pre prvog
koris¢enja ovog uredaja i sacuvajte ih da
biste u budu¢nosti mogli da se podsetite.

«  Ovaj proizvod nije projektovan ni za koje
druge namene osim onih navedenih u ovom
priruc¢niku.

«  Pre prikljucivanja ovog uredaja u uti¢nicu,
proverite da li napon naveden na uredaju
odgovara naponu struje u vasem domu.

Ako to nije slucaj, obratite se distributeru i
nemojte koristiti ovaj ureda;.

«Ukoliko je uredaj uzemljen (klasa zastite I),
zidna uti¢nica i produzni kabl u koje je uredaj
priklju¢en takode moraju biti uzemljeni.

« Postavite uredaj na glatku, ravnu povrsinu,
otpornu na toplotu. Udaljenost od zida treba
da bude barem 5 cm. Prostor iznad uredaja
treba da bude slobodan, radi neometanog
strujanja vazduha. Nikada ne stavljajte ovaj
uredaj niti njegov strujni kabl na vruce
povrsine. Takode, nikada ne stavljajte i ne
koristite ovaj uredaj u blizini otvorenog
gasnog plamena.

+  Ne dozvolite da kabl visi preko ivice stola ili
radne povrsine. Ne dozvolite da kabl dodirne
vrele povrsine.

- Radi zastite od struje, nemojte potapati ovaj
uredaj ili kabl u te¢nost.

« Ukoliko na aparatu ili kablu za napajanje
uocite znake ostecenja, nemojte ih koristiti!
Odnesite proizvod u ovlasceni i kvalifikovani
servisni centar na pregled ili popravku.

« Ne stavljajte zapaljiv materijal (papir, tekstil
itd.) na ovaj uredaj niti u njegovu blizinu.

«  Ovaj uredaj je predviden za ku¢nu upotrebu,
nemojte ga koristiti komercijalno.

« Nemojte koristiti ovaj aparat na otvorenom.

+ Ne ostavljajte uredaj bez nadzora dok radi.

« Nemojte koristiti ovaj aparat u kombinaciji sa
spoljnim tajmerom ili daljinskim upravljacem.

«  Ovaj uredaj se zagreva tokom rada. Zato
pazite da ne dodirujete vruce delove.

« Obavezno iskljucite uredaj iz strujne uti¢nice
nakon upotrebe, pre ¢iséenja i u slucaju
kvara.

«  Mora da bude pod nadzorom sve dok je
uredaj topao, ¢ak i ako nije priklju¢en u
strujnu uti¢nicu. Sacekajte da se uredaj
potpuno ohladi pre ¢is¢enja i odlaganja.

+ Ne vucite uredaj direktno za strujni kabl;
umesto toga, pri isklju¢ivanju uredaja iz
strujne uti¢nice uhvatite utikac.

+  Ovaj uredaj smeju da koriste deca koja imaju
8 ili vise godina, osobe ogranicenih fizi¢kih,
¢ulnih ili mentalnih sposobnosti, kao i osobe
bez odgovarajuceg iskustva i znanja ako su
pod nadzorom ili ako im je predoc¢eno kako
da bezbedno koriste uredaj i ako razumeju
moguce opasnosti. Deca ne smeju da se
igraju sa ovim uredajem. Deca ne smeju da
Ciste i odrzavaju ovaj uredaj ako nemaju bar
8 godina i ako nisu pod nadzorom tokom tih
aktivnosti. Drzite uredaj i njegov kabl van
domasaja dece mlade od 8 godina.

+Ne odgovaramo za Stetu koja nastane ako
se ovaj uredaj koristi u druge svrhe osim u
predvidene ili ako se koristi na neprimeren
nacin.

+  Popravke i druge radove na ovom uredaju
smeju da vrse samo ovlas¢ena stru¢na lical

SPISAK DELOVA

Rucka

Dekorativne povrsine

Donje kudiste

Gornja nelepljiva plo¢a/Donja nelepljiva
ploca

5. Indikator ukljucenosti (crvena) i indikator
spremnosti (zelena)
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NACIN KORISCENJA APARATA

Pre prvog koris¢enja aparata, odlepite
promotivne nalepnice i skinite ambalazu

i proverite da li su grejne povrsine Ciste i

bez prasine. Ako je potrebno, prebrisite ih
navlazenom krpom. Da bi rezultati bili optimalni,
kasi¢icom biljnog ulja prelijte nelepljive ploce.
Razmazite ga ¢istim papirnim ubrusom; obrisite
visak ulja.

Prilikom prvog zagrevanja aparata moze da se
oseti diskretan dim ili neobican miris. Ta pojava
je uobicajena kod mnogih grejnih aparata. Ne
utice na bezbednost aparata.

«+  Prikljucite utikac u uti¢nicu; indikator
spremnosti ¢e poceti da sija, Sto znaci da je
aparat poceo da se greje.

« Sacekajte da se aparat zagreje dok se
indikator spremnosti ne iskljuci. To znaci
da su grejne ploce dostigle odgovarajucu
temperaturu za pripremu hrane.

« Da bi rezultati bili optimalni, pre upotrebe
naprskajte malo jestivog ulja na grejne ploce.
Svrha toga je da se galete posle pecenja lakse
izvade.

«  Kutlacom ili platnenim poslasticarskim
Spricem u odeljke ploce sipajte smesu
pripremljenu prema receptu.

Napomena: Ne koristite plasti¢ne poslasticarske
Spriceve za jednokratnu upotrebu jer mogu

da se istope kada stupe u kontakt sa vrelim
plo¢ama.

« Pazljivo spustite poklopac; proverite da li se
bravica zaklju¢ala. Nemojte zalupiti poklopac
jer tada smesa moze da iscuri van grejnih
ploca.

« Neka se galete peku oko 3-5 minuta ili dok ne
dobiju zlatnozutu boju.

«  Galete vadite iskljucivo plasti¢cnom ili
drvenom lopaticom. Niposto ne koristite
ostre ili metalne predmete jer cete tako
ostetiti nelepljivu povrsinu grejnih ploca.

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 Vas$ 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 ¢isc¢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.

Da biste ustedeli prostor u kuhinji aparat mozete

da drzite u uspravnom polozaju dok se ne koristi.

NIKADA NEMOJTE DA POTAPATE APARAT U
VOoDU!

TEHNICKI PODACI
Snaga: 220-240V ~ 50/60Hz - 700W

EEkoloiko odlaganje otpada

Mozete pomoci zastiti okoline!

mmmm Molimo ne zaboravite da postujete
lokalnu regulativu. Odnesite pokvarenu
elektri¢cnu opremu u odgovarajuci centar za

odlaganje otpada.
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PREDLOZI ZA RECEPTE

DOMACE GALETE

Sastojci:

250 g butera ili margarina, 175 g $ecera,

2 kesice vanilin Secera, 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 naizmenicno
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,

125 g psenicnog brasna, 125 g kukuruznog

brasna, 6 g praska za peciva, 1/4 1 slatke pavlake,

4 belanca, Secer u prahu za posipanje.
Pripremanje:

Ulupajte masnocu da bude penasta i malo po
malo dodajte Secer, vanilin Secer i Zumanca.
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.
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BISKVITNE GALETE

Sastojci:

2 jaja, 6 supenih kasika vruce vode,

150 g 3ecera, 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 noZzem 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.

SVARIGI DROSIBAS NORADIJUMI
FIRST Austria elektroiericu drosiba atbilst
atzitam drosibas tehniskajam direktivam un
tiesiskajam normam. Tomér jums un paréjiem
iericu lietotajiem ir jaievéro zemak minétais:

«  Pirms $is ierices pirmas lietosanas, ladzu,
rapigi izlasiet sis instrukcijas un saglabajiet
tas turpmakai uzzinai.

. Sisizstradajums nav paredzéts nekadiem
citiem noldkiem, iznemot 3aja rokasgramata
noraditos.

«  Pirms ierices savieno3anas ar barosanas
avotu parbaudiet, vai uz ierices noraditais
spriegums atbilst stravas spriegumam jusu
majokl1. Ja ta nav, sazinieties ar izplatitaju un
nelietojiet o ierici.

« Jaierice ir sazeméta (| aizsardzibas klase),
sazemétai ir jabt ari sienas kontaktligzdai
un jebkuram pagarinatajam, kuram ierice ir
pievienota.

« Novietojiet ierici uz tiras, lidzenas un
karstumizturigas virsmas. Attalumam no
sienas jabat vismaz 5 cm. Virs ierices jabut
brivai zonai, lai netraucétu gaisa apmainu.
Nekad nenovietojiet ierici vai stravas vadu
uz karstam virsmam. Tapat ierici nedrikst
novietot vai lietot atklatu uguns liesmu
tuvuma.

+ Nepielaujiet vada karasanos par galda vai
letes malu. Nepielaujiet vada saskarsanos ar
karstam virsmam.

« Lai pasargatu no elektriska apdraudéjuma,
negremdéjiet ierici un tas vadu skidrumos.

« Janovérojat jebkadas pazimes par ierices
vai stravas vada bojajumu, nelietojiet
to! Nododiet izstradajumu pilnvarota un
kvalificéta servisa centra, lai veiktu parbaudi
vai labosanu.

+ Nenovietojiet uz ierices vai blakus tai
ugunsnedrosus materialus (papiru, apgérbu
utt.).

. Siierice ir paredzéta tikai lieto$anai majas
apstaklos, neizmantojiet to komerciali.

« Nelietojiet $o ierici arpus telpam.

+ Neatstajiet ierici bez uzmanibas, kamér ta
darbojas.

+ Nelietojiet S0 ierici ar aréju taimeri vai
talvadibas ierici.

- lericei darbojoties, ta sakarst. Tapéc esiet
uzmanigs un nepieskarieties karstajam
dalam.

« Vienmér atvienojiet ierici no barosanas avota
péc lietosanas, pirms tirisanas un darbibas
traucéjumu gadijuma.
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- Kameér ierice ir karsta, uzraugiet to, pat ja
ta nav pievienota stravai. Pirms tirisanas un
uzglabasanas laujiet iericei pilnigi atdzist.

- Nevelciet tiesi aiz stravas vada, bet velciet
kontaktdaksu, lai atvienotu ierici no
barosanas avota.

«  Soierici drikst izmantot bérni vecuma no
8 gadiem, ka ari personas ar samazinatam
fiziskam, manu vai garigam spéjam vai
bez pieredzes un zinasanam, ja tie tiek
uzraudziti vai ir sanémusi noradijumus par
ierices drosu lietosanu un saprot ietvertos
riskus. Bérni nedrikst rotalaties ar ierici. Bérni
nedrikst veikt tirisanu un apkopi, ja vien vini
nav sasniegusi 8 gadu vecumu un netiek
uzraudziti. Glabajiet ierici un stravas vadu
vieta, kur tam nevar pieklat bérni, kas jaunaki
par 8 gadiem.

+ Més neuznemamies atbildibu par jebkadiem
zaudéjumiem, kas var rasties, ja ierice tiek
izmantota citiem nolGkiem, kadiem ta nav
sakotnéji paredzéta, vai tiek lietota nepareizi.

« lerices labosanu un citus darbus drikst veikt
tikai pilnvaroti specialisti!

DALAS

Rokturis

Dekorativas plaksnes

Apakséjais korpuss

Piedegumdrosa augséja plaksne/
Piedegumdros$a apakséja plaksne
Barosanas lampina (sarkans) un gatavibas
lampina (zal3)

HwN =
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IERICES LIETOSANA

Pirms ierices pirmas lietosanas nonemiet

visus reklamas un iepakojuma materialus

un parbaudiet, vai gatavosanas plaksnes

ir tiras un bez putekliem. Ja nepieciesams,
noslaukiet ar mitru dranu. Lai iegGtu vislabako
rezultatu, uzlejiet téjkaroti augu ellas uz
piedegumdrosajam plaksném. Izsméréjiet to ar

LATVIAN
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absorbéjosu papira dvieli un noslaukiet lieko

ellu.

Pirmo reizi uzkarséjot ierici, nedaudz var

izdalities dimi vai smaka. Ta ir normala paradiba

iericém, kas uzkarst. Tas neietekmé jusu ierices
drosu lietosanu.

- levietojiet kontaktdaksu kontaktligzda.
leslégsies gatavibas indikators, noradot, ka
ierice sak uzsilt.

- Laujiet iericei uzsilt, lidz gatavibas indikators
izdziest. Tas norada, ka gatavosanas plaksnes
ir sasniegusas pareizo temperataru, kas
nepiecieSama gatavosanai.

« Laiiegutu vislabakos rezultatus, pirms
lietosanas uzsmidziniet cepamo ellu uz
gatavosanas plaksném. Tas atvieglos vafelu
nonemsanu, kad tas bas gatavas.

« lelejiet maisijumu pannas dobumos atbilstosi
receptei, izmantojot kraku un karoti vai
konditorejas maisinu no auduma.

Piezime: Neizmantojiet vienreiz lietojamos
plastmasas konditorejas maisinus, jo tie var
izkust, saskaroties ar karstam plaksném.

« Viegli aizveriet vaku, nodrosinot, ka tas tiek
nofikséts. Neaizcértiet vaku, jo tadéjadi
maistjums var izs|akstities.

« Cepiet aptuveni 3-5 minates vai kamér
vafeles k|ast zeltainas.

« Laiiznemtu vafeles, vienmér izmantojiet
plastmasas vai koka lapstinu. Nekad
nelietojiet asu priek3metu vai metalu,
jo tie var sabojat gatavosanas plaksnu
piedegumdroso virsmu.

IETEIKUMI GARDU

VAFELU PAGATAVOSANAI

1. Nemaisiet miklu parak intensivi. Atseviski
saputojot olas baltumus un tad tos uzmanigi
iecilajot paréja masa, JUs iegusiet 1pasi
gaisigas un kraukskigas vafeles.

2. Laujiet vafelém pilniba izcepties, pirms
nonemiet tas no sildvirsmas.

3. Cepsanas procesa pirmo divu minasu laika
neatveriet ierices vaku, citadi vafeles var
izjukt.

4. Javélaties iegut Tpasi kraukskigas vafeles,
paildziniet cep3anas procesu, tad atveriet
vaku un atstajiet tas vél paris minates uz
sildvirsmas.

NORADIJUMI PAR VAFELU

PANNAS KOPSANU

Nav nepieciesamibas sadalit ierici pa
sastavdalam, ja vélaties to iztirit. Iztiriet
sildvirsmas rievas ar tiru birstiti un lupatinu,

lai atbrivotos no édiena un taukvielu
parpalikumiem. Tirot sildvirsmu, nekada
gadijuma neizmantojiet tdeni vai ipasus
tirisanas lidzeklus.

Neizmantojiet asus stklus vai vilnas audumu
vafe|u pannas sildvirsmas tirisanai, jo ta ir ar
pretpiedeguma parklajumu. Piedegusu édiena
parpalikumu notirisanai izmantojiet cietaka
materiala paliglidzeklus. Labaku rezultatu
iegUsanai, izmantojiet tikai tadus lidzek]us, kuru
lietosanas laika netiek bojata sildvirsma.

Péc katras lietosanas reizes notiriet sildvirsmu ar
mitru lupatinu, lai ta neklatu netira.

lerices arpusi ieteicams tirit tikai ar mikstu,
mitru lupatinu, neizmantojot abrazivus tirisanas
lidzeklus.

Lai lidz minimumam samazinatu uzglabasanai
nepiecieSamo vietu jasu virtuvé, ierici var
novietot vertikali.

NEKADA GADIJUMA NEMERCIET IERICI
UDENT!

TEHNISKAIS RAKSTUROJUMS
Jauda: 220-240V ~ 50/60Hz - 700W

EVidei draudziga atbrivosanas no ierices
Jas varat palidzét saudzét vidi!

mmmm | (dzu, ievérojiet vietéjo valsts
likumdosanu, nogadajiet nedarbojosos
elektrisko aprikojumu piemérota atkritumu
savaksanas centra.

IETEICAMAS RECEPTES

MAJAS PAGATAVOTAS VAFELES
NepiecieSamas sastavdalas:

250 g sviesta vai margarina, 175 g cukura,

2 pacinas vanilas cukura, 6 olas, Skipsnina sals,
ruma vai citrona esence (lietot péc garsas),
500 g kviesu miltu, 9 g cepama pulvera,

apm. 1/2 litra piena.

Pagatavosana:

Saputojiet sviestu/margarinu. Pakapeniski
pievienojiet parasto un vanilas cukuru, un
putojiet 3is sastavdalas tik ilgi, lidz ir ieguta
viendabiga mikla. Tad pakapeniski pievienojiet
visas olas, Skipsninu sals un vajadzigas esences.
Sajauciet izsijatos miltus ar cepamo pulveri

un pakapeniski, parmainus lejot klat ari pienu,
pievienojiet paréjai miklai.

Nav iesp&jams noteikt precizu vajadziga piena
daudzumu. Izmantojiet tikai tik daudz piena, lai
mikla viegli atdalitos no karotes.

Vafelu cep3anas laika ievérojiet 3aja lietosanas
pamaciba ietvertas norades.

SALDKREJUMA VAFELES

NepiecieSamas sastavdalas:

250 g sviesta vai margarina, 100 g cukura,

1 pacina vanilas cukura, 4 olu dzeltenumi, 1259
kviesu miltu, 125 g kukurdzas miltu,

6 g cepama pulvera, 1/4 litra salda kréjuma,

4 olu baltumi, padercukurs.

Pagatavosana:

Saputojiet sviestu vai margarinu un pakapeniski
pievienojiet cukuru, vanilas cukuru un olu
dzeltenumus. Sajauciet izsijatos miltus ar
cepamo pulveri un kukurdzas miltiem, un,
pakapeniski lejot klat saldo kré&jumu, pievienojiet
to paréjai masai. Beigas uzmanigi iecilajiet
saputotos olas baltumus.

Cepot vafeles, ievérojiet $aja lietosanas
pamaciba ietvertos noradijumus.
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CEPUMU MIKLAS VAFELES

Sastavdalas:

2 olas, 6 édamkarotes karsta Gdens,

150 g cukura, 1 pacina vanilas cukura,

4 pilieni citronu cepamas ellas, 200 g kviesu
miltu, 6 g cepama pulvera, 50 g sviesta vai
margarina, padercukurs parkaisisanai.

Pagatavosana:

Saputojiet olas dzeltenumu ar Gdeni, tad
pakapeniski pievienojiet 2/3 cukura un vanilas
cukuru. Tad sajauciet sastavdalas viegla, gaisiga
mikla un pievienojiet cepamo ellu. Tad saputojiet
olas baltumu stingras putas, un, nepartraucot
putosanu, pievienojiet atlikuso cukura
daudzumu. Saputotajam olas baltumam jabuat
tik stingram, lai, ievietojot taja naza asmeni,

péc tam vél skaidri butu redzama ievietosanas
rieva. Tad uzmanigi pievienojiet saputoto olu un
cukura maisijumu. Sajauciet miltus ar cepamo
pulveri un sijajot Iéni iecilajiet tos paréja masa.
Beigas pakapeniski miklai pievienojiet ari
izkauséto un atdzeséto sviestu.

Cepot vafeles, ievérojiet 3aja lietosanas
pamaciba ietvertos noradijumus.
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LIETUVIU K.

SVARBUS SAUGOS NURODYMAI

»~FIRST Austria” elektros prietaisy sauga
atitinka pripazintas technines direktyvas bei
saugos teisinius reglamentus. Nepaisant to, jas
bei kiti prietaiso naudotojai turéty laikytis iy
reikalavimy:

«  Prie$ pradédami naudoti $j prietaisa, atidziai
perskaitykite $iuos nurodymus ir i$saugokite
juos ateiciai.

. Sis gaminys skirtas naudoti tik $iame vadove
nurodytiems tikslams bei paskirciai.

« Prie$ jungiant prietaisg j maitinimo 3altinj,
batina aptikrinti, ar ant prietaiso nurodyta
itampa atitinka jasy namy elektros tiekimo
tinklo jtampai. Esant neatitikimui, kreipkités
i prietaiso pardavimo atstovg ir nenaudokite
prietaiso.

« Jei prietaisas yra jzemintas (I apsaugos klasé),
sieninis lizdas ir bet koks prie jo prijungtas
ilgintuvas taip pat turi bati jzeminti.

« Prietaisg statykite ant Svaraus, lygaus ir
karsciui atsparaus pavirsiaus. Atstumas nuo
sienos turéty bati ne mazesnis kaip 5cm.
Plotas virs prietaiso turéty bati laisvas,
kad oras galéty cirkuliuoti be jokiy kliaciy.
Prietaiso ar jo maitinimo laido jokiu badu
nedeékite ant karsty pavirsiy. Be to, prietaiso
negalima statyti ar naudoti netoli atviros
dujy liepsnos.

« Laidas negali nukarti nuo stalo ar stalvirsio
krasto. Laidas negali liestis su karstais
pavirsiais.

- Kad nekilty elektros pavojus, Sio prietaiso ar
jo laidy negalima panardinti j jokius skyscius.

« Prietaiso negalima naudoti pastebéjus jo ar
jo laido pazeidimo pozymiy! Gaminj reikia
pateikti jgaliotam ir kvalifikuotam techninio
aptarnavimo centrui apzidrai ar taisymui.

« Nedékite lengvai uzsideganciy medziagy
(popieriaus, audinio ir pan.) ant prietaiso ar
netoli jo.

. Sis prietaisas skirtas naudoti tik buityje: jo
negalima naudoti komerciniams tikslams.

