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Liebe Kundin, lieber Kunde,

wir wiinschen lhnen mit dem Qualitatsprodukt aus dem Hause
SEVERIN viel Freude und bedanken uns fiir Ihr Vertrauen.

Die Marke SEVERIN steht seit Gber 120 Jahren fir Bestandigkeit,
deutsche Qualitat und Entwicklungskraft. Jedes Gerat wurde mit
Sorgfalt hergestellt und gepriift.

Mit der sprichwortlichen Sauerlander Griindlichkeit, Genauigkeit und
Ehrlichkeit iiberzeugt das Familienunternehmen aus Sundern seit der
Griindung 1892 mit innovativen Produkten Kunden in aller Welt.

In den sieben Produktgruppen Kaffee, Friihstiick, Kiiche, Grillen,
Haushalt, Personal Care und Kihlen & Gefrieren bietet SEVERIN mit
liber 250 Produkten ein umfassendes Elektrokleingerate-Sortiment.
Fir jeden Anlass das richtige Produkt!

Lernen Sie die SEVERIN-Produktvielfalt kennen und besuchen Sie uns
unter www.severin.de oder www.severin.com.

lhre
Geschaftsleitung und Mitarbeiter
der SEVERIN Elektrogerate GmbH
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Hornchenautomat

Liebe Kundin, lieber Kunde,

die Gebrauchsanweisung sorgféltig vor
der Benutzung des Geréates durchlesen
und fiir den weiteren Gebrauch
aufbewahren. Das Gerat darf nur von
Personen benutzt werden, die mit den
Sicherheitsanweisungen vertraut sind.

Anschluss

Das Gerét nur an eine vorschriftsmaRig

installierte Schutzkontaktsteckdose

anschlieen.

Die Netzspannung muss der auf dem

Typenschild des Gerates angegebenen

Spannung entsprechen.

Das Gerét entspricht den Richtlinien, die fiir

die CE-Kennzeichnung verbindlich sind.

Sicherheitshinweise

- Um Gefahrdungen zu
vermeiden und um
Sicherheitsbestimmungen
einzuhalten, dlrfen
Reparaturen am Gerat und
an der Anschlussleitung
nur durch unseren
Kundendienst durchgeftihrt
werden. Daher im
Reparaturfall unseren

Kundendienst telefonisch
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oder per Mail kontaktieren
(siehe Anhang).

+ Das Gerat ist nicht dazu

bestimmt, mit einer
externen Zeitschaltuhr
oder einem separaten
Fernwirksystem betrieben
zu werden.

+ Vor jeder Reinigung den

Netzstecker ziehen und das
Geréat abkuhlen lassen.

+ Das Gerat darf aus

Grinden der elektrischen
Sicherheit nicht mit
FlUssigkeiten behandelt
oder gar darin eingetaucht
werden.

+ Die beschichteten

Backflachen nur mit einem
feuchtem Tuch, einer
weichen Brste oder einem
Schwamm reinigen. Das
GerateaulRere mit einem
angefeuchteten Tuch
abwischen.



Achtung! Die

beriihrbaren
Gerateoberflachen
werden im Betrieb sehr
heil,
Verbrennungsgefahr!

- Daher das Gerat nur am
Griff beriihren.

+ Das Gerat ist dazu
bestimmt, im Haushalt und
ahnlichen Anwendungen
verwendet zu werden, wie
zB.

-in Laden, Blros
und ahnlichen
Arbeitsumgebungen,

- in landwirtschaftlichen
Betrieben,

- von Kunden in
Hotels, Motels und
weiteren typischen
Wohnumgebungen,

- in Frihstuckspensionen.

- Das Gerat kann von
Kindern ab 8 Jahren
sowie von Personen mit

4

reduzierten physischen,
sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung
und/oder Wissen

benutzt werden, wenn
sie beaufsichtigt oder
bezuglich des sicheren
Gebrauchs des Gerates
unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden
Gefahren verstanden
haben.

* Kinder durfen nicht mit dem

Gerét spielen.

* Reinigung und Benutzer-

Wartung durfen nicht
durch Kinder durchgefiihrt
werden, es sei denn sie
sind 8 Jahre und alter und
werden beaufsichtigt.

+ Kinder jlnger als 8 Jahre

sind vom Gerat und
der Anschlussleitung
fernzuhalten.



Halten Sie Kinder von
Verpackungsmaterial fern. Es besteht
u.a. Erstickungsgefahr!
- Vor der Inbetriebnahme das komplette
Gerat inkl. Anschlussleitung und
eventueller Zubehdrteile auf Mangel
und Beschadigungen Uberprifen, die
die Funktionssicherheit des Gerates
beeintrachtigen kénnten. Falls das
Gerét z.B. zu Boden gefallen ist oder an
der Anschlussleitung gezogen wurde,
kénnen von aufen nicht erkennbare
Schéden vorliegen. In diesen Féllen das
Gerat nicht in Betrieb nehmen.
Die Anschlussleitung nicht
herunterh&ngen lassen.
Den Netzstecker des Gerates ziehen,
- nach jedem Gebrauch,
- bei Storungen wahrend des
Betriebes,
- vor jeder Reinigung des Gerétes.
Den Netzstecker nicht an der
Anschlussleitung aus der Steckdose
ziehen; fassen Sie den Netzstecker an.
Stellen Sie das Gerét frei auf eine
warmebestandige Unterlage. Nicht
unter Vorhange, Hangeschranke oder
anderen brennbarer Materialien stellen
und nicht im Freien verwenden.
Lassen Sie das heile Gerat niemals
unbeaufsichtigt.
Das Gerat nicht auf heile Oberflachen
(z.B. Herdplatten 0.4.) oder in der Nahe
von offenen Gasflammen abstellen oder
benutzen, damit das Gehause nicht
beschadigt wird.
Die Anschlussleitung darf heie
Gerateteile nicht beriihren.
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- Wird das Gerét falsch bedient, oder
zweckentfremdet verwendet, kann keine
Haftung fiir evtl. auftretende Schaden
libernommen werden.

Kabelaufbewahrung

Je nach Modell kann Ihr Hérnchenautomat
mit einer Kabelaufwicklung oder einem
Kabelfach ausgestattet sein.

Vor jeder Inbetriebnahme die
Anschlussleitung vollstdndig abwickeln
bzw. dem Kabelfach entnehmen.

Nach dem Gebrauch das Gerat

erst erkalten lassen, bevor Sie die
Anschlussleitung wieder aufwickeln bzw.
einschieben.

Kegel

Der beiliegende Kegel erméglicht ein
perfektes Aufrollen der Waffeln zu Eistiten.
Vor dem Gebrauch den Griff und den Kegel
zusammenstecken.

Vor der ersten Inbetriebnahme

Das Gerét ca. 10 Minuten mit
geschlossenen Backhélften aufheizen,
damit der Eigengeruch des Gerates
abklingen kann (Temperaturregler auf
héchste Reglerstellung).

Fur ausreichende Liiftung sorgen.
Anschliefend den Hérnchenautomat
und den Kegel, wie unter ,Reinigung und
Pflege” beschrieben, reinigen.

Die erste Waffel aus dem neuen Gerat
sollte aus hygienischen Griinden nicht
verzehrt werden.



Backvorgang

Backhélften schlieflen.
Netzstecker in die Steckdose stecken.
Die rote Betriebskontrollleuchte leuchtet.

- Temperaturregler auf die hdchste

Position einstellen.

Nach einer Aufheizzeit von ca. 3
Minuten ist der Hérnchenautomat
betriebsbereit.

Sobald die eingestellte Temperatur
erreicht ist, leuchtet die griine
Thermostatanzeige auf. Sie erlischt,
sobald das Geréat wieder aufheizt.
Backhélften 6ffnen, indem der
Verriegelungsclip am Oberteil nach oben
gezogen wird.

Die antihaft-beschichteten Backflachen
brauchen nur zu Beginn des Backens
leicht mit hochhitzebesténdigem Ol oder
Fett eingefettet werden.

- Teig in die Mitte der unteren Backflache

einfillen.

Das Oberteil zuklappen und durch
Driicken des Verriegelungsclips nach
unten fest verriegeln, damit sich der Teig
gleichmaRig verteilt.

Um eine konstante Gartemperatur zu
erreichen, schaltet sich das Heizelement
wahrend des Backvorgangs an und

aus und die griine Thermostatanzeige
leuchtet auf und erlischt wieder.

Die Backzeit betragt je nach
Beschaffenheit des Teiges und der
gewahlten Temperatureinstellung ca. 2
Minuten. Kontrollieren Sie nach dieser
Zeit, ob die Braunung der Waffel lhren
Vorstellungen entspricht und entnehmen
Sie sie.

Die Waffel direkt nach Beendigung des
Backvorganges mit Hilfe des Kegels
zu Hornchen formen. Verwenden

Sie zur Entnahme keine scharfen
Gegenstande, Sie kénnten sonst die
Antihaftbeschichtung beschadigen.
Den Braunungsgrad der Waffel
kontrollieren und evtl. die Backzeit bzw.
die Temperatureinstellung verringern
oder erhdhen.

Neuen Teig sofort nach der Entnahme
der Waffel einfiillen.

Nach Gebrauch den Netzstecker
ziehen und das Geréat mit gedffneten
Backhalften abkiihlen lassen.

Relnlgung und Pflege
Vor jeder Reinigung den Netzstecker
ziehen und das Geréat mit geéffneten
Backhalften abkihlen lassen.
Das Gerét darf aus Griinden der
elektrischen Sicherheit nicht mit
Flussigkeiten behandelt oder gar darin
eingetaucht werden.
Keine scharfen oder scheuernden
Reinigungsmittel verwenden.
Das Geratedufere mit einem
angefeuchteten Tuch abwischen.
Die beschichteten Backflachen nur mit
einem feuchtem Tuch, einer weichen
Biirste oder einem Schwamm reinigen.
Der Kegel kann im Spiilwasser gereinigt
werden.



Rezepte

Bitte beachten Sie, dass alle Zutaten die
gleiche Temperatur haben sollten, damit
beim Backvorgang eine gleichmaRige
Braunung entsteht.

Zimthdrnchen

Zutaten:

50 g Margarine oder Butter, 75 g Zucker,
1 Ei, 175 g Mehl, %4 | lauwarmes Wasser,
Y% TL Zimt

Zum Fiillen: Schlagsahne oder Eis
Zubereitung:

Fett und einen Teil des Zuckers gut
schaumig riihren, das Ei hinzufiigen.
Dann abwechselnd gesiebtes Mehl und
lauwarmes Wasser, in dem der restliche
Zucker geldst wird, unterrtihren, den Zimt
hinzufiigen. Den Teig gut durchschlagen
und ca. 30 Minuten quellen lassen. Die
gebackenen Waffeln zu Hérnchen oder
Rallchen drehen.

Zitronenhérnchen

Zutaten:

100 g Margarine oder Butter, 100 g Zucker,
2 Eier, abgeriebene Zitronenschale, 200
g Mehl, 1 TL Backpulver, 1/8 | lauwarmes
Wasser, 1-2 EL Zitronensaft

Zum Fiillen: Schlagsahne oder Eis
Zubereitung:

Fett, Zucker und Zitronenschale gut
schaumig rlihren. Nacheinander die

Eier hinzufiigen, dann abwechselnd mit
Backpulver gemischtes und gesiebtes
Mehl und lauwarmes Wasser unterrtihren.
Zuletzt den Zitronensaft hineingeben.

Den Teig sofort backen. Die gebackenen
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Waffeln zu Hornchen oder Rélichen
drehen.

Schokoladenhérnchen

Zutaten:

3 Eier, 50 g Puderzucker, 100 g Mehl, 30
g Mandeln, geschalt und gerieben, 2 EL
geriebene Schokolade

Zum Fiillen: Schlagsahne oder Eis
Zubereitung:

Eier und Puderzucker schaumig schlagen,
bis die Masse so steif ist, dass ein
Messerschnitt sichtbar bleibt. Léffelweise
das gesiebte Mehl, dann die Mandeln und
die geriebene Schokolade hinzufiigen. Die
gebackenen Waffeln zu Hérnchen oder
Rélichen drehen.

Vanillehérnchen

Zutaten:

250 g Mehl, 250 g Zucker, 125 g
zerlassene Butter, % | Wasser, 1 Ei, 1
Packchen Vanillepuddingpulver

Zum Fiillen: Schlagsahne oder Eis
Zubereitung:

Vanillepuddingpulver, Wasser und Zucker
zum Kochen bringen. Die komplette
Puddingmasse auf einmal auf hdchster
Stufe unter das Mehl riihren. Das Ei
dazu geben und die zerlassene Butter
unterriihren. Es sollte ein dickflissiger
Teig entstehen; sonst evil. noch 50-100
ml lauwarmes Wasser unter standigem
Rihren hinzufiigen. Die gebackenen
Waffeln zu Hornchen oder Rélichen
drehen.



Ersatzteile und Zubehor

Ersatzteile oder Zubehdr kdnnen bequem
im Internet auf unserer Website http:/www.
severin.de unter dem Unterpunkt ,Service
Center / Ersatzteil-Shop" bestellt werden.

Entsorgung

Gerate, die mit diesem Symbol
E gekennzeichnet sind, miissen

getrennt vom Hausmiill entsorgt
werden. Diese Gerate enthalten wertvolle
Rohstoffe, die wiederverwertet werden
konnen. Eine ordnungsgeméfe Entsorgung
schitzt die Umwelt und die Gesundheit
Ihrer Mitmenschen. Ihre
Gemeindeverwaltung bzw. |hr Fachhandler
gibt Auskunft (iber die ordnungsgemafe
Entsorgung.
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Wafer/cone maker

Dear Customer,

Before using the appliance, read the
following instructions carefully and keep
this manual for future reference. The
appliance must only be used by persons
familiar with these instructions.

Connection to the mains supply

The appliance should only be connected to
an earthed socket installed in accordance
with the regulations.

Make sure that the supply voltage
corresponds with the voltage marked on
the rating label.

This product complies with all binding CE
labelling directives.

Important safety instructions

* In order to avoid hazards,
repairs to this electrical
appliance or its power
cord must be carried out
by our customer service.
If repairs are needed,
please send the appliance
to our customer service

department (see appendix).

- The appliance is not
intended to be operated by
means of an external timer
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or separate remote-control
system.

- Before cleaning the

appliance, ensure it is
disconnected from the
power supply and has
cooled down completely.

+ To avoid the risk of electric

shock, do not clean the
appliance with water and
do not immerse it in water.

+ The non-stick plates can be

cleaned with a soft damp
cloth, a soft brush or a
sponge.

: j Warning: the outer

surfaces of the
appliance become very
hot during operation.
Exercise great care to
avoid burns.

* Do not touch any hot

parts of the appliance;
use the handle only.

+ This appliance is intended

for domestic or similar



applications, such as

- in shops, offices and
other similar working
environments,

- in agricultural working
environments,

- by customers in hotels,
motels etc. and similar
establishments,

- in bed-and breakfast type
environments.

- This appliance may be

used by children (at least

8 years of age), and also
by persons with reduced
physical, sensory or mental
capabilities, or lacking
experience and knowledge,
if they have been given
supervision or instruction
concerning the use of

the appliance and fully
understand all dangers and

safety precautions involved.

+ Children must not be

permitted to play with the

appliance.

+ Children must not be

permitted to carry out any
cleaning or maintenance
work on the appliance
unless they are supervised
and at least 8 years of age.

* The appliance and its

power cord must be kept
well away from children
under 8 at all times.

- Caution: keep any packaging materials

well away from children, as such
materials are a potential source of
danger e.g. from suffocation.

- Every time the appliance is used, the

main body including the power cord as
well as any attachment fitted should

be checked thoroughly for any defects.
Should the appliance, for instance, have
been dropped onto a hard surface, or if
excessive force has been used to pull
the power cord, it must no longer be
used: even invisible damage may have
adverse effects on the operational safety
of the appliance.

- Do not let the power cord hang free.
- Always remove the plug from the wall

socket

- after use,

- in case of any malfunction,

- before cleaning the appliance.

- When removing the plug from the wall

socket, never pull on the power cord;



always grip the plug itself.

Place the appliance on a heat-resistant
surface clear of any obstructions. Do not
position or operate the appliance close
to or underneath any wall-cupboards

or hanging objects such as curtains or
other inflammable materials; do not use
the appliance outdoors.

Do not leave the appliance unattended
while it is switched on or still hot.

To prevent damage to the housing, do
not place or operate the appliance on or
near hot surfaces (e.g. stove plates) or
open flames.

The power cord must be kept well away
from any hot parts of the appliance.

No responsibility will be accepted if
damage results from improper use, or if
these instructions are not complied with.

Power cord storage

Depending on the model, your cone maker
may come with a power cord wind-up
storage or a cord storage compartment.
Always take the power cord out of its
compartment and unwind it to its full extent
before use.

Do not wind up the power cord or put it
back in the compartment until the cone
maker has cooled down completely.

Cone tool

The cone tool allows for perfect shaping of
the wafers into cones (eg for ice cream). Fit
the handle to the cone before use.
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Before initial use

The cone maker should be preheated for
ten minutes with the lids closed. This will
remove the smell typically encountered
when first switching on the appliance.
(Turn the thermostat control to its highest
setting.)

Please ensure sufficient ventilation.
Clean the appliance afterwards as
described in Cleaning and Care.

For reasons of hygiene, the first wafer from
the new appliance should be discarded.

Operation

- Close the plates.
Plug in the appliance. The red main
indicator light comes on.
Turn the thermostat control to its
maximum setting.
Preheat the cone maker for about 3
minutes. It is then ready for use.
Once the pre-set temperature is
reached, the green thermostat light will
come on. It goes out again during any
re-heating phase.
Open the two plates by pulling the two
locking clips up.
Before use, the non-stick plates should
be lightly greased with a small amount
of oil or fat that is specifically intended
for frying and may be safely heated to
high temperatures.
Put the dough in the middle of the lower
plate.
Close the upper lid and lock it by
pushing the two locking clips down to
help spread the dough evenly.
In order to achieve a constant
temperature, the heating element will



switch on and off while the appliance is
in use; the green thermostat light will
therefore occasionally light up and then
go out again.

- The baking time is normally about 2
minutes, depending on the nature of
the dough as well as the temperature
selected. Once baking has finished,
check whether the wafer shows the
desired level of browning, and take it
out.

Shape the wafer into a cone immediately
after baking, using the shaping tool.

To prevent damage to the non-stick
coating, do not use any sharp or pointed
object to remove the food.