- Nenaudokite Sio prietaiso lauke.

+ Nepalikite veikiancio prietaiso be priezitros.

«Nenaudokite Sio prietaiso su iSoriniu
laikmaciu ar nuotolinio valdymo jtaisu.

« Veikdamas prietaisas jkaista. Todél bukite
atsargus - saugokités, kad nepriliestuméte
ikaitusiy daliy.

«+ Prietaisa batinai atjunkite nuo maitinimo
saltinio panaudoje, pries valyma arba jvykus
trikciai.

« Prietaisg batina prizidreéti, kol jis jkaites, net
jeigu néra jjungtas j elektros maitinimo

tinkla. Prie$ prietaisg valant ar padedant
laikyti, jam reikia leisti atveésti.
+  Norédami prietaisa atjungti nuo maitinimo

Saltinio netraukite suéme uz maitinimo laido:

tiesiog istraukite kistuka.

. §jjrenginj gali naudoti vyresni nei 8 mety
vaikai, riboto fizinio, jutiminio arba protinio
pajégumo arba patirties ir Ziniy neturintys
asmenys, jei yra prizitrimi arba jiems
parodoma, kaip saugiai naudotis jrenginiu,
jie supranta galima pavojy. Vaikams
negalima Zaisti su jrenginiu. Prietaisg valyti
bei priziaréti gali tik vyresni nei 8 mety vaikai
ir tik priziarint suaugusiesiems. Laikykite
prietaisa ir jo laida jaunesniems nei 8 mety
vaikams nepasiekiamoje vietoje.

+ Mes neprisiimame atsakomybés uz bet
kokia Zala, kuri gali kilti, jei prietaisas buvo
naudojamas ne pagal paskirtj, arba jei jis
naudojamas netinkamai.

+ Prietaisa taisyti bei atlikti kitus su juo
susijusius darbus gali tik jgalioti specialistai!

DALYS

Rankena

Dekoratyvinés plokstés

Apatinis korpusas

Virsutiné neprideganti ploksté/Apatiné
neprideganti ploksté

5. Maitinimo lemputé (raudonas) ir parengties
darbui lemputé (zalias)
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JRENGINIO NAUDOJIMAS

Prie$ pirma karta naudodami jrenginj, nuimkite
visas reklamines ir pakavimo medziagas,
patikrinkite, ar kepimo plokstés Svarios, be
dulkiy. Jei reikia, iSvalykite drégna Sluoste.
Siekdami geriausio rezultato, ant neprideganciy
ploks¢iy uzpilkite arbatinj Saukstel;j aliejaus.
ISskirstykite sugerianciu popieriniu ranksluosciu
ir idvalykite aliejaus likucius.

Kai jrenginys kaitinamas pirma karta, gali
pasklisti Siek tiek damy arba kvapo. Daugumai
kaitinanciyjy jrenginiy tai jprasta. Taciau tai
nedaro poveikio gaminio saugumui.

«  Kistuka jkiskite j maitinimo lizda: pastebésite,
kad parengties darbui indikatorius uzsidegeé,
parodydamas, kad jrenginys pradéjo kaisti.

« Leiskite jrenginiui kaisti, kol parengties
darbui indikatorius uzges. Tai rodo, kad
kepimo plokstés pasieké tinkama kepimo
temperatura.

« Siekdami geriausio rezultato, pries
pradédami kepti, Siek tiek papurkskite
plokstes kepamuoju aliejumi. Tai padés
lengviau nuimti iskepusius vaflius.

« Laikydamiesi recepto nurodymo, uzpildykite
keptuvo angas samdiu arba Saukstu, arba
medziaginiu kulinariniu maiseliu.

Pastaba: nenaudokite vienkartiniy plastikiniy

maiseliy, nes jie gali sutirpti, jei prisiliesty prie

karsty ploksciy.

- Svelniai uzdarykite dangtj taip, kad sklastis
tinkamai uzsikabinty. Nespauskite dangcio,
nes misinys gali iStekéti is kepimo ploksciy.

« Kepkite apie 3-5 minutes arba kol vafliai taps
geltoni.

« Vaflius visuomet iSimkite plastikine arba
medine mentele. Niekada nenaudokite astriy
arba metaliniy daikty, nes taip pazeisite
nepridegancia kepimo ploks¢iy danga.

PATARIMAI, KAIP ISKEPTI

SKANESNIUS VAFLIUS

1. Nepermaisykite vafliy teslos. Kiausinio
baltymus suplakus atskirai ir véliau supylus j
tesla, vafliai bus lengvesni ir traskesni.

2. Pries isSimdami i$ vaflinés, vaflius kepkite iki
galo.

3. Neatidarykite vaflinés pirmasias dvi kepimo
minutes, nes vafliai gali issiskirti.

4. Vafliai bus ypac traskus, jei baige kepti dar
keletg sekundziy palaikysite juos atidarytoje
vaflinéje.

PRIEZIURA

Valant vafling, jos isardyti nereikia. Pasalinkite
is vaflinés grioveliy sviesto ir margarino likucius
bei trupinius. Ploksteléms valyti jokiu badu
nenaudokite vandens ir valikliy.

Neprisvylancio pavirsiaus nevalykite metalo
pluosto ir Siurksciomis Sluostémis. Tvirtai
prilipusius likucius pasalinkite plastikiniu
jranku arba kempine. Geriausia vafline valyti
specialiai nesvylantiems pavirSiams skirtomis
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priemonémis. Kiekvieng kartg po naudojimo
nuvalykite ploksteles drégnu skuduréliu, kad i$
maisto ir riebaly likuciy nesusidaryty tersalai.

ISorinéms rankenoms ir kitoms dalims valyti
naudokite drégna skudurélj arba purskiamajj
valiklj.

Siekiant sumazinti laikymo vieta virtuvéje,
irenginj galima laikyti vertikaliai.

JOKIU BUDU NEMERKITE PRIETAISO |
VANDEN].

TECHNINIAI DUOMENYS
Galia: 220-240V ~ 50/60Hz - 700W

EAplinkai saugus iSmetimas
Js galite padéti saugoti aplinka!
mmmm Nepamirskite laikytis vietos reikalavimy:

atitarnavusius elektros prietaisus atiduokite j
atitinkama atlieky utilizavimo centra.

REKOMENDUOJAMI RECEPTAI
NAMINIAI VAFLIAI

Sudétis:

250 g sviesto arba margarino, 175 g cukraus,
2 pakeliai vanilinio cukraus, 6 kiausiniai,
Ziupsnelis druskos, romo arba citrinos kvapy
pagal skonj, 500 g kvietiniy milty, 9 g kepimo
milteliy, apie 1/2 litro pieno.

ParuoSimas:

Suplakite sviestg arba margaring, kad buty

putotas. Po truputj pildami cukry ir vanilinj cukry

sumaisykite lygia tesla. Viena po kito jmuskite
kiausinius, jberkite Ziupsnelj druskos ir jpilkite
romo arba citrinos kvapy. Pakaitomis suberkite
su sijotais miltais sumaisytus kepimo miltelius ir
supilkite piena.

Nejmanoma nustatyti tikslaus pieno kiekio.

Taciau reikia pilti tiek pieno, kad tesla baty tirsta,

bet bégty nuo sauksto.

Kepdami vaflius, laikykités naudojimo
instrukcijos.

LIETUVIU K.



LIETUVIU K.

GRIETININIAI VAFLIAI

Sudétis:

250 g sviesto arba margarino, 100 g cukraus,
1 pakelis vanilinio cukraus, 4 kiausiniy tryniai,
125 g kvietiniy milty, 125 g kukurdzy milty,

6 g kepimo milteliy, 1/4 litro grietinélés,

4 kiausiniy baltymai, barstomasis cukrus.

Paruosimas:

Suplakite riebalus, kad baty putoti ir po truputj
berkite cukry, vanilinj cukry ir supilkite kiausiniy
trynius. Pakaitomis suberkite su kukurtzy miltais
ir kepimo milteliais sumaisytus issijotus miltus ir
supilkite grietinéle.

Kepdami vaflius, laikykités naudojimo
instrukcijos.

BISKVITINIAI VAFLIAI

Sudeétis:

2 kiausiniai, 6 valgomieji Saukstai karsto
vandens, 150 g cukraus, 1 pakelis vanilinio
cukraus, 4 laseliai citrininio kepimo aliejaus,
200 g kvietiniy milty, 6 g kepimo milteliy,

50 g sviesto arba margarino, barstomasis cukrus.
Paruosimas:

Suplakite baltymus ir vandenj, kad buty putoti
ir po truputj suberkite 2/3 cukraus su vaniliniu
cukrumi. Sumaisykite puria, putota tesla ir
supilkite kepimo aliejy. Standziai isplakite
baltymus ir nuolat maisydami supilkite likusj
cukry. Suplakti baltymai turi bati tokie standus,
kad juose galima bty matyti peilio pjav;.
Supilkite su cukrumi iSplaktus kiausinius. Ant
maseés issijokite su kepimo milteliais sumaisytus
miltus. Po to atsargiai, po truputj supilkite
iSlydyta ir atvésinta sviesta.

Kepdami vaflius, laikykités naudojimo
instrukcijos.
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INSTRUCTIUNI IMPORTANTE

PRIVIND SIGURANTA

Securitatea aparatelor electrice de la firma FIRST
Austria respecta directivele tehnice recunoscute
si reglementarile legale privind siguranta. Totusi,
dumneavoastrd precum si ceilalti utilizatori ai
aparatului trebuie sa respectati urmatoarele
instructiuni privind siguranta:

Tnainte de a utiliza pentru prima data acest
aparat, cititi cu atentie aceste instructiuni si
pastrati-le pentru a fi consultate si ulterior.
Acest produs nu a fost conceput pentru

alte utilizari decat cele specificate in acest
manual.

Tnainte de a conecta aparatul la sursa de
alimentare, verificati dacd tensiunea indicata
pe aparat corespunde cu tensiunea de

retea din casa dumneavoastrd. Daca nu este
cazul, contactati distribuitorul si nu utilizati
aparatul.

Daca aparatul este legat la pamant (clasa

de protectie l), priza de perete si orice
prelungitor la care acesta este conectat
trebuie sd fie de asemenea legat la padmant.
Asezati aparatul pe o suprafatd plana, stabila
si rezistenta la caldura. Distanta pand la
perete trebuie sa fie de cel putin 5cm. Zona
de deasupra aparatului trebuie sa fie libera
pentru a permite circulatia nestanjenita a
aerului. Nu asezati niciodata aparatul sau
cablul de alimentare pe suprafete fierbinti.
De asemenea, aparatul nu trebuie sa fie
plasat sau utilizat in apropierea flacarilor de
gaze, deschise.

Nu lasati cablul sa atarne peste marginea
unei mese sau a unui blat. Nu ldsati cablul sa
atingd suprafete fierbinti.

Pentru a vd proteja de pericolele electrice, nu
scufundati acest aparat sau cablul in niciun
lichid.

Daca aparatul sau cablul de alimentare
prezinta semne de deteriorare, nu il utilizati!
Duceti produsul la un centru de service
autorizat si calificat pentru inspectie sau
reparatii.

Nu plasati materiale inflamabile (hartie,
material textil etc.) pe aparat sau langa
acesta.

Aceasta masina de macinat cafea este
destinata exclusiv uzului casnic, nu il utilizati
n scop comercial.
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Nu utilizati aceasta masina de méacinat in
spatiu exterior.

Nu lasati aparatul nesupravegheat in timp ce
acesta functioneaza.

Nu utilizati acest aparat cu un dispozitiv de
programare extern sau cu un dispozitiv de
control la distanta.

Acest aparat devine fierbinte in timpul
functionarii. De aceea, aveti grija sa nu
atingeti niciuna dintre partile firebinti.
Deconectati intotdeauna aparatul de

la reteaua electricd inainte de utilizare,
inainte de a-l curata, in cazul unei utilizari
defectuoase.

Aparatul trebuie supravegheat atat timp

cat acesta este fierbinte, chiar daca nu este
conectat la reteaua electrica. Lasati aparatul
sa se raceasca complet inainte de a-l curata
sau de a-l depozita.

Nu trageti niciodata de cablul de alimentare
pentru a deconecta aparatul. Pentru a
deconecta aparatul de la sursa de alimentare,
scoateti stecarul din priza.

Aparatul poate fi utilizat de copiii cu varsta
de 8 ani si mai mari si de persoanele cu
capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau lipsite de experienta si cunostinte
numai daca au fost supravegheate si
instruite cu privire la utilizarea in siguranta
a aparatului si inteleg pericolele implicate.
Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.
Curatarea si intretinerea utilizatorului nu
trebuie facute de copii decat daca au mai
mult de 8 ani si sunt supravegheati. Pastrati
aparatul si cablul acestuia departe de accesul
copiilor mai mici de 8 ani.

Nu vom fi responsabili pentru eventualele
daune care ar putea aparea daca aparatul
este utilizat in alte scopuri decat cele
prevazute sau daca acesta este utilizat in
mod necorespunzator.

Reparatiile si alte lucrdri intreprinse pe
unitate trebuie efectuate numai de personal
specializat autorizat!

ROMANESTE



ROMANESTE

IDENTIFICAREA PIESELOR
2 ? 5

Maner

Placi decorative

Carcasa inferioara

Placd superioara neaderenta/Placa inferioara
neaderenta

5. Indicator luminos functionare (rosu) &
Indicator luminos “Gata de utilizare” (verde)
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UTILIZAREA APARATULUI

nainte de prima utilizare a aparatului, dezlipiti
toate materialele promotionale sau cele
provenite de la ambalaj si verificati daca placile
de gatit sunt curate si nu prezinta urme de praf.
Daca este necesar, stergeti-le cu o carpa umeda.
Pentru a obtine cele mai bune rezultate, turnati
o linguritd de ulei vegetal pe pldcile neaderente.
Intindeti-l peste tot cu ajutorul unui prosop de
bucatdrie absorbant si stergeti uleiul in exces.

Cand aparatul este incalzit pentru prima datad,
acesta poate emite putin fum sau un miros
specific. Acest lucru este normal in cazul
multor aparate care se incalzesc. Acest lucru nu
afecteaza siguranta aparatului dvs.

« Introduceti stecherul in priza si veti vedea
ca indicatorul “Gata de utilizare” se aprinde,
indicand faptul ca aparatul a inceput sa se
preincalzeasca.

« Lasati aparatul sd se incalzeasca pana cand
indicatorul “Gata de utilizare” se stinga. Acest
lucru indica faptul ca placile de gatit au atins
temperatura corecta pentru gatit.

« Pentru a obtine cele mai bune rezultate,
pulverizati usor placile de gatit cu un spray
cu ulei pentru gatit inainte de a gati. Acest
lucru va va ajuta sa desprindeti mai usor
vafele dupa ce le-ati gatit.

« Intindeti compozitia in orificiile placii,
conform retetei, utilizand o cana si o lingura
sau o0 punga pentru ornat din material.
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Noté: Nu utilizati pungi pentru ornat din plastic

deoarece acestea se pot topi daca vin in contact

cu plécile fierbinti.

« Inchideti usor capacul, asigurandu-va c&
dispozitivul de blocare se fixeaza pe pozitie.
Nu trantiti capacul deoarece ar putea face
compozitia sa curga de pe placile de gatit.

» Lasati compozitia la gatit timp de 3-5 minute
sau pana devine aurie.

«  Pentru a scote vafele, utilizati intotdeauna
o spatula din plastic sau lemn. Nu utilizati
niciodata obiecte ascutite sau metalice
deoarece acestea vor distruge suprafata
neaderentd a pldcilor de gatit.

PENTRU GOFRE DELICIOASE

1. Nu amestecati excesiv compozitia de gofre.
Dacd bateti albusurile in alt vas si le adaugati
apoi la compozitie, va rezulta o gofra mai fina
si mai crocanta.

2. Lasati gofrele sa se coaca complet inainte de
a le scoate din plita de gofre.

3. Nu deschideti unitatea in primele minute de
coacere pentru a nu destrdma gofra.

4. Gofrele mai crocante pot fi realizate prin
prelungirea duratei de coacere si prin ldsarea
lor in unitatea deschisa cateva secunde in
plus dupad coacere.

MENTINEREA GOFRIERULUI

Nu este nevoie sa demontati gofrierul pentru
a-l curata. Este suficient s curatati cu peria
santurile pentru a indeparta surplusul de unt,
margarina si firimituri. Nu folositi apa si nici
agenti de curdtare pe placile cu forme.

Nu folositi bureti metalici sau lavete abrazive
pentru suprafetele anti-aderente. indepértati
petele persistente cu un burete sau o laveta de
plastic. Pentru rezultate optime, folositi numai
produse destinate special curatarii suprafetelor
anti-aderente. Curatati formele cu carpa umeda
dupa fiecare utilizare, pentru a impiedica patarea
sau lipirea depunerilor de alimente sau ulei.

Pentru a curdta manerele exterioare si alte
componente, utilizati numai o carpa umeda sau
un spray de curdtare

Pentru a reduce spatiul de stocare din bucatarie,
aparatul poate fi depozitat in pozitie verticala.

SE INTERZICE SCUFUNDAREA APARATULUI
iN APA.

SPECIFICATII
Energie: 220-240V ~ 50/60Hz - 700W

E Eliminare ecologica
Puteti ajuta la protejarea mediului!

mmmm Respectati reglementarile locale: predati
echipamentele electronice scoase din uz la un
centru specializat de eliminare a deseurilor.

RETETE

GOFRE DE CASA

Ingrediente:

250 g unt sau margaring, 175 g zahar, 2 plicuri de
zahar vanilat, 6 oua, un varf de sare, esenta de rom
sau lamaie dupa gust, 500 g féina de grau, 9 g praf
de copt, aprox.1/2 litru lapte.

Instructiuni:

Bateti untul sau margarina spuma. Adaugati
treptat zahdr si zahdr vanilat; bateti pana spuma
devine fina. Apoi, adaugati ouale pe rand cu

un varf de sare si esenta de rom sau vanilie.
Addugati praful de copt amestecat cu faina
cernuta alternativ cu laptele la compozitia
crema.

Deoarece cantitatea de lapte folosit nu poate fi
precizata cu exactitate, aveti grija sa adaugati
suficient lapte pentru a ajunge la o consistenta
semi-lichida a aluatului, care sa curgd de pe
lingura.

Urmati instructiunile din manualul de utilizare
livrat privind coacerea la gofrier.

GOFRE CU SMANTANA

Ingrediente:

250 g unt sau margaring, 100 g zahar,

1 plic de zahar vanilat, 4 galbenusuri,

125 g faina de grau, 125 g Gustin sau Mondamin
(faina de porumb), 6 g praf de copt, 1/4 litru
smantana, 4 albusuri, zahar pentru pudrat.

Instructiuni:

Bateti grasimea spuma si addaugati treptat
zaharul, zaharul vanilat si galbenusurile. Apoi,
adaugati faina cernuta cu Gustin/Mondamin si
praf de copt alternativ cu smantana. La sfarsit,
mixati albusurile in compozitie.

Urmati instructiunile din manualul de utilizare
livrat privind coacerea la gofrier.

GOFRE BISCUIT

Ingrediente:

2 oua, 6 lingurite de apa calda, 150 g zahar,

1 plic zahar vanilat, 4 picaturi de ulei de lamaie
pentru gatit, 200 g faind de grau,

6 g praf de copt, 50 g unt sau margarina, zahar
pentru pudrat.

Instructiuni:

Bateti cu telul gdlbenusul si apa spuma si
addugati treptat 2/3 din zahar cu zaharul
vanilat. Apoi, bateti pana obtineti o consistenta
cremoasd. Amestecati uleiul de bucatdrie cu
galbenusurile batute. Bateti albusurile tare,
apoi adaugati restul zaharului, continuand sa
bateti compozitia. Compozitia trebuie sa fie
suficient de tare ca urma unei taieturi de cutit
sa nu fie acoperita. Adaugati galbenusurile
batute la compozitia tare. Cerneti in ea fdina
amestecatd cu praful de copt. Introduceti atent
galbenusurile batute (nu tulburati) si apoi
adaugati treptat grasimea topita si racita.
Urmati instructiunile din manualul de utilizare
livrat privind coacerea la gofrier.

ROMANESTE
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BAXHU UHCTPYKLUN
3A BE3OMACHOCT

Be3onacHOCTTa Ha eneKkTpuyecknTe ypeam

ot FIRST Austria otroBaps Ha npusHaTtute

TEXHNYECKU JUPEKTUBU U IOPUANYECKM

pa3snopen6m 3a 6e3onacHoOCT. Bbnpeku ToBa, BMe

1 OCTaHanuTe noTpebutenu Ha ypefa Tps6Ba fa

cnasBaTe ClefjHUTe MHCTPYKLMKM 3a 6e30nacHoCT:

« [lpoueTeTe BHUMATENHO Te3U UHCTPYKLMN
npeav fa n3nonseate ypeaa 3a Mbpsu MbT n
v 3anaseTe 3a 6baeLuy CrNpaBKu.

«  To31 NPOAYKT He e Cb3AafeH 3aapyru
Lienin, OCBEH NMOCOYEHNTE B HACTOALLOTO
PBbKOBOACTBO.

« [penu fa cBbpXKeTe ypela KbM 3axpaHBall
N3TOYHMK, MPOBEpETE fanu MOCOYEHOTO
BbPXY HETro HanpeXeHre CbOoTBETCTBA Ha
HanpeXeHNeTo B JOMa BU. B npoTuseH
cnyyai ce o6bpHeTe KbM JOCTaBUMKA U He
n3nonsganTe ypega.

+ AKo ypenbT e 3a3emMeH (Knac Ha 3awuTa l),
CTEHHVAT KOHTAKT W BCEKW YABIKATEN, KbM
KOWTO ypenbT ce CBbP3Ba, TPAOBA CbLLO a
6bAaaT 3a3emeHu.

- T[locTaBeTe ypefa Ha uncTa paBHa 1
TOMJIOYCTOMYMBA MOBbPXHOCT. PascToAHmeTO
OT CTeHaTa TpsbBa fja 6bae NoHe 5¢cm. 3oHaTa
Hapj ypepa Tpa6Ba aa 6bae cBo6oAHa, 3a Aa
NMoO3BOMM HEBB3MPENATCTBaHA Bb3AyLUHA
umpKynauma. Hukora He nocTtaeaiiTe ypeaa
WK 3aXpaHBaLLusa Kaben Bbpxy ropeLum
NoBbPXHOCTU. He nocTaBanTe ypena u He
paboTeTe B 6IM30CT 0 ra30BU NiaambL.

«  He ocTaBsaiiTe Kabena ga BucKm ot pbba Ha
Maca unuv niot. He octaBsinTe Kabena fa
[lOKOCBa ropeLyy NoBbpXHOCTU.

+ 3apa ce 3aWyTNTE OT CBbP3aHnTE C
€NeKTPUYECTBOTO ONACHOCTY, He NoTananTe
ypena unu kabena B HAKaKBM TEYHOCTU.

« AKO ypenbT Unu 3axpaHBaLMAT Kaben
roKasBaT Np13Hauy Ha NoBpeaa, He
n3nonssante ypepa! 3aHeceTe ypeaa B
YMbJIHOMOLLEH UNU KBanudULrpaH cepBm3eH
LIEHTBP 33 MPOBEPKA U PEMOHT.

+ He nocrassiTe Bb3nnaMeHMn Matepuanu
(xapTva, nnat u gp.) Bbpxy nnu B 65130CT Ao
ypepa.

- To3um ypepn e NnpefaHa3HayeH camo 3a
JoMallHa ynoTtpeba, He ro n3nonseaiTe C
TbProeckKa Les.

« He usnonsganTe T031 ypen Ha OTKPUTO.

« He octaBsaiite ypena 6e3 Haf30p, Korato
pa6oTu.

« He usnonsgainTe 1031 ypep C BbHLWEH
TaiMep UK C yCTPOINCTBA 3a ANCTAHLMOHHO
ynpasneHue.
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- [lo Bpeme Ha paboTa ypenbT ce HaropeLyssa.
CrnepfoBatenHo BHMaBaiiTe fa He JOKoCBaTe
ropewmTe yacTu.

+  BuHarv usknouBarite oT 3axpaHBaHeTo cneg
ynoTpe6a, Npeay NouYMCcTBaHe 1 B CIyyan Ha
Hen3npaBHO GpyHKLMOHMPaHE.

- KoraTo ypeabT e ropeLy, Tpsa6sa aa ce
HabnopaBa, 4Opw KOraTo He e CBbp3aH
KbM 3axpaHBaHeTo. OcTaBeTe ypeabT Aa ce
OX/afiM HaMbJIHO NPEeAM Aa ro NOYNCTUTE 1
CbXpaHuTe.

+ He gbpnaiite gUpPeKTHO 3axpaHBawms Kabers;
AbpnariTe LWwencena, 3a Aa U3KniounTe ypesa
OT 3aXpaHBaHeTo.

+  YpensT MOXe Aa ce 13Mon3Ba OT AeLa
Ha Bb3pacT Hag 8 roAnHY 1 NnLa ¢
HamaneHn GpU3nUYecKu, CETUBHN Un
YMCTBEHU CMOCOGHOCTY UMW INNca Ha
ONWT 1 MO3HAHWSA, aKo ca nog HabsogeHve
W/ NOJyYaBaT HACTaBEHNA OTHOCHO
6e3onacHata ynotpeba Ha ypega v pasbupar
CBbp3aHUTe C Hero onacHocTy. [leuarta He
TpA6Ba ga urpast c ypefa. [louncTsaHeTo un
noaApbKKaTa He TpA6Ba Aa ce N3BbpLUBAT
OT fleLa, OCBEH aKo He ca Haf 8 rofnHN 1 Nog
HabnogeHue. Masete ypeaa v Herosus Kaben
M3BbH AOCera Ha feLa noj 8 roavHu.

+ He cme OTroBOpHM 3a WETH, KOMTO MoraT Aa
Bb3HVIKHAT, aKO YPEeAbT Ce 13M0J38a 3a Lenu,
KOWTO Ce pa3finyaBeat OT NpefHa3HauYeHNeTo
My WJIN CE M3MOJI3Ba MO HEMOAXOAAL HAUMH.

+  PemoHTWTE 1 ApyruTe NpeanpueTn pabotn
no ypepfa TpsA6Ba fja ce U3BbpLIBAT OT
YMbIIHOMOLLEH CreLuanu3npaH nepcoHarn.

OBO3HAYEHME HA YACTUTE
2 ? 5

1 3

[pbxKa

[lekopaTvBHU nnoumn

[lonHa yacT Ha Kopnyca

[opHa He3sanensaLlla nnoyva/[onHa
He3anensallya nnova

HwN =

5. CBeTIMHeH NHAMKATOP Ha 3axpaHBaHEeTo
(4epBeH) 1 CBETIMHEH NHAMKATOP 3a
rOoTOBHOCT (3en1eH)

YNOTPEBA HA YPEQA

Mpeaw fa nsnonseate ypeaa 3a MbpsK NbT,
oTnieneTe NPOMOLIMOHATHUTE 11 ONaKOBbYHM
maTepuan u npoeepeTe Aanu rotBapckute
nnoym ca unctu n 6e3 npax. N36bpLuete ¢
B/IaXKHa Kbpria, ako e Heobxoarmo. 3a Hall-
[06pV pe3ynTaTyi MOIOXKETE YaeHa ITbXKUUKa
OT PacTUTENHO Mac/o BbPXY HesasnensalyuTe
nnouu. Pasctenete c abcopbrpalla KyxHeHCcKa
Kbpra 1 oTcTpaHeTe N3NLIHOTO Maco.

Mpu MbPBOTO HarpsiBaHe Ha ypefa e Bb3MOXKHO
[ia yceTute Anm unv mmpmsma. Tosa e HopMasnHo
npwv NOBEYETO HarpesaTenHu ypeau. He okassa
BUAHVE BbPXY 6€30MacHOTO U3MoM3BaHe Ha
ypega.

- TocTaBerte wWencena B KOHTaKTa. [Mpu ToBa
3afeliCTBa CBET/IMHHUA UHANKATOP 3a
FOTOBHOCT, KOETO MOKa3Ba, Ye ypeasT ce
3arpssa.

« OcraBeTe ypefia Aa 3arpee Ao n3racsaHe
Ha CBETNIMHHWA HAMKaTop. ToBa NoKassa,
ye roTBapCKMTE NIoUK ca AOCTUTHANM
CbOTBETHATa TemMnepaTypa 3a rotBeHe.

- 3afja nonyuute Han-go6pu pesynTaT, NeKo
HanpbCKaTe roTBapCKUTE MAOUM € MacsIo 3a
rotBeHe npegw ynotpeba. ToBa Lye ComorHe
33 OTCTpaHsBaHe Ha BadnuTe ceg roteeHe.

« Paspenete cmecTa BbpXy OTBOpUTE CMopes
peuenTaTa, KaTo 13non3Bare TbXULA 1 Kyna
WA NAaTHeH Wnpuy.

3abenexka: He n3nonsgarite nnactMacosu
LINpULOBe 3a eAHOKPaTHa ynoTpeba, Tbid KaTo
LL|e Ce CTOMAT NPW KOHTAKT C ropeLyunTe nioyu.

« BHumaTenHo 3aTBopeTe Kamnaka, kaTo ce
yBepuTe, Ye BIOKMPOBKUTE Ca Ha MACTO.
He 3aTBapsiiTe rpybo Kanaka, Tbil KaTo
€ Bb3MOXHO M3TYaHe Ha cMecTa oT
roTBapcKuTe rmaoum.

« OcTaBeTe fja ce 3aneye NpubNN3NTENHO
3-5 MUHY TV A0 3naTnCTO.

+ OrtcTpaHABaHeTo Ha BadnuTe BUHaru Tpabsea
Ja Ce U3BbPLUBA C M1aCTMacoBa UM JbpBeHa
wnakna. Hukora He n3non3ssante ocTpy Ux
MeTaJIHV MpeAMeTY, Thii KaTo ToBa MOXe Aa
noBpeau HesanensalmTe NOBbPXHOCTN Ha
roTBapcKuTe rmaoum.
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KPATKU CbBETU 3A BKYCHU TO®PETU

1. He meceTe npekaneHo Abaro TecToTo 3a
rodpetute. AKo paszbueTe siueHnTe 6eNTbLUM
OTZENHO U Cnepf ToBa rn AobasuTe B TECTOTO
— pe3ynTaTbT OT TOBa Le 6bAe No-NMyxKaBu 1
no-xpynkasu roppetu.

2. OcTaBeTe roppeTuTe fja Ce n3nekaT HambJIHO
npeau Aa rv n3Bagute ot rodpeTHrKa.

3. He oTBapsiiTe ypeaa npes nbperTe MUHYTU
Ha neyeHeTo, 3aL0TO B NPOTMBEH CJlyyalt
roppeTuTe Lie ce pasfendr.

4. UWe nonyunte no-xpynkasu rodppet, ako rn
neveTte No-AbJIr0 BpeMe, KaTo r'i ocTaBATe
[la NoCeAAT B OTBOPEHNA Ypeq 3a HAKOJKO
CeKyHAU cnep n3nmyaHeTo.

noaaPbXKA HATOOPETHUKA

He e Heobxogmmo fa pa3srnobssate roppeTHrKa
Ha yacTu, 3a Aa ro nounctuTe. MpocTo nouncrete
C ueTKa yneiyeTaTa, 3a ia NpPeMaxHeTe
M3/INLIHOTO MacJio, MaprapuH 1 Tpoxu. Hukora
He 13Mon3BaiiTe BOAA 1 NOYMCTBALYM NpenapaTy
BbPXY KOT/IOHUTE.

He nsnonsBaiite Tenye nnm rbbmYKmM 3a
CTbPXKEHe BbPXY He3anensaLmTe NoBbPXHOCTU.
OTcTpaHeTe ynoputute 3alansaHua ¢

NMOMOLLTa Ha N1IAaCTMAaCOBO MPEXEeCTo nyxye

WNIM TaMMNOHYe. 3a NOCTUraHe Ha Hai-gobpun
pe3ynTaTy M3Non3BanTe camo NPOAYKTH, KOUTO
ca 6e30MacHM 3a NOYNCTBAHETO Ha He3anengaLym
NOBbPXHOCTW. [louncTBariTe MeTanHWUTE NAOYN

C B/IaXeH napuan cnep BcAka ynortpeba, 3a

[la npefoTBpaT!Te 06pasyBaHeTo Ha NeTHa n
nerKaey y4acTbLy, B pe3ynTaT Ha HaTpyrnBaHeTo
Ha XpaHa 1 Ma3HuHa.

3a NouYnCTBaHE Ha BbHLIHUTE APBXKA U ApYyrn
4acCTM N3MOM3BaNTE CAMO BAXKEH MapLas nam
nouncTealLy cnpen.

3a Aa ce MMHMMM3MpPa NPOCTPaHCTBOTO B
KYXHATa, ypeAbT MOXe Aia ce CbXpaHsABa BbB
BEPTUKaSIHO NOJIOXKEHNE.

HUKOTA HE NOTANANTE YPEQA BbB BOAA

TEXHUYECKU AAHHN
MOLLIHOCT: 220-240V ~ 50/60Hz « 700W

ECBO6P33GHO C OKONHaTa cpepa
n3XBbpnsHe

mmmm MoxkeTe [la NOMOTHeTe Jja 3anTum
okosnHata cpepa! lMomHeTe, ue TpsiGBa Aa
cnasBaTe MecTHWTe pa3snopenbu: Mpepasarite
HepaboTeLLoTO eNleKTprYecko obopyaBaHe

B CMeLunaiHo NpeAHa3HavyeHuTe 3a LenTa
LieHTpoBe.
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PELENTN BUCKBUTEHU FTO®PET!U IHCTPYKLIA 3 TEXHIKU BE3NEKU + He BMKOpUCTOBYIiTe Liel NPUCTPIil pa3om
AOMALUHU TO®PETU CbSTaBKWZ Besneka enekTpuUHKX NPUCTPOIB BUPOBHMLTBA 3 3OBHiu.|.rjiM TaliMepom abo NMPUCTPOEM
CocTasku: 2 Afua, 6 cyneHu mbxuum ropelya Boaa, 150 rp. komnaHii FIRST Austria signosigae BusHaHum ANCTaHLINHOTO KepyBaHHA.
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250 rp. Macno nnu maprapwvH, 175 rp. 3axap,

2 nakeTyeTa BaHWI0Ba 3axap, 6 AL, WunKka
COJ, eCEeHUUA Ha POM WK INMOH Mo BKYC, 500 rp.
MweHnyeHo 6pallHo,

9rp. baknynsep, NPUGNN3UTENIHO Y INTBP MAAKO

HauunH Ha npuroTeaHe:

Pa36uiite MacnoTo unu maprapuHa o naHa.
MocTteneHHo pob6aBeTe 3axapTa U BaHWIOBaTa
3axap v pa3buiite 1o NonyyYaBaHeTo Ha
efHopogfHa cmec. Cnep ToBa gob6aBeTe sinLaTa
€[1HO MO e[1HO C LMMKa COJ N eCeHLMA Ha

pom nnum numoH. lo6aeeTe 6aknyneepa,
CMeceH C NpecAToTo 6PalLHO 1 MAIAKOTO A0
KpemoobpaszHa cmec.

Tbl KaTo € HEBb3MOXHO Ja ce onpepenn

TOYHO HeO6X0£WlMOTO KOnn4yecTBoO MNAKO,
npocTo o6preTe BHMMaHWEe fla nu3non3sarte
AOCTAaTbYHO, 3a fla Ce NOoNy4M NOYTN TEeYHO TeCTO,
KOETO Ce CTUYa OT bXKuuaTa.

Cnepete NPUNOXKEHUTE NHCTPYKUNN 3a
eKcnnoaTtauuna, Korato nanon3sare ro¢peTH|/|Ka
3a neyeHe.

CMETAHOBU TO®PETU

CbCTaBKU:

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

1 nakeTye BaHW/IOBa 3axap, 4 ANYEHN XbATbKa,
125 rp. NweHunyeHo 6patuHo, 125 rp. lyctnH/
MOHAAMUH (LapeBUYHO GpalLHO), 6rp.
Bbaknynsep, 1/4 nutpa cmeTaHa, 4 6enTbKa,
nygpa 3axap 3a nocmnsaHe

HauunH Ha npuroTeaHe:

Pa36uinTte masHmnHaTa 4o NAHA U NOCTEMNEHHO
nobaBeTe 3axapTa, BaHWI0BaTa 3axap 1
AnyeHnTe XbvnTbun. Cnea ToBa aobasete
NpecAToTo 6pallHO, CMeCeHo ¢ HpaLLIHOTO
ryCTUH/ MOHZAMWH 1 6aknynsepa, KaTo ru
pepyBaTe CbC cMeTaHaTa. Hall-Hakpas gobasete
W CUJTHO Pa3buTMTE ANYEHN GENTbUN.
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eKcnioaTaymA, KoraTto nsnonsearte I'Od)peTHVIKa
3a neyeHe.

3axap, 1 nakeTye BaHWOBAa 3axap,

4 Karnku NIMMOHOBO Macso 3a neyeHe,

200 rp. MweHnyeHo 6pallHo,

6rp. baknynsep, 50 rp. Macno nnun maprapuH,
nyApa 3axap 3a nocuneaHe

HaunH Ha npuroTeaHe:

Pa36uiiTe AiueHnTe XbATbUW 1 BOAaTa 40
nAHa 1 nocteneHHo fobaseTe 2/3 oT 3axapTa

C BaHunoBata 3axap. Cnep ToBa pasbunire fo
KpemoobpasHa cmec. CMmeceTe Ma3HMHaTa

C pa3buTnTE ARYEHM XbATbLMW. Pa3buiite
AYeHNTe 6eNnTbLM [0 rbCTa NsAHA, cneg

ToBa fobaBeTe OCTaTbKa OT 3axapTa, KaTo
npopbKaeaTe fa pa3busarte cmecTTa. CmecTTa
TpAbBa Aa 6bAe AOCTAaTbUHO IbCTa, 3a Aa MOXKe
cnepaTta OT NPOpsA3BaHe C HOX Aia OCTaHe
BuavMa. [lobaseTe pa3buTUTe ANUEHN XbATbLUN
KbM rbcTaTa cmec. [peceinTe Bbpxy cmecTa
6pallHOTO, CMeceHo ¢ baknyneepa. Mocunete
BHUMATENTHO Nof Pa3butuTe ANYEHN XbATbUN
(6e3 pa rv noBauraTte) u cfieg ToBa NOCTENEHHO
fnobaBeTe pasToneHara 1 oxnageHa MasHUHa.

CnepeTe NpUNoOXeHUTE MHCTPYKLMM 3@
eKcrnnoaTaLus, KoraTo n3nosssare roppeTHmKa
3a neyexe.

TEXHIYHVM JMpPeKTBaM Ta NPaBOBMM
npunucam wopo 6e3nekn. OfHak Bam Ta iHLWNM
KOpUCTYBayam Cnif AOTPUMYBATNCA TakKnX
IHCTPYKLUIi 3 6e3neKn Woao TeXHIKM 6e3neku:

YBaXXHO NpoUMNTaNTE L0 IHCTPYKLito nepes
TM, AK BUKOPVCTOBYBATY Liel NPUCTPIn
BneplLue Ta 36epexiTb iii ANA BUKOPUCTAHHA B
MarbyTHbOMY.

Ller npunag He npr3Ha4YeHo ANA XXOAHNX
HWNIA Linei BUKOPUCTaHHSA, Kpim
3a3HayYeHUX y LN iIHCTPYKLUIT.

Mepw HiX nigknoyaT Npunag ao axepena
XKMBJIEHHA, NepeKoHanTecs, WO BKa3aHa

Ha HbOMYy Harnpyra BiAnoBifa€c Hanpysi B
[OMaLLHIN enekTpomMepexi. AKLLO ue He TakK,
3B'AXITbCA 3 ANNEPOM i He BUKOPUCTOBYITE
npwnag.

AKLWOo npunag 3azemneHnii (Knac 3axucty

1), po3eTka Ta 6yAb-AKi NOAOBXKYBaui, Lo
BUKOPUCTOBYIOTbCA Pa30OM i3 HAM, MaloTb
TaKoX OyTV 3a3emsieHi.

MoMicTiTb AaHWIA NPUCTPI Ha YNCTIN, PiBHIN
Ta XapocCTiNKin noBepxHi. BiactaHb Big cTiHM
NOBMHHA 6YTU WoHaMeHLwe 5 cm. [linsAiHka
Haj MPUCTPOEM NOBUHHa 6yTW BiNbHO Ta
3abe3neuyBaTu BiflbHY LMPKYALLitO NOBITPA.
Hikonu He cTaBTe Uei NpucTpin abo noro
LUHYP XWBNEHHA Ha rapAYi NOBepxHi. Takox
He PO3TallOBYITe Ta He BUKOPUCTOBYINTE
NPUCTpPIN NO6IM3y BiAKPUTOro Noym's.
CnigkyiiTe 3a TUM, WO LWHYP XMBAEHHA He
3BICaB 3 Kpato CToNa um CTinbHuui. CnigkyinTe
3a TM, LWOO LWHYP He TOPKaBCA rapAYumnX
NMOBEPXOHb.

[lnA 3axuncTy Bifl yparKeHHA enekTpuyYHUM
CTPYMOM He 3aHyploinTe npunag abo WHyp
XKMBMIEHHA B XOLHY PiaVHY.

AKWo npunag abo WHyp KMBNEHHA Ma€e
O3HaKW MOLIKO[KEHHS, He eKcnyaTynTte
npwnaa! 3BepHiTbCcA B aBTOPU30BaHNI

i KBanipikoBaHWI CEPBICHMIN LEHTP ANA
ornAgy i pEMOHTY BUpPOOy.

He knagitb nerkosanmucti matepianu (nanip,
TKaHVHyY TOLLO) Ha NpuUCTpili abo nobnusy
HbOro.

Lle npunag npusHayeHui nuwe

AnA NobyToBOro BMKOpMCTaHHA. He
BUKOPUCTOBYITE OO B KOMEPLiNHMX Ljinax.
He BukopucToBynTe Lel npunag nosa
MeXKaMu NPUMILLEHHSA.

He 3anuvwarTe uei npuctpin 6e3 Harnagy,
KON BiH NpaLjioe.

+ Len npucTpin HarpiBa€Tbca nig Yac
BUKOPWCTaHHA. Tomy 6yfbTe 06epexHi, Wob
He TopKaTuCcA [0 rapaunx getanen.