Check the level of browning. Should the
wafer be too light or too dark, adjust the
temperature control or baking time.

If required, place fresh dough into the
cone maker immediately after removing
the wafer.

- After use, remove the plug from the wall
socket and allow the appliance to cool
down with the cooking plates open.

Cleanlng and Care
Before cleaning, remove the plug
from the wall socket and wait until the
appliance has cooled down with the
cooking plates open.

- To avoid the risk of electric shock, do not
clean the appliance with water and do
not immerse it in water.

Do not use abrasives or harsh cleaning
solutions.

Clean the outside with a soft, slightly
damp cloth only.

- The non-stick plates can be cleaned

with a soft damp cloth, a soft brush or a
sponge.

- The shaping tool may be cleaned in hot
soapy water.

Recipes:

Note: In order to achieve even browning,
all ingredients should be of the same
temperature.

Cinnamon cones

Ingredients:

509 margarine or butter, 759 sugar, 1 egg,
175g flour, 250ml lukewarm water, "% tsp.
cinnamon

For filling: whipped cream or ice cream
Preparation:

Cream the fat and some of the sugar, then
add the egg. Alternately add the flour sifted
through a sieve and the lukewarm water

in which the remaining sugar has been
dissolved, and add the cinnamon at the
end. Beat the dough well and let it rise for
around 30 minutes. Form the baked wafers
into cones or rolls.

Lemon cones

Ingredients:

100g margarine or butter, 100g sugar, 2
eggs, grated lemon peel, 200g flour, 1 tsp.
baking powder, 125ml lukewarm water, 1-2
tbs. lemon juice

For filling: whipped cream or ice cream
Preparation:

Whisk fat, sugar and lemon peel until
creamy, and then add the eggs one by one.
Alternately add the flour, sifted with baking
powder, and the lukewarm water. Finally



stir in the lemon juice. Bake the dough
immediately. Form the baked wafers into
cones or rolls.

Chocolate cones

Ingredients:

3 eggs, 50g icing sugar, 100g flour, 30g
ground almonds, 2 ths. grated chocolate
For filling: whipped cream or ice cream
Preparation:

Cream the eggs and the icing sugar until
stiff. To check if the correct consistency has
been achieved, score the surface with a
knife blade; the mark should remain visible.
Stir in the sifted flour, spoon by spoon,
followed by the almonds and the grated
chocolate. Form the baked wafers into
cones or rolls.

Vanilla cones

Ingredients:

250g flour, 2509 sugar, 125g melted

butter, 250ml water, 1 egg, 1 sachet vanilla
custard powder

For filling: whipped cream or ice cream
Preparation:

Bring the vanilla custard powder, water and
sugar to the boil. Stir the whole mixture into
the flour, using the highest blender setting.
Add the egg and stir in the melted butter.
The dough should be viscous; otherwise,
add 50 - 100ml lukewarm water stirring
constantly. Form the baked wafers into
cones or rolls.
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Disposal
Devices marked with this symbol
E must be disposed of separately
from your household waste, as
they contain valuable materials which can
be recycled. Proper disposal protects the
environment and human health. Your local

authority or retailer can provide information
on the matter.
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Gaufrier/Appareil a cornet de glace

Chere cliente, Cher client,

Avant d'utiliser cet appareil, veuillez lire
soigneusement les instructions suivantes et
conserver ce manuel pour future référence.
L'appareil doit étre utilisé exclusivement
par des personnes familiarisées avec les
présentes instructions.

Branchement au secteur

Cet appareil doit étre branché sur une prise
de courant avec terre installée selon les
normes en vigueur.

Assurez-vous que la tension d'alimentation
correspond a la tension indiquée sur la
fiche signalétique.

Ce produit est conforme a toutes les
directives relatives au marquage “CE”.

Consignes de sécurité importantes

- Afin d’éviter tout risque de
blessures, les réparations
de cet appareil électrique
ou de son cordon
d'alimentation doivent étre
effectuées par notre service
clientéle. Si des réparations
sont nécessaires, veuillez
envoyer I'appareil a notre
service apres-vente (voir
appendice).

+ L'appareil n'est pas destiné

a étre utilisé avec un
programmateur externe
ou une télécommande
indépendante.

- Débranchez toujours la

fiche de la prise murale et
laissez refroidir 'appareil
avant de le nettoyer.

* Pour éviter le risque de

chocs électriques, ne pas
nettoyer 'appareil a l'eau
et ne pas le plonger dans
I'eau.

+ Les plaques a revétement

anti-adhésif peuvent étre
nettoyées avec un chiffon
doux humide, une brosse
douce ou une éponge.

. Avertissement :
@ les surfaces

extérieures de I'appareil
deviennent trés chaudes
pendant le
fonctionnement. Prenez
soin afin d’éviter tout



risque de brilures.
- Ne touchez aucune partie
chaude de I'appareil ;
utilisez uniquement la
poignée.
- Cet appareil est destiné a
une utilisation domestique
ou similaire, telle que
- dans des bureaux
et autres locaux
commerciaux,
- dans des organisations
agricoles,
- par la clientéle dans
les hotels, motels et
établissements similaires,
- et dans des maisons
d’hotes.
- Cet appareil peut étre
utilisé par des enfants
(& partir de 8 ans), ainsi
que par des personnes
souffrant de déficiences
physiques, sensorielles
ou mentales, ou
manquant d’expérience
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et de connaissances, si
ces personnes ont été
supervisées et formées a
'utilisation de I'appareil et
si elles comprennent les
dangers et les précautions
de sécurité a prendre.

- Les enfants ne sont pas

autorisés a jouer avec
I'appareil.

- Les enfants ne doivent pas

étre autorisés a nettoyer ou
entretenir 'appareil & moins
d'étre supervises et d'avoir
plus de 8 ans.

+ L'appareil et son cordon

d’alimentation doivent étre,
a tout moment, tenus hors
de portée des enfants de
moins de 8 ans.

- Attention : Tenez les enfants a I'écart

des emballages, qui représentent
un risque potentiel, par exemple, de
suffocation.

- Avant toute utilisation, vérifiez

soigneusement que I'appareil,
son cordon d'alimentation et ses
accessoires ne présentent aucun
signe de détérioration qui pourrait



avoir un effet néfaste sur la sécurité de

fonctionnement de I'appareil. Au cas ou

I'appareil, par exemple, serait tombé

sur une surface dure, ou si une force

excessive aurait été employée pour tirer

sur le cordon d'alimentation, il ne doit

plus étre utilisé.

Ne laissez pas pendre le cordon.

Débranchez toujours la fiche de la

prise murale

- aprés I'emploi,

- en cas de fonctionnement
défectueux,

- avant de nettoyer I'appareil.

Ne débranchez pas I'appareil en tirant

sur le cordon; tirez toujours sur la fiche.

Placez I'appareil sur une surface

thermorésistante a I'écart de toute

obstruction. Ne positionnez pas

I'appareil sous, ou & proximité, des

éléments hauts de cuisine ou d’autres

objets suspendus tels que rideaux

ou autres matériaux inflammables ;

n'utilisez pas I'appareil en plein air.

Ne laissez pas I'appareil sans

surveillance lorsqu'il est sous tension ou

encore chaud.

Pour éviter d’endommager le boitier, ne

placez ou n'utilisez pas I'appareil sur, ou

a proximité d’une surface chaude (telle

qu’une plaque de cuisson) ou d’une

flamme nue.

Maintenez le cordon d’alimentation

bien a I'écart des parties chaudes de

I'appareil.

Nous déclinons toute responsabilité

pour les dommages éventuels subis par

cet appareil, résultant d‘une utilisation

incorrecte ou du non-respect de ce

mode d’emploi.

Rangement du cordon d’alimentation
En fonction du modéle, votre gaufrier/
appareil a cornet de glace peut étre
équipé soit d'un rangement par enrouleur
du cordon d’alimentation soit d’'un
compartiment de rangement du cordon.
Avant d'utiliser 'appareil, déroulez toujours
le cordon en sa totalité ou sortez-le de son
compartiment.

Laissez refroidir I'appareil avant d’enrouler
le cordon ou de le rentrer dans son
compartiment.

Outil conique de mise en forme
Loutil conique de mise en forme fourni
permet de donner une forme conique
parfaite aux gaufrettes (pour faire des
cones de glace, par exemple). Fixez
la poignée sur l'outil conique avant
I'utilisation.

Avant la premiere utilisation

Lors de la premiére utilisation, faites
chauffer le gaufrier/ 'appareil a cornet de
glace environ dix minutes en tenant les
plaques de cuisson fermées. Ceci permet
d’éliminer 'odeur du “neuf’. (Tournez

le bouton du thermostat sur sa position
maximale.)

Veillez a ce que I'endroit soit suffisamment
ventilé.

Pour nettoyer le gaufrier/ 'appareil a cornet
de glace référez-vous au paragraphe
Nettoyage et entretien.

Pour des raisons d’hygiéne, la premiére
gaufrette préparée avec un appareil neuf
doit étre jetée.
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Fermez les plaques de cuisson du
gaufrier/ de I'appareil & cornet de glace.
Branchez I'appareil. Le voyant lumineux
rouge s'allume.

Mettez le bouton du thermostat sur la
position maximale.

Préchauffez le gaufrier/ I'appareil a
cornet de glace environ 3 minutes. Il est
alors prét a 'emploi.

Une fois que la température
présélectionnée est atteinte, le témoin
lumineux vert du thermostat s'allume. Il
s'éteint pendant toutes les périodes de
préchauffage.

Ouvrez les deux plaques de cuisson

en relevant les deux loquets de
verrouillage.

Avant utilisation, huilez Iégérement les
plagues a revétement anti-adhésif avec
une petite quantité d’huile spécial friture
pouvant étre chauffée sans risque a
haute température.

Versez la pate au centre de la plaque.
Fermez le couvercle supérieur et
verrouillez-le en poussant les deux
loquets de verrouillage vers le bas

pour permettre a la pate de se repartir
uniformément sur la plaque.

Pour pouvoir obtenir une température
constante, la résistance s'allume et
s'éteint pendant le fonctionnement de
I'appareil ; de ce fait, le témoin lumineux
vert du thermostat s'allume et s'éteint
par intermittence.

Le temps de cuisson dépend de la
nature de la pate et de la température
sélectionnée ; en général il est de 2
minutes environ.
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Donnez a la gaufrette la forme d'un
cornet immédiatement apres la
cuisson, en vous servant de l'outil
conique de mise en forme. Pour éviter
d’endommager le revétement anti-
adhésif, ne pas utiliser d’objets coupants
ou pointus pour retirer les aliments.

Si la premiére gaufrette est trop ou

pas assez cuite, réglez le bouton
thermostat ou le temps de cuisson en
conséquence.

Apres avoir enlevé la gaufrette cuite,
remettez immédiatement de la pate
dans le gaufrier/'appareil a cornet de
glace.

Apreés chaque utilisation, débranchez la
fiche de la prise de courant et laissez
refroidir I'appareil en position ouverte.

Nettoyage et entretien

Avant le nettoyage, retirez la fiche de

la prise de courant et laissez refroidir
I'appareil en position ouverte.

Pour éviter le risque de choc électrique,
ne nettoyez pas I'appareil a l'eau et ne
le plongez pas dans I'eau.

N'utilisez aucun produit abrasif ni de
détergent trés puissant.

Nettoyer le corps de I'appareil avec un
chiffon humide.

Les plaques anti-adhésives peuvent étre
nettoyées avec un chiffon doux humide,
une brosse souple ou une éponge.
L'outil conique de mise en forme peut
étre nettoyé a I'eau chaude savonneuse.



Recettes

Remarque : Afin d’obtenir une couleur
brune égale, tous les ingrédients doivent
étre a la méme température.

Cornets a la Cannelle

Ingrédients:

509 de margarine ou de beurre, 75g de
sucre, 1 oeuf, 175g de farine, 250ml d'eau
tiede, ' c. a café de cannelle

Pour la garniture: creme fouettée ou glace
Préparation:

Battre la matiére grasse avec un peu de
sucre, puis ajouter I'oeuf. Vous pouvez
également procéder d’'une autre fagon en
ajoutant la farine tamisée et I'eau tiede
dans laquelle le reste du sucre aura été

dissout, puis en ajoutant la cannelle a la fin.

Mélangez bien la pate et laissez-la reposer
environ 30 minutes. Donnez la forme de
cornets ou de rouleaux aux gaufrettes.

Cornets au citron

Ingrédients:

100g de margarine ou de beurre, 100g
de sucre, 2 oeufs, zeste de citron, 200g
de farine, 1 c. a café de levure chimique,
125ml d’eau tiéde, 1-2 c. a soupe de jus
de citron

Pour la garniture: creme fouettée ou glace
Préparation:

Mélanger la matiére grasse, le sucre et le
zeste de citron jusqu’a I'obtention d’'une
créme, puis ajouter les oeufs un par un.
Vous pouvez également procéder d’'une
autre fagon en mélangeant la farine
tamisée et la levure chimique avec 'eau
tiede. Puis terminer en ajoutant le jus
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de citron. Cuire la pate immédiatement.
Donnez la forme de comnets ou de rouleaux
aux gaufrettes.

Cornets au chocolat

Ingrédients:

3 oeufs, 50g de sucre glace, 100g de
farine, 30g d’'amandes en poudre, 2 ¢. a
soupe de chocolat en copeaux

Pour la garniture: créme fouettée ou glace
Préparation:

Battre fermement les oeufs et le sucre
glace. Pour vérifier si la bonne consistance
a été obtenue, passez la lame d’un couteau
sur la surface; la marque de la lame doit
restée visible. Ajouter la farine tamisée, une
cuillére a la fois, suivie des amandes et des
copeaux de chocolat. Donnez la forme de
cornets ou de rouleaux aux gaufrettes.

Cornets a la vanille

Ingrédients:

250g de farine, 250g de sucre, 125g de
beurre fondu, 250ml d’eau, 1 oeuf, 1 sachet
de poudre pour creme anglaise

Pour la garniture : creme fouettée ou glace
Préparation:

Porter la poudre pour créme anglaise,

I'eau et le sucre a ébullition. Ajouter le
mélange a la farine et mélanger dans un
mixer a vitesse maximale. Ajouter 'oeuf

et mélanger le beurre fondu. Vous devez
obtenir une pate visqueuse; si ce n'est pas
le cas, ajouter 50 - 100ml d’eau tiéde en
remuant constamment. Donnez la forme de
cornets ou de rouleaux aux gaufrettes.
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Mise au rebut

Les appareils qui portent ce
E symbole doivent étre collectés et

traités séparément de vos
déchets ménagers, car ils contiennent des
matériaux précieux qui peuvent étre
recyclés. En vous débarrassant
correctement de ces appareils, vous
contribuez a la prévention de potentiels
effets négatifs sur la santé humaine et
I'environnement. Votre mairie ou le
magasin auprés duquel vous avez acquis
I'appareil peuvent vous donner des
informations a ce sujet.
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Wafelijzer

Geachte klant,

Voordat het apparaat gebruikt wordt,

de volgende instructies goed doorlezen

en deze handleiding bewaren voor
toekomstige raadpleging. Dit apparaat mag
alleen gebruikt worden door personen die
bekend zijn met de gebruiksaanwijzing.

Aansluiting

Dit apparaat mag alleen worden
aangesloten op een volgens de wet
geinstalleerd geaard stopcontact.

Zorg ervoor dat de op het typeplaatje
aangegeven spanning overeenkomt met de
netspanning.

Dit product komt overeen met de richtlijnen
aangegeven op het CE-label.

Belangrijke veiligheidsinstructies

- Om risico te voorkomen
mogen reparaties aan dit
elektrische apparaat of
het power snoer slechts
uitgevoerd worden door
onze klantenservice.
Wanneer reparaties nodig
zijn, stuur het dan aan
de klantenservice van de
fabrikant (zie aanhangsel).

- Dit apparaat is niet geschikt
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voor gebruik met een
externe tijdklok of een
apart afstandsbedienings
systeem.

- Haal altijd de stekker

uit het stopcontact en
laat het apparaat geheel
afkoelen voordat men het
schoonmaakt.

+ Om elektrische schokken

te voorkomen maak dit
apparaat nooit schoon met
water en dompel het nooit
onder.

* De antiaanbaklaag van de

platen kan schoongemaakt
worden met een zachte
vochtige doek, een zachte
borstel of een spons.

Let op: de

buitenkant van het
apparaat wordt tijdens
gebruik erg heet. Wees
voorzichtig om
brandwonden te
voorkomen.



- Raak geen hete delen van
het apparaat aan; gebruik
alleen de hendel.
+ Dit apparaat is bestemd
voor huishoudelijk of
gelijkwaardig gebruik, zoals
- in winkels, kantoren of
andere bedrijfsruimtes,
- in agrarische instellingen,
- door klanten in
hotels, motels enz.
en gelijkwaardige
etablissementen,
- in bed-and breakfast
gasthuizen.
- Dit apparaat mag alleen
gebruikt worden door
kinderen (tenminste 8
jaar oud), en ook door
personen met verminderde
fysische, zintuigelijke of
mentale bekwaamheden,
of gebrek van ervaring
en kennis, wanneer deze
onder begeleiding zijn
of instructies ontvangen
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hebben over het gebruik
van dit apparaat en
volledig de gevaren en
veiligheidsvoorschriften
begrijpen.

+ Kinderen mogen niet met

het apparaat spelen.

+ Kinderen mogen in

geen geval dit apparaat
schoonmaken of
onderhoudswerkzaamheden
uitvoeren behalve wanneer
onder toezicht van

een volwassene en ze
tenminste 8 jaar oud zijn.

* Het apparaat en het

snoer moeten altijd goed
weggehouden worden van
kinderen jonger dan 8 jaar.

- Waarschuwing: houdt kinderen weg

van inpakmateriaal, daar deze een bron
van gevaar zijn b.v. door verstikking.

+ Voordat het apparaat wordt gebruikt

moet zowel de hoofdeenheid inclusief
het powersnoer als gelijk welk
hulpstuk, dat wordt aangebracht, eerst
zorgvuldig op eventuele defecten
worden gecontroleerd. Ingeval het
apparaat, bijvoorbeeld, op een hard
opperviak is gevallen, of wanneer men
21



met overdadige kracht aan het power
snoer getrokken heeft, mag men het
niet meer gebruiken: zelfs onzichtbare
beschadiging kan ongewenste effecten
hebben op de gebruiksveiligheid van het
apparaat.

Laat het snoer nooit los hangen.

- Verwijder altijd de stekker uit het

stopcontact:

- na gebruik,

- wanneer het apparaat niet werkt,

- wanneer men het apparaat
schoonmaakt.