« 3aBXxAau BigKnovanTe Lein NpucTpin Big
eneKTPUYHOT PO3eTKM NiCNA BUKOPUCTAHHA,
UMLLEeHHA Ta y pasi HecrnpaBHOCTI.

« Harnapante 3a rapA4Mm NpUCTPOEM HaBiTb
TOZi, KON BiH He NigKNoYeHnin fo fxepena
>KUBNEHHA. [laTe NpUCTPOLIo NOBHICTIO
OXOJIOHYTY, Nepes TUM AIK YNCTUTK Aoro abo
CTaBUTUN Ha 36epiraHHs.

+ He TArHiTh 3a WHYpP XNBNEHHSA; ANA
BifKNIOYEHHA NPUCTPOIO Bifj ENEKTPUYHOI
PO3€eTKM TArHITb 3a LWTENCeNbHY BUIKY.

+  Lum npnctpoem MoxyTb KOpUCTyBaTUCA
LiTV BiKOM Bifj 8 pOKiB, a TakoX 0cobu 3
o6MeXeHNMU Gi3NYHNMU, CEHCOPHUMM YK
PO3yMOBUMMU 3[i6HOCTAMU 26O 3 BiACYTHICTIO
[OCBifly Ta 3HaHb, AKLLO BOHM NepebyBaioTb
nif HarnAAoMm, abo X NPOIHCTPYKTOBaHO
LoAo 6e3MeyYHOro BUKOPUCTaHHA NPUCTPOIO,
i BOHM PO3yMiloTb MOTEHLiHI Hebe3neku.

He po3sonsiite gitam 6aBUTUCD i3 LM
NPUCTPOEM. [liT! MOXYTb BUKOHYBaTh
OUMLLEHHA 11 TeXHIYHe 06CyroBYBaHHA
npunagy, nuiie AKLWO iM BUMOBHUIOCA 8
poKiB i BOHM NepebyBaloTb Nig HarNALOM
popocnux. Tpumaiite NPUCTPIiA Ta NOro LWHYpP
KMBNIEHHA B MiCLi, HeOCTYNHOMY AnA AiTen,
MonoALwux 3a 8 pokis.

+  Mwu He Hecemo BigMOBIAaANbHICTb 3a
6yAb-sKi MOLIKOXXEHHS, L0 BUHUKN
BHaCNiAOK HeLinboBOro abo HenpaBuIbHOIO
BMKOPUCTaHHA LibOro NprCcTpoto.

+  PeMOHTHI 11 iHWi po60TN 3 NPUIafOM MOXYTb
BVKOHYBATM JIMiLLIE aBTOPU3OBaHi TEXHIUHI
cneuianictun!

BUKOPUCTAHHA NPUCTPOIO

Mepep nepLumnm BUKOPUCTaHHAM AaHOro
NPWUCTPOIO 3HIMITb i3 HbOrO YCi peKknamHi Ta
naKkyBaJibHi maTepianu, a TakoX nepesipTe,

4n NAACTUHM YUCTI Ta He3anopoLueHi. AKLWo
HeobXiIHO, MPOTPITb BOMIOro TKaHWHO. [Ans
OTPMMaHHA HaNKpaLLWX pe3ynbTaTiB HAHEeCITb
YariHy NIOXKY POCIMHHOI ONIMBW Ha NNACTUHN

3 HenpurapHUM NOKPUTTAM. 3MACTiTb ONIMBOIO
NAacTVHM 3a JONMOMOTO KYXOHHOTO PYyLUHMKA Ta
BUTPITb HAAINLLKOBY ONINBY.

Mpw nepLiomMy HarpiBaHHi BalLOro NpUCTPOIO BiH
MOXe BUAINATL HeE3HAYHUI AnMm abo 3anax. Lie
HopMarnbHe siBuLLe AnA 6araTbox HarpiBasbHUX

29

YKPAIHCbKA



YKPAIHCbKA

npucTpoiB. Lie He BNnuBae Ha 6e3neKy Balworo

npucTpolo.

« [ligknioyiTb WTencenbHy BUIIKY [0
eNeKTPUYHOI PO3eTKKW; Ha MPUCTPOI cnanaxHe
iHAMKaTOP roTOBHOCTI, BKa3ylouu, Lo AaHWUIA
NPUCTPIN po3noyas NonepeaHe HarpiBaHHA.

« Jlo3BonbTe NPUCTPOIO BUKOHATM NonepegHe
HarpiBaHHsA, JOKN He noracHe iHanKaTop
roToBHOCTI. BiH MOKasye, Lo nnacTnHu
Harpinucb fo NoTpibHOT TeMnepatypu Ans
roTyBaHHA CTpaBU.

« o6 oTpyMaTu HalKpalli pe3ynbraTu,
nepef NoYaTKOM BUKOPUCTaHHA 3/1erka
36pun3KalTe NNaCTUHN POCIVHHOIO ONINBOIO.
Lle nonerwuTb BUMaHHA Badenb nicns ix
NPUroTyBaHHA.

« Po3noginite cymiw 3a 4ONOMOTroI0 NIOXKMU abo
KyniHapHOro Milleyka MiX 3arnnbneHHAMn
Ha nnacTuHax BiANOBIAHO A0 peLenTy.

MpumiTka: He BUKOpncToBYITE O4HOPA3OBI
KyniHapHi MilLeUKu, OCKiSIbK/ BOHW MOXYTb
PO3NNaBUTUCL NPY KOHTAKTI 3 rapAunMMmn
nnacTUHamu.

« JlereHbKo 3aKpuiiTe KpULLKY Ta
nepeKoHanTech, WO 3aLlinka 3aHana cBoe
Micue. He KnpainTe KpULLKY [JOHW3Y, OCKINbKN
Lie MOXe NP13BeCTN [0 BUXIONYBaHHA
CyMiLLi 3 MNACTUH.

« ToTyirTe npnbnusHo 3-5 xBunuH, abo o
[lOCATHEHHA 30/10TUCTOrO BIATIHKY.

«  [lna BuiimaHHA Badenb 3aBXan
BUKOPVCTOBYIATE NNacTMKoBy abo AepeB'AHy
nonartky. Hikonn He BUKOpWCTOBYIMTE rocTpi
abo meTanesi NpeAMeTU, OCKINbKM BOHU
MOXYTb MOLIKOAUTW HEMPUrapHY NOBEPXHIO
nnacTuH.

YACTUHU NPUNALY
2 55

P

1 3
1. Pyuka
2. [ekopaTvBHi NnacTnHn
3. Kopnyc

4. BepxHs NiacTUHA 3 HEMPUrapHUM
NOKPUTTAM/HMXHA NnacTuHa 3 HeNpUrapHUm
NOKPUTTAM

5. |HOMKATOP XMBNEHHA (4epPBOHNMIA) Ta
iHOMKaTOP roTOBHOCTI (3eneHunin)

NOPAAWN OO NPUTOTYBAHHA

CMAYHUX BAODEJb

1. He 36uBariTe TicTo Ana Badenb 3aHaATo
cunbHO. AKLWLO 36MBaTK AEYHI 6inKkn oKpemo
Ta fjofaBaTu ix Jo TicTa, To Badni bygyTb
nerwnmMm Ta XpyCTKnmu.

2. [airte BadbnAM NOBHICTIO MPUrOTYBaTNCh
nepeg TMM, AK BUNMaTH ix 3 BabenbHULi.

3. He BigkpwviBaiTe BadenbHULI NPOTArom
nepLUVX XBUSIH, OCKiNbKK Badpna
pOo3AiNUTLCA HaBMin.

4. BuKnoYHO XpycTKi Badi roTyoTbCA, AKLO
3anuwmnTu ix y BabenbHULi Ha feKinbka
CeKyH/[] AoBLUe, BiAKPUBLLY BadenbHuLio
nicna Toro, AK BadnA cneknaco.

LOOMNAAANTE 3A BAOEJSIbHULIEIO
o6 nounctuti BadenbHULIO Ti He crig,
po36upatn. MpocTo BUAaNiTh 3 XX0NobKiBs
3aliBe Macno, MaprapuH Ta Kpuxtu. Hikonm
He KOpUCTYITeCh BoAoto abo 3acobamu ans
UMLLEHHS, KON NNACTWHW e rapayi.

Hikonu He BUKOPUCTOBYITE CTaNbHY CTPYXKKY
a60 ry6Ky Ans YMLLEeHHs Ha NOBEPXHSX, AKi

He AoNyCKalTbCA NPUropaHHA. Bigunwarire
npuaunnie Ticto 3a AONOMOr NIacTUKOBOT
CiTKOBOI KyNnbKM abo ry6ku. Halkpatue
KOPWCTYBATUCh 3ac06amm, fKi peKoMeHJoBaHi
NS BUKOPUCTaHHA Ha NOBEPXHAX, WO He
fonycKaTb npuropaxHa. MNpoTupariTe
NAACTVHN BOMOTOI0 TKAHUHOIO MiC/IA KOXHOIO
BMKOPUCTaHHSA Npunagy, wo6b 3anobirti nossi
NAAM Ta NPUropaHHIO BHACNIAOK HAKOMUUYEHHS
TicTa a6o oni.

[inA unLEeHHA 30BHILLHIX PYYOK Ta iHLWINX
YaCTUH KOPUCTYITECH BOJIOTOIO TKaHMHO abo
nynbBepu3aTopamu AJ1A YALLEHHS.

LLlo6 3eKoHOMUTY MicLie Y BaLLii KyXHi,
BU MOXeTe 36epiraTi iaHnin NpUCTpin y
BEPTUKASIbHOMY MOSOXKEHHI.

HIKOJIN HE 3AHYPIOATE NPUJIAZ Y BOAY.

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKUN
MoTyXHicTb: 220-240B ~ 50/60l1 » 700BT

TEPMIH NPUAATHOCTI: HE OBMEXEHUIA.
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E BbesneuHa yTunisauin

Bu MmoxeTe ONOMOrTI 3aXmucTuTn
m— 0BKinnA!

[loTpMmynTechb MicLeBrXx Npasun yTunisauii:
BiAHeCiTb Henpavjoloye eneKTpuyHe
obnafHaHHsA y BifNOBIAHUI LEHTP i3 oro
yTunizauii.

PELENTU

AOMALLHI BAOI

Cknaposi:

2501 macna abo maprapuny, 175 r uyKkpy,

2 Nayku BaHiNbHOTo LKpY, 6 AELb, Ny4YKa coni,
pOMOBMiA a0 JIMMOHHWIT apoMaTn3aTop Ha
cMak, 500 r NweHNYHOT MyKM,

9T NeKapCcbKuMii MOPOLLOK, MPUON3HO

2 niTpa monoka.

MpurotyBaHHsA:

36uiATe Macno abo MaprapyvH Ao MiHw.
MocTynoBo gopaiiTe LyKop Ta BaHinb Ta
36uiiTe 8O oaHopigHOT macw. MoTim goganTe
ANLSA N0 OAHOMY 3 MYYKOIO COMi Ta POMOBUM
a6bo NMMOHHUM apomaTm3aTtopom. [lopaiite
neKapCcbKOro NOPOLLKY, 3MiLLABLUK 0ro 3
NPOCIAHOI MYKOIO Ta MOMIOKOM, 10 CyMilli.

OCKinbKu He MOXTMBO BKa3aTh TOYHO HEOOXiAHY
KiNbKiCTb MOJOKa, Noro HeobxigHo aoaaBaT
obepeXkHO, CRifiKyloun 3a yTBOPEHHAM
HaniBpiAKOT CyMiLLli, IKa CTiKaTUMe 3 JIOXKKN.

[loTpuMmynTech AoaaHol iIHCTPYKLUiTi no
BMKOPWCTaHHIO BadesbHUL.

BEPLUKOBI BA®J1I

Cknaposi:

2501 macna abo maprapuHy, 100 r uyKkpy,

1 Nayka BaHiNbHOro LYKPY, 4 AEYHNX XKOBTKHN,
125 r nweHnYHoi MyKu, 125 r KyKypyAa3aHoi
MYKM, 6 I KyxapCbKOro nopoLuky, 1/4 nitpa
BEPLUKIB, 4 AEYHUX BINKY, MENEHNI LyKop ANnA
NPUCUMKN.

MpurotyBaHHA:

36uiiTe XMp A0 NiHW Ta NOCTYMNOBO AoAanTe
LyKOp, BaHiNiH Ta A€YHi »KOBTKW. [10TiMm
fopainTe NPoCiAHy NWeHNYHY MyKY, 3MilLaHy B
KYKYPYA35HOI MYKOIO, KyXapCbKUM MOPOLLKOM
Ta BepLuKamu. |, HapeLwTi, foaanTe 36MTi A€YHI
6inku.

[loTpumynTech AoaaHol IHCTPYKLUIT No
BUKOPUCTaHHIO BadenbHULi.
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BICKBITHI BA®JI

Cknagosi:

2 AnuA, 6 CTONOBKX NIOXOK rapAyoi Boan, 1501
LyKpy, 1 nauka BaHifbHOro LyKpy,

4 Kpanni IMMOHHOI Oii ANA BUMIYKK,

200 r NWeHNYHOT MyKK, 6 T KyXapCbKoro
nopoLuKy, 50 r macna abo MaprapviHy, MeneHunin
LyKop AnA NPUCUNKK.

MpuroTyBaHHs:

36MinTe AEYHI XOBTKM 3 BOAOI A0 MiHM Ta
nocTynoBo AoAaiiTe 2/3 uyKpy Ta BaHiniHy. MoTim
36umiiTe O BepLIKOBOI Macy. 3millaiTe onito fna
BUMIUKU 3i 30U TUMU AEYHUMM KOBTKaMU. 36uiTe
AEYHI BiNKW 4O NiHW, a NOTIM AoAaNTE 3aNULLIOK
LKpPY A0 i€l CymilLi, NpoaoBXyoun 361BaTh

ii. Cymiw noBMHHa 6y Ty HaCTINbKWM rycToio, WWob
PO3pi3 HOXeM AeAKMI Yac 3anuLWaBca BUAVMUM.
NopanTe 36UTi AEUHI XOBTKM [0 CyMiLLi.
MpocinTte go cymiwi MyKy, 3MiLIaHy 3 KyxapCbKum
nopotkom. ObepexxHo nepemillariTe Cymill

(He 36uBaliTe), @ NOTIM NOCTYMNOBO AofanTe
PO3TONSIEHWI Ta BUCTUTAINIA >KUP.

[loTpumywiTecb AoAaHOT IHCTPYKLiT No
BMKOPUCTaHHIO BadenbHULi.

YKPAIHCbKA



FRANCAIS

INSTRUCTIONS DE
SECURITE IMPORTANTES

La sécurité des appareils électriques FIRST
Austria est conforme aux directives techniques
reconnues et aux réglementations légales en
matiére de sécurité. Cependant, il faut que tout
utilisateur de I'appareil respecte les consignes de
sécurité suivantes :

- Lisez attentivement ces instructions avant
d'utiliser cet appareil pour la premiére fois et
les conserver pour toute référence future.

«  Ce produit n'a pas été congu pour d'autres
utilisations que celles spécifiées dans ce
manuel.

+ Avant de brancher 'appareil a I'alimentation
électrique, vérifiez si la tension indiquée sur
I'appareil correspond a celle du secteur dans
votre maison. Si ce n'est pas le cas, contactez
votre revendeur et n'utilisez pas I'appareil.

« Sil'appareil est mis a la terre (classe de
protection 1), la prise secteur et toute
rallonge a laquelle elle est connectée doivent
également étre mises a la terre.

« Placez I'appareil sur une surface dégagée,
plane et résistante a la chaleur. La distance
du mur doit étre d'au moins 5 cm. La zone
au-dessus de I'appareil doit étre dégagée
pour permettre une circulation d'air sans
obstruction. L'appareil et son cordon
d'alimentation ne doivent jamais étre placés
sur des surfaces chaudes. Il ne faut pas non
plus placer ou utiliser I'appareil a proximité
de flammes de gaz exposées.

« Ne laissez pas le cordon pendre au-dessus du
bord d'une table ou d'un comptoir. Ne laissez
pas le cordon toucher les surfaces chaudes.

«  Pour éviter tout risque électrique, ne plongez
pas cet appareil ou ce cordon dans un
liquide.

«  Nutilisez pas I'appareil ou le cordon
d‘alimentation s'ils présentent des signes de
dommages ! Ramenez le produit a un centre
de service agréé et qualifié pour inspection
ou réparation.

«  Aucun matériau inflammable (papier, tissu,
etc.) ne doit étre placé au-dessus ou a
proximité de I'appareil.

« Cet appareil n‘est destiné qu‘a un usage
domestique, ne l'utilisez pas dans le
commerce.

« N'utilisez pas cet appareil a I'extérieur.

« Ne laissez jamais l'appareil en cours de
fonctionnement sans surveillance.

« Ne faites pas fonctionner cet appareil avec
une minuterie externe ou un dispositif de
télécommande.

32

+ Lappareil devient chaud lorsqu'il est utilisé.
Ainsi, il ne faut pas toucher les parties
chaudes.

« Débranchez toujours I'appareil aprés
utilisation, avant tout nettoyage et en cas de
dysfonctionnement.

+ Tant que I'appareil est chaud, il doit étre
surveillé, méme s'il n'est pas branché.
Attendez que l'appareil soit complétement
froid avant de le nettoyer/ranger.

+ Lors du débranchement de I'appareil, ne tirez
pas sur le cordon mais plutot sur la prise.

«  Cet appareil peut étre utilisé par des enfants
de 8 ans et plus, et par des personnes ayant
une incapacité physique, sensorielle ou
mentale, ou manquant d‘expérience ou
de connaissance si elles sont supervisées
ou instruites sur l'usage de I'appareil en
sécurité et si elles comprennent les dangers
impliqués. Ne laissez pas les enfants jouer
avec cet appareil. Cet appareil ne doit pas
étre nettoyé et entretenu par des enfants de
moins de 8 ans, a moins qu'ils ne soient sur
surveillance. Gardez I'appareil et son cordon
hors de portée des enfants a&gés de moins de
8 ans.

+ Nous déclinons toute responsabilité de tout
dommage pouvant se produire si I'appareil
est utilisé a des fins autres que celles prévues
ou s'il est utilisé de maniére inappropriée.

+ Les réparations et autres travaux effectués
sur 'appareil ne doivent étre effectués que
par du personnel spécialisé agréé !

IDENTIFICATION
DES PRINCIPAUX ELEMENTS
2 § 5

Le—-h

Poignée

Plaques avec motifs

Partie inférieure

Plaque supérieure anti-adhésive/Plaque
inférieure anti-adhésive

5. Témoin d'alimentation (rouge) et témoin Prét
(vert)
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UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

Avant d‘utiliser I'appareil pour la premiére
fois, enlevez tous les matériaux d'emballage
et publicitaires, et vérifiez que les plaques de
cuisson sont propres. Si nécessaire, les essuyer
avec un chiffon humide. Pour obtenir de
meilleurs résultats, versez une cuillére a café

d’'huile végétale dans les plaques anti-adhésives.

Etalez I'huile avec un torchon absorbant et
essuyez tout excés.

Lorsque l'appareil est chauffé pour la premiére

fois, il se peut qu'il dégage une légére fumée

et odeur. Ceci est tout a fait normal avec les

appareils qui chauffent. Cela n‘affecte pas la

sécurité de l'appareil.

« Branchez le cordon d’alimentation dans une
prise de courant, le témoin prét s'allume
indiquant que la préchauffe de I'appareil a
commencé.

- Laissez I'appareil préchauffer jusqu‘a ce que
le témoin prét s'éteigne. Ceci indique que
les plaques ont atteint la température de
cuisson.

« Pour obtenir de meilleurs résultats, vaporiser
Iégérement les plaques de cuisson avec un
spray d’huile de cuisson avant de les utiliser.
Cela aide a retirer des gaufrettes apres la
cuisson.

« Répartissez le mélange dans les creux des
plaques, comme indiqué dans les recettes,
en vous servant d'un bol et d'une louche ou
d‘une poche a douille.

Remarque : N'utilisez pas des poches a douille
jetables en plastique, car elles pourraient fondre
si elles entrent en contact avec les plaques
chauffantes.

+ Refermez doucement le couvercle en veillant
a ce que le loquet se verrouille en place.
Ne claquez pas le couvercle car le mélange
risque de déborder des plaques de cuisson.

« Laissez cuire pendant environ 3 a 5 minutes
ou jusqu‘a ce que les gaufrettes deviennent
dorées.

+ Retirez les gaufrettes a laide d‘une spatule
en bois ou en plastique. N'utilisez jamais
un objet pointu ou en métal, cela pourrait
endommager la surface anti-adhésive des
plaques de cuisson.

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 légeéres 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 uniquement 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
uniguement avec un nettoyant non abrasif et un
chiffon doux humide.

L'appareil peut étre rangé verticalement dans la
cuisine pour optimider I'espace de rangement.

NE PLONGEZ JAMAIS LAPPAREIL DANS L'EAU!

DONNEES TECHNIQUES
Puissance : 220-240V ~ 50/60Hz » 700W

EMise au rebut dans le respect de
lI'environnement

mmmm \/oUS pouvez contribuer a 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
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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
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, 1/4 L 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.
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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.

INSTRUCCIONES IMPORTANTES

DE SEGURIDAD

La seguridad de los aparatos eléctricos de
FIRST Austria cumple con las directivas
técnicas reconocidas y las normativas legales
de seguridad. No obstante, usted y el resto de
usuarios del aparato deben cumplir con las
siguientes instrucciones de seguridad:

Lea detenidamente estas instrucciones
antes de usar este aparato por primera vez y
guardelas como referencia.