- Trek de stekker niet aan het snoer uit

het stopcontact, trek aan de stekker zelf.

- Zet het apparaat op een vlakke,

hittebestendige ondergrond. Plaats of
gebruik het apparaat niet dichtbij of
onder keukenkastjes of onder hangende
voorwerpen zoals gordijnen en ander
brandbaar materiaal. Gebruik het
apparaat nooit buiten

Laat het apparaat nooit onbeheerd
achter als het is aangeschakeld of als
het nog niet is afgekoeld.

Om beschadiging aan de behuizing te
voorkomen het apparaat niet op of in
de buurt van hete opperviakken (b.v.
fornuisplaten) of open vuur plaatsen of
bedienen.

Het snoer moet weggehouden worden
van de hete onderdelen van het
apparaat.

- Wordt dit apparaat op een verkeerde

22

manier gebruikt of worden de
veiligheidsregels niet gevolgd, dan kan
de fabrikant niet aansprakelijk worden
gesteld voor eventuele schades.

Opbergen van het snoer

Afhangend van het model, jouw wafelijzer
kan komen met een opwindbaar
snoeropbergruimte, snoeropbergplaats of
zonder.

Zorg dat het snoer altijd geheel is afgerold
wanneer in gebruik.

Berg het snoer alleen op wanneer het
wafelijzer geheel afgekoeld is.

Vormingshulpstuk.

Het vormingshulpstuk zorgt ervoor dat
men de wafeltjes in perfecte hoorntjes kan
vormen (b.v. voor ijsjes). Pas de hendel in
de kegel voor gebruik.

Algemene aanwijzing

Laat het wafelijzer ca. 10 minuten
gesloten opwarmen zodat de geur van

het apparaat kan verdwijnen. (Draai de
thermostaatcontrole naar de hoogste
stand)

Zorg voor goede ventilatie.

Hierna het wafelijzer reinigen zoals
beschreven in Reiniging en onderhoud.
Voor hygiénische redenen, moet de eerste
wafel van het nieuwe apparaat weggegooid
worden.

Gebrmk van het wafelijzer
Sluit het wafelijzer.
Stop de stekker in het stopcontact. Het
rode hoofd indicatielampje zal aangaan.
Draai de thermostaat controle naar de
maximale zetting.
Na een opwarmperiode van ongeveer 3
minuten is het wafelijzer gebruiksklaar.

- Wanneer de voorgeprogrammeerde
temperatuur bereikt is, zal het groene



thermostaatlampje aangaan. Het zal
uitgaan tijdens elke opwarmfase.
Open de twee platen door de twee
sluitingsklippen omhoog te drukken.

- Voor gebruik moeten de anti-

aanbakplaten licht ingevet worden

met een kleine hoeveelheid olie of

vet speciaal geschikt voor bakken en
die veilig verhit mag worden tot hoge
temperaturen.

Plaats het deeg in het midden van de
bodemplaat.

Sluit de bovenste plaat en zet het vast
door de twee sluitingsklippen omlaag te
drukken en om te helpen met gelijkmatig
uitspreiden van het deeg.

Om een constante temperatuur te
behouden, zal het verwarmingselement
aan en uitgaan terwijl het

apparaat in gebruik is; het groene
thermostaatlampje zal daarom af en toe
aangaan en dan weer uitgaan.

De baktijd is ongeveer 2 minuten, dit
hangt af van het soort deeg en de
gekozen temperatuur.

Vorm de wafel na het bakken
onmiddellijk in een hoorntje met gebruik
van het vormingshulpstuk. Om schade
aan de anti-aanbaklaag, gebruik nooit
scherpe of puntige voorwerpen om het
voedsel te verwijderen.

Controleer de bruiningsgraad. Verander
de temperatuur of de baktijd als de wafel
te licht of te donker is.

Plaats vers deeg in het wafelijzer direct
na het verwijderen van de gebakken
wafel.

Trek na gebruik de stekker uit het
stopcontact en laat het wafelijzer
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afkoelen met de bakplaten open.

Relnlglng en onderhoud
Voor het schoonmaken moet men de
stekker uit het stopcontact halen en
het wafelijzer laten afkoelen met de
bakplaten open.
Maak dit apparaat nooit schoon met
water en dompel het nooit onder om
elektrische schokken te voorkomen.
Gebruik geen schuurmiddel of bijtende
schoonmaakproducten.
Maak de buitenkant van het apparaat
schoon met een vochtige doek.
De anti-aanbakplaten kunnen
schoongemaakt worden met een zachte
pluisvrije doek, een zachte borstel of
spons.
Het vormingshulpstuk mag
schoongemaakt worden met heet water
en zeep.

Recepten

Let op: Alle ingrediénten moeten dezelfde
temperatuur hebben om gelijkmatig te
bakken en bruinen.

Kaneelkegels

Ingrediénten:

50gr margarine of boter, 75gr suiker, 1

ei, 175gr bloem, 250ml lauw water, %2
theelepel kaneel

Voor vulling: slagroom of roomijs
Bereiding:

Roer boter, water en suiker romig en voeg
het ei toe. Voeg afwisselend gezeefde
bloem en lauw water toe waar men de
rest van de suiker in opgelost heeft. Voeg
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als laatste de kaneel toe. Klop het deeg

goed en laat het rijzen voor ongeveer 30
minuten. Vorm de gebakken wafeltjes in
kegels of rolletjes.

Citroenkegels

Ingrediénten:

100gr margarine of boter, 100gr suiker, 2
eieren, geraspte citroenschil, 200gr bloem,
1 theelepel bakpoeder, 125ml lauw water,
1-2 eetlepels citroensap

Voor vulling: slagroom of roomijs
Bereiding:

Klop boter, suiker en citroenschil romig,
en voeg eén voor eén de eieren toe. Voeg
afwisselend bloem, gezeefde bakpoeder
en lauw water toe. Hierna roer er het

citroensap door. Bak het deeg onmiddellijk.

Vorm de gebakken wafeltjes in kegels of
rolletjes.

Chocolade kegels

Ingrediénten:

3 eieren, 50gr icing suiker, 100gr bloem,
30gr gemalen amandelen, 2 eetlepels
geraspte chocolade

Voor vulling: slagroom of roomijs
Bereiding:

Roer eieren en icing suiker stijf. Om te
controleren of de juiste consistentie bereikt
is, moet men het oppervlak met een mes
kerven; de markering moet zichtbaar
blijven. Roer er lepel bij lepel de gezeefde
bloem door, gevolgd door de amandelen
en geraspte chocolade. Vorm de gebakken
wafeltjes in kegels of rolletjes.
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Vanille kegels

Ingrediénten:

250gr bloem, 250gr suiker, 125gr
gesmolten boter, 250ml water, 1 ei, 1 zakje
vanille custard poeder

Voor vulling: slagroom of roomijs
Bereiding:

Breng de vanille custard poeder, water
en suiker aan de kook. Roer het gehele
mengsel door de bloem, met gebruik van
de maximale blender stand. Voeg het ei
toe en roer er de gesmolten boter door.
Het deeg moet kleverig zijn; anders moet
men 50 - 100ml lauw water toevoegen bij
onafgebroken roeren. Vorm de gebakken
wafeltjes in kegels of rolletjes.

Afval weggooien

Instrumenten gemerkt met dit
E symbool moeten apart

weggegooid worden van het
huishoudelijke afval, daar deze waardevolle
materialen bevatten welke men kan
recyclen. Juist wegdoen zal het milieu en
de menselijke gezondheid beschermen. De
plaatselijke autoriteit of handelaar kan daar
informatie over geven.
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Plancha para barquillos/conos

Estimado Cliente,

Antes de utilizar el aparato, lea
atentamente estas instrucciones y
conserve este manual para cualquier
consulta posterior. El aparato sélo debe
ser usado por personas que se han
familiarizado con estas instrucciones.

Conexion a la red eléctrica

Este aparato se debe conectar solamente a

una toma de corriente con conexion a tierra

e instalada segun las normas en vigor.

Asegurese de que la tension de la red

coincide con la tension indicada en la placa

de caracteristicas.

Este producto cumple las directivas

obligatorias que acomparian el etiquetado

de la CEE.

Instrucciones importantes de seguridad

- Para evitar cualquier
peligro, la reparacion del
aparato eléctrico o del
cable de alimentacion
deben ser realizadas por
técnicos cualificados. Si
€s preciso repararlo, se
debe mandar el aparato a
uno de nuestros servicios
de asistencia postventa

(consulte el apéndice).
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- El aparato no debe

ser utilizado con un
temporizador externo ni
un sistema de mando a
distancia.

* Antes de limpiar el aparato,

asegurarse de que este
desconectado de la red
eléctrica y se haya enfriado
por completo.

- Para evitar riesgo de

electrocucion, no limpie
la unidad con agua ni la
sumerja.

- Las placas antiadherentes

se pueden limpiar con un
pafio suave, un cepillo
suave 0 una esponja
humedecidos.

. Advertencia: la
@ superficie exterior

del aparato se calienta
mucho durante el
funcionamiento. Extreme
las precauciones para
evitar quemaduras.
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* No toque ninguna parte

caliente del aparato;
utilice solo el asa.

+ Este aparato ha sido

disefiado para el uso

doméstico u otra aplicacion

similar, por ejemplo

- en oficinas y otros puntos
comerciales,

- en empresas agricolas,

- por los clientes de
hoteles, pensiones,
etc. y establecimientos
similares,

- en casas rurales.

- Este aparato podra
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ser utilizado por nifios
(mayores de 8 afios), y
también por personas

con reducidas facultades
fisicas, sensoriales 0
mentales, o sin experiencia
ni conocimiento del
producto, siempre que
hayan recibido supervision
0 instrucciones sobre

el uso del aparato y
comprendan plenamente el
riesgo y las precauciones
de seguridad del producto.

+ Los nifios no deben jugar

con el aparato.

* No se debe permitir que

los nifios realicen ningun
trabajo de limpieza o
mantenimiento del aparato
a menos que estén bajo
vigilancia y tengan mas de
8 afios.

- El aparato y su cable

eléctrico siempre se deben
mantener fuera del alcance
de nifios menores de 8
afnos.

- Precaucion: mantenga a los nifios

alejados del material de embalaje,
porque podria ser peligroso, existe el
peligro de asfixia.

- Antes de utilizar el aparato, siempre se

debe comprobar que tanto la unidad
principal, el cable de alimentacion
como cualquier accesorio no estan
defectuosos. En caso de que el aparato
haya caido sobre una superficie dura,

0 se haya tirado en exceso del cable
de alimentacion, no se debera utilizar



de nuevo: incluso los desperfectos no
visibles pueden tener efectos adversos
sobre la seguridad en el uso del
aparato.

No permita que el cable cuelgue suelto.
Apague y desenchufe siempre el
aparato

- después del uso,

- si hay una averia, y

- antes de limpiarlo.

Cuando se desenchufa la clavija de

la pared, nunca tirar del cable de
alimentacion; sino asir siempre la clavija
misma.

Coloque el aparato sobre una
superficie termorresistente sin ninguna
obstruccién. No coloque el aparato ni
lo ponga en funcionamiento cerca o
debajo de armarios de cocina ni objetos
que cuelgan como cortinas u otros
objetos inflamables; no utilice el aparato
en el exterior.

No deje el aparato sin supervision
mientras esté encendido o todavia
caliente.

Para evitar desperfectos en la carcasa,
no coloque ni ponga en funcionamiento
el aparato sobre o cerca de superficies
calientes (por ejemplo las placas de la
cocina) o llamas.

Mantenga el cable eléctrico
suficientemente alejado de cualquier
parte caliente del aparato.

No se acepta responsabilidad alguna

si hay averias a consecuencia del

uso incorrecto del aparato o si estas
instrucciones no han sido observadas
debidamente.
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Espacio recoge-cable

Dependiendo del modelo, la plancha para
gofres incluira un compartimento enrolla-
cable o un compartimento para guardar
el cable.

Antes de utilizar el aparato, extraiga
siempre el cable eléctrico del
compartimento y desenroéllelo por
completo.

No enrolle el cable ni lo introduzca en el
compartimento hasta que el aparato se
haya enfriado por completo.

Cono

El cono suministrado le permite moldear
los barquillos para darles la forma de
conos (por ejemplo, para helado). Instale el
mango en el cono, antes de utilizarlo.

Antes del primer uso

La plancha ha de precalentarse durante
10 minutos, con la tapa cerrada,
desprendiendo un caracteristico olor a
nuevo. (Gire el control del termostato hasta
el ajuste maximo.)

Durante esta operacion, mantenga la
habitacién ventilada.

Limpie la plancha después de cada

uso, como se indica en el apartado
Mantenimiento y limpieza.

Por motivos de higiene, el primer barquillo
realizado con el aparato se debera
desechar.
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Funmonamlento
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Cierre la tapa

Enchufe el aparato. La luz indicadora
roja se enciende.

Situe el control del termostato en la
posicién maxima.

Precaliente la plancha durante unos

8 minutos. Después de este tiempo,
estara lista para usar.

Cuando se haya alcanzado la
temperatura preconfigurada, la luz
verde del termostato se encendera. Se
apagara de nuevo durante cualquier
fase de recalentamiento.

Abra las dos placas tirando hacia arriba
de los dos ganchos de cierre.

Antes de utilizarla, debe engrasar
ligeramente las placas antiadherentes
utilizando una pequefia cantidad de
aceite 0 margarina indicados para freir
y que pueden calentarse a elevada
temperatura sin ningun riesgo.

Cologue la masa en el centro de la
placa inferior.

Cierre la tapa superior y ajlstela
empujando los dos ganchos de cierre
hacia abajo para que la masa se
distribuya homogéneamente.

Para mantener una temperatura
constante, la resistencia térmica se
encendera y apagara durante el uso del
aparato; por este motivo, la luz verde
del termostato a veces se encendera y
de nuevo se apagara.

El tiempo de coccién es generalmente
unos 2 minutos, dependiendo del tipo de
masa y de la temperatura seleccionada.
Cuando el proceso de coccién haya
finalizado, compruebe si el barquillo

tiene el color de tostado deseado, y
extraigalo.

Inmediatamente después debera dar
forma de cono al barquillo, utilizando
la herramienta suministrada. Para no
dafiar el recubrimiento antiadherente,
no utilice ninglin objeto afilado o
puntiagudo para extraer la comida.
Compruebe el color que va tomando,
ajustando para ello el control de
temperatura o el tiempo de horneado.
Coloque una nueva porcion de masa
tras retirar el gofre.

Finalizado el proceso, desenchufe el
aparato y déjelo enfriar dejando la tapa
abierta.

Mantenlmlento y limpieza

Antes de limpiar el aparato,
desenchufelo y espere a que se haya
enfriado.

Para evitar riesgo de electrocucion, no
limpie la unidad con agua ni la sumerja.
No emplee productos de limpieza
abrasivos o muy fuertes.

Limpie la superficie con un pafio suave
y humedo.

Las placas antiadherentes se pueden
limpiar con un pafio suave y humedo, un
cepillo suave o una esponja.

El cono para dar forma al barquillo se
puede limpiar en agua caliente con
jabén.



Recetas

Nota: Para obtener un buen tostado,
todos los ingredientes han de haber sido
sometidos a la misma temperatura.

Conos de canela

Ingredientes:

50g margarina o mantequilla, 759 azucar, 1
huevo, 175g harina, 250ml agua templada,
Y, cucharada de postre de canela

Para el relleno: nata montada o helado
Preparacion:

Monte la nata y parte del azlcar, después
incorpore el huevo. A continuacion, afiada
la harina tamizada con un colador y el
agua templada en la que habra disuelto el
resto del azlcar, y afiada la canela al final.
La masa se debera batir suficientemente

y esperar 30 minutos a que aumente de
tamafio. Después de hornear los barquillos,
podréa darles forma de conos o rollos.

Conos de limén

Ingredientes:

100g margarina o mantequilla, 100g
azUcar, 2 huevos, ralladura de piel de
limén, 200g harina, 1 cucharada de postre
de levadura rapida, 125ml agua templada,
1-2 cucharadas soperas de zumo de limén
Para el relleno: nata montada o helado
Preparacion:

Batir la mantequilla, azdcar y ralladura

de piel de limén hasta que esté cremoso,
afiadir los huevos uno a uno. También

se puede afiadir la harina, tamizada con
la levadura rapida, y el agua templada.
Por tltimo, incorpore el zumo de limén

y revuelva. Hornee los barquillos
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inmediatamente. Se puede dar forma de
conos o rollos a los barquillos horneados.

Conos de chocolate

Ingredientes:

3 huevos, 50g azucar glass, 100g harina,
30g almendras molidas, 2 cucharadas
soperas de chocolate rallado

Para el relleno: nata montada o helado
Preparacion:

Batir los huevos y el azlicar glass hasta
obtener una mezcla firme. Para comprobar
si ha obtenido la consistencia correcta,
utilice el cuchillo para marcar la superficie;
la marca debera mantenerse visible. Afiada
la harina tamizada, cucharada a cucharada
y revuelva, después incorpore las
almendras y el chocolate rallado. Después
de hornear los barquillos, podra darles
forma de conos o rollos.

Conos de vainilla

Ingredientes:

250g harina, 250g az(car, 1259
mantequilla derretida, 250ml agua, 1
huevo, 1 sobre de natillas

Para el relleno: nata montada o helado
Preparacion:

Afiada el sobre de natillas, agua y azucar
en un cazo e incorporelo al fuego hasta
que hierva. Incorpore la mezcla completa
ala harina y revuelva, usando el ajuste
maximo de la batidora. Afiada el huevo

y la mantequilla derretida y revuelva. La
masa debe ser densa; en caso contrario
puede afiadir 50 - 100ml de agua templada
revolviendo constantemente. Después de
hornear los barquillos, podra darles forma
de conos o rollos.
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Eliminacién

Los dispositivos en los que figura
E este simbolo deben ser

eliminados por separado de la
basura doméstica, porque contienen
componentes valiosos que pueden ser
reciclados. La eliminacion correcta ayuda a
proteger el medio ambiente y la salud de
las personas. Consulte a las autoridades
municipales o el establecimiento de venta
donde podran facilitarle la informacién
relevante. Los aparatos eléctricos que ya
no son utilizables se pueden entregar
gratuitamente en el establecimiento de
venta.
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Piastra per cialde da coni gelato

Gentile Cliente,
Prima di utilizzare I'apparecchio, vi
raccomandiamo di leggere attentamente le

seguenti istruzioni e di conservarle per farvi

riferimento anche in futuro. L'apparecchio
deve essere utilizzato solo da persone che
hanno preso familiarita con le seguenti
istruzioni.