Este producto no esta disefiado para
cualquier otro uso que no sea aquellos
especificados en el manual.

Antes de conectar el aparato a la corriente
eléctrica, compruebe si la tension indicada
en el aparato se corresponde con la tensién
de su hogar. Si no fuera el caso, pdngase

en contacto con el distribuidor y no use el
aparato.

Si el aparato esta conectado a tierra (clase de
proteccion 1), la toma de pared y cualquier
extension a la que esté conectado debe
también estar conectada a tierra.

Coloque el aparato sobre una superficie
plana, limpia y resistente al calor. La
distancia desde la pared debe de ser de al
menos 5 cm. El area por encima del aparato
debe mantenerse libre para permitir una
circulacién de aire sin obstrucciones. Nunca
coloque el aparato o el cable de alimentacién
sobre superficies calientes. Tampoco debe
colocar u operar el aparato cerca de llamas
de gas expuesto.

No deje que el cable cuelgue sobre el borde
de una mesa o encimera. No deje que el
cable toque superficies calientes.

Para protegerle de cualquier riesgo eléctrico,
no sumerja el aparato o los cables en
cualquier liquido.

Si el aparato o el cable de alimentacion
presenta cualquier signo de dafos, jno lo
opere! Lleve el producto a un centro de
servicio autorizado y cualificado para su
inspeccion o reparacion.

No coloque material inflamable (papel, tela,
etc.) sobre o cerca del aparato.

Este aparato esta disefado Unicamente para
su uso doméstico; no lo use comercialmente.
No use este aparato en el exterior.

No deje el aparato desatendido mientras esté
en funcionamiento.

No opere el aparato con un temporizador
externo o un dispositivo por control remoto.
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+ Elaparato se calienta durante su
funcionamiento. Por lo tanto, tenga cuidado
en no tocar ninguna de las partes calientes.

« Desconecte siempre el aparato de la
corriente eléctrica tras su uso, antes de
limpiarlo y en caso de un funcionamiento
incorrecto.

« Siempre que el aparato esté caliente, debe
supervisarse, incluso si no esta conectado a
la corriente eléctrica. Deje que el aparato se
enfrie completamente antes de limpiarlo y
guardarlo.

+ No tire directamente del cable de
alimentacion; en su lugar, tire del enchufe
para desconectar el aparato de la
alimentacion.

+ Este electrodoméstico puede ser
utilizado por nifos de 8 0 mas afios y
personas con las capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas o falta
de experiencia y conocimientos si reciben
supervisién o instrucciones sobre el uso
del electrodoméstico de manera segura
y entienden los peligros asociados. Los
nifnos no deben jugar con el aparato. La
limpieza y el mantenimiento del Usuario no
deben realizarlo nifios salvo que tenga mas
de 8 afios de edad y estén supervisados.
Mantenga el aparato y el cable fuera del
alcance de los niflos menores de 8 afos.

+No asumimos ninguna responsabilidad
por cualquier dafio que pueda derivarse en
caso de que se emplee el aparato para una

finalidad diferente a la prevista o si se emplea

de forma inapropiada.
« iSolo el personal especialista autorizado

debe realizar las reparaciones y otros trabajos

realizados en la unidad!

USO DEL APARATO

Antes de usar el aparato por primera vez, retire
cualquier material promocional y de envase y
compruebe que las placas de induccién estan
limpias y sin polvo. Si es necesario, limpielo con
un pano humedo. Para obtener los mejores
resultados, vierta una cucharilla de aceite
vegetal en las placas antiadherentes. Extiéndalo
con una toallita de cocina absorbente y elimine
cualquier exceso d aceite.

Cuando se caliente el aparato por primera

vez, puede emitir un ligero humo u olor.

Esto es normal con muchos elementos de
calentamiento. Esto no afecta a la seguridad del
aparato.
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ESPANOL

« Inserte la patilla del enchufe en la toma de
corriente; notara que el indicador de listo
se enciende, lo que indica que el aparato ha
iniciado el precalentamiento.

- Deje que el aparato se precaliente hasta que
el indicador de listo se apague. Esto indica
que las placas de induccién han alcanzado la
temperatura correcta para cocinar.

- Para obtener los mejores resultados,
pulverice ligeramente las placas de induccién
con un spray de aceite de cocina antes de
usarlo. Esto le ayudard en la eliminacién de
los gofres tras cocinarlos.

- Divida la mezcla en los agujeros de los
moldes seguin la receta usando una jarra
y una cuchara, o la manga pasteleras de
fabricacion.

Nota: No use mangas pasteleras desechables ya
que se pueden fundir si entran en contact6o con
las placas calientes.

« Cierre suavemente la tapa, asegurandose
que el pestillo se ajusta en su lugar. No cierre
con fuerza la tapa ya que puede provocar
que la mezcla no se deslice por las placas de
induccion.

- Deje que se cocine durante
aproximadamente 3-5 minutos o hasta que
se dore.

« Para eliminar los gofres, use siempre una
espatula de plastico o de madera. Nunca
use un objeto afilado o metalico ya que esto
danara la superficie antiadherente de las
placas de induccion.

IDENTIFICACION DE LAS PIEZAS
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P

Asa

Placas decorativas

Carcasa inferior

Placa superior antiadherente/Placa inferior
antiadherente

5. Luz de alimentacion (rojo) y luz de listo
(verde)
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CONSEJOS PARA
CONSEGUIR SABROSOS CREPES

1. No remezcle el rebozado del crepe. Si bate
las claras de los huevos de forma separada
y las afade al rebozado, obtendré un crepe
mas ligero y crujiente.

2. Deje que los crepes se hagan bien antes de
retirados de la maquina de crepes.

3. No abra la unidad durante los primeros
minutos de coccidn o el crepe se separara.

4. Se obtienen crepes extra crujientes cociendo
los crepes mas tiempo permitiéndolos que se
asienten en la unidad abierta durante unos
segundos extra tras la coccion.

TENGA CUIDADO CON

SU MAQUINA DE CREPES

No hay necesidad que desmonte la maquina
para hacer crepes para limpiarla. Simplemente
cepille los surcos para retirar el exceso de
rebozado, margarina y migas. Nunca use
agua, un limpiador o limpiadores en las placas
calientes.

No use estropajos de laminas de acero para

las superficies no adherentes. Retire las
manchas dificiles con un estropajo de plastico.
Para obtener los mejores resultados use solo
productos que sean seguros para la limpieza

de superficies no adherentes. Limpie las placas
calientes con un paino himedo después de cada
uso para evitar las manchas y que se adhieran
por la acumulacién de alimentos o aceite.

Para la limpiezas de las asas exteriores y otras
piezas use Unicamente un paio himedo o un
limpiador en spray.

Para minimizar el espacio de almacenamiento
de la cocina, se puede guardar el aparato
verticalmente.

NUNCA SUMERJA EL APARATO EN AGUA.

ESPECIFICACIONES
Potencia: 220-240V ~ 50/60Hz - 700W

EEliminacién cumpliendo con el medio
ambiente

= ;Puede ayudar a proteger el medio
ambiente!

Por favor, recuerde respetar la normativa

local: entregue los equipos eléctricos que no
funcionen en un centro de reciclaje adecuado.

RECETAS

CREPES CASEROS

Ingredientes:

250 g de mantequilla o margarina,

175 g de azucar, 2 paquetes de azucar de vainilla,
6 huevos, una pizca de sal, aderezo de ron o
limén al gusto, 500 g de harina de trigo, 9 g de
levadura, aproximadamente 1/2 litro de leche.

Instrucciones:

Bata la mantequilla o margarina hasta que forme
espuma. Anada gradualmente azucar y azicar
de vainillas y batalo para hacer una mezcla
suave. Después, afada los huevos uno cada vez
con una pizca de sal y bien aderezo de ron o
limén. Ahada la levadura mezclada con la harina
tamizada alternativamente con la leche para la
mezcla cremosa.

Como no es posible indicar con precision la
cantidad de leche a usar, se debe tener cuidado
en usar solo la suficiente para crear una pasta
semiliquida que caiga por la cuchara.

Siga el manual de instrucciones adjunto para el
uso de la maquina de crepes cuando cocine.

CREPES DE CREMA

Ingredientes:

250 g de mantequilla o margarina,

100 g de azucar, 1 paquete de azlcar de vainilla,
4 yemas de huevos, 125 g de harina de trigo,
125 g de Gustin o Mondamin (harina de maiz),
6 g de levadura, 1/4 litro de crema, 4 claras de
huevos, azucar glasé para espolvorear.

Instrucciones:

Bata la grasa hasta que se haga espuma y affada
gradualmente el azicar, el azdcar de vainillay

la clara de los huevos. Después afiada la harina
tamizada mezclada con Gustin/Mondamin y
levadura de forma alternativa con la crema.
Finalmente mezcle la clara de los huevos
batidos.

Siga el manual de instrucciones adjunto para el
uso de la maquina de crepes cuando cocine.

CREPES DE GALLETAS

Ingredientes:

2 huevos, 6 cucharadas de agua caliente, 1509
de azucar, 1 paquete de azucar de vainilla,

4 gotas de aceite de pasteleria de limon,

200 g de harina de trigo, 6 g de levadura, 50 g
de mantequilla 0 margarina, azlcar glasé para
espolvorear.

Instrucciones:

Bata la yema del huevo y el agua hasta que

se forme una espuma y afada gradualmente
2/3 del azucar con el azicar de vainilla.
Posteriormente batalo hasta que quede una
mezcla cremosa. Mezcle el aceite de pastelerias
en las yemas batidas de los huevos. Bata las
claras de los huevos hasta que formen una
espuma compacta y después afada el resto

del azicar mientras sigue batiendo la mezcla.
La mezcla debe ser los suficientemente gruesa
para que permanezca visible el corte de un
cuchillo. Afada la yema de los huevos batidos a
la mezcla gruesa. Tamicela en la harina mezclada
con la levadura. Déblela con cuidado bajo las
yemas de los huevos batidos (no los levante) y
posteriormente afiada gradualmente la grasa
derretida y enfriada.

Siga el manual de instrucciones adjunto para el
uso de la maquina de crepes cuando cocine.
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PYCCKUA

NMPEAHA3HAYEHUE

[ns BbinekaHuna Badenso.
He nns KOMMepYeCcKoro 1 NPOMbILLNIEHHOTO
MCNONb30BaHuA.

BAXHbIE UHCTPYKLIUN
MO BE3OMNACHOCTHU

BesonacHocTb anekTpuyeckmnx npnbopos
FIRST Austria cootBeTcTByeT odpurumanbHbIM
TEXHNYECKVM UPEeKTMBaM 1 HOPMaM
6e3onacHoCTU. Tem He MeHee BaM 1 ipyrum
nosb3oBaTenam npmbopa Heo6xoaNMo
cobniofatb cnefytoLme MHCTPYKLMK MO TEXHUKe
6e3onacHocTu:

+ lMepep nepBbIM MCMO/b30BaHVEM Nprbopa
BHMMATENIbHO NPOYNTaNTe NHCTPYKLMUM
1 COXpaHUTe VX AN1A AanbHenLero
1CMosb30BaHUA.

«  [aHHbIi NpU6Op He NpefHa3HauyeH ans
1CMONb30BaHUA B LIeNAX, OTINYaIOLLMXCA OT
YKa3aHHbIX B JaAHHOM PyKOBOACTBE.

« lMepep nopknioyeHnem npubopa K
WCTOYHUKY NTaHWA NpoBepbTe, YTO
HanpsXeHue, yKasaHHoe Ha npubope,
COOTBETCTBYET HamnpsKeHuio B ceTn. B
VHOM Cy4ae He ucrnonb3yrite npuéop u
obpatuTech K NpoaasLy.

«  Ecnu npmnbop gomkeH 6bITb 3a3emneH (knacc
3awmThbl I), po3eTka anekTpoceTn 1 Bce
YANVHWUTENN, NOAKIIIOUEHHbIE K HEN, TaKXKe
AOJIKHbI ObITb 3a3eMIEHbI.

- YctaHaBnuBamnTe yCTPOWCTBO Ha YNCTYIO,
POBHY!I0 11 )KapOCTONKYI0 MOBEPXHOCTb.
PaccTosAHMe OT cTeHbl JOMKHO COCTaBNATbL
He MeHee 5 cM. [IpPOoCTPaHCTBO Haj
nprbopoM JOMIKHO ObITb CBOOOAHBIM B
Lenax 6ecnpenATCTBEHHOW LMPKynALMN
BO3/yxa. He pa3meluaiite npnbop u WHyp
MUTaHUA Ha FOPAYMX MOBEPXHOCTSAX.

Tak»Ke He gonyckaeTca pasmeLleHne nm
3KCnyaTauua npmbopa BO6AMN3UN OTKPLITOrO
NCTOYHMKA OTHA.

«  Cnepute 3a Tem, YTOObI LUHYP NUTaHWA He
CBWCan C Kpaa cTofla Unu CTonelHnLbl. He
AonycKalTe KOHTaKTa LWHypa NUTaHNA ¢
ropAYYMM NOBEPXHOCTAMU.

+  Bo msbexxaHue nopakeHUA SNEKTPUYECKUM
TOKOM He norpy»aiiTte aaHHbIn npubop unu
LUHYP NUTaHWA B KaKy-nbo XNAKOCTb.

+ He nonb3yittecb npnbopom npw noasieHnm
NPU3HaKOB NOBPEXAEHNA Nprbopa nnm
wHypa nuTaHua! MNepegaite npnbop B
aBTOPV30BaHHbIV CeLnan3npoBaHHbIN
CEePBUCHbIN LIEHTP 19 OCMOTpPa 1 peMOoHTa.
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He pa3melyaiite BocnnameHsiemble
MaTepuanbl (bymary, TKaHb U T. Ai.) Ha
nprubope im PsAoM C HUM.

Mpr6op npefHa3HaueH UCKIOUUTENIbHO
N5 AOMALLHEro UCMOJb30BaHUS, He
MNCNONb30BaTb B KOMMEPYECKUNX LiENAX.

He nonb3ynTtecb Npubopom BHe NomeLleHui.

He ocTaBnaiite npnbop paboTatb 6e3
npricmoTpa.

3anpeLleHo ynpaBnaTb NPUOG0POM C
MCMoNb30BaHNEM BHELLHEro TallMepa uim
YCTPOWCTBA AUCTaHLMOHHOIO YNpaBfeHUs.
Bo Bpems paboTbl Npubop HarpesaeTcs.
MposBnAiTe OCTOPOXKHOCTb, UTOObLI HEe
KOCHYTbCA ropsAvrx YacTen nprbopa.
OTKknioyvaiiTe NprboOp OT ceTn nNocne
3aBepLUEeHUs UCMONb30BaHWsA, Nepes
BbINOSIHEHNEM OYNCTKM UAW NPY
BO3HUKHOBEHWMW HEUCTNPABHOCTY.

Moka npubop ocTaeTca ropAaYnM, 3a HUM
HeoOXOAMMO CNefuTb, flaxke ecriv OH

He nopknioyeH K ceTun. laiite npubopy
NOJIHOCTbBIO OCTbITh, Nepes TeM Kak UACTUTb
€ro Un NnomeLlaTb Ha XpaHeHue.

Mpwv oTKNOYEHNUM NprUGOpPa OT ceTu,
LePXKUTeCh 3a BUJIKY, @ He TAHWTE 3a LUHYP.
Mcnonb3oBaHue 3Toro npubopa fetbmMu

B BO3pacTe OT 8 NieT 1 Bbllle, NnLamm

C OrpaHNYEHHbIMY GU3NYECKNMU,
CEHCOPHBLIMU SN YMCTBEHHbIMMN
CNOCOGHOCTAMY, @ TaKXKe NuLamu, He
06nafaloLWmnmMm AOCTaTOYHbIM OMNbITOM

WU 3HAHWAMU, OMYCKAeTCs TONbKO B

Tex cnyyasx, Korfa 3To CMNoNb30BaHue
oCyLLeCTBNAETCA Nof HabnogeHem
KOMMETEHTHbBIX INL, UM NOCHe MHCTPYKTaXa
Nno TexHUKe 6€30MacHOCTY 1 NPU MOHVMaHUK
PUCKOB, CBA3aHHbIX C SKCNyaTaumen
AaHHoro npubopa. He paspewarite

LeTAM urpatb ¢ npnbopom. Ynuctka u
o6cnyxmBaHve Npubopa He JOMKHbI
OCYLECTBAATLCA AETbMU, €C/IN OHU He
cTapiue 8 feT 1 He HaXOAATCA NoJ HaA30POM.
XpaHuTe Npubop v WHYp NUTaHNA B MecTe,
HeJOoCTYMHOM [/ AeTell B BO3pacTe MeHee 8
net.

Mpoun3BoanTeNnb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTb
3a KaKue-nnmbo noBpexaeHns, KoTopble
MOTYT BO3HUKHYTb BCNIeICTBME NPUMEHEHWs
npubopa He NO Ha3HaYEHUIo UK
HenpaBWJIbHOTO UCMOMNb30BaHNA.

PemoHT npunbopa 1 npoune paboTbl

HUM JOJIXKHbI OCYLLECTBNATbCA TOJIbKO
YNONHOMOY€EHHbIM KBanndULMpOBaHHbIM
repcoHanom.

KOMMOHEHTbI YCTPOMCTBA

Pyuka

[ekopaTnBHble GopMbl

HwkHASA YacTb Kopnyca

BepxHasa popma ¢ aHTUNpUrapHbIM
nokpbiTnem/HnxHAA dopma ¢
AHTUNPUrapHbIM MOKPbITUEM

5. WHpnkaTtop nutaHmA (KpacHbIn) u MHAMKaTOP
rOTOBHOCTW (3ef1eHblin)

HPWN =

SKCMJIYATALIMA YCTPONCTBA

Mepepn nepBbIM MCNONb30BaHMEM YCTPONCTBA
CHUMUTE Nlobble peKnamHble U yNaKoBOYHble
MaTepuanbl 1 ybeauTech, YTo Ha popmax

HeT Mbl 1 APYryx 3arpasHeHnin. Mpu
Heo6XOAMMOCTY NPOTPUTE UX BIAXKHOW
candeTkou. inAa JOCTUKEHNA HanyyLLnX
pe3ynbTaToB HasenTe Ha GOPMbI C
AHTUNPUrapHbIM MOKPLITUEM YaliHYIO NOXKY
pacTutenbHoro macsna. CmaxxsTe Gopmbl ¢
MOMOLLbIO KYXOHHOTO NONoTeHLa 1 yaanute
M3NILLKU Macha.

Mpu NepBOM BKIIOUEHNWN YCTPONCTBA OHO MOXET
HEMHOro AbIMUTb MW N3AaBaTb HEMPUATHDIN
3anax. 3To He ABNAETCA HeNCNPaBHOCTbIO ANA
60NbLIMHCTBA MOAOOHbIX YCTPONCTB. ITO He
B/IMAET Ha 6e30MacHOCTb YCTPOWCTBA.

- BctaBbTe wrencens B po3seTky. Mpu 3Tom
BKJIIOUMTCA MHAVKATOP FOTOBHOCTY,
0603Hauas, YTo yCTPONCTBO HarpeBaeTcs.

+ Heobxogumo HarpeBaTb YCTPOIACTBO O
Tex nop, Noka NHANKaToOp rOTOBHOCTY He
oTKNounTcA. ITo byAeT 0603HauaTb, UTO
MAACTUHbI JOCTUIN HYXXHOW TemnepaTypbl.

+  [1NA BOCTVIXKEHMA HaWyULINX Pe3yNbTaToB
repea NCMofb3oBaHMeM pacrnblinTe Ha
¢dopmbl HebOMbLLIOE KONMYECTBO Macna. 3To
TaKXe NMo3BOJNNT NIerko CHATb Badnin nocne
MPUrOTOBNEHNA.

+ PacnpepenuTe Tecto no popmam C MOMOLLbIO
TIOXKW NGO TKaHEBOTO KOHAUTEPCKOTO
MeLLKa.

MprmeuaHye: He ncnonb3yiite 06blYHbIE
NNacTUKOBbIE MaKeTbl, MOCKOSIbKY OHY MOTYT
pacnnaBMTbCA NPY KOHTAKTe C FopAYMMmn
dopmamu.

+  OCTOPOXHO 3aKpOWTe KPbILLKY,
3aduKcpoBas 3alenku. He 3akpbisaite
KPbILLKY C CUJION, MOCKOJIbKY TECTO MOXET
BbITeub 13 GopM.

+ 3aceknTe NPUMEPHO 3-5 MUHYT NN roToBbTE
[0 NOAPYMAHNBAHNA.

+ Y106bI BLIHYTH Badny, BCeraa ncrnosnb3yiire
NNacTUKOBYIO WV lepeBAHHYIO NoNaTKy.
3anpellaeTca UCNONb30BaTb OCTPbIE UK
MeTannmnyeckne npeameTbl, MOCKONbKY
OHW MOTYT MoLapanaTtb aHTUNpurapHoe
NoKpbITUE popm.

NOJCKA3KM onA

BKYCHbIX BA®E/S1b.

1. He nepemeluvBanTe TecTo ons Badenb
cnuwkom gonro. Ecnu Bl B36uBaeTe
6enkn oTaensHo n pgobasnseTe UX B TECTO
- peaynbTaTom 3TOro 6yneT 6onee nbiHbIA
N XpyCTALLMIA Bathenb.

2. [ante BadnsmM NosHOCTbLIO NporneYbes,
npexpe Yem Bl BeibupaeTe vx u3 npubopa.

3. He oTkpbiBaiTe npubop Bo Bpems NePBbIX
MWHYT BbINeYku, MHaye Badenb OTAeNnTCS.

4. Badhnu nonyyatotcsi o0coO6eHHO
XpyCTALWMMU, ecrin Bl ocTasuTe vx B
OTKPbLITOM NPUBOPE Ha HECKOJILKO CEKYHA,
MOCNe OKOHYaHUA BbINEYKM.

yxopq 3A NPUBOPOM

OnA NPUrOTOBJIEHUA BA®PETb

HeT HuKakon HeobxoamumocTu B pasbope
npubopa gnsa umcTku. MpocTo LWETOUKOM
BbIYUCTUTE KaHaBKK ANA TOro, Ytobbl BEIOpaTHL
0CTaTKM Xupa, MaprapuHa v KpOLLKH.

Hvkorpa He ynoTpebnsainTte Bogy, CpefcTea
LS YACTKM Ha ropsumx Tapenkax. He
ynotpebnanTe EXWK Unu LapanatoLmue
noayLIKX 015 HEMPUIIMMAeMbIX NOBEPXHOCTEN.
Y6epute 0cobo ynpsmble NATHA
nnacTMaccoBbIM ceTyaTbiM Nycom umm
noayLIKOW. AnA Hannyywmnx pedynsTaTos
noNb3yNTECh TOMLKO MPOAYKTaMK,
NPUrogHbIMKU A1 YACTKM HenpunmMnaembix
noBepxHocTen. MNpoTpuTe ropsune Tapesku
BNaXKHOM TKaHbIO NOCEe KaXXAoro Nosb30BaHUs
LNsi n36eXaHUsA NATEH U NIUMKOCTH,
HaKOMNJIAEMbIX OT OCTaTKOB MULLM UITU XKUPOB.

PYCCKUA



PYCCKUA

[lnA UMCTKM BHELLIHEW NMOBEPXHOCTH, PyYeK n
LAPYruX YacTem nosib3ynMTech TOMBKO BIIaXKHOM
TPAMOYKON UMK adPO30MeM A1 YNCTKH.

ﬂﬂﬂ YMeHbLUeHNA 3aHNMaeMoro mecta
YCTPOWCTBO MOXHO XPaHUTb B BEPTUKASIbHOM
MONOXKEHNM.

HUKOT 1A HE MOMPY>XAWTE NMPUEOP B
BOqY

CMNEUHOUKALUA
MouwHocTb: 220-240 B ~ 50/60 'y « 700 Bt

PELENTbI:

BA®JIN OMALLUHEIO NPUrOTOBNEHNA
WHrpegueHTs:

250rp. macna unu maprapuHa,

175rp. caxapa, 2 nakeTuka BaHUIbHOrO
caxapa, 6 A, WwenoTka Conn, poMoBas
3CCEHLMA UM JIMMOHHAsA No BKYCY,

500 rp. NWeHNYHON MyKM, 9 rp. NeKapHoro
nopoLuka, npumepHo 1/2 nuTpa mornoka.
Mpasuna MoToBKM:

B36eiiTe Macno unu maprapuH fo neHsi.
MocTeneHHo npnbaBbTe caxap U BaHWIIbHbIN
caxap 1 B3buBaiTe noka CMecb CTaHeT
rnapkon, 6e3 komkoB. 3atem npubasbTe

AlLa 0OHO 3a ApYrvM C LLENOTKOW COMu

1 POMOBOM MM JIMMOHHOM 3CCEHLMEN.
MpubaBbTe NeKapHbIA NOPOLLOK, CMELLaHHbIA C
NPOCEAHHON MYKOW OHOBPEMEHHO C MOJIOKOM,
K KDEMOBOW CMECH.

Tak Kak HEeBO3MOXXHO yKa3aTb TOYHOE
KOSIM4ECTBO MOMoKa, HeobxoQMMOBOro AnA
nonb3oBaHusa, obpaTuTe BHUMaHWe U 0obasbTe
[0CTaToOYHO ANA TOro, YTobbl NONY4NIOChH
nosny - XXWAkKas XXUAKOCTb, CTeKatoLas ¢
TIOXKKMN.

CnepyinTe ykasaHuam nonb3oBaHus npubopa
0117 XKapKu.

KPEMOBbIE BA®JIN

WHrpegueHThbI:

250rp. macna unu maprapuna,

100rp. caxapa, 1 nakeT BaHUIILHOrO caxapa,
4 xenTka, 125rp. NWEeHNYHON MyKH,

125rp. MN'ycTvH nnu MoHpamuH (Kykypy3Has
MyKa), 6 rp. NekapHOro NopoLLKa,

1/4 nutpa cnueok, 4 6erka, caxapHyto nyapy
L1151 NOCHINKM.

Mpasuna MpuroToBneHus:

B36eiiTe Xu1pbl 40 NeHbl M NOCTENEHHO
npubaebTe caxap,BaHWIbHbIN caxap 1
XenTku. Toraa npubasbTe NPOCEAHHYIO
MYKY, CMeLLaHHyto ¢ 'yctuH/MoHgamuH

¥ napannenbHO NeKapHbIA NOPOLLIOK,
CMELLaHHbIN co cnuBkamu. HakoHel,
npubaBbTe CUILHO B36UTbIE BeKu.
CnepynTe MHCTPYKUMAM NOSb30BaHUA
npubopom.

BUCKBUTHbIE BA®A

WHrpnanenTsb!:

2 Aiua, 6 CTONOBbLIX IOXEK ropsyei Bogbl,
150rp. caxapa, 1 nakeTMK BaHWIILHOroO caxapa,
4 Kannu fIMMOHHOro nekapHoro macna, 200 rp.
MLUIEHUYHOM MYKH,

6 rp. nekapHoro nopotuka, 50 rp. macna

WnK1 maprapuHa, caxapHbii NOPOLLIOK ANA
MPUCBINKK.

Mpasuna MpuroToBneHus:

B36eWiTe XenTk1 1 BOLY A0 NeHbl U
nocTeneHHo npubaebTe 2/3 KoNnYecTea
caxapa ¢ BaHW/bHbIM caxapom. BabenTe go
COCTOAHMA Kpema. [Nepemeluante nekapHoe
macrno ¢ B36MTbIMK xenTkamu. Babente benku
B FYCTYIO MeHy, 3atem gobasbTe ocTanbHoe
KONMYecTBO caxapa, npofomkas s3busatb
cmeck. CMech [omkHa 6bITb JOCTAaTOYHO
rycTown, 4yTobbl Nopes cnep OT nopesa Hoxa
ocTarncsa BuaHbIM. MNpubasbTe B3OUTLIE XKENTKM
K ryctoi macce. Ha aty cmeck npoceiite

MYKY, CMELLAHHYIO C NeKapHbLIM NOPOLLKOM.
CwmeluanTe eé nerko co CMechlo, Nof XenTku
(He nogHMManTe) 1 Torga NoCTENeHHo
no6aBbTe pacCcTasHHbIA M OXNaXKAEHHBINA XKUP.
Cnepy#iTe BCEM yKa3aHWsIM MO NONb30BaHMIO
np1bopom BO BpEMS BbIMEYUKH.
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XpaHeHne:

PekomeHpayeTca XpaHUTb B 3aKPbITOM CYXOM
nomelleHn Npy TemnepaType oKpyxatoLiero
BO3Ayxa He Bbiwe nntoc 40°C ¢ oTHOCUTENbHOM
BNa*KHOCTbIO He Bbille 70% 1 OTCYTCTBUM B
OKpy»atoLlel cpefe Nbinn, KNCAOTHBIX U ApYrnX
napos.

TpaHcnopTupoBKa:

K naHHomy npubopy crneumanbHble npasuna
nepeBo3KU He NnpumeHsatoTca. [Npn nepesoske
nprbopa NCNosb3ynTe OPUTMHANBHYIO
3aBOJCKYI0 YNakoBKy. [1pn nepeBoske
cnepyet n3beratb NageHWn, yAapoB 1 NHbIX
MeXaHNYeCcKnx BO3[eCTBMIN Ha Npubop, a
TaKXKe NPAMOro BO3AenCTBMA aTMOChEepPHbIX
0CafJKOB 1 arpeccuBHbIX cpea.

Mpown3BoauTenb COXpaHAeT 3a cobon
NpaBo N3MEHATb AN3aliH 1 TEXHUYECKMe
XapaKTepUCTVKM YCTPOMCTBa 6e3
NpeaBapuTENbHOTO YBeLOMIEHNS.

Cpok cnyx6bl npu6opa - 3 roga

[laHHOe n3penne COOTBETCTBYET BCEM
TpebyembIM €BPOMENCKUM U POCCUNCKAM
cTaHAapTam 6e30MacHOCTY U FUTUEHDI.

UsrotoButennb:

KomnaHua TumeTpoH Asctpusa (Timetron
GesmbH)

Appec:

ParimyHpgracce 1/8, 1020, BeHa, Asctpusa
(Raimundgasse 1/8, 1020 Vienna, Austria)

CpenaHo B Kntae
[laTa npor3BOACTBA yKa3aHa Ha YNakoBKe

YnonHomouyeHHOe N3rotoBmTeNem nnLo:
00O «IpaHTan»

143912, MockoBckas 06nacTb, r.banawmxa,
3anagHaa KOMMyHanbHas 30Ha, yn. Locce
DHTYy3MacToB, BA. 1a, nom. 1002, kom. 51

Ten. +7 (495) 297 50 20

B cnyuyae HemcnpaBHOCTU 13aenna He06XxoaNMO
06paTUTbCA B 6NVKalLLMIA aBTOPY30BaHHBbIN
CEePBUCHbI LeHTp.

3a HpopmaLmen o bnvKaiLiem cCepBUCHOM
LieHTpe obpallaiTech K NpopasLly.
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JKonornyeckas ytunnsayma:

Bbl MOXeTe MOMOYb 3aWmnTUTD
== okpyxatoLyto cpepny! lMomHuTe O
cobnogeHn MecTHbIX Npasmn: OTnpaBbTe
HepaboTalolLee 3n1eKTpoobopyaoBaHye B
COOTBETCTBYIOLME LIEHTPbI YTUAN3ALUN.

PYCCKUA



EAAHNIKA

IZHMANTIKEZ OAHTIEZ AXOAANEIAZ

T & OEpaTa A0QANELAC TWV NAEKTPLKWY CUOKELWV
¢, n FIRST Austria tnpsi T1g avayvwplopéveg
TEXVIKEG 0ONYIEG KAl TOUG VOUIKOUG KAVOVIGUOUG,.
QoT1600, £0¢i¢, KABWG Kal Ol UTTOAOLTTOL XPHOTEG
TNG CUOKEUNG, OPEINETE Va TNPEITE TIC TAPAKATW
odnyieg aopaleiac:

«  AlaBACTE IPOOEKTIKA TIG TTAPOUCEG 0ONYiEC,
TIPWV XPNOIUOTIOICETE TN GUOKEUN YIa TTPWTN
@opd Kat S1aTNPAOTE TIC YIA LEAOVTIKN
avagopd.

«  AuTO TO TIPOIOV SV €xel OXESIAOTEI Yla AANEG
XPNOELG amo ekeiveg mou kaBopifovtal oto
mapdv eyxelpidlo.

«  [poToU CUVOEDETE TN CUOKEUN OTNV TTAPOXN
pevpatog, BeBawwbeite 4TI n T@ON TTOU
avaypd@eTal 0Tn CUCKEUN QVTIOTOIXE( OTNV
TAonN SIKTUOU OTO OTIiTL 0aC. AlAPOPETIKA,
ameuBuvOeite oTov MPouNnBeUTr oag Kat pUn
XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN.

«  EAv n ouokeun givat yelwpévn (KAdon
npoaotaciag ), n mpia Toixou Kat K&Be
TIPOEKTOON OTNV omoia givat cuvdedepévn
TIPETTEL EMIONG VA €ival YEIWUEVEG.

«  TomoBeTr0TE TN CUOKELN O€ pia Kabapn),
emimedn kal avOeKTIKA 0N BeppoTNTA
eme@avela. H amdéotaon anod Toug Toixoug
TipEmeL va gival TOuAdxIoTov 5 ek. O xwpog
YUpw amo Tn CUOKEUN TIPETEL va gival
eNeVBePOC yla va unv mapepmodiletal n
KUKAO@Opia Tou aépa. Mnv Tomobeteite
TTOTE TN OLOKEUN 1 To KAAWSI0 TpoYodoaoiag
endvw o€ Bepuég empaveleg. H ouokeun dev
TIPETEL VA TOTTOBETEITAL i} VA XpNnOIUOoTIoLETaL
KOVTA O€ QVOLKTEG PAOYEC agpiou.

« Mnv a@rvete To KOAWSIO VA KPEUETAL OTNV
AKpPN KATIOLOG ETMIPAVELAG. MV apAVETE TO
KOAWSI0 VO AKOUUTTAEL BEPUEG ETIPAVELEC.

« [ava mpootateuteite amod Tov Kivouvo
nAektpomnAnéiag, unv Bubilete Tn cuokeun i
10 Kahwdlio o€ omolodnmoTe uypPod.

« Edv n ouokeun i To KaAwdio Tpopodoaoiag
epgaviouv onpadia eBopdg, unv
Ta xpnotdoroleite! Ameubuvbeite o
e€ouolodoTtnuévo KEvTpo oépPIg yla
emBewpnon A eMOoKeLN.

+  Mnv tomoBeteite eVPAEKTA UNIKA (XaPTi,
UEACUA K.ATL) TTAVW 1 KOVTA 0T GUOKEUN.

+ Houokeun mpoopileTal amokAEIOTIKA yia
OIKIAKH, 1N EMOYYEAUATIKA XPON.

+ Mn xpnolpormoleite auTr TN CUCKELUN O€
€€WTEPIKOUG XWPOUG.

«  Mnv a@rVeTE TN CUOKEUN XWPIG EMTAPNON
KaTA TN A€ltoupyia.
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H ouokeun ev mpoopiletal yia Agitoupyia
pe e€wTePIKO Xpovodlakomtn i cuoTnua
TNAEXEIPIOUOU.

H ouokeun Bepuaivetal katd tn SlapKela TNG
Aertoupyiag. Mpooéxete va pnv ayyilete Ta
Beppd onueia TNG.

AmoouvéeTe TAVTA TN CUOKEUR amd TNV
TPoYodoaia pevUATOG HETA Ao TN XPRoN,
TPV amd Tov KaBapIod Kal O€ TEPIMTWON
Suoheltoupyiag.

EmpBAénete Tn ouokeur 600 gival {goTh,
akoun kat av Sgv gival ouvdedepévn otnv
nipiCa. AQHOTE TN CUCKEUN VA KPUWOEL
TARPWE TTPOTOU TNV KABapioETE KAl TNV
amoBnkeVoeTe.

Mnv tpapdate aneubeiag To kKaAwdio
Tpogodoaiac. TpaBnste To @Ig yia va
AMOCUVOEDETE TN CUOKEUN ammd TNV mapoxn
peLUATOG,.

H ouokeun pmopei va xpnotpomotndei and
maud1d nAkiag amo 8 eTwv Kal Avw Kat and
ATOMA PE PEIWUEVEG CWHATIKES, ALIOONTAPLEG
1 SlAVONTIKEG IKAVOTNTEG 1 ENELYN EUTELPIOG
KAl YVWong¢, EpOcov umdpxel emiBAedn
Toug €xouv 500¢i 08nyieg OXETIKA PE TNV
a0@AAr XPrioN TNG CUCKEUNG Kal KATAVOOUV
TOUG OXETIKOUG KIvEUVouG. Ta maidid dev
emrpénetal va maifouv pe Tn cuokeur. Ot
£pYaoieg kaBaplopoU Kal cuvtrpnong dev
TIPETEL VA EKTEAOUVTAL ATt TTASLA, EKTOG

av givat nAikiag amd 8 Twv Kat Avw Kal
Bpiokovtal umo emiAePn. Alatnpeite Tn
OUOKEUN KAl To KOAWSIO TNG Hakpld amd
madid NAKIOG KATW Twv 8 ETWV.
AnaA\aocodpaoTe and kdbe uBuvn yia
{nui€g TTou evEEKETal VA TIPOKUYOULV EQV

N GUOKEUN XPNOIUOTOoLE{Tal YA OKOTTOUG
BAANOUG EKTOG TWV TTPOOPILOUEVWVY 1) OE
mePIMTwon akatdANAng xpriong tne.

OL EMOKEVEC KAl AANEG Epyaaieg TTou
EKTEAOUVTAL OTN CUOKEU TIPETTEL

va mpaypatomnolovvtal pévo and
e€ouolodotnuévo eEeISIKEUEVO TTPOOWTTIKO!

MPOXAIOPIZMOZ MEPQN

1.

Aapn

2. MAAkeg pe oxedlo
3.
4. Mavw avtikoAnTIKh mAdka/Katw

Kdtw mepifAnua

QAVTIKOMNTIKA TTAGKA
Avyvia 1ox00G6 (KOKKIVN) & Auxvia ToIHOTNTAG
(mpdotvn)

1 3
XPHXHTHX XYZKEYHX ZAX

lMplv XPNOIUOTIOINOCETE TN CUOKEUN Yla TPWTN
POop3d, EEKONAOTE TUXOV SIAPNUIOTIKO UNKO

Kal Ta VAIKA ouokevaoiag, kal BeBaiwbeite 6Tt

o1 MAAKEG PN oipatog eival KaBapég Kat wpig
okovn. Edv gival amapaitnTo, oKoutioTe TNV Ye
éva vypo mavi. MNa kaAUTEPa anotedéopata pi€te
£va KOUTAAAKL QUTIKO AASL OTIC AVTIKOANTIKEG
TAAKEG. ATAWOTE TO PE éva KOUUATL
amoppPoPNTIKO XapTi Koulivag Kat OKOUTTIoTE
TUXOV umtoAgippata Adadiov.

Katd tnv mpwtn B€ppavon TG CUCKEUNG UopEi
va S1amoTwoeTe EAaPpU Kamvé fi oopry. Auto
€ival puOIoAOYIKO Yia TTOANEG BeppaIVOUEVEG
OUOKEUEG. Agv emnpedlel TNV ao@AAela TNG
OUOKEUNG 00aG.

«  Yuvdéote To PIg oV TpiCa Kat Ba avayel
n Auxvia ETOIPOTNTAG, UTTOSEIKVUOVTAG OTL
&ekivnoe n mpoBEpuavon NG CUGKEUNG.

«  A@note Tn ouoKeur va TpoBepuavOsi
€wg OTOU N Auxvia €TOIPHOTNTAG OB OEL
AuTO onpaivel 0Tt ol MAAKES PN oipaTog
€youv BepuavBei otn owotr Beppokpacia
Ynoiparog.

«  Ta kaAUTEPa amoTtedéopata PeKAOTE
EAAPPWG TIG TAAKEG PNOIUATOC UE HAYEIPIKO
AadL. Auto Ba BonBroet va apatpéoeTe TIg
BaAeg petd To Yriotyo.

« MolpdoTe 1o peiypa oTig TAAKEG SUPPWVA
HE TNV EKAOTOTE CLUVTAYH XPNOIHOTIOIWVTAG
Hia Kavata Kat éva KOUTAAL 1} éva UQACHUATIVO
KOPVE.

SHMEIQXH: Mnv xpnoipomoleite MAAGTIKA KOpVE

Hag Xxprong, emeldn umopei va Alkyoouv o€

TMEPIMTWON EMAPNG HE TIG OEPUEC TTAAKEC.

+  Kheiote amoAd to kamaki, Stac@aiifovtag
OTL €X€l KOUUTTWOEL Mnv KAeiveTe amdtopa 1o
Kamak, EMEISH UMopei To peiypa va xubei amo
TIG TAGKEG YNOiUATOG.

« Apnote TiG Bagpheg va YnbBoulv yia mepimou
3-5 Aemtd f HéxpL va podicouv.
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+ o va apaipéoete Tig BAPAES, XPNOILOTIOIEITE
TavTa pia mMAaoTIkn 1 EUAvVN omdtouAa. Mnv
XPNOIUOTIOIEITE TTIOTE ALXUNPEA 1) LETOANIKA
AVTIKEIYEVQ, EMEION AUTA KATAOTPEPOLV
TNV AVTIKOANTIKI EMPAVELD TWV TTAAKWV
ynaoiparoc.

TYMBOYAEZ A NOXTIMEX BAOAEX

1. Mnv avakatevete uTEPBOAIKA TO pEiyUa
yla Bagleg. Eav xtunmoete Ta acmpddia
EeXwPIOTA KAl TA TTPOCHECETE OTO Meiyua,
ol Bagec Ba gival eEhagpUTEPEC KAl TTIO
TPAYAVEG.