Collegamento alla rete

L'apparecchio deve essere collegato
esclusivamente ad una presa di corrente
con messa a terra, installata a norma di

legge.
Assicuratevi che la tensione

d'alimentazione corrisponda alla tensione
indicata sulla targhetta portadati.
Questo prodotto & conforme alle direttive
vincolanti per I'etichettatura CE.

Importanti norme di sicurezza

* Per evitare ogni rischio,
le riparazioni a questo
apparecchio elettrico o
al cavo di alimentazione
devono essere effettuate
dal nostro servizio di
assistenza tecnica. Nel
€aso siano necessarie
riparazioni, vi preghiamo
di inviare 'apparecchio al
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nostro centro di assistenza
tecnica (v. in appendice).

- L'apparecchio non &

previsto per 'uso con
un timer esterno o con
un sistema separato di
comando a distanza.

+ Assicuratevi che

I'apparecchio sia disinserito
dalla presa di corrente

e si sia raffreddato
completamente prima di
pulirlo.

+ Per evitare ogni rischio di

scossa elettrica, non pulite
I'apparecchio con acqua e
non immergetelo in acqua.

+ Le piastre con rivestimento

antiaderente possono
essere pulite con un panno
morbido umido, con una
spazzola morbida o con
una spugna.

: Attenzione! Le
@ superfici esterne

dell'apparecchio
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diventano molto calde
durante il funzionamento.
Prestate estrema
attenzione per evitare
scottature.

* Non toccate

nessuna delle parti
dell'apparecchio soggette
a riscaldarsi; utilizzate
solo I'impugnatura.

* Questo apparecchio &

studiato per il solo uso

domestico o per impieghi

simili, come per esempio

- negozi, uffici e altri
ambienti simili di lavoro,

- aziende agricole,

- clienti di alberghi, motel e
stabilimenti simili,

- clienti di pensioni “bed-
and-breakfast” (letto &
colazione).

* Questo apparecchio pud
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essere usato anche da
bambini (di almeno 8 anni
di eta) e da persone con

ridotte capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali, o da
persone senza esperienza
0 conoscenze, purché
siano sotto sorveglianza

0 siano state date

loro istruzioni sull'uso
dell'apparecchio e abbiano
compreso appieno le
precauzioni di sicurezza € |
pericoli eventuali che esso
comporta.

+ Ai bambini non deve essere

consentito di giocare con
I'apparecchio.

+ Ai bambini non deve

essere consentito di
effettuare operazioni di
pulizia o di manutenzione
sull'apparecchio a

meno che non siano
supervisionati da un adulto
e siano comunque piu
grandi di 8 anni di eta.

+ L'apparecchio e il cavo

di alimentazione devono



essere tenuti sempre fuori
della portata di bambini di
eta inferiore agli 8 anni.

Avvertenza: Tutto il materiale di
imballaggio deve essere tenuto fuori
della portata dei bambini a causa

del rischio potenziale esistente, per
esempio di soffocamento.

Prima di ogni utilizzo dell'apparecchio,
controllate attentamente che
I'apparecchio e gli accessori inseriti non
presentino tracce di deterioramento.
Se per esempio fosse caduto battendo
su una superficie dura, o se & stata
usata una forza eccessiva nel tirare il
cavo di alimentazione, I'apparecchio
non va pill usato: danni anche invisibili
ad occhio nudo potrebbero comportare
conseguenze negative sulla sicurezza
nel funzionamento dell'apparecchio.
Non permettete che il cavo di
alimentazione penda liberamente.
Disinserite sempre la spina dalla
presa

- dopo l'uso,

- in caso di cattivo funzionamento,
- prima di pulire I'apparecchio.

Per disinserire la spina dalla presa

di corrente, non tirate mai il cavo di
alimentazione ma afferrate direttamente
la spina.

Sistemate I'apparecchio su una
superficie termoresistente libera da
ogni ostruzione. Non posizionate
I'apparecchio e non mettetelo in
funzione vicino o al di sotto di armadietti
pensili 0 oggetti pendenti tipo tende o
altri materiali infiammabili; non usate
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I'apparecchio in ambienti esterni.

Non lasciate incustodito I'apparecchio
se in funzione o ancora caldo.

Per evitare di danneggiare la cassa, non
posizionate I'apparecchio né mettetelo
in funzione sopra o vicino a superfici
calde (per esempio fornelli a gas o
piastre elettriche).

Fate in modo che il cavo di
alimentazione non si trovi mai vicino
alle parti dell'apparecchio soggette a
riscaldarsi.

Nessuna responsabilita verra assunta in
caso di danni risultanti da un uso errato
o dalla non conformita alle istruzioni.

Sistemazione del cavo di alimentazione
Secondo il modello scelto di piastra per
cialde da coni gelato, I'apparecchio pud
avere un vano con sistema avvolgicavo
oppure un semplice vano per riporre il cavo
di alimentazione.

Prima di usare I'apparecchio, svolgete
sempre completamente il cavo di
alimentazione per tutta la sua lunghezza

o tiratelo fuori completamente dal vano
avvolgicavo.

Riavvolgete il cavo o conservatelo nel suo
apposito vano solo dopo che la piastra per
cialde da coni gelato si sia completamente
raffreddata.

Attrezzo per coni

L'attrezzo per coni fornito in dotazione
consente di modellare perfettamente le
cialde a forma di cono (come per esempio
i coni gelato). Inserite il manico sul cono
prima dell'uso.
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Messa in funzione
La piastra per cialde da coni gelato va

riscaldata per una diecina di minuti tenendo

chiusi i coperchi. In questo modo verra
eliminato il tipico odore che la piastra
per cialde da coni gelato emana al suo
primo utilizzo. (Ruotate la manopola del
termostato sull'impostazione pit alta.)
Vi raccomandiamo di aerare bene il locale.
In seguito, pulite la piastra per cialde da
coni gelato come descritto nel paragrafo
Manutenzione generale e pulizia.

Per ragioni igieniche, la prima cialda
ottenuta con I'apparecchio nuovo deve
essere gettata via.

Funzmnamento
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Chiudete i coperchi.

Inserite la spina dell'apparecchio in
una presa di corrente. La spia luminosa
principale di colore rosso si accende.
Ruotate la manopola del termostato
sullimpostazione massima.

Lasciate preriscaldare la piastra per
cialde da coni gelato per circa 3 minuti.
Dopodiché sara pronta per 'uso.

Al raggiungimento della temperatura
impostata, si accende la spia luminosa
verde del termostato. Questa si
spegnera di nuovo durante ogni fase di
riscaldamento.

Aprite i due coperchi spingendo verso
I'alto i due ganci di blocco.

Prima dell'uso, ungete le piastre
antiaderenti con dell’olio o grasso
specifico per fritture, quello cioé che pud
raggiungere alte temperature in tutta
sicurezza.

Mettete I'impasto al centro della piastra

inferiore.

Chiudete il coperchio superiore e
bloccatelo spingendo verso il basso i
ganci di blocco, in modo che l'impasto si
stenda in maniera uniforme.

Per poter ottenere una temperatura
costante, I'elemento riscaldante si
spegnera e si riaccendera durante
I'utilizzo dell'apparecchio; la spia
luminosa verde del termostato,

quindi, ogni tanto si spegnera per poi
riaccendersi.

Il tempo di cottura normalmente & di 2
minuti circa, secondo il tipo di impasto

e la temperatura selezionata. A cottura
ultimata, controllate se la cialda ha
raggiunto il livello di doratura desiderato
e poi toglietela dall'apparecchio.

Date alla cialda la forma di cono
immediatamente dopo la cottura,
aiutandovi con I'apposito accessorio

a forma di cono. Per evitare di
danneggiare il rivestimento antiaderente,
non utilizzate utensili taglienti o appuntiti
nel rimuovere gli alimenti.

Controllate il livello di doratura. Nel caso
la cialda sia o troppo chiara o troppo
scura, regolate di conseguenza o la
manopola della temperatura o il tempo
di cottura.

Mettete dell'altro impasto sulla piastra
per cialde immediatamente dopo aver
tolto la cialda precedente.

Dopo l'uso, disinserite la spina dalla
presa di corrente a muro e lasciate
raffreddare I'apparecchio con le piastre
di cottura aperte.



Manutenzmne generale e puI|Z|a
Prima di procedere alle operazioni di
pulizia dellapparecchio, disinserite la
spina dalla presa di corrente a muro e
lasciate che I'apparecchio si raffreddi
completamente con le piastre di cottura
aperte.
Per evitare ogni rischio di scossa
elettrica, non pulite I'apparecchio con
acqua e non immergetelo in acqua.
Non usate soluzioni abrasive o
detergenti concentrati.
Pulite la parte esterna dell'apparecchio
solo con un panno morbido appena
umido.
Le piastre con rivestimento antiaderente
possono essere pulite con un panno
umido morbido, una spazzola morbida o
una spugna.
L'accessorio a forma di cono puo essere
pulito con acqua calda e detersivo per i
piatti.

Ricette:

Osservazione: Per poter ottenere una
doratura uniforme, tutti gli ingredienti
devono essere alla stessa temperatura.

Coni alla cannella

Ingredienti:

50 g di margarina o burro, 75 g di
zucchero, 1 uovo, 175 g di farina, 250 ml di
acqua tiepida, % cucchiaino di cannella
Per il ripieno: panna montata o gelato
Preparazione:

Lavorate la margarina (o il burro) con una
parte dello zucchero e poi aggiungete
I'uovo. Aggiungete alternativamente la
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farina passata al setaccio e I'acqua tiepida
in cui avrete sciolto la parte restante di
zucchero; alla fine aggiungete la cannella.
Modellate le cialde cotte a forma di cono o
di rotolini.

Coni al limone

Ingredienti:

100 g di margarina o burro, 100 g di
zucchero, 2 uova, buccia di limone
grattugiata, 200 g farina, 1 cucchiaino di
lievito, 125 ml di acqua tiepida, 1-2 cucchiai
da tavola di succo di limone

Per il ripieno: panna montata o gelato
Preparazione:

Battete insieme la margarina (o il burro)
con lo zucchero € la buccia di limone

sino a ottenere un impasto cremoso,

poi aggiungete le uova, uno alla volta.
Aggiungete alternativamente la farina
setacciata con il lievito e I'acqua tiepida.
Alla fine mescolate il succo di limone.
Cucinate immediatamente I'impasto.
Modellate le cialde cotte a forma di cono o
di rotolini.

Coni al cioccolato

Ingredienti:

3 uova, 50 g di zucchero a velo, 100 g di
farina, 30 g di mandorle tritate, 2 cucchiai
da tavola di cioccolato tritato

Per il ripieno: panna montata o gelato
Preparazione:

Battete le uova e lo zucchero a velo fino
a ottenere una crema ben ferma. Per
controllare la correttezza della consistenza,
tracciate un solco sulla superficie con un
coltello: il segno deve rimanere visibile.
Versate la farina setacciata, un cucchiaio
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alla volta, seguita poi dalle mandorle e
dal cioccolato. Modellate le cialde cotte a
forma di cono o di rotolini.

Coni alla vaniglia

Ingredienti:

250 g di farina, 250 g di zucchero, 125 g

di burro fuso, 250 ml di acqua, 1 uovo, 1
bustina di preparato per budino alla vaniglia
Per il ripieno: panna montata o gelato
Preparazione:

Fate bollire il preparato per budino alla
vaniglia con I'acqua e lo zucchero. Versate
tutto I'impasto nella farina e mescolate
con I'impostazione massima del
frullatore. Aggiungete 'uovo e versate

il burro fuso. L'impasto deve risultare
viscoso; altrimenti, aggiungete 50-100 ml di
acqua tiepida e mescolate continuamente.
Modellate le cialde cotte a forma di cono o
di rotolini.

Smaltimento

Gli apparecchi contrassegnati con
E\/ questo simbolo devono essere

smaltiti separatamente dai
normali rifiuti domestici perché contengono
materiali di valore che possono essere
riciclati. Lo smaltimento adeguato protegge
I'ambiente e la salute umana. Le autorita

locali o il negoziante di riferimento possono
fornire ulteriori informazioni in materia.
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Kreemmerhusjern

Kaere kunde,

Inden apparatet tages i brug ber denne
brugsanvisning leeses omhyggeligt, og
derefter gemmes til senere reference.
Apparatet bar kun benyttes af personer der
er bekendt med denne brugsanvisning.

El-tilslutning

Apparatet bar kun tilsluttes et stik, der

er beskyttet mod jordfejl og installeret i

overensstemmelse med el-regulativet.

Veer opmeerksom pa, om lysnettets

spaending svarer til speendingen angivet pa

typeskiltet.

Dette produkt overholder direktiverne som

geelder for CE-maerkning.

Vigtige sikkerhedsforskrifter

- For at undga farer skal
reparation af dette
elektriske apparat eller dets
ledning, altid udfares af
vores kundeservice. Hvis
reparation er ngdvendig,
skal apparatet sendes
til vores afdeling for
kundeservice (se tilleg).

- Apparatet er ikke
beregnet til brug ved

hjeelp af en ekstern
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timer eller et separat
fiernstyringssystem.

- Serg for at stikket er

taget ud af stikkontakten
og at apparatet er kolet
fuldsteendigt af inden
rengering.

- For at undga elektrisk stad

bar apparatet ikke rengares
med vand og heller ikke
nedsankes i vand.

+ Slip-let-pladerne kan

rengares med en blad,
fugtig klud eller en blad
barste.

: Advarsel:
@ Vaffeljernets ydre

bliver meget varmt under
brug. Udvis stor
forsigtighed for at undga
forbrandinger.

- Beror aldrig apparatets

varme dele; benyt altid
handtaget.

+ Dette apparat er beregnet

til privat brug eller i
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tilsvarende omgivelser,

sasom

- kontorer eller andre
mindre virksomheder,

- landbrugsvirksomheder,

- af kunder pa hoteller,
moteller m.m. og
tilsvarende foretagender,

- B&B pensionater.

+ Dette apparat kan benyttes

af barn (som er mindst

8 ar gamle), og ogsa af
personer med reducerede
fysiske, sensoriske eller
mentale evner, eller mangel
pa erfaring eller viden, hvis
de har faet vejledning og
instruktion i brugen af dette
apparat og fuldt ud forstar
alle farer og forholdsregler
vedrgrende sikkerheden
som brug af apparatet
medfarer.

- Bem ma aldrig fa lov il at

lege med apparatet.

- Bern ma aldrig fa lov til
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at udfgre rengerings- eller
vedligeholdelsesarbejde pa
dette apparat, medmindre
de er under opsyn og
mindst 8 ar gamle.

* Apparatet og dets ledning

ma altid holdes veek fra
barn som er yngre en 8 ar.

- Advarsel: Hold barn veek fra

emballeringen, da denne udger en
mulig risiko for tilskadekomst, ved f.eks.
kvaelning.

- Inden apparatet benyttes ma bade

apparatet og dets tilbehar ses grundigt
efter for fejl. Hvis apparatet for eksempel
har veeret tabt pa en hard overflade eller
der er blevet trukket i ledningen med
stor kraft, ma det ikke leengere benyttes:
Selv skader der ikke er synlige kan have
ugunstig indvirkning pa sikkerheden ved
brug af apparatet.

+Lad aldrig ledningen haenge lgst ud over

bordkanten.

- Tag altid stikket ud af stikkontakten

- efter brug,
- i tilfelde af fejlfunktion,
- inden rengering af apparatet.

- Treek aldrig i selve ledningen, nar

ledningen tages ud af stikkontakten; tag
altid fat i selve stikket.

- Placer vaffeljernet pa en ryddet

varmefast overflade. Undlad at placere
og benytte vaffeljernet under overskabe
eller i nerheden af haengende
genstande sasom gardiner eller andre



brandbare materialer; benyt aldrig
vaffeljernet udenders.
Lad aldrig vaffeljernet veere uden opsyn
nér det er taendt eller stadig er varmt.
For at undga skader pa kabinettet, ma
apparatet ikke placeres eller benyttes
pé eller neer varme overflader (f.eks.
kogeplader) eller aben ild.
Ledningen ma aldrig komme i bergring
med apparatets varme dele.

- Vi patager os intet ansvar for skader,
der skyldes misbrug eller manglende
overholdelse af denne brugsanvisning.

Opbevaring af ledningen

Afhaengig af modellen har apparatet

enten en oprulningstromle eller et rum til
opbevaring af ledningen.

Rul altid ledningen helt ud eller tag den helt
ud af opbevaringsrummet fgr apparatet
tilsluttes.

Ledningen ma ikke rulles op og leegges
tilbage i opbevaringsrummet for apparatet
er kglet fuldsteendigt af.

Kegleformen

Den medfelgende kegleform ger det muligt
at forme vaflerne til perfekte kreemmerhus
(.eks. til is). Seet handtaget pa kegleformen
for brug.

For brug

Kraemmerhusjernet ber forvarmes 10
minutter med laget lukket. Dette vil fierne
den lugt der typisk opstar, nar et apparat
fgrste gang tages i brug. (Drej termostaten
hen pa den hejeste indstilling.)

Sarg for tilstreekkelig udluftning.

Rens kreemmerhusjernet bagefter som
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beskrevet under Rengaring og vedligehold.
Af hygiejniske arsager ber det forste
kreemmerhus fra et nyt apparat kasseres.

Sadan bruges kremmerhusjernet
Luk laget.

- Seet stikket i stikkontakten. Det rade
hovedindikatorlys vil teende.
Drej termostaten hen pé den hgjeste
indstilling.
Kreemmerhusjernet forvarmes i ca. 3
minutter, derefter er det klar til brug.
Nar den forindstillede temperatur er naet
vil det granne indikatorlys teende. Det
slukker igen i genopvarmningsfaserne.

- Abn apparatet ved at traekke de to
laseklemmer op.
For brug ber de to slip-let flader smares
med lidt olie eller fedtstof som er
velegnet til stegning og derfor kan tale
opvarmning til hgje temperaturer.

- Heeld dej pa midten af den nederste
flade.
Luk laget og las det fast ved at skubbe
de to laseklemmer ned, sa dejen
spredes jeevnt.
For at opna en jeevn temperatur vil
varmeelementet teende og slukke
mens apparatet er i brug; det granne
indikatorlys vil derfor af og til teende og
herefter slukke igen.
Bagetiden er almindeligvis ca.
2 minutter, afheengig af dejens
konsistens og den valgte temperatur.
Nar bagningen er feerdig, tiekker
man om vaflen har faet den gnskede
bruningsgrad, hvorefter den tages ud.
Form vaflen til et kreemmerhus
umiddelbart efter bagningen, ved
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hjeelp af kegleformen. For at undga at
beskadige slip-let beleegningen, bar
man aldrig benytte skarpe eller spidse
genstande til at tage vaflerne ud med.
Hold gje med hvor brune vaflerne
bliver. Hvis vaflerne er for lyse eller for
mgrke bgr temperaturen eller bagetiden
justeres.

Heeld ny dej pa kreemmerhusjernet
umiddelbart efter at den feerdigbagte
vaffel er taget ud.

Efter brug ber stikket tages ud af
stikkontakten og apparatet ber kele helt
af med varmefladerne abne.

Rengurmg og vedligehold
Fjern stikket fra stikkontakten og vent
med at renggre apparatet indtil det har
kolet helt af med varmefladerne abne.
For at undga elektrisk sted ber
apparatet ikke rengares med vand og
heller ikke nedszenkes i vand.
Benyt ikke skuremidler eller skrappe
renggringsmidler.

+ Apparatets yderside bar kun rengares
med en blad, fugtig klud.
De slip-let belagte plader kan renggres
med en blad, fugtig klud, en bled barste
eller en svamp.
Kegleformen kan renggres i varmt
sabevand.

Opskrifter
Bemeerk: For at opna en ensartet bruning,

ber alle ingredienser have samme
temperatur.
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Kanelkremmerhus

Ingredienser.

50g margarine eller smar, 759 sukker, 1
a9, 1759 mel, 250ml lunkent vand, "% tsk.
kanel

Fyld: Fladeskum eller is

Tilberedning:

Pisk fedtstoffet med noget af sukkeret,
tilseet herefter aegget. Tilsaet skiftevis mel
gennem en sigte og det lunkne vand hvori
det resterende sukker er oplast, og tilseet
til sidst kanel. Pisk dejen godt igennem og
lad den sta i ca. 30 minutter. Form de bagte
vafler il kreemmerhus eller rar.

Citronkremmerhus

Ingredienser.

100g margarine eller smar, 100g sukker,
2 &g, reven citronskal, 200g mel, 1 tsk.
bagepulver, 125ml lunkent vand, 1-2 spsk.
citronsaft

Fyld: Fladeskum eller is

Tilberedning:

Pisk fedtstof, sukker og citronskal cremet,
tilseet herefter &eggene et ad gangen.
Tilseet skiftevis mel sigtet sammen

med bagepulveret og det lunkne vand.
Rer til sidst citronsaften i. Bag vaflerne
umiddelbart herefter. Form de bagte vafler
til kreemmerhuse eller ror.
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Chokoladekraemmerhus

Ingredienser.

3 &g, 509 flormelis, 100g mel, 30g
mandelmel, 2 spsk. reven chokolade

Fyld: Fladeskum eller is

Tilberedning:

Pisk &g og flormelis stiv. For at se om den
rette konsistens er naet kan man stikke en
kniv ned i overfladen; maerket skal forblive
synligt. Rar herefter sigtet mel i, en skefuld
ad gangen, efterfulgt af mandelmelet og
den revne chokolade. Form de bagte vafler
til kreemmerhuse eller ror.

Vaniljekremmerhus

Ingredienser.

2509 mel, 250g sukker, 1259 smeltet smer,
250ml vand, 1 &g, 1 pose vaniliecreme
Fyld: Fladeskum eller is

Tilberedning:

Bring vaniljecremepulveret i kog med
vandet og sukkeret. Rer denne blanding
ind i melet med handmikseren pa hgjeste
indstilling. Tilseet segget og rer det
smeltede smer i. Dejen ber vaere flydende;
ellers tilseettes 50 - 100ml lunkent vand
mens der rares konstant. Form de bagte
vafler til kreemmerhuse eller rar.

Bortskaffelse

Apparater meerket med dette
E symbol ma ikke smides ud

sammen med
husholdningsaffaldet, da de indeholder
veerdifulde materialer som kan genbruges.
Korrekt bortskaffelse beskytter bade miljget
og menneskers helbred. Din kommune eller
forhandleren kan give dig yderligere
information om dette.
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SE
Ranjarn

Basta kund!

Innan du anvénder apparaten bér du lasa
denna bruksanvisning noga och spara den
for framtida referens. Apparaten bor endast
anvandas av personer som bekantat sig
med dessa instruktioner.

Anslutning till vagguttaget

Apparaten bor endast anslutas ill ett felfritt
jordat uttag installerat enligt gallande
bestdmmelser.

Se till att natspanningen i vagguttaget
motsvarar den som &r markt pa apparatens
skylt.

Denna produkt uppfyller de krav som ar
gallande for CE-mérkning.

Viktiga sékerhetsforeskrifter

- For att undvika risker far
reparationer av denna
elektriska apparat eller
dess elsladd endast utféras
av var kundservice. Om
det kravs reparation,
bor du skicka apparaten
till nagon av vara
kundtjanstavdelningar (se
bilagan).

- Apparaten bor inte
anvandas med hjalp av en
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extern timer eller separat
fiarrkontroll.

- Dra alltid stickproppen ur

vagguttaget och se till att
apparaten ar avstangd
innan rengdring paborjas.

+ Pa grund av risken for

elektrisk stot bor apparaten
inte rengoras eller doppas i
vatten.

* “Non-stick™-plattorna kan

rengoras med en mjuk,
fuktad duk, en mjuk borste
eller en svamp.

' Varning:
A apparatens yttre

ytor blir mycket heta
under anvandningen. Var
mycket forsiktig sa att du
inte branner dig.

- Vidror inte apparatens

heta delar; anvand endast
handtaget.

- Apparaten ar avsedd for

hemmabruk eller liknande
anvandning, sasom



- i kontor och andra
kommersiella miljer,

- i foretag inom
jordbrukssektorn,

- for kunder i hotell, motell
och andra liknande
anlaggningar,

- for kunder i bed-and-
breakfast hus.

- Barn (minst 8 ar gamla) och

aven personer med nedsatt

fysisk rorelseformaga,
reducerat sinnes- eller
mentaltillstand, eller
bristfallig erfarenhet och
kunskap far anvanda
denna apparat. Detta under
forutséttning att dessa
personer ar under uppsyn
eller har fatt tillrackliga
instruktioner om hur
apparaten anvands och
forstar vilka riskerna &r och
vilka sakerhetsatgarder
som kravs.
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+ Barn bor inte tillatas leka

med apparaten.

+ Barn bor inte tillatas

rengora eller gora service
pa apparaten ifall de inte ar
Overvakade och minst 8 ar
gamla.

- Apparaten och dess elsladd

bor hallas utom rackhall for
barn under 8 ar.

- Varning: Hall barn pa avstand fran

apparatens forpackningsmaterial
eftersom fara eventuellt kan uppsta. Det
finns t.ex. risk for kvavning.

- Innan varje anvéndning bér apparaten

samt dess elsladd och monterade
tillbehdr inspekteras noga sa att de
inte har nagra skador. Om apparaten

t ex har tappats pa en hard yta, eller
om elsladden har utsatts for alltfor hard
kraft, bdr den inte langre anvandas:
Aven osynliga skador kan férsamra
apparatens driftsakerhet.

- Latinte sladden hénga fritt.
- Dra alltid stickproppen ur vigguttaget

- efter anvandning,
- ifall apparaten skulle krangla,
- innan apparaten rengors.

- Tag stickproppen ur vagguttaget genom

att dra i stickproppen, aldrig i sladden.

- Placera apparaten pa en

vérmebestandig yta fran vilken alla
onddiga foremal stadats bort. Placera
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eller anvand inte apparaten i narheten
av eller under vaggskap eller hangande
foremal sasom gardiner eller dylika
lattantandliga material; anvéand inte
apparaten utomhus.

Lamna inte apparaten utan uppsikt nar
den &r pakopplad eller annu het.

For att undvika skador pa hélje bor du
inte placera eller anvanda apparaten
pa eller i narheten av heta kallor (t ex
spisplattor) eller 6ppen eld.

Elsladden maste hallas pa sakert
avstand fran apparatens heta delar.
Inget ansvar godtas om skada
uppkommer till foljd av felaktig
anvandning, eller om dessa instruktioner
inte foljts.

Forvaring av sladden

Beroende pa modell kan ditt ranjam vara
utrustat med ett forvaringsfack for den
uppvirade sladden.

Sladden bér alltid dras ut till sin fulla langd
eller tas ur forvaringsutrymmet innan
apparaten tas i bruk.

Lat apparaten svalna helt innan sladden
viras upp eller satts i férvaringsfacket.

Verktyg for ranformning

Med verktyget som medfdljer formar du
enkelt ranen till strutar (t ex for glass).
Montera handtaget pa plats innan du
anvander verktyget.
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Innan férsta anvandningen

Lat ranjarnet varmas upp i 10 minuter med
locket sténgt. (Vrid termostatknappen till
den hdgsta temperaturen). Detta avlidgsnar
den lukt som uppstar nar man forsta
gangen tar apparaten i bruk.

Se till att vadra ordentligt.

Rengor darefter ranjarnet enligt avsnittet
Rengdring och skétsel.

Av hygieniska skél bor du kasta bort det
forsta ranet.

Anvandning

- Stang ranjamets lock.
Satt stickproppen i vagguttaget. Den
réda signallampan tands.
Vrid termostatknappen till dess
maximala installning.
Lat ranjérnet varmas upp i ca. 3 minuter.
Apparaten ar klar for anvandning.
Nar den férinstallda temperaturen
har uppnétts tands den grona
termostatlampan. Den slacks igen nér
uppvarmningen ater aktiveras.
Oppna locken genom att dra de tva
lasklammorna uppat.
Innan anvandningen borde “non stick”-
ytorna smorjas Iatt med en liten méngd
olja eller fett som &r speciellt amnade for
stekning och som riskfritt kan upphettas
till héga temperaturer.
Hall smeten i mitten pa nedre stekytan.
Sténg det 6vre locket och las det
pa plats genom att trycka de tva
laskldammorna nerat sa sprider sig
smeten jamnt.
For att uppna en konstant temperatur
kopplas varmeelementet pa och av
medan apparaten &r i anvandning;



den gréna termostatlampan kommer
darfér att tdndas temporart och darefter
slackas igen.

Graddningstiden &r ca 2 minuter
beroende pa sort av smet och
termostatens instalining. Nar
graddningen &r klar bdr du kontrollera
om ranet har den 6nskade nivan av
bryning och ta ut ranet.

Forma ranet till en kon genast

efter graddningen med hjélp av
formningsverktyget. For att férhindra
att “non-stick™-ytan skadas, bér du

inte anvanda nagra vassa eller skarpa
féremal nar du tar bort ranet.
Kontrollera att ranet har ratt farg. Andra
temperaturinstélining eller grdddningstid
om ranet ar for ljust eller for morkt.

Hall ny smet i ranjérnet sa snart du har
tagit bort det fardiga ranet.

Dra stickproppen ur vagguttaget efter
anvandningen och lat apparaten svalna
med stekytorna dppna.

Rengorlng och skotsel
Dra stickproppen ur vagguttaget och
vanta, utan att stdnga ranjarnets
lock, tills apparaten har svalnat innan
rengdring pabdrjas.
Pa grund av risken for elektrisk stot bor
apparaten inte rengéras med vatten eller
doppas i vatten.
Anvand inte slipmedel eller starka
rengdringslosningar.
Torka apparatens utsida med fuktig duk.
Doppa aldrig apparaten i vatten.
Stekytorna kan rengéras med fuktig duk,
mjuk borste eller fuktad svamp.
Formningsverktyget kan diskas i varmt
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vatten med tillsatt diskmedel.
Recept:

Anméarkning: Alla ingredienser bér ha
samma temperatur for att ranen skall bli
j@mnt bruna.

Kanelran

Ingredienser.

50 g margarin eller smor, 75 g socker, 1
&gg, 175 g vetemjél, 250 ml ljumt vatten,
Y tsk kanel

Som fyllning: vispgradde eller glass
Tillredning:

Ror fettet mjukt med en del av sockret och
tillsatt sedan &gget. Tillsatt omvéxlande
mj6let som du siktat genom en sil, det
ljumma vattnet i vilket du uppldst resten av
sockret och tillsétt till sist kanelen. Rér om
smeten val och lat den sta ca 30 minuter.
Forma de fardiga ranen till strutar eller till
rullar.

Citronran

Ingredienser.

100 g margarin eller smor, 100 g socker, 2
&gg, rivet skal av en citron, 200 g vetemjél,
1 tsk bakpulver, 125 ml ljumt vatten, 1-2
msk citronsaft

Som fyllning: vispgradde eller glass
Tillredning:

Vispa fettet, sockret och det rivna
citronskalet mjukt och tillsatt darefter dggen
ett i sénder. Tillsatt vetemjolet innehallande
bakpulvret med hjélp av en sil och det
ljumma vattnet omvéxlande. Blanda
slutligen i citronsaften. Gradda smeten
genast. Forma de férdiga ranen till strutar

45



eller rullar.

Chokladstrutar

Ingredienser.

3 &gg, 50 g florsocker, 100 g vetemjél, 30 g
mald mandel, 2 tsk riven choklad

Som fyllning: vispgradde eller glass
Tillredning:

Ror dggen och florsockret tills blandningen
hérdnar. For att kontrollera om ratt
konsistens har uppnatts kan du fora ett
knivblad dver ytan; marken efter kniven
borde férbli synliga. Blanda i det siktade
vetemjolet, sked efter sked, och darefter
mandeln och den rivna chokladen. Forma
de fardiga ranen till strutar eller rullar.

Vaniljran

Ingredienser.

250 g vetemjél, 250 g socker, 125 g

smalt smor, 250 ml vatten, 1 agg, 1 paket
vaniljkramspulver

Som fyllning: vispgradde eller glass
Preparation:

Lat vanilikramspulvret, vattnet och sockret
koka upp. Ror ner hela blandningen i
vetemjolet med elvispens hdgsta hastighet.
Tillsatt &gget och blanda i det smalta
smoret. Smeten borde bli trogflytande;
annars bér du blanda i 50 — 100 ml ljumt
vatten under konstant omrérning. Forma de
fardiga ranen till strutar eller rullar.
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Avfallshantering
Enheter markta med denna
E\/ symbol maste kasseras separat
fran hushallsavfallet, eftersom de
innehaller vardefulla material som kan
atervinnas. Korrekt avfallshantering
skyddar miljdn och ménniskors hélsa. Din

lokala myndighet eller aterforsaljare kan ge
information i &rendet.
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Vohvelirauta

Hyvé Asiakas,

Lue seuraavat ohjeet huolellisesti ennen
laitteen kayttoa ja sailyta tdma opas
tulevaa tarvetta varten. Laitetta saavat
kayttaa vain henkildt, jotka ovat tutustuneet
naihin ohjeisiin.

Verkkoliitanta

Laite tulee liittad maaraysten mukaisesti
asennettuun, maadoitettuun pistorasiaan.
Varmista, ettd verkkojannite vastaa laitteen
arvokilpeen merkittya jannitetta.

Téama tuote on kaikkien voimassa olevien
CE-merkintoja koskevien direktiivien
mukainen.

Tarkeita turvallisuusohjeita

- Vaarojen valttamiseksi
ainoastaan valmistajan
huoltopalvelu saa korjata
tdman sahkolaitteen ja
uusia liitantajohdon. Jos
tarvitaan korjauksia, laheta
laite huolto-osastollemme
(katso liite).

- Tata laitetta ei ole
tarkoitettu kaytettavaksi
erillisen ajastimen tai
kaukosaatimen kanssa.
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- Varmista, etta

lammittimesta on
katkaistu virta ja etta se
on jaahtynyt taysin ennen
puhdistamista.

+ Sahkoiskun valttamiseksi

ala puhdista laitetta vedella
alaka upota sita veteen.

* Pyyhi tarttumattomat

paistopinnat kostealla
linalla, pehmealla harjalla
tai pesusienella.

. f Varoitus: laitteen

kosketuspinnat
ovat kayton aikana
erittain kuumia. Ole
varovainen laitetta
kasitellessasi
valttyaksesi
palovammoilta.

- Al3 koske laitteen

kuumiin osiin, kayta vain
kahvaa.

+ Tama laite on tarkoitettu

kotitalouskayttoon tai
vastaavaan, kuten
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- toimistot ja muut
kaupalliset ymparistot

- maatalousyritykset

- hotellien, motellien jne.
ja vastaavien yritysten
asiakkaat

- aamiaisen ja majoituksen
tarjoavat majatalot.

+ Tata laitetta saavat

kayttaa lapset (vahintaan
8-vuotiaat), ja myos
henkildt, joilla on fyysisesti,
aistillisesti tai henkisesti
rajoittunut toimintakyky
tai joilla on puuttuvat tai
vajavaiset tiedot laitteen
toiminnasta, jos he ovat
valvonnan alaisena tai jos
heille on annettu tarkat
ohjeet laitteen kayttoa
varten.

+ Lasten ei saa antaa leikkia

laitteella.

+ Lasten ei saa antaa tehda
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laitteen puhdistus- tai
huoltotoimenpiteita,

elleivat he ole aikuisen
valvonnassa seka
vahintaan 8 vuotta vanhoja.

- Laite ja sen liitantajohto

taytyy aina pitaa
alle 8-vuotiaiden
ulottumattomissa.

- Varoitus: Pida lapset poissa

pakkausmateriaalien luota potentiaalisen
vaaratilanteen esim. tukehtumisvaaran
vuoksi.

- Tarkasta aina ennen laitteen kayttod

huolellisesti laitteen runko, liitdntajohto
ja mahdolliset asennetut lisdosat
vaurioiden varalta. Jos laite on
esimerkiksi pudonnut kovalle pinnalle
tai liitantajohdon vetamiseen on
kéytetty likaa voimaa, laitetta ei saa
enad kayttaa: nakymattdmatkin vauriot
voivat aiheuttaa laitetta kaytettdessa
vaaratilanteita.

- Ala jata liitdntajohtoa riippumaan

vapaana.

- Irrota pistotulppa pistorasiasta aina

- kéyton jalkeen
- jos laitteessa on kayttohairio
- ennen laitteen puhdistamista.

- Kunirrotat pistokkeen pistorasiasta, ala

vedd liitdntdjohdosta vaan tartu aina
pistokkeeseen.