2. A@noTe TIC BAPAES va YnBoUV KaAA TTpLV TIG
a@alpéoeTe amod Tn BagMiépa.

3. Mnv avoiyeTe TN CUOKELN KATA TA TTPWTA
Aentd Ynoipatog, emeidn ot BagAeg Oa
OTIACOUV.

4. Tamo tpayavég BAPAeg, apnoTe TiG yia Aiya
SEUTEPOAETTA OTN CUOKEUTN LETA TO YOO
UE TO KATTAKL avoIXTO.

OPONTIZTETH BAOAIEPA ZAX

Aev xpeldleTal va amoouvapoNOYEiTe T
BapAiépa yia va v kabapioete. AMAwG
OKOUTTIOTE TIG EYKOTTEC UE TIIVENO yla TNV
aPaipeon TwWV UTTOAEIUUATWY HEIYHATOG KAl
papyapivng kat ta Yixoula. Mnv xpnotuormoleite
moTé vepd i KaBapIoTIKA yla va KaBapioeTE TIg
OepUaVTIKEG TINGKEG.

Mnv TPiPETE TIC AVTIKOMNTIKES ETMIPAVELEG

He oUpua | okKANPd o@ouyydpla. ApalpéoTe
TOUG EMIUOVOUC AEKESEC e MAAOTIKN AoLPa

1 MAAOTIKO o@ouyydpl. MNa kaAUTepa
amoTeAéopaTa XPNOLUOTIOLEITE HOVO TIPOIOVTA
Ta omoia gival ac@alr yia Tov kKabaplopo
AVTIKOANTIKWV eM@avelwv. KaBapioTe Ti¢
OepUavTIKEG TTAAKEG e €va LYPO TIavi IETA amd
KABE xprion yla tnv amouyr Aekédwv Kal yla
va Pnv KoANdve g€aitiag Twv UTTOAEIPUATWY
ueiypatog n Aadiov.

KaBapiote Ti¢ e§wtepikég Aafég katl Ta unmdlotma
Uépn e VyPO Tavi i ompél KaBapiopov.

lNa tnv e€oikovéunon xwpou otnv kouliva cag n
OUOKEUN Umopei va amoBnkeutei og 0pOla Béon.
MHN BYOIZETE NMOTE TH £YZKEYH XZE NEPO.

TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA:
- Tpogodooia: 220-240V ~ 50/60Hz « 700W

EAAHNIKA
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O\ Tpo¢ To TePIBANAOV S1a0eon
Mmopeite va BonOrioete otnv mpootacia
= 1ou mePIBANOVTOC! Mnv Eexvate va Thpeite
TOUG TOTTIKOUG KAVOVIOUOUG: TTAPaSWOTE TOV
pN AEITOUPYIKO NAEKTPLKO EOTTAIOWO O€ éval
KOTAMNAo kévtpo Sidbeong.

ZYNTATEZ

INITIKEZ BAOAEZ

Juotatikd:

250 yp. Boutupo 1 papyapivn, 175 yp. (dxapn,
2 cakouldkia Bavihia, 6 apyd, pia mpéla alatl,
POUUL N AePOVI YIa ApWHA KATA TIPOTINON,
500 yp. aAevpl, 9 yp. UMEKIV TTAOLVTEP, TIEP.1/2
Aitpo ydAa.

Odnyieg:

Xtumiote to Boutupo A T Hapyapivn va
appatéPel. Mpoobéote otadiakd tn {dxapn
Kat TN Pavilia Kat GUVEYKIOTE TO XTUTTNUA PEXPL
va oXNUaTioTel éva amalo peiyua. Emerta
npooBéote Ta apyd éva-éva, To aAdTL Kal To
POUUL 1} TO AEUOVL YIa dpwpa. NpocBéote

TO UTTEIKIV TTAOUVTEP AVOKATEUEVO UE TO
KOOKIVIOHEVO aAeUPL EVOANAE e TO YaAa oTo
KPEUWOEG peiypa.

Emeidn Sev gival Suvatdv va uTToNoyIoTEL PE
akpifela n amartouevn moodTNTA YAAATOG,
XPNOILOTIOINOTE TOCO YAAQ, WOTE VA OXNUATIOTEL
pia Nuippeuotn (UMN TTOU TPEXEL ATTO TO KOUTAAL
Ma tn xprion g BagAiépag, akoAoubrote 1o
TAPEXOUEVO EYXEIPISIO 0SNYLWV.

BAOAEX ME KPEMA TANAKTOX

JUOTATIKA:

250 g BoUTupo f papyapivn, 100 g {axapn, 1
ouokevaoia {axapn He Bavihia, 4 KPOKOL AUYWV,
125 g aAelp1 oitou, 125 g aAeupl KAAQUTTOKIOU,

6 g UIEIKIV TTAoLVTEP, 1/4 NTtpo Kpépa

YAAakToG, 4 aompadia avywv, {axapn dxvn yia
TAOTIANIOHA.

Odnyiec:

BaAte To Aimog péxpl va a@patéPel Kal
npooBéote otadiakd Tn {axapn, Tn {axapn He
Bavilia kat Toug KPAKOUG AUYWV.

3TN ouvéxela TPOOBEDTE TO KOOKIVIOHEVO AANEUPL
QAVOUEUELYUEVO LIE TO KOPV PAAOUP KAL TO MITEIKIV
TTAOLVTEP EVAANAE [E TNV KPEUA YAAAKTOG. TO
Té\o¢ TPoCBéoTe Ta aoTpAdia apou Ta EXETE
TIPONYOUMEVWG XTUTIAOEL

Ma tn xprion NG BagAiépag, akoAoubrote 1o
TTOPEXOUEVO EYXELPISIO OSNYIWV.

BAOAEZ MMIZKOTO

JUOTATIKA:

2 apyd, 6 kouTtaAiEg (eoTo vepd, 150 yp. (axapn,
1 oakoUAdK! Bavilia, 4 otayoveg Aepovéhalo,
200 yp. aAevpl, 6 Yp. UTTEIKIV TTAOLVTEP, 50 Yp.
Boutupo 1y papyapivn, {axapn axvn yia
maomaNoua.

Odnyiec:

XTUTTAOTE TOUG KPOKOUG KAl TO VEPO PEXPL VA
appatéPouv Kal Tpoobéote otadlakd Ta 2/3 Tng
Caxapng kat tn Bavilia. Xtn cuvéxela ouvexiote
TO XTUTINMA HEXPL VO OXNMUOTIOTE éva KPEPWOEG
pelypa. Avakatégte 1o Aadt Ynoipatog Ue Toug
XTUTINHEVOUG KPOKOUG. XTUTTOTE Ta aoTipadia
AUYWV OE HOPEYKA Kal, OTn CUVEXELQ, TPOCOEaTE
v umohotrn {axapn evw ouveyilete va
XTUTIATE TO peiypa. To peiypa mpémet va givat
EMOPKWG OTEPED WOTE VA UMOPE( VA KOTTEL PE
paxaipt. NpooB£oTe TOUG KPOKOUG OTN HAPEYKAL.
MpooB£0TE TO ANEVPL LUE TO MITEIKIV TTAOUVTE.
Avapeifte amaAd (unv xTundte) kot TpooBéoTe
OTaSI0KA TO AMIWHEVO Kal KpUo AIToG.

lNa tn xprion Tng BagAiépag, akoAoubrioTe T0
TTaPEXOUEVO EYXEIPISIO OSNYIWV.

BELANGRIJKE
VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

De veiligheid van elektrische apparaten

van FIRST Austria voldoet aan de erkende

technische richtlijnen en wettelijke voorschriften

voor veiligheid. Niettemin moeten u en de
andere gebruikers van het apparaat de volgende
veiligheidsinstructies in acht nemen:

+ Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig
door voordat u het apparaat voor de eerste
keer gebruikt en bewaar deze om hem later
te kunnen raadplegen.

« Dit product is niet ontworpen voor andere
toepassingen dan die welke in deze
handleiding zijn aangegeven.

« Controleer, alvorens het apparaat op de
stroomvoorziening aan te sluiten, of de
op het apparaat aangegeven spanning
overeenkomt met de netspanning in uw huis.
Als dit niet het geval is, neem dan contact op
met uw dealer en gebruik het apparaat niet.

« Indien het apparaat geaard is
(beschermingsklasse 1), moeten het
stopcontact en de eventuele verlengkabels
waarop het apparaat is aangesloten,
eveneens geaard zijn.

+ Plaats het apparaat op een schoon, vlak en
hittebestendig oppervlak. De afstand tot
de muur moet minimaal 5 cm bedragen.

De ruimte boven het apparaat moet vrij
worden gehouden om de luchtcirculatie niet
te belemmeren. Plaats het apparaat of het
netsnoer nooit op hete oppervlakken. Het
apparaat mag ook niet in de buurt van open
gasvlammen worden geplaatst of gebruikt.

+ Laat het netsnoer niet over de rand van een
tafel of aanrecht hangen. Laat het netsnoer
niet in aanraking komen met een heet
oppervlak.

« Ter bescherming tegen elektrische gevaren
mag dit apparaat of het netsnoer niet in een
vloeistof worden ondergedompeld.

+ U mag het apparaat niet gebruiken als
het apparaat of het netsnoer tekenen
van beschadiging vertoont! Breng het
apparaat naar een erkend en gekwalificeerd
servicecentrum voor inspectie of reparatie.

« Plaats geen brandbaar materiaal (papier,
doek, enz.) op of in de buurt van het
apparaat.

+ Dit apparaat is alleen bedoeld voor
huishoudelijk gebruik, gebruik het niet voor
commerciéle doeleinden.

«  Gebruik dit apparaat niet buitenshuis.

+ Laat het apparaat niet onbeheerd achter
terwijl het in werking is.
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Gebruik dit apparaat niet met een externe
timer of afstandsbediening.

Het apparaat wordt warm tijdens gebruik.
Raak daarom de hete onderdelen niet aan.
Na gebruik, voor het reinigen en in geval van
storingen altijd het apparaat loskoppelen
van de stroomvoorziening.

Zolang het apparaat warm is, moet er
toezicht zijn, ook al is het niet op netstroom
aangesloten. Laat het apparaat volledig
afkoelen alvorens het te reinigen en op te
slaan.

Trek niet aan het netsnoer, maar trek aan de
stekker om het apparaat los te koppelen van
de stroomvoorziening.

Het apparaat kan worden gebruikt door
kinderen vanaf 8 jaar en personen met
verminderde lichamelijke, zintuiglijke of
geestelijke vermogens of met gebrek aan
ervaring en kennis, indien zij onder toezicht
staan of instructies hebben gekregen over
het veilige gebruik van het apparaat en de
gevaren ervan begrijpen. Kinderen mogen
niet met het apparaat spelen. Reiniging en
onderhoud door de gebruiker mogen niet
worden uitgevoerd door kinderen, tenzij zij
ouder zijn dan 8 jaar en onder toezicht staan.
Houd het apparaat en het netsnoer buiten
het bereik van kinderen jonger dan 8 jaar.
We zijn niet aansprakelijk voor schade die
ontstaat wanneer het apparaat voor andere
doeleinden wordt gebruikt dan waarvoor het
bestemd is of wanneer het op ondeugdelijke
wijze wordt gebruikt.

Reparaties en andere werkzaamheden

aan het apparaat mogen alleen worden
uitgevoerd door erkende specialisten!

NEDERLANDS
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PRODUCTBESCHRIJVING
2 ? 5

Handvat

Decoratieve platen

Behuizing onderkant

Antiaanbakplaat bovenkant/Antiaanbakplaat
onderkant

5. Stroomindicator (rood) en gereed-indicator
(groen)

HwN =

UW APPARAAT GEBRUIKEN

Voordat u het apparaat voor de eerste keer
gebruikt moet u alle verpakkingsmaterialen
verwijderen en controleren of de bakplaten
schoon en stofvrij zijn. Veeg het indien nodig

af met een vochtige doek. Voor het beste
resultaat giet u een theelepel plantaardige olie
op de bakplaten. Spreid de olie uit met een stuk
keukenpapier en veeg de overtollige olie weg.

Wanneer uw apparaat voor de eerste keer

wordt verwarmd, kan het een lichte rook

of geur verspreiden. Dit is normaal bij veel

verwarmingsapparaten. Dit heeft geen invloed

op de veiligheid van uw apparaat.

« Steek de stekker in een stopcontact, de
gereed-indicator licht op ten teken dat het
apparaat is begonnen met voorverwarmen.

« Laat uw apparaat voorverwarmen tot de
gereed-indicator uitgaat. Dit geeft aan dat de
bakplaat op temperatuur is.

« Voor het beste resultaat spuit u de bakplaat
voor gebruik lichtjes in met een bakoliespray.
Dit zal helpen bij het verwijderen van de
wafels na het bakken.

« Verdeel het wafelmengsel volgens het recept
in de bakvormen met behulp van een kan en
lepel of een stoffen spuitzak.

OPMERKING: Gebruik geen plastic
wegwerpspuitzakken, deze kunnen smelten als
ze in contact komen met de hete bakplaten.

«+ Sluit het deksel voorzichtig en zorg dat de
vergrendeling vastklikt. Sla de lip niet naar
beneden, het mengsel kan anders van de
bakplaten lopen.

OPMERKING: Zet de temperatuurregelaar op

de gewenste stand. Laag voor lichtgekleurde
wafels, hoger voor donkerdere en knapperigere
wafel en minimaal voor het opwarmen van
wafels. Probeer eerst een instelling in het
midden. U kunt het later aanpassen door

de temperatuur te verlagen of te verhogen
naargelang uw voorkeur. Verschillende
wafelpasta’s zullen ook verschillend garen.

OPMERKING: minimaal anderhalve minuut niet
openen. Als u het wafelijzer te vroeg opent krijgt
u mogelijk ongare wafels die uit elkaar vallen,
waardoor ze moeilijk te verwijderen zijn.

- Laat de wafels ongeveer 3 tot 5 minuten
bakken of tot ze goudbruin zijn.

+  Gebruik voor het verwijderen van de wafels
altijd een kunststof of houten spatel. Gebruik
nooit een scherp of metalen voorwerp, deze
beschadigen het antiaanbaklaag van de
bakplaten.

HINTS VOOR LEKKERE WAFELS

1. Maak niet te veel wafelbeslag aan. Als u de
eiwitten apart klopt en ze aan het beslag
toevoegt, krijgt u een luchtigere, knapperige
wafel.

2. Laat de wafels volledig bakken voordat u ze
uit de wafelijzer haalt.

3. Open het wafelijzer niet tijdens de eerste
minuten van het bakken, anders zullen de
wafels uit elkaar vallen.

4. Extra knapperige wafels ontstaan door de
wafels langer te bakken en door ze na het
bakken een paar seconden langer in het
geopende wafelijzer te laten zitten.

HET WAFELIJZER VERZORGEN

U hoeft uw wafelijzer niet uit elkaar te

halen om het te reinigen. Borstel gewoon

de groeven om overtollig beslag, boter en
kruimels te verwijderen. Gebruik geen water of
reinigingsmiddelen op bakplaten.

Gebruik geen staalwol of schuursponzem voor
de antiaanbaklagen. Verwijder hardnekkige
vlekken met een kunststof gaasje of pad.
Gebruik voor de beste resultaten alleen
producten die geschikt zijn voor het reinigen
van antiaanbaklagen. Reinig de bakplaten na
elk gebruik met een vochtige doek om vlekken

en vastplakken door voedselresten of olie te
voorkomen.

Gebruik voor het reinigen van de handgrepen
en andere onderdelen aan de buitenkant alleen
een vochtige doek of een reinigingsspray.

Om de benodigde opslagruimte in uw keuken
tot een minimum te beperken, kan het apparaat
verticaal worden opgeslagen.

DOMPEL HET APPARAAT NIET ONDER IN
WATER.

SPECIFICATIES:
Vermogen: 220-240V ~ 50/60 Hz - 1100 W

Milieuvriendelijke verwijdering

Bescherm altijd het milieu tegen vervuiling!
=== \ergeet niet de plaatselijke voorschriften in
acht te nemen door de buiten gebruik gestelde
elektrische apparatuur in te leveren bij een
daartoe aangewezen afvalverwerkingscentrum.

RECEPTEN

ZELFGEMAAKTE WAFELS

Ingrediénten:

250 g boter of margarine, 175 g suiker, 2 pakjes
vanillesuiker, 6 eieren, een snufje zout, rum- of
citroenaroma naar smaak, 500 g tarwebloem, 9g
bakpoeder, ca. 1/2 liter melk.

Aanwijzingen:

Klop de boter of margarine tot een schuim. Voeg
geleidelijk suiker en vanillesuiker toe en klop het
tot een glad mengsel. Voeg vervolgens één voor
één de eieren toe met een snufje zout en rum-
of citroenaroma. Meng het bakpoeder met de
gezeefde tarwebloem en voeg het afwisselend
met de melk aan het mengsel toe.

Aangezien het niet mogelijk is de benodigde
hoeveelheid melk nauwkeurig aan te geven,
moet u erop letten dat u niet te veel melk
toevoegt. Het deeg moet halfvloeibaar zijn
zodat het van de lepel loopt.

Volg de bijgeleverde gebruikershandleiding

voor het gebruik van de wafelijzer en het
bakken.

ROMIGE WAFELS

Ingrediénten:

250 g boter of margarine, 100 g suiker, 1 pakje
vanillesuiker, 4 eidooiers, 125 g tarwebloem,
125 g Gustin of Mondamin (maismeel), 6 g
bakpoeder, 1/4 liter room, eitwitten van 4 eieren,
poedersuiker om te bestuiven.

Aanwijzingen:

Klop het de boter of margarine tot een schuim.
Voeg geleidelijk de suiker, de vanillesuiker en
de eidooiers toe. Meng de bakpoeder met de
gezeefde tarwebloem en de Gustin/Mondamin
en het afwissleend met de room aan het
mengsel toe. Meng er tenslotte de opgeklopte
eiwitten door.

Volg de bijgeleverde gebruikershandleiding
voor het gebruik van de wafelijzer en het
bakken.

KOEKJESWAFELS

Ingrediénten:

2 eieren, 6 eetlepels heet water, 150 g suiker,

1 zakje vanillesuiker, 4 druppels citroenbakolie,
200 g tarwebloem, 6 g bakpoeder, 50 g boter of
margarine, poedersuiker om te bestuiven.
Aanwijzingen:

Klop de eidooiers en het water tot schuim

en voeg geleidelijk 2/3 van de suiker met de
vanillesuiker toe. Klop het vervolgens tot een
romig mengsel. Klop de eidooiers en meng

het met de bakolie. Klop de eiwitten tot een
kleverige schuim en voeg vervolgens de rest
van de suiker toe terwijl u het mengsel blijft
kloppen. Het mengsel moet kleverig genoeg
zijn zodat een snede van een mes zichtbaar
blijft. Voeg de geklopte eidooiers toe aan het
kleverige mengsel. Meng de tarwebloem en de
bakpoeder en zee het over het mengsel. Spatel
er voorzichtig de geklopte eierdooiers onder
(niet roeren) en voeg vervolgens geleidelijk de
gesmolten en afgekoelde boter of margerine
toe.

Volg de bijgeleverde gebruikershandleiding

voor het gebruik van de wafelijzer en het
bakken.

NEDERLANDS
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VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR

Sakerheten for elektriska apparater fran

FIRST Austria efterlever de erkénda tekniska

direktiven och juridiska foreskrifter for sakerhet.

Du och andra anvandare av apparaten bor dock

iaktta foljande sdkerhetsanvisningar:

« Ldas dessa anvisningar noggrant innan du
anvander apparaten for forsta gangen och
spara dem for framtida referens.

« Den har produkten har inte designats for
nagon annan anvandning dn den som anges
i denna handbok.

« Innan du ansluter apparaten till
stromforsorjningen maste du kontrollera
om den spanning som anges pa apparaten
motsvarar natspanningen i ditt hem.

Om sé inte ar fallet bor du kontakta din
aterforsaljare och inte anvanda apparaten.

«  Om apparaten ar jordad (skyddsklass 1)
maste dven vagguttaget och eventuella
forlangningssladdar som den ansluts till vara
jordade.

+ Placera apparaten pa en ren, plan och
varmebestandig yta. Avstandet fran vaggen
bor vara minst 5 cm. Omradet ovanfor
apparaten ska hallas fritt for att mojliggora
obehindrad luftcirkulation. Placera aldrig
apparaten eller stromsladden pa heta ytor.
Apparaten far inte heller placeras eller
anvandas i narheten av 6ppna gasflammor.

. Latinte sladden hanga 6ver kanten pa ett
bord eller en bénk. Lat inte sladden vidrora
heta ytor.

«  For att skydda mot elektrisk fara ska du inte
sank ned apparaten eller sladden i nagon
vdtska.

« Om apparaten eller stromsladden visar
nagra tecken pa skada, ska de inte tas i bruk!
Ta med produkten till ett auktoriserat och
kvalificerat servicecenter for inspektion eller
reparation.

« Placera inte brandfarliga material (papper
eller tyg osv.) pa eller néra apparaten.

« Denna enhet dr endast avsedd for
hemmabruk, och ska inte anvéndas
kommersiellt.

« Anvand inte denna apparat utomhus.

« Lamna inte apparaten utan uppsikt medan
den &r i drift.

« Anvand inte apparaten med en extern timer
eller fjarrkontroll.

« Apparaten blir het under anvdandning. Var
darfor forsiktig sa att du inte vidrér nagon av
de heta delarna.

+  Koppla alltid bort apparaten fran elnatet
efter anvéndning, fére rengdring och om fel
uppstar.

+ Saldnge apparaten dr varm bor den
Overvakas, dven om den inte ar ansluten till
ett eluttag. Lat apparaten svalna helt innan
du rengor och forvarar den.

+ Drainte direkt i ndtsladden. Dra istallet i
kontakten for att koppla bort apparaten fran
eluttaget.