+ Aseta laite tasaiselle, kuumuutta

kestévalle pinnalle. Al kayta laitetta
tulenarkojen materiaalien ja esineiden,
kuten seindkaappien tai verhojen alla.
Ala kéyta laitetta ulkona.



Al j&t toiminnassa olevaa tai vield
kuumaa laitetta ilman valvontaa.
Jotta ulkokuori ei vaurioituisi, &l aseta
|aitetta kuumille pinnoille tai niiden
lahelle, lahelle avotulta tai tulenarkoja
hoyryja.

Pidé kaikki virtajohdot aina kaukana
laitteen kuumista osista.

Jos laite vahingoittuu vaarinkéayton
seurauksena tai siksi, etta annettuja
ohjeita ei ole noudatettu, valmistaja ei
vastaa aiheutuneista vahingoista.

Liitantajohdon sailytys

Mallista riippuen vohveliraudassa voi olla
litantajohdon séilytyskela tai sailytystila.
Veda litantajohto tdyteen mittaansa tai ota
koko johto esiin, ennen kuin alat kéyttaa
laitetta.

Anna laitteen jadhtya taysin, ennen kuin
kelaat liitosjohdon sisaan tai kaérit johdon
séilytystilaan.

Kartiotyokalu

Oheinen kartiotyokalu mahdollistaa
vohvelien taydellisen muotoilun kartioiksi
(esim. jaateloa varten). Asenna kartioon
kahva ennen kayttoa.

Ennen ensimmaisté kayttoa
Kuumenna vohvelirautaa kansi suljettuna

noin 10 minuuttia. Nain poistuu ensikaytdlle

tyypillinen haju. (K&&nna termostaatin
séadin suurimpaan asetukseen.)

Huolehdi riittdvésta tuuletuksesta.
Puhdista laite Puhdistus ja huolfo
-kohdassa annettujen ohjeiden mukaisesti.
Hygieniasyista ensimmainen laitteesta
tuleva vohveli tulee heittaa pois.

Ka
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ytto

Sulje kansi.

Laita pistotulppa pistorasiaan. Punainen
paamerkkivalo syttyy.

Kytke termostaatin séadin
maksimiasetukseen.

Esildmmita vohvelirautaa noin 3
minuuttia, ja laite on kayttévalmis.
Kun esiasetettu Idmpétila on
saavutettu, vihrea termostaattivalo
syttyy. Se sammuu jalleen
uudelleenldmmitysjakson jalkeen.

- Avaa kaksi levya vetamalla kaksi

lukitussalpaa ylos.

Ennen kaytt6a tarttumattomiksi késitellyt
levyt tulee rasvata kevyesti pienella
maaréalla paistamiseen tarkoitettua,
kovaa kuumentamista kestavaa oljya tai
rasvaa.

Kaada taikina pohjaosan keskelle.
Sulje ylékansi ja lukitse se painamalla
kaksi lukitussalpaa alas, jotta taikina
levia4 tasaisesti.

Tasaisen lampétilan saavuttamiseksi
lampdvastus kytkeytyy paalle ja pois
paalta laitteen ollessa kaytdssa; vihred
termostaattivalo syttyy ja sammuu sen
vuoksi satunnaisesti.

Paistoaika on noin 2 minuuttia taikinan
laadusta ja valitusta lampdtilasta
riippuen. Kun vohveli on paistettu
valmiiksi, tarkista, onko se sopivan
ruskea ja poista se.

Muotoile vohveli kartion muotoon
muotoilutydkalun avulla. Jotta estetaan
tarttumattoman pinnan vaurioituminen,
&la poista ruokaa teravilla tai
teravakarkisilla esineilla.

Tarkista, onko vohveli sopivan ruskea.
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Jos se on liian vaalea tai lian tumma,
saada lampdtilaa tai paistoaikaa.

Kaada vohvelirautaan uusi taikinaera
heti, kun olet nostanut edellisen vohvelin
pois.

Kayton jalkeen irrota pistotulppa
pistorasiasta ja anna laitteen jaahtya
avattuna.

Puhdlstus ja huolto
Irrota plstotulppa pistorasiasta ennen
puhdistusta, ja anna laitteen jaahtya
paistopinnat avoimina.
Sahkoturvallisuussyista laitetta ei saa
puhdistaa vedella eiké upottaa veteen.
Ala kayta hankaavia tai karkeita
puhdistusaineita.
Pyyhi laitteen ulkopinnat kostealla
liinalla.
Pyyhi tarttumattomat paistopinnat
kostealla liinalla tai pehmeélla harjalla
tai sienella.
Muotoilutyékalu voidaan pesté
kuumassa saippuavedessa.

Ohjeita

Huomio: Jotta vohvelit ruskistuisivat
tasaisesti, tulee kaikkien taikinan aineiden
olla samanlampdisia.

Kanelikartiot

Ainekset:

50 g margariinia tai voita, 75 g sokeria, 1
muna, 175 g jauhoja, 250 ml haaleaa vettd,
Y tl kanelia

Téyte: kermavaahtoa tai jaateloa
Valmistus:

Vaahdota rasva ja osa sokerista, lisda

50

sitten muna. Lis&a vuoroin jauhoja siivildn
kautta siivildityna ja haaleaa vetta, johon
loput sokerista on liuotettu ja lisaa lopuksi
kaneli. Vatkaa taikina hyvin ja anna sen
nousta noin 30 minuuttia. Muotoile paistetut
vohvelit kartioiksi tai rulliksi.

Sitruunakartiot

Ainekset:

100 g margariinia tai voita, 100 g sokeria,
2 munaa, raastettu sitruunan kuori, 200 g
jauhoja, 1 tl leivinjauhetta, 125 ml haaleaa
vettd, 1-2 tl sitrtuunamehua

Téyte: kermavaahtoa tai jaateloa
Valmistus:

Vatkaa rasva, sokeri ja sitruunan

kuori vaahdoksi, lisaa sitten munat

yksi kerrallaan. Lisaa vuoroin jauhoja
siivildityna, joihon on lisatty leivinjauhe,
seka haaleaa vetta. Sekoita lopuksi
joukkoon sitruunamehu. Leivo taikina
valittdmasti. Muotoile paistetut vohvelit
kartioiksi tai rulliksi.

Suklaakartiot

Ainekset.

3 munaa, 50 g tomusokeria, 100 g
jauhoja, 30 g jauhettuja manteleita, 2 tI
suklaaraastetta

Téyte: kermavaahtoa tai jaateloa
Valmistus:

Vaahdota munat ja tomusokeri, kunnes
seos on paksua. Oikea paksuus
tarkistetaan vetamalla veitsella viiva
pintaan: merkin pitaisi jadda nakyviin.
Sekoita joukkoon siivildidyt jauhot
lusikallinen kerrallaan ja sen jalkeen
mantelit seka suklaaraaste.
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Vaniljakartiot

Ainekset:

250 g jauhoja, 250 g sokeria, 125 g
voisulaa, 250 ml vettd, 1 muna, 1 pussi
vaniljakastikejauhetta

Téyte: kermavaahtoa tai jaateloa
Valmistus:

Kiehauta vaniljakastikejauheen, veden ja
sokerin seos. Sekoita koko seos jauhoihin
sekoittimen suurinta asetusta kayttamalla.
Lisa4 muna ja sekoita joukkoon voisula.
Taikinan taytyy olla sitkead, lisdd muutoin
50 - 100 ml haaleaa vetta jatkuvasti
sekoittamalla. Muotoile paistetut vohvelit
kartioiksi tai rulliksi.

Jatehuolto

Télla symbolilla merkityt laitteet
E taytyy havittaa kotitalousjatteests

erillaan, silla ne sisaltavat
arvokkaita kierratyskelpoisia materiaaleja.
Asianmukaisella havittamiselld suojellaan
ymparistda ja ihmisterveyttd. Saat aiheesta
lisatietoa paikallisilta viranomaisilta tai
jalleenmyyjijilta.
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Waflownica z narzedziem do rozkéw

Szanowni Klienci!

Przed uzyciem urzadzenia prosze
doktadnie zapoznac sie z ponizszg
instrukcja, ktdrg nalezy zachowa¢ do
pozniejszego wgladu. Urzadzenie moze
by¢ obstugiwane wytacznie przez osoby,
ktore zapoznaty sie z niniejszg instrukcja.

Podtaczenie do sieci zasilajacej
Urzadzenie nalezy podigcza¢ do sieci
elektrycznej wylacznie do prawidtowo
zainstalowanego gniazdka z uziemieniem.
Nalezy sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe
zgadza sie z napieciem podanym na
tabliczce znamionowej urzadzenia.
Niniejszy wyréb zgodny jest z
obowigzujacymi w UE przepisami
dotyczacymi oznakowania produktu.

Instrukcja bezpieczeristwa

* Aby zachowac
bezpieczenstwo,
wszelkie naprawy tego
elektrycznego urzadzenia
musza by¢ wykonywane
przez nasz serwis. Jesli
urzadzenie wymaga
naprawy, prosimy wystac je
do naszego dziatu obstugi
klienta (zob. zatgcznik).
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« Urzadzenie nie jest

przystosowane by je
uruchamia¢ przy uzyciu
zewnetrznego czasomierza
lub odrebnego systemu
zdalnego sterowania.

* Przed przystapieniem

do czyszczenia, nalezy
sprawdzic, czy urzadzenie
zupetnie ostygto i jest
wytgczone z sieci
elektryczne;.

+ Zanurzanie urzadzenia w

wodzie i mycie go wodg
jest niedozwolone i moze
grozi¢ porazeniem pradem.

« Piyty pokryte warstwg

nieprzywierajgcg mozna
wycierac delikatng i
wilgotng Sciereczka,
delikatng szczoteczka lub
gabka.

' C Uwaga: podczas

pracy zewnetrzna
powierzchnia urzadzenia
nagrzewa si¢ do bardzo



wysokiej temperatury.

Nalezy zachowa¢

szczegoIng ostroznose,

aby unikna¢ oparzenia.

- Nie dotykaé zadnych

goracych elementéw

gofrownicy; trzymaé
wylacznie za uchwyt.

+ Urzadzenie przeznaczone

jest do zastosowan

domowych lub podobnych,

jak np. w

- biurach lub innych
miejscach pracy;

- agroturystyce;

- hotelach, motelach itp.
oraz innych podobnych
lokalach (przez klientow);

- pensjonatach.

- Osoby 0 ograniczonych

zdolnosciach fizycznych,

czuciowych lub
psychicznych albo
nieposiadajace stosownego
do$wiadczenia lub wiedzy,

a takze dzieci (w wieku
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co najmniej 8 lat), mogq
korzystac z urzadzenia
tylko wowczas, kiedy
znajdujg sie pod nadzorem
lub zostaty poinstruowane,
jak uzywac urzadzenia

i sq W petni Swiadome
wszelkich zagrozen i
wymaganych srodkow
ostroznosSci.

- Nie dopuszczac do

uzywania urzadzenia jako
zabawki przez dzieci.

- Nie wolno pozwala¢

dzieciom na wykonywanie
jakichkolwiek prac
zwigzanych bezposrednio
z konserwacjg lub
czyszczeniem urzadzenia,
a jezeli juz, to dziecko musi
mie¢ co najmniej 8 lat i by¢
nadzorowane przez osobe
dorosta.

* Nie dopuszczac¢ do

urzadzenia i jego przewodu
zasilajacego dzieci ponize
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8 lat.

Uwaga: Nie pozwalag, aby dzieci miaty
dostep do elementéw opakowania,
poniewaz mogg one spowodowac
zagrozenie, np. uduszenia.

Przed uzyciem nalezy doktadnie
sprawdzic, czy gtowny korpus
urzadzenia i wszystkie elementy
czynno$ciowe sg sprawne i nie noszq
$ladéw uszkodzenia. JeZeli urzadzenie
np. spadio na twardg powierzchnie albo
przewdd zasilajacy zostat narazony

na zbyt silne szarpniecie, nie nadaje
sig ono do dalszego uzytku: nawet
najmniejsza, niewidoczna usterka
powstata z tego powodu, moze mie¢
ujemny wptyw na dziatanie urzadzenia i
bezpieczenstwo uzytkownika.

Nie nalezy pozostawia¢ przewodu
zasilajacego swobodnie zwisajacego.

- Wtyczke nalezy wyjac z gniazda
elektrycznego:

- po zakonczeniu pracy;

- w przypadku stwierdzenia usterki
urzadzenia;

- i przed przystapieniem do
czyszczenia.

- Wyjmujac wtyczke z gniazdka nigdy nie
nalezy szarpac za przewdd.
Gofrownice nalezy stawia¢ na
zaroodpornej powierzchni z dala od
innych przedmiotéw. Nie ustawiac, ani
nie wigczac urzadzenia w poblizu lub
ponizej: szafek wiszacych lub innych
wiszacych elementow, np. zaston,
tatwopalnych materiatéw; nie uzywac
gofrownicy na wolnym powietrzu.
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Nie zostawia¢ wiaczonego lub
rozgrzanego urzadzenia bez nadzoru.
Uwaga! Umieszczanie gofrownicy na
goracej powierzchni, w poblizu zrédet
ciepta, ognia czy wydzielajacych

sie tatwopalnych oparéw grozi jej
uszkodzeniem.

Przewdd zasilajacy powinien zawsze
znajdowac sie z dala od goracych
elementow gofrownicy.

- Za szkody wynikle z nieprawidtowego
uzywania sprzetu lub uzytkowania
niezgodnego z instrukcjg obstugi
odpowiedzialno$¢ ponosi wytacznie
uzytkownik.

Przechowywanie przewodu zasilajacego
W zaleznosci od modelu waflownica moze
by¢ wyposazona w mechanizm zwijania
przewodu lub w schowek na przewod
zasilajacy.

Przed wiaczeniem waflownicy przewdd
nalezy rozwing¢ na catg dtugo$¢ lub wyjaé
go ze schowka.

Przew6d mozna zwina¢ lub wiozy¢ do
schowka tylko wtedy, kiedy waflownica
catkowicie ostygnie.

Narzedzie do rozkow

Narzedzie do rozkéw umozliwia
formowanie wafelkow w idealne rozki (np.
na lody). Przed rozpoczeciem korzystania z
narzedzia przymocowac do niego uchwyt.



Przed uzyciem urzadzenia po raz
pierwszy

Rozgrzewa¢ waflownice przez 10

minut z zamknieta pokrywa. W ten
sposdb usuwa si¢ specyficzny zapach
nowego urzadzenia. (Ustawi¢ regulator
temperatury na najwyzszej pozycji).
Nalezy wowczas zapewni¢ odpowiednig
wentylacje pomieszczenia.

Po uzyciu, wyczysci¢ waflownice w
sposdb opisany w punkcie Czyszczenie i
konserwacja.

Ze wzgleddw higienicznych, pierwszy wafel
zrobiony w nowym urzadzeniu nalezy
wyrzuci¢ do $mieci.

Obstuga

- Zamknag pokrywe.
Wiaczy¢ urzadzenie. Zapali sie wowczas
czerwony glowny wskaznik Swietiny.
Ustawi¢ regulator temperatury na
najwyzszej pozycji.
Nagrzewa¢ waflownice przez okoto 3
minuty. Po tym czasie urzadzenie jest
gotowe do pracy.
Po osiagnieciu ustawionej temperatury,
zapala si¢ zielona lampka regulatora
temperatury. Kiedy urzadzenie wznowi
proces ogrzewania sie, lampka zgasnie.
Otworzy¢ urzadzenie, ciggnac dwa
klipsy blokujace.
Przed uzyciem, pokry¢ warstwy
ochronne plyt niewielkg iloscig tuszczu
lub oleju przeznaczonego do smazenia
w wysokich temperaturach.
Wia¢ ciasto na $rodek dolnej piyty.
Zamkna¢ gorna plyte i zablokowa¢ za
pomocg dwdch klipséw blokujacych, aby
ciasto mogfo sie réwno rozprowadzic.
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- Aby utrzymac stalg temperature w

urzadzeniu, element grzejny bedzie
sie wiaczac i wytaczaé, dlatego co
jaki$ czas zielona lampka kontrolna
regulatora temperatury bedzie zapala¢
sig i gasnag.

- Zwykle czas smazenia wynosi okoto

2 minut, w zaleznoéci od ciasta i
ustawionej temperatury. Kiedy zakoriczy
sig proces smazenia, sprawdzi¢, czy
wafel jest odpowiednio zarumieniony i
zdjaé go.

- Zwing¢ wafel w rozek natychmiast

po smazeniu, uzywajac do tego celu
narzedzia do rozkow. Aby nie uszkodzi¢
teflonowej powierzchni ptyty, nie uzywac
do zdejmowania zywno$ci zadnych
ostrych czy szpiczastych narzedzi.
Sprawdzi¢ poziom zarumienienia si¢
wafla. Jesli jest on zbyt jasny lub zbyt
ciemny, zmieni¢ odpowiednio poziom
temperatury lub czas pieczenia.

- Wia¢ $wieze ciasto do waflownicy

bezposrednio po wyjeciu upieczonego
wczesniej wafla.

Po zakonczeniu pracy wyja¢ wtyczke z
gniazdka elektrycznego i poczekaé az
waflownica ostygnie.
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Czyszczenle i konserwacja
Przed przystapieniem do czyszczenia
nalezy wyja¢ wtyczke z gniazdka
elektrycznego i poczekac na ostygniecie
waflownicy przy otwartych pokrywach.
Nie zanurza¢ sprzgtu w wodzie, ani
nie my¢ go woda, poniewaz grozi to
porazeniem pradem.

Do czyszczenia nie nalezy stosowaé
zracych roztwordw, ani srodkéw
Scierajacych.

- Zewnetrzng powierzchnig waflownicy
mozna czy$ci¢ wytacznie miekka,
wilgotng Sciereczka.

Plyty pokryte warstwa nieprzywierajacq,
mozna wycierac delikatng i wilgotng,
Sciereczka, delikatng szczoteczka lub
gabka.

- Narzadzie do rozkéw mozna my¢ w
goracej wodzie z detergentem.

Przepisy:

Wskazdéwka: Aby uzyskac réwnomierne
zarumienienie, wszystkie sktadniki powinny
mie¢ te sama temperature.

Rozki cynamonowe

Sktadniki:

509 margaryny lub masta, 75g cukru, 1
jajko, 175g maki, 250ml letniej wody, %2
tyzeczki cynamonu

Nadzienie: bita $mietana lub lody
Przygotowanie:

Zmiksowa¢ tluszcz i nieco cukru po czym
dodac jajko. Na zmiang dodawac make
przesiewang przez sitko i letnig wode, w
ktérej uprzednio rozpuszczona zostata
reszta cukru, a na koniec doda¢ cynamon.
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Ubi¢ dobrze ciasto i pozostawi¢ na okoto
30 minut, aby wyrosto. Upieczone wafelki
zwing¢ w rozki lub rurki.

Rozki cytrynowe

Sktadniki:

100g margaryny lub masta, 100g cukru,

2 jajka, starta skorka cytryny, 200g maki,

1 tyzeczka proszku do pieczenia, 125ml
letniej wody, 1-2 tyzka stotowa soku z
cytryny

Nadzienie: bita $mietana lub lody
Przygotowanie:

Zmiksowac ttuszcz, cukier i skorke z
cytryny, az masa osiagnie kremowg
konsystencje, po czym dodac¢ jajka —
jedno po drugim. Na zmiang dodawaé
make, przesiewang wraz z proszkiem do
pieczenia, oraz letnig wode. Na koniec
zmiesza¢ ciasto z sokiem z cytryny. Ciasto
piec bezposrednio po przygotowaniu.
Upieczone wafelki zwing¢ w rozki lub rurki.

Rozki czekoladowe

Sktadniki:

3 jajka, 50g cukru pudru, 100g maki, 30g
mielonych migdatéw, 2 tyzki stofowe startej
czekolady

Nadzienie: bita $mietana lub lody
Przygotowanie:

Ubi¢ jajka z cukrem pudrem, az do
osiagnigcia sztywnej pianki. Aby sprawdzic,
czy konsystencja jest juz wystarczajaca,
przeciagnag¢ ostrzem noza po powierzchni
— powinien pozosta¢ widoczny $lad.
Dodawa¢ po tyzce przesianej maki,
migdatéw i startej czekolady. Upieczone
wafelki zwing¢ w rozki lub rurki.
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Rozki waniliowe

Sktadniki:

2509 maki, 250g cukru, 125g roztopionego
masta, 250ml wody, 1 jajko, 1 torebka
budyniu waniliowego

Nadzienie: bita $mietana lub lody
Przygotowanie:

Doprowadzi¢ do wrzenia mieszanke
budyniu, wody i cukru. Zmiksowac catg,
mieszanke z maka, mikserem ustawionym
na najwyzsze obroty. Nastepnie doda¢
jajko i roztopione masto. Ciasto powinno
by¢ kleiste — mozna ewentualnie doda¢
50-100ml letniej wody, caty czas mieszajac
ciasto. Upieczone wafelki zwing¢ w rozki
lub rurki.

Utylizacja

Urzadzenia oznaczone
E: powyzszym symbolem nalezy

utylizowa¢ osobno, a nie wraz ze
zwyklymi odpadkami z gospodarstwa
domowego. Urzadzenia takie zawierajg,
bowiem cenne materiaty, ktore mozna
poddac recyklingowi. Odpowiednia
utylizacja takich urzadzen pomaga w
ochronie $rodowiska i zdrowia czlowieka.
Szczegbtowych informacji na ten temat
udzielajg lokalne wtadze lub sklepy
prowadzace sprzedaz detaliczna.
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NapaokeuaoTng yia AeTrTég BapAeg/
Xwvakia

Odnyieg xpnong

MpIv XpNOILOTIOINGETE T GUOKEUN,
d1apaoTe TTPOOEKTIKA TIG aKAAOUBEG
odnyieg xpriang kai QuAGgTe To TTapoV
€YXEIPIdIO yIa peMovTIKN Xprion. H
OUOKEUN TIPETTEI VO XpNOIWOTTOIETal aTTO
@ropa Trou va yvwpifouv auTég TIG 0dnyieg.

ZUVOEDN PE TNV KEVTPIKN TTapOXN
peupaTog

H ouokeun auth Tpémel va guvdEeTal
uovo pe yelwpévn Tpica, eykaTeoTnUEVN
oUpQWVA PE TIG I0XU0UTES DIOTACEIG.
BeBaiwbeite 611 n TG10N TOU NAEKTPIKOU
pEUPATOG TTOU XPNOIUOTIOIEITE TUMBABICE!
JE QUTH TTOU QVaYPAPETAI GTr GUTKEUN.
To TTpoidv aUTO CUHULOPQWVETAI PE BAEG TIG
10%0ouaeg 0dnyieg TG EE oxeTika pe Tnv
avaypagr GToIXEIwV.

ZnHOVTIKOi KaVOVEG aoPAaAEIag

* [0 va aToQeUyETE
KIVOUVOUG, OI ETTIOKEUES
0¢€ QUTRA TNV NAEKTPIKN
OUOKEUN 1} 0TO NAEKTPIKO
KaAwdIO TG TTPETEN va
digayovral aTmé v
eCUTINEETNON TrEAATV
HaG. 2€ TIEPITITWAN TTOU
QATaITETaI ETMIOKEUN,
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TIAPAKOAOUWE, OTEIATE

TN OUOKEUN OTO KEVTPO
€CUTINPETNONG TTEAATWV PO
(Oeite TApApTHA).

- H ouokeun dev mpoopiletal
yia AImoupyial pe eEwTepIKG
XPOVODIQKOTITN
EXWPIOTO TNAEXEIPICOLEVO
oloTnua.

- Mpiv kaBapioete ™
OUOKeUN, BePaiwbeite 6T
gival amoouvedeEvn amod
T0 NAEKTPIKG pEUa Kal 6TI
Exel YuyBei evieAwg.

+ [a va unv mébete
NAekTpOTIANGia, [N
XPNOILOTIOIEITE TTOTE VEPD
Kaul un BuBicete ToTé T
OUOKEUN aT0 VePO.

+ Mmopeite va kaBapioerte Tig
QvTIKOMNTIKES TIAGKEG pE
€va pahakd uypd Tmavi, e
uia yaAakr fouptoa A pe
€va aTmoyyo.

: A Mpogidomoinon:

Kard



Aerroupyia, ol
Beppokpaaieg Twv
ECWTEPIKWV ETTIPAVEIWV
TNG OUOKEUNAG €ival TTOAU
uwnAég. NMpoaoéyere TOAU
YIO VO QTTOQUYETE TV
TPOKANON EYKAUHATWV.
* Mnv ayyiere Ta Bepud
HEPN TG GUOKEUN).
XpnoigotoinaTe pévo T
Aaph.

- H ouokeun aut

TIPOoOPICeTal yIa OIKIOKN

Xpnan 1 Tapopoleg

XPAOEIS, OTTWG yIa

TaPABEIYMQ:

- 0¢ ypageia kal GAa
epyaciaka mepiBarovTa,

- O€ YEWPYIKES ETAIPEIEG,

- amo TeAdTEC O€
¢evodoyeia, Tavdoyeia
KTA. KO TTOpOOIES
EYKATAOTAOEIG,

- 0€ CEVWVEC TTOU
oepPipouv TPWIVO.

- H ouokeun auth pmopei

SEVERIN

va xpnalyotoinBei amod
TaId1a (TouhdyioTov 8
XPOVWV) Kal aTTé GToua

HE HEIWLEVES QUOTIKEG,
aiobntipie i dlavonTikég
IKQVOTNTES 1} XWPIC

TIEipa KAl YVWOEIG, Qv
EMMITNPOUVTAI ) TOUG EXOUV
d0B¢i 0dnyiec OYETIKA pE
N XPAon TG GUOKEURS
Kall KATavooUv TTARpWS
0AoUC TOUG EUTTAEKOHEVOUG
KivOuvoug Kail TIpOQUAGEEIS
ylo TV acQaAcia.

+ Tammaudid dev TmpéTel va

EMTPETIETAN VA TTQICOUV HE
N GUCOKEUN.

« Aev TIpETTEl v EITPETIETAN

ota aidId va ekteAolv
OTTOIAdMTTOTE EPYATia
KaBapiopou 1 ouvtpnong
0Tn OUOKEUN EKTOC €AV
EMTNEOUVTAI KAl Eival
TouAG@yIoToV 8 €TWV.

- Kpamate mavra

OUOKEUN Kal TO NAEKTPIKO
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KaAwdI6 TNG PaKpIa amod
TaIdIG0 KATW Twv 8 £TWV.

Npoooxn! Ta maidia mpémel va
TIAPAPEVOUV POKPIA aTT6 T UAIKG
OUOKEUAOiag, ETEIdN ival SuvnTIKWG
emikivduva, .. Kivduvog ao@ugiag.
Kabe @opdi ToU XpNnOIHOTIOIEITE TN
ouokeun, Ba TTPETTE! va EAEyXETE
TIPOCEKTIKA TNV KUpIa ovada, T0
NAEKTPIKG KaAwdI0, kaBWwG kal KaBe
€¢ApTNUa yia TuX6v eAatTpara. Av n
ouokeun, yio Tapddelyua, Exel TEOEI
o€ okAnpn em@aveia r éxel aoknoei
utrepBoAik} duvapn yia 1o TpaBnyua
TOU NAEKTPIKOU KaAwdiou dev Ba Tpéel
va xpnaipotroinBei {avd, akoun ki av
N {nué dev paivetal 6TI uTTOPE Vol
TIpOKaAETEI TIpOBAAUATA OTNV A0QaAr
AeIToupyia TNG CUGKEURG.

Mnv agrivete To kaAwdIo va KpEpeTal
eAeUBEpO.

Byadere wavroTe T0 KAAWSIO A6 TNV
mpila

- pera T xpnon,

- ot mepimTwan BAGRNG,

- TIPIV KOBAPIOETE TN OUGKEUA.

Mnv Tpapdre oté To KaAwdio dtav
B¢éAeTe va BydieTe Tn cuokeur amoé TV
mpida.

- TomoBeTAOTE TN CUCKEUN O€ pia

EMQAVEIQ TTOU AVTEXEI TN BepUOTNTA
0TV oTToia deV UTIAPYOUV EUTTODIA.
Mnv TOTTOBETEITE TN GUTKEUN Kal PNV

Tn B€TeTe O€ Aeitoupyia kovTd 1 kémw
Q6 VIOUAQTTIO F) KPEUOOTA QVTIKEIMEVA,
OTTWG KoupTiveG 1} GAA EUPAEKTOl UAIKG.
Mn XPNOIUOTIOIEITE TN GUOKEUN O€
€CWTEPIKOUG XWPOUG.

Mnv a@AVeTE Tn GUOKEUR XWPIg
€TMTAPNON EVW €ival EvEpyOTTOINUEVN A
eival akéun CeoTh.

l'a va amo@uyeTte TV TPOKANON
BAGBNG oTo TePiBANpa, pnv ToTToBeTE TE
N guokeu Tavw f kovta o€ {EaTég
€MQAVEIES (TT.X. ETTIEG PoUpVWV) fy O€
YULVEG QAOYEG.

+ Oa mpémel va QUAATTETE TO NAEKTPIKG
KaAWdIO pakpId aTmd Ta Bepud pépn TG
OUGKEURG.

- Aev pépoupe kapia eubuvn yia {npiég
Trou TrpokaAolvTal Adyw AavBaopévng
xpnong f emeidn dev £xouv TpnBei ol
TIOPOUCEG 0dnyieg.

®UAagn nAexTpikold KaAwdiou

Avahoya e TO POVTENO, O TIAPATKEUAOTAS
AETITOV Ba@AWV/KWVWY TTopEi va dIaBETel
éva xwpo TepIENIENG nAekTpIKOU KaAwdiou
fi BaAapo eUAagng kaAwdiou.

IMpiv amé kdBe xpARoN TNG CUTKEUN,
TpéTIEl TAVTA va EETUNiETE TTARPWG TO
kaAwdio fi va 1o Pyddete amd 10 XWPO
amoBrikeuanig Tou.

TuAire 10 KaAwdio 1) amoBnkelaTe TO
P6VO EQOTOV O TTAPACKEUAOTAG AETITWV
BagAwv/Kwvwy EXEl KPUWOEI EVTEAWG.

EpyaAcio kwvou

To epyaAeio kwvou TTou TTapEXETal
EMITPETTEI TOV TEAEIO OXNMOTIOHO TWV
AeTITV Ba@Awv g€ KWwvoug (Tr.x. yia
mraywrtd). MpooapudaTe T Aapr) aTov
KWvO TTpIV TTo TN XPHoN.



Mpiv a6 TRV TPWTN XpRon
IMpoBepudaveTe TOV TAPATKEUATTH

AeTITV Ba@AWV/KWVWY yia Géka AETTTé Pe
KA€10TG kamdkia. Me Tov 1p6Tmo autd, Ba
QTTOHOKPUVBEL N XapaKTPIaTIKA OGN TToU
avadideral dTav avapeTe yia TPWTn opa
Tn ouakeur. (O€aTe To BeppoaTaTn otV
uynAGTEPN PUBIOT) TOU).

®povriaTe va uTTApXEl ETAPKAG
€€0EPITNOC.

Katdmiv, kaBapioTe Tn guokeun

OTTWG TTEPIYPAPETAI OTNV TTAPAYPAPO
Kabapiopog kai ppovrida.

l'a AGyoug YIEIVAG, aTTOPPIYTE TNV TTPWTN
AerTry Bé@Aa ammd TV KavoUupyia GUGKEUR.

Aeiroupyia

- KAeioTe Tig TTAAKeG.
TommoBetAaTE T0 NAEKTPIKG KOAWDIO
o mpida. Oa avawel n KOKKIvN KUpia
eVOEIKTIKA Auyvia.
L1péyTe T0 BepPOOTATN OTN pEYIOTN
pUBWIoN ToU.
MpoBeppdveTe TOV TTAPATKEUATTA
AETITOV Ba@AWV/KWVWY yia TiEPITIOU
3 Aemrrd. Meté v mpoBéppavon eivai
£€101uog yia xprion.
MOAig emiTeuxBei n mpokaBopiopévn
Beppokpaaia, Oa avayel n mpdoivn
Auyvia Tou BeppooTdm. Oa ofroel Eava
kard ™ didpkela oTmoIaodrTToTe PAong
Tpobéppavang.
la va avoigete Tig dUo TAGKeS, TpaBntTe
10 300 ACPANIOTIKA KAITT TTPOG TO
ETAVW.
Mpiv amé ) xprjon Ba Tpémel va
OAEWETE TIG AVTIKOANTIKES TTAGKEG e
ia Wikpr mooétTa Aadiou f Aitroug
70 0TT0i0 €ival €101KS yia Tyavioua

SEVERIN

kai prmopei va BepuavBei ae uwnAég
Bepuokpaaies Ye aoPaAeia.

- TomoBeTAOTE TO PEiYHO GTO KEVTPO TNG

KATW TTAGKAG.

KAeioTe 10 Tévw Kataki Kal ac@alioTe
10 mECOVTAG Ta HUO ATPANITTIKA KAITT
TPOG Ta KATW TTPOKEIUEVOU Va aTTAWBET
T0 Heiyua TTavToU opoiduopga.

Ma v emiteudn atabepng
Bepuokpaaiag, 10 BepUavTIKG

aToIxeio Oa evepyoTrolgital kai Ba
QTTEVEPYOTIOIEITAI EV) XPNOIMOTIOIEITAN
n ouokeun. Emopévwg, n mpdoivn
Auyvia Tou BeppoaTdm TepioTaCIaKd
Ba avapel kal perd Ba aPnAvel {ava.

0 xpbvog ynaoipaTog gival kavovika
TrEpiTTOU 2 AeTTTd, avaloya e T euon
TOU PEIYUATOG KOl TV ETTIAEYUEVN
Beppokpaaia. Metd 1o TéAog Tou
ynaiparog, eAEyEre 611 N AT BagAa
€xel T0 EMIBUPNTO £TTITTEDD XPWUATOG KAl
Byahte mv.

- Aiapopowaote T Aetrm BapAa o€

XWVAKI QUETWG PETA TO YHTIWO
XPNOILOTIOIWVTAG TO EPYAAEiO
Siaudpewang. MNa va amo@UyeTe T
mpokAnan BAGBNG otV avtikoAANTIKA
EMKAAUYN, PNV XPNOILOTIOIEITE KavEVAl
aIxuned 1 Putepd QVTIKEIPEVO YIa va
AQaIPETETE TO QaynTo.
EmAégre To BaBpo podioparog
G AemTrg BapAag. Eav n Aemmh
BagAa givar TOAU avoixToxpwin
1 akoupdxpwunN, PUBUIaTE TN
Beppokpaaia A To Xp6vo Ynaipatog
avaAdyws.
Eav amaiteital, TomoBetAaTE PpéoKia
C0pn aTOV TTAPACKEUATTH AETITWV
BapAwv/kwvwy apéowg HOAIG
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agaipéaete Tn AeTrTr BAgAa.

Metéd T xpAon, epovTileTe TAVTA VOl
Byadete 1o @Ig TOU NAeKTPIKOU KaAwdiou
amé v Tpida Kal va agrveTe T
GUOKEUN VO KPUWVEI WE TIG TIAGKES
YnaiuaTog avoIxTeg.

Kueaplopog Kol ppovTida
Mpiv amé Tov kabapiopd, epovtidete
TavTa va BYAceTe T QIS TOU NAEKTPIKOU
KoAwdiou amé Tv TIPiCa kal va agrveTe
TN GUOKEUN VO KPUWVEI LE TIG TTAGKEG
YnoipaTog avoIxTEG.
la va pnv mabete nAektpomAngia, unv
KaBapileTe TTOTE TN GUOKEUN e Vepd kal
un BuBilete ToTé TN GUOKEUN O€ vepod.
Mn xpnaiyoTolgite diaBpwTIka
okAnpd kabapiaTikd diaAUuara.
KaBapiaTe Ty e§wrepikn em@aveia g
OUOKEUNG HOVO e MaAakd uypd Travi.
Mmopeite va kaBapioeTe Tig
QVTIKOMNTIKEG TTAAKEG PE Eva HAATKO,
Bpeyuévo Tavi, pia pahakn Bolptoa A
éva gToyyo.
Mmopeite va kaBapioeTe 1o epyaAeio
Slaudpewang e {eatd oamouvivepo.