«  Den hér apparaten kan anvédndas av barn
som dr 8 ar och aldre samt av personer med
nedsatt fysisk, sensorisk eller mental formaga
eller brist pa erfarenhet och kunskap om
de har fatt uppsikt eller anvisningar om
anvandningen av apparaten pa ett sakert satt
och forstar farorna som ar inblandade. Barn
far inte leka med apparaten. Rengdring och
underhall far endast utfoéras av barn som ar
aldre @n 8 &r och under 6vervakning. Férvara
apparaten och dess sladd utom rackhall for
barn under 8 ar.

«  Viansvarar inte for eventuella skador som
kan uppsta om apparaten anvands for andra
andamal an avsett eller om den anvands pa
ett olampligt satt.

+ Reparationer och annat arbete pa enheten
far endast utféras av auktoriserad personal!

PRODUKTBESKRIVNING
2 ? 5

1 3
1. Handtag
2. Dekorativa plattor
3. Nedre holje
4. Ovre nonstick-platta/Nedre nonstick-platta
5. Stromindikator (rod) och redoindikator

(grén)

ANVANDA DIN PRODUKT

Innan du anvéander apparaten for forsta

gangen ska ta bort allt reklammaterial och

forpackningsmaterial samt kontrollera att

tillagningsplattorna ar rena och fria fran damm.

Torka vid behov av med en fuktig trasa. Héll en

tesked vegetabilisk olja pa de ej vidhéftande

plattorna for basta reslutat. Sprid ut med en
absorberande kdkshandduk och torka av
overflodig olja.

Nar din apparat varms upp for forsta gangen kan

den avge latt rok eller lukt. Detta & normalt med

de flesta tillagningsapparater. Detta paverkar
inte apparatens sakerhet.

+ Anslut enheten till ett eluttag.
Redoindikatorerna tands, vilket indikerar att
apparaten har borjat férvarmas.

- Lat apparaten férvarmas till
redoindikatorerna slacks. Detta indikerar att
tillagningsplattan har natt ratt temperatur for
tillagning.

«  For basta resultat bor du spraya
tillagningsplattan nagot med matolja fére
anvandning. Detta hjalper till att ta bort
véfflorna efter tillagning.

« Fordela véffelsmeten i bakformarna enligt
recept. Anvand en kanna och sked eller
alternativt en spritspase av tyg.

OBS: Anvand inte konditorspritsar i plast
eftersom dessa kan smalta om de kommer i
kontakt med de heta plattorna.

« Sténg forsiktigt locket och se till att
sparren lases pa plats. Sla inte ned locket
eftersom det kan fa smeten att rinna av
tillagningsplattorna.

OBS: Stall in temperaturkontrollen pa
vaffeljarnet till 6nskad installning: 1ag for ljusa
vafflor och hégre for morkare och krispigare
vafflor. Minimum for att varma véfflor. Prova en
installning i mitten forst. Du kan senare justera
den genom att hoja eller sanka efter dina
onskemal. Olika vaffelsmetar tillagas dven pa
olika satt.

0BS: Oppna inte p3 minst 1,5 minuter.

Om véffeljarnet 6ppnas for tidigt gar de
undergraddade vafflorna sonder, vilket gér dem
svara att ta bort.

. Lattillagas i cirka 3-5 minuter eller till de ar
gyllenbruna.

« Anvand alltid en spatel av plast eller tra
for att ta bort véfflorna. Anvand aldrig
vassa foremal eller metall eftersom
detta skadar ytan pa de ej vidhaftande
tillagningsplattorna.
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TIPS FOR VALSMAKANDE VAFFLOR

1. Blanda inte véffelsmeten for mycket. Om du
vispar dggvitan separat och lagger dem i
smeten blir det en ljusare och krispig véffla.

2. Latvafflorna graddas helt innan du tar ut
dem ur vaffeljarnet.

3. Oppna inte enheten under de férsta
minuterna av graddningen. Om du gor det
kan vafflorna ga sonder.

4. Extra krispiga vafflor skapas genom att
gradda dem langre och lata dem vila i den
Oppnade enheten nagra extra sekunder efter
graddningen.

VARDA DITT VAFFELJARN

Det finns ingen anledning att ta isér vaffeljarnet
for rengoring. Borsta helt enkelt halen for att

ta bort 6verflodig smet, margarin och smulor.
Anvand aldrig vatten eller rengéringsmedel pa
varmeplattorna.

Anvand inte stalull eller skursvampar pa de ej
vidhéftande ytorna. Ta bort envisa flackar med
en svamp i plast. Anvand endast produkter
som ar sakra for rengoring av ej vidhaftande
beldggning ytor for basta resultat. Rengor
varmeplattorna med en fuktig trasa efter
varje anvandning for att forhindra flackar och
fastsattning fran ansamlingar av mat eller olja.

Anvand endast en fuktig trasa eller spray for att
rengora de yttre handtagen och andra delar.

For att minimera forvaringsutrymmet i ditt kok
kan apparaten forvaras vertikalt.

SANK ALDRIG NED APPARATEN I VATTEN.

SPECIFIKATIONER:
Strém: 220-240V ~ 50/60Hz - 1100 W

“Miljovanligt bortskaffande

Du kan hjalpa till att skydda miljon!
=== Kom ihdg att respektera de lokala
bestdammelserna: lamna in icke-fungerande
elektrisk utrustning till ett lampligt
avfallshanteringscenter”

SVENSKA



. Erep KYpblnfblAaH Hemece KyaT CbiIMbIHaH

RECEPT tillrackligt klibbig for att ett snitt med en kniv KAYINCI3AIK TEXHUKACbIHA KATbICTbI *  Kymbic 6apbICbiHAA KYPbIAFbI bICTbIK 6onagbl. 1. Tytka e Badsmai any ywiH apgalibim NaacTMK Hemece
HEMGJORDA VAFELOR ska forbli synligt. Tillsétt de vispade dggulorna i MAHbI34bl HYCKAY/IAP CoHpplKTaH abaii 60nbIHbI3, bICTbIK benikTepre 2. CoHAiK TaKTaliwanap afalll KanakLa KonAaHbIHpI3. ElWKallaH eTkip
Ingredienser: den klibbiga blandningen. Sikta mjélet blandat FIRST Austria eHaipreH anexTpaik KON TWiN KeTneH;s. 3. TemeHri kopnyc Hemece mMeTa//l 3aTTap nailganaHbaHpis,
250 g smér eller margarin, 175 g socker, 2 paket med bakpulvret i blandningen. Vénd forsiktigt KYPbINFbINApAbI KONAAHY Kayincisaik canacbiHaa . KOH,D,aHfaH COH, Tasanay andplHAa HaHe 4. YKabblcnaiiTbiH XoFfapFbl Tabakwa/ aiTnece nicipy TabaKwanapbiHblH,
vaniljsocker, 6 dgg, en nypa salt, smaksattning in mjolet qndgr de vispade éi.gguloma”(vispa TaHbIFaH TEXHWUKAbIK AMPEKTMBANAP MeH akay naiina 6onfaH HarFfanaa, KypbinFbiHbl abbicnaiTbiH TemMeHri Tabakwa ) *abblcnaiiTbiH 6eTi 3aKbIMAaNYbl MYMKIH.
med rom eller citron efter smak, 500 g vetemjol, inte) och tillsatt sedan gradvis det smélta och KYKbIKTbIK HOpManapra calikec kenegi. [lereHmen MIHAETTI TYPAE KyaT KE3iHEH ablpaTbiHpls. 5. KyaT mHauKaTopbl (KbI3bi) XaHe AalibIHAbIK
< K& bakpulver, cirka 1/2 liter mjélk. avsvalnade fettet. CisbeH Koca backa naligananywbinap Keneci *  KypbinFbl Kbi3bIN TYpFaHaa, TiNTi KyaT KesiHe MHAMKATOPBI (3Kacbln) A9MAI BA®ZIN NICIPYTE
2 Anvisningar: Folj den medféljande bruksanvisningen Kayincisgik HyckaynapblH OpblHAAYyFa THiCTi: KOCbINIbIN TYpMaca Aa, OHbl Kapaycbl3 . KATbICTbl KEHECTEP
(2] Vispa smér eller margarin till ett skum. Tills4tt betraffande anvandningen av vaffeljarnet vid ® By KypbINFbIHbI anfall peT KongaHap KanzbipMaHpi3. Tasasamac xoHe cakTamac K¥PbINfblHbl NTAUQANAHY 1. Bad/M KaMbIPbIH LWAMAAaH apTblK,
= gradvis socker och vaniljsocker och vispa till en tillagning. anfblHAA OCbl HYCKAYNapAbl MYKUAT 6¥p.b'.Hf KYPbINFbIHbIH TONBIK CyblFaHbIH KypbInFbIHbI anfall peT KongaHap anabiHaa apanacTblpmaHpi3. Erep »yMblpTKaHbIH,
g slat smet. Tillsatt sedan dggen ett i taget med en OKbIM LbIFbIHBI3 )KAHE 0Napabl KeliHipek KYTIHIS. . Gap/ibiK )KapHamarbik aHe Kantay aKybI3blH 6eneK KenipLiTin anbin, cocbiH
W nypa salt och antingen rom- eller citronsmak. naifanaHy yiiH cakran KoiblHpl3. * Kyar coimbinan vcTan rapryfa Gonmaitpbi. MaTepuanaapblH anbin TacTaHbI3, Nicipy Kamblpfa KOCCaHpI3, Badau KpiTbipnak 6onbin
Tillsitt bakpulvret, blandat med det siktade o Byn ByiibiM OCbl HYCKay/IbIKTa KepceTireHHeH RYpbIAFbIHbI KyaT kesiHeH axbipaTy Kepek TabaKLuanapsl KipAeH aHe WaHHaH Tasa whifagpl.
mijélet vixelvis méd mijélken, till den slita 6acKalua KongaHyra apHasimaraH. Gonca, wrencenb alacblHaH yCTan TapTbiHpIs. BonybiH TekcepiHi3. KaxeT 6onfaH xafaaitaa oHbl 2. Badauai Badn xacarFblLUTaH TONbIK MiCKEH
blandningen. , e KypblifbIHbI KyaT Ke3iHe kocnac bypbiH, *  KypbinFbiHbl 8 )acTaH ackaH 6anai1ap KaHe AbIMKbIN WwybepekneH cypTin anbiHbi3. HaTuxe COH, FaHa anbiHbI3.
N KYPbINFbIAA KOPCETINreH KepHeyAiH, yiiHisaeri dusuKanbIK, cesy Hemece akblni-oit Kabineri MeMNIHLLE XKaKcbl 60Ny YIWiH KabblcnaiTbiH 3. MNicipyaiH anfaliKbl MUHYTTapbIHAA
EfEersom de’s‘l‘nte ar mojligt aft exakt“ange ) seni KepHeyiHe CalKecTiriH Tekcepin abiHbI3. LeKTeyni HE;I'B)KIpl/I6ECI MeH 6u1ul/u a3 TabaKwanapsa 6ip Wait Kacklk eCimaik MaiibiH KYPbUIFbIHBI MY/IZIE aLlNanbi3, aiTnece Badau
méngden mJoI__k som.sk? an_vanfjas bor du se till Kepi afnaiina annepre xabapnachbiHpl3 xaHe ajamaap naitfanana anaapl, anaitna onapra KyMbIHbI3. CiHiprilw acyi cyaricimeH »aiibin, 6eniHin Kanagp!.
att ﬁnldzf:l]st an;anda t|IIrackI|.gt for att Ir(;\rt()jducera KyPbIAFbIHbI NaiAanaHbanbis. Kayincis naiipanany Typansl Hyckay 6epy apTbIK Maiiabl CypTin TacTaHpl3. 4. Erep Badbauai y3arbipak, nicipin, mickeH CoH,
e.r.1 . alvflytan Ie.smet som rmne.r a.v skeden. o Erep Kypbiafbl )epre TyMbikTanca (| KopraHbic KOHE Ka/lara/iay KaMeT, COHAan-aK o/lapibik Kypbinfbl anfal peT Kbi3FaHAa ofaH asaan TyTiH KoprycTa BipHewwe cekyHa, 6oiibl alwbIK Kyiiae
F6lj den medféljande bruksanvisningen KNacbl), PO3eTKa JKaHe JKasFaHFaH Kes KeareH Kayin-Kkatep 63’3"”" TYCiHYi — wapT. bananap HeMeCe KaFbIMCbI3 UIC LLbIFYbl MYMKIH. By — KaNAbIpCaHbi3, Bad/n eTe KbiTbipnak 6onbin
betraffande anvandningen av vaffeljarmet vid Y3aPTKbILL JKepre TY/AbIKTanybl KepeK. KYPbINFbIMEH OiiHamay kepex. Tasanay xaHe KbI3aTbIH KyPbLIFbINapAbIH, KeBici yiLliH KaabinTsl WblFagpl.
tillagning. ¢ KypbinfbiHbl allibIk, Teric )oHe biCTbIKKA TEXHUKANLIK KEISMET KOPCETY KYMbICTapbIH afaal. Byn — KypbIFbIHbI3AbIH, Kayincisgirine
Te3imai 6eTke KOMbIHbI3. KabblipFagaH Bananap syprisbeyi Tuic, Tek 8 actaH acca i, BA®/IN ACAFbIWbIHbI3AbI KYTY
GRADDVAFFLOR KAlWbIKTBIK KemiHze 5 cm 6ontybl Thic. AyaHbiH KIHE EPECEKTEPAIH KaAAFaNaYbIMEH FaHa ?Cegf;:Tepr(IeniciHe KOCbIHbI3; KYPbINFbIHbI Tasanay ywiH Badpan )i(aca:ILLle‘59I1LIJeKTeyAiH
|ngred|eq§er:|| ) § § Ke,ﬂ_'.ePFiCi3 aﬁHaﬂb”V'blH Kamramacols ety (C)Sz:ﬁ'_‘ayiaﬁci’;aij;J;ig:”é‘;‘:;i::::::onbl 6acTankbl KbI34blpy iCKe KOCbINFaHbIH KaKEeTi XOK. ApPTbIK Mai, MaprapuH meH
250,? Sml?r e4eﬂr marglarlr},21500 9 ioc erl, 11 5’; et YL KYPBINFbIHBIH YCTiHAeri aymak 6oc 6ony JETNEITIH Kepre YCTaHbI3, KOPCETETiH KyaT aHe AalbIHAbIK, YriHginepai KeTipy YIWiH OfbIKTapbIH aii faHa
vani JS(_)SI er, bagkgglIJ or, Ig vetemjol, 9 Kepek. KypblafbiHbl Hemece KyaT CbIMbIH « Kypbinbl 3 MAKCATHIHAA KOAAHbIAMACE MHAMKaTOpAapbl *KaHaabl. LeTKaMeH Ta3anaHpl3. Cy Hemece TasanafblLl
majsmjol, 6 g bakpulver, 1/4 liter gr.adde, bICTbIK GeTTepre Kotofa 6onmaiiabl. Conaait- HeMECE ZVDbIC KONAHB AMAFaH KaFnaina o [laiiblHAbIK MHAMKATOPbI COHTEHLIe 3aTTapapl bICTbIK TabaKwWwanapsa ewbip xafnainga
4 &ggvitor, florsocker for att pudra i efterskott. aK KYPbL/IFbIHbI ALIbIK 133 3KasbiHbIHbIR hatia GQﬁfaH r?aH,cféﬁ a6 3aKbIMp|VLLIiCI'-'I 5is KYPbIAFBIHbIK, BACTANKbI KbI3AbIPbYbIH KonzaH6aHbI3.
A.nvisningar: o o >6K3Hb'Hf'.a OpHaTyfa XaHe Nanfanaxyra JKayanTh! GOAMAliMbI3, KYTiHi3. Byn — nicipy Ta6_a+g|.uaCb|an-_|, KaeTTi YKabBbicnalfTbiH abblHAapFa 60AaT bICKbILTAPAbI
Vispa smér eller margarin till ett skum och tillsitt Onmanabl. N ) « KypbinblHbl JeHgey aHe 6acka 42 TemnepaTypara JeTKeHiH KepceTeaj. HeMeCe KaKaFbILL KOKENEPA KONAAHBaHbI3.
gradvis socker, vaniljsocker och dggulorna. ¢ Coim yCTen Hemece TaKTait WweTiHeH canbeipan P ACY JaHe Hacka A e HaTtuxe MeiiniHwwe )akcbl 60y yuwiH,
A . TVDMavbl THic. CbIMab! bICTbIK BeTTepre YKYMbICTapAbl TEK YOKiNeTTi MamaH OpbiHAAYbI S KaTtbin KanfaH AaKTapAbl N1ACTUK TOPMEH Hemece
Tillsétt sedan det siktade mjolet blandat med vp! 6V | Tvic. A K P Twic KONAaHap anfblHAa nicipy TabakwacbiHa yiiKeriluneH Ta3apTbiHbI3. HaTuke meitniHwe
majsmjol och bakpulver samt vaxelvis med TUTISDEHI3. ' eCiMiK MaiiblH a3aan )afblHpI3. by — Badau : o
gréijddeJ Blanda tillpsist i de vispade dggvitorna ®  DNeKTp TOrbl COKNAC YLWiH, 6y KYPbINFbIHDI " NiCKEeH COH, OHbl anyabl XKeHinaeteai. Hakcel bony Yo )'KaﬁbIC!'Ial{ITbIH *abinaapasl
) ' HEMECe CbIM KMHaFbIH ewBip CYMbIKTbIKKA B¥MbIM CUMATTAMACDI TasapTyfa ’apauTbiH Kayincls Kypanaapap! £ana
Folj den medfljande bruksanvisningen ManMaHbI3 P CYMIBIKTBIKK *  Kymbipa, KaCbiK HEMECE MaTajjaH acanFaH KonAaHbIHpI3. lakTap naiga 6onbin, Tamak,
betraffande anvandningen av vaffeljarnet vid : 2 55 TYTiKWeni nakeT naiaananbin, sagau Hemece Maii }abbICbiMn KasMac YLLiH, bICTbIK,
1

KOCMAcblIH NicipeTiH KanbinTapfa peuent

tillagning. M - e < TabaKWwanapapbl op Ke3 KoNJaHFaH COH, AbIMKbIA
gning KaHaav ,a,a66|p 3a|&b|M 6enrici 6alikanca, oHbl GoiibiHLa 6enin canbiHbI3. Luyﬁ:peknez'qcypﬁn orprbﬁi,bls H AbIMK|
i Z ! Byii . o .
KEXVAFFLOR MaNAANaHbanbI3: SYMbIMALI TEKCEPTY Hemece Eckeptne: Bip peT KongaHblNaTbIH TyTiKWweni

CbIpTKbI TYTKaNap MeH backa benwekrepai
Ta3apTy YWiH TEK AbIMKbIN WybepeKk Hemece
BYpPiKKiLW KONAAHbIHDI3.

KOHAOETY YLWWiH YaKineTTi api 6inikTi KplameT L .
AETY YUllHY P K NNacTUK NakeTTepai nanganaHbaHpi3, cebebi

KepCeTy opTa/iblfblHA anapblHbI3. z 5 .
3 ) 0N1ap bICTbIK TabaKLaNapPMEH KaHacKkaHaa epin
®  KypblnfblHbIH XaHblHa TYTaHFbIW MaTepuanpl =S - e KeTypi MYMK’i‘H K P Kawaa ep

(kafas, maTa »KaHe T.6.) KoMMaHpbI3. ===
o By KypbIAFbl TEK YiAAe KongaHyfa
apHasiFaH, OHbl KOMMEPLMA/IBIK MaKcaTTa

Ingredienser:

2 dgg, 6 matskedar varmt vatten, 150 g socker,
1 paket vaniljsocker, 4 droppar bakolja med
citron, 200 g vetemjol, 6 g bakpulver, 50 g
smor eller margarin, florsocker for att pudra i

Acyige cakTaFaHZa MeiniHLWe a3 OpblH any ywWiH
KYPbLIFbIHbI TiriHEH OpHanacTbipyfa 6onagpl.

e KaknakTbl abaiinan »aybin, bicbipma
KY/IbINTbIH, OPHbIHA Ca/bIHFAHbIH TEKCEPIHI3.

efterskott. NailaANaHBaHbI3. KaKnaKTbl eKMiHMEH Xannakpi3, siiTnece K¥PbI/IFbIHbI ELLUKALLUAH CYFA MAJIMAHbI3.
Anvisningar: e bByn KYPbINfbIHbI Aanaaa naﬁp‘anaH6aH|b|3. Kocna nicipy Ta6argLuanapb|HaH afbin KETyi .
Vispa dggulor och vatten till ett skum och tillsatt . K;pbu\ﬁgu icTen TypfaH Ke3ge, OHbl Kapaycbi3 1 $ MYMKiH. TEXHUKANBIK CUNATTAMANAPbI:
gradvis 2/3 av sockret med vaniljsockret. Vispa KanAbIpMaHbI3. e lllamameH 3-5 MUHYT HeMece capFbilll KOHbIP Kyatbl: 220-240 B ~ 50/60 Iy » 1100 BT

sedan till en krdmig blandning. Blanda ner e By/ KypblAFbIFa CbIpTKbI Talimepaj TapTKaHLLA Micipini3.

bakoljan med citron i de vispade dggulorna. Hemece KallublKTaH 6ackapy KypasibliH

Vispa dggvitorna till ett klibbigt skum och naipananbaHbl3.

tillsatt sedan resten av sockret medan du
vispar blandningen. Blandningen maste vara

50 51 52