LuvTayEg:
Znueiwan: MNa va TeTuyeTe 0U0IOGUOPPO

XPWwHa, TTEETTEI OAa Ta UAIKG va BpigkovTal
omv idia Bepuokpaaia.
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Xwvdakia kavéAag

2uorarikd:

50 yp. papyapivn A BolTupo, 75 yp.
Cayapn, 1 aByd, 175 yp. akelpl, 250 k..
xhiapd vepd, ¥ k.y. kavéAa

T m yépion: aavtyi f Taywtd
Mapaokeun:

XrutmaTe T papyapivn 1j To Boltupo kai
Aiyn Caxopn pEXp! va Yivel KpEua Kal PETG
TPoaBEaTE T0 aByo. MpoaBEaTe evaArag To
KOOKIVIOUEVO OAEUpI Kl TO XMapo vepo,
070 01100 £XETE DIAAUTEI TNV UTTOAOITTN
Cayapn. Z1o T€Aog, TTPoaBEéaTe TNV KavéAa.
XrutmiaTe kaAd Tn {Oun kai aQAATE T

va QOUTKWOEl yia Tepitrou 30 AeTTd.
ZxnuarioTe TIG wnuéveg AeTTéG BAgAe o€
XWvaKia r) poAoUg.

Xwvdkia Aegoviou

2uorarikd:

100 yp. papyapivn fi BoUtupo, 100

vp. Caxapn, 2 aBya, Tpiuuévn eAolda
Aepoviou, 200 yp. aAelpl, 1 K.y. PTTEIKIV
maouvTep, 125 k.€. xhiapd vepd, 1-2 K.y.
XUHO Aepoviol

T m yépion: aavtyi f Taywtd
Mapaokeun:

XTuTtAoTE T papyapivn f 1o oldTupo, T
Cayapn Kal Tn @AoUda Aepoviol péxpr va
yivel kpépa kai peté mpoobEaTe Ta afyd
éva-éva. Mpoobéate evalag To alelpl,
TO OTT0I0 EXEI KOOKIVIOTET PE TO PTIEIKIV
TréouvTep, Kail T XAiapd vepd. TéAog,
avakaréyte Kai 10 Xupd Aepoviou. Whate
N QUN apéowg. IXNUATIOTE TIG WNPEVEG
AeTrTég BAgAeg o€ XwvaKkia f) poAoug.



Xwvdkia gokoAdTag

Juorarikd:

3 aBya, 50 yp. Gaxapn ayxn, 100 yp.
aAelpi, 30 yp. Tpipéva aplydaha, 2 K.y.
TPIPKEVN OOKOAGTO

Tia m yépion: oavtiyi f Taywto
Mapaokeun:

XtuaTe Ta aByd kai T {axapn ayvn
HEXPI va yivouv TIKTA Kpépa. Ma va
eAEyEeTe av Exel emiTeuyBei n owoTn
TIUKVOTNTA, XaPASTe TNV EMQAVEIA LE EVal
paxaipt. To anuad! mPETEN val TTAPAUEVEI
opard. AvakatéyTe T0 KOOKIVIOUEVO
aAelpI, KOUTAAI-KOUTAAI, KaI PETA T
apOydaAa Kal TNV TPIMKEVN TOKOAATO.
TxnuarioTe TIG Ynuéves BAPAES O€ Xwvakia
1 pohoUg.

Xwvdkia Bavilia

Juorarikd:

250 yp. akelpt, 250 yp. Caxapn, 125 yp.
Nwyévo Boutupo, 250 k.€. vepd, 1 aByo, 1
dd6an Bavihia og okdvn

Tia m yépion: oavtiyi f maywto
Mapaokeun:

Bpdarte n Kpépa Baviliag, To vepod Kai T
Caxapn. Avapigre ohdkAnpo To piyua péoa
070 aAEUpI, XPNCIUOTIOIWVTAG Wifep aTnV
uynAdTepn pUBKION. MpoabéaTe To aPyd
KOl QVOKATEWTE Kall To Alwpévo BoUTupo.
H {Opn Tpémel va eivar Tay0peuaTn.
AlagopeTikd, mpooBéaTe 50 — 100 K.€.
¥Niapd vepd eviw aVaKOTEUETE GUVEXOUEVA.
TxnuarioTe TIg Ynuéveg AeTITEG BAPAES O€
XWvaKia i poAoUg.

SEVERIN

Améppiyn

O1 guoKeugg pe autd 1o aUupoAo
E TpETEl va amroppipBolv

EexwpIoTa aTmd Ta OIKIOKA
amopAnTa, ETTEIN TIEPIEXOUV TIOAUTIHO
UAIKG TTOU TTopoUv va avakukAwBolv. H
owaTr diBean TpoaTareUel TO
mepIBAMov Kar v avBpwivn uyeia. Oa
Bpeite TANPOYOPIES YIa TO TUYKEKPILEVO
B¢pa amoé v TomikA oag apuodia apxn f
¢uTTopo AIQVIKAG.
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AnekTpoBacdensHuUa ans
BbINEKaHNs TOHKMX Badhenb

YBaxaeMmblii nokynarens!

lMepen ncnonb3oBaHnem aToro npubopa
npouuTanTe, NoXanyicTa, BHUMaTeNbHO
[AaHHOe PyKOBOACTBO U iepXuTe

€ro Nog, PYKOM, Tak Kak OHO MOXeT
noHagobutscs Bam B Byayliem. ItoT
npnbop MOryT UCNONb30BaTb TOMBKO
nnLa, 03HaKOMUBLLMECS C AaHHbIM
PYKOBOLCTBOM.

BknioyeHue B ceTb

BkrtoyaiTe npubop TONLKO B 3a3eMIEHHYI0
pO3eTky, YCTaHOBMEHHYIO B COOTBETCTBUM C
[eCTBYHOLMMM HOPMAMK.

HanpsikeHue B ceTV JOMKHO
COOTBETCTBOBATb HaMPSHKEHWIO,
yKa3aHHOMY Ha 3aBOLLCKOI Tabnnuke.
[laHHoe n3penue cooTBETCTBYET
TpeboBaHWsIM AVPEKTUB, 0bsi3aTeNbHbIX
QNS NOMyYeHs NpaBa Ha cronb3oBaHne
mapkuposku CE.

MpaBuna 6e3onacHocTu

* Y100bI N36eXaTH
HECYaCTHbIX CIy4aes,
PEMOHT [JaHHOr0
anekTponpubopa unu ero
LUHYpa NUTaHWS JOMKeEH
MPOU3BOANTLCA HaLLEN
CNnyxB0il CEpBUCHOTO
obenyxmsarus. Ecrn
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HE0BX0MM PEMOHT,
0TMpaBbTe, NOXanyncra,
npubop B HaLl 0TAeN
CcepBuCHOro obenyxuBaHmns
(CM. npunoxeHwe).

+ dkennyatauus npubopa

C UCMONb30BaHNEM
BHELLHero TanMepa unu
OTZENbHOro YCTPOCTBA
[INCTAHLMOHHOrO
yNpaBneHus He
LI0NyCKaEeTCH.

- [epen TeM Kak npucTynuTb

K y1CTKe npnbopa,
OTKIIOYMTE €ro OT CETH
W [anTe emy noNHOCTbH
OCTblITb.

+ Bo n3bexaHue nopaxeHus

ANEKTPUYECKIM TOKOM
He MoiiTe npnubop 1 He
norpyxaiTe ero B BOAY.

* [lnutel ¢ AHTUNPUrapHbIM

MOKPLITUEM MOXHO
0YNLLATb BNAXHON MSTKOW
TKaHbt0, MSrKOM LLETKON
unu ryeko.



: A MpeaynpexaeHue!
Mpu pabote

HapyXHas NOBEPXHOCTb

npubopa cunbHoO

HarpeBaetcs. byabTe

OCTOPOXHbI, YTOObI He

NONYYUTb OXOT.

- He npukacaiitecn K

HarpeBatoLWMMCA YacTAM

npubopa, beputechb

TONbKO 3a PYYKy.

+ 10T Npnbop

npeHa3sHaveH ans

MCONb30BaHMs B

LOMaLUHNX Uk NOAOGHBIX

yCroBusX, kaK, Hanpumep:

- B Oghucax unm B
LIPYrMX KOMMEPYECKNX
MOMELLEHNSIX;

- B NPEANPUATUSIX,
PacromnoXeHHbIX B
CenbCKON MECTHOCTY;

- 10CTOSMbLAMM B
OTensX, MOTENSX U T. A.
W B ApyruXx NoAo6HbIX
3aBELEHNSAX;

SEVERIN

- B TOCTEBbLIX JOMaX C
npefocraBneHnem
Hounera U 3aBTpaka.

+ 10T Npubop MOXeET

MCNONb30BaThCs JETHMM
(He Moroxe 8-neTHero
BO3pacTa), a TaKke
NnLamu ¢ OrpaHUYeHHbIMM
(husnyeckumm,
CEHCOPHbBIMM 1NN
YMCTBEHHbIMU
CMOCOBHOCTAMM U

He oBnagatoLmmm
[0CTATO4HbIM OMbITOM

W YMEHWEM TOMbKO N0,
MPMCMOTPOM WK nocne
TOr0, KaK OHM Hay4aTcs
N0Mb30BaThCA AAHHBIM
np1BOPOM, NOAHOCTbIO
0CO3HAIOT BCE ONACHOCTH,
KOTOPbIE MOTYT BO3HUKHYTb
MPK €ro 1CMoMb30BaHMN

W 03HAKOMSTCA C
COOTBETCTBYHLLMMU
npaBUnaMI1 TEXHUKM.

* He paspeluaiite getam
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urpaTb ¢ Npubopom.
[leTam MOXHO pa3peLlatb
YMCTKY 1 0BCMYKMBaHME
npubopa ToNbKO Nnog,
MPUCMOTPOM 1 ECIIN UM He
MeHee 8 ner.

Hukoraa He gonyckaite

K MprBOopy 1 K €ro WHypy
nNUTaHUs aeTeil MnaaLe 8

ner.

Mpepynpexaenue. Jepxute
yNaKkoBOYHbIE MaTepuarsl B
He[oCTyMHOM Ans AeTeil MecTe, Tak
KaK OHYW SIBNSIOTCS NOTEHLMaNbHbIM
VICTOYHMKOM OMACHOCTH, Hanpumep,
YAYLbS.

Mepep kaxabiM BKIKOYEHNEM
anekTponpubopa cresyeT yoeanTses
B OTCYTCTBUW NOBPEXAEHMNA KaK Ha
OCHOBHOM YCTPOIACTBE, BKITtOYast

W LUHYP NUTaHWS, Tak 1 Ha niobom
LOMNOMNHUTENBHOM, €CIU OHO
yCTaHOBNEHO. ECnv BbI poHsnK
npubop Ha TBepAYHO NOBEPXHOCTb
Wn Npunaranu YpeamepHoe ycunue
NS BbITATMBAHWS LUHYpa NUTaHKS,
3T0T NpUbOp He crieayeT BonbLue
1Cnonb3oBaTh: faxe HeBUaMMOe
noBpexXaeHNe MOXET OTPULIATENBHO
cka3aTbCs Ha AKCNyaTaLMoHHOM
BesonacHocTu npubopa.

He monyckaitte ceoboaHoro
NPOBMCaHNS LLHYPa NUTaHWS.

Bcerpa BbiHMMaliTe WTENCENbHYHO
BUIKY M3 PO3ETKM:

- nocne UCnonbL30BaHus;

- npv no6oii Henonaake;

- nepep YucTKoN npubopa.

[py n3BMEYEHNM BUIKN 3 CTEHHON
PO3ETKM HUKOTAA HE TAHUTE 3a LUHYP,
BepuTech TONMbKO 3a BUIKY.
YcraHoBuTe nprubop Ha TENNOCTOMKY
MOBEPXHOCTb, CBOOOAHYHO OT pYruX
npegmeToB. He yctaHaBnuBaiTe
npubop unn He Nonb3yiTech UM
BONM3M NN MO, KyXOHHBIMK LKadhamu
W TaKMMM BUCSHUMI NPESMETaMM,

Kak 3aHaBeckv Unu fipyrue
NerkoBOCNnaMeHsIoLNecs Matepuansi;
He ucnonb3yiTe Npubop Ha OTKPLITOM
BO3AYyXe.

He octasnsiite npubop 6e3 npucmoTpa,
KOT/ia OH BKITKOYEH MM eLLie He OCTbIN.
Y06kl He AONYCTUTL NOBPEXAEHNS
kopnyca npubopa, He cTaBbTe npubop
Ha ropsi4yIo NOBEPXHOCTb MMM OKOMO
Hee (Ha Takyto, Hanpumep, Kak
KOHCPOPKI KyXOHHOW NINTbI) UMK BOAM3N
OTKPbITOTO NaMeHU.

LUHyp nuTaHWs BOMKEH HAXOANTLCS

Ha AOCTaTO4HOM yaaneHum ot
HarpeBaloLuxcst Yacten npubopa.
/3roToBuTEND HE HECET HUKaKoM
OTBETCTBEHHOCT 33 NOBPEXAEHNE,
Bbl3BaHHOE HENPaBMIbHOM
aKCnnyaTauuen unu HapyLueHuem
HaCTOSLLMX yKasaHuii.



XpaHeHue WHypa nuTaHus

B 3aBucumocTy oT Moaenu, ata
BachenbHULa MoXeT ObiTb CHabxeHa
YCTPOCTBOM aBTOMATU4ECKON HAMOTKM
LUHYpa UM UMeTb creLmansHoe
OTAENEHME [iN1S €10 XPaHEHMS.

Bceraa BbIHUMANTE LUHYP NUTaHUS

13 OTAENEHNS ANS ero XxpaHeHus 1
pa3maTbIBaiiTe ero Ha MosHyto ANUHY
nepez BKIo4eHreM npubopa.
CwmarbiBaiiTe Unu ybupaiite WHyp B
OTAENeHNE NS €r0 XPaHeHNs TOMbKO
nocne Toro, kak BacenbHuLia NONHOCTbIO
OCTbIHET.

Konyc

KoHyc 13 komnnekta npubopa
obecrieumBaeT OTNNYHOE CBOPaYNBaHUE
Badenb B pOXKu (Hanpumep, 4ns
MopoxeHoro). Mepes 1cnonb3oBaHueM
NPUKPENNTE K KOHYCY PYUKY.

Mepepn nepBbLIM BKNOYEHUEM
BacbenbHuuy cneayeT npeasaputensHO
pa3orpeThb B TEYEHNE JECATA MUHYT C
3aKPbITHIMM KpbILLKaMu. STO NO3BONUT
YAANUTb 3anax, KoTopbli 06bIYHO
MOSIBNISIETCSA NPY NEPBOM BKIMHOYEHNMN
BacenbHULbI. (YCTaHoBUTE PyuKy
TepmocTata B camMoe BepxHee
nonoxeHue.)

ObecneybTe, Noxanyicra, [OCTAaTOYHYO
BEHTUNALMIO.

Mocne aToro nouncTuTe BachenbHILY, kak

yka3aHo B pasgene Yucmka u obwjuli yxod.

113 rurveHnyeckmx coobpaxeruii nepayto
BadhIto, UCEYEHHYI0 B HOBOM npubope,
cnegyeT BbIbpocuTb.

Pal

SEVERIN

GoTa

3akpoitte paboune NOBEPXHOCTY.
BkritounTe BUMKY LUHYpa NUTaHUs

B po3eTKy. 3aropaercs kpacHas
MHAMKATOPHast NaMnoyka.

YcTaHoBuTe pyyKy TepmocTaTa Ha
MaKCUManbHOe 3Ha4eHue TemnepaTypbl.
Pasorpeiite BadenbHuLY NpUMepHO

B TeyeHue 3 MuHyT. Mocne aToro oHa
roToBa k paborte.

lMocne AOCTUXEHNS 3a4aHHON
TemnepaTypbl Harpesa 3aropaeTcs
3eneHas namnoyka tepmoctata. OHa
CHOBA NMOracHeT NMpY BbINOMHEHUN
no6oro nocneaytoLLero aTana Harpesa.
Orkpoitte 0be paboune NOBEPXHOCTH,
nofiaB 3alLenki BBEpX.

Mepen ncnonb3oBaHNEM HYXHO
cma3aTb paboune NoBEPXHOCTY

C @aHTUNPUrapHbIM MOKPbITUEM
HebOoMbLUMM KONMYECTBOM
pacTUTENbHOTO Macna uiv xmpa,
creuuanbHo npeaHasHaueHHbIX Ans
KapKi 1 NpUrofiHbIX Ansi GesonacHoro
HarpeBaHusi 10 BbICOKOI TEMNEPATYpbI.
BbineiTe TECTO Ha CepeamHy HKHEN
paboyeli NOBEPXHOCTM.

3aKpoiTe BEPXHIOI KPLILLKY 1
3admKeupyiiTe ee, Haxas Ha 00e
3aLLenku, YTobbl obecneunTsb
paBHOMEPHOE pacTekaHue TecTa.
YtobbI 06€CneymnTb NOCTOSHHYHO
TEMNepaTypy HarpeBa, HarpeBaTeNbHbIN
3nemeHT byaeT BKYaThCs U
BbIKIIOYaTLCS BO BPEMS UCMONb30BaHMS
npubopa, noaTomy 3eneHas namnoyka
Tepmoctata byaeT To 3aropaThCs, T0
racHyTb.

B 3aBucumocTu oT TMNa TecTa, a
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Takke oT BblbpaHHoIt TeMnepaTypbl
BPEMS BbiNeKaHust COCTaBnseT 06bIYHO
nopsiaka 2 MuHyT. Mocne BbinekaHns
npoBepbTE, COOTBETCTBYET N
noapymMsH1BaHWe Badnu xenaemon
CTENEeHN 1 BblHbTE Bachnto 13 npubopa.
Cpasy e nocne BbinekaHusi CBEpHUTE
BadhIi0 B POXOK MPY MOMOLLW KOHYCa
13 komnnekTa npubopa. Yrobbl He
MOBPEANUTb aHTUMPUIrapHOe NOKPbITHE,
He NOMb3yITeCh s CHATUS MWLM C
paboueit NOBEPXHOCTH OCTPbIMU UK
OCTPOKOHEYHbIMU NPeAMETaMU.
lMpoBepbTe CTENeHb NOAPYMSHUBAHUS.
Ecnu Bacons BygeT cnuLikom ceeTnon
UMW CIMLLKOM TEMHOM, NOLPErynupyiTe
COOTBETCTBYIOLLMM 0Opa3om
TemnepaTypy unm Bpems BbinekaHus.
Cpasy e nocne cHAT1s Bachu
3aneiTe B BadenbHuLY HOBYHO MOPLMIO
TecTa.

3aKoHuMB BbinekaHne, BbIHbTE BUNKY
13 po3eTKM 1 AaiTe npubopy oCTbITb C
OTKPBITbIMM PaboynMu MOBEPXHOCTAMMU.

LIwcﬂ(a 1 obwwmi yxon
Mepep Tem, Kak MPUCTYMUTB K YUCTKe,
BbIHbTE BUITKY W3 PO3ETKM 11 MOAOKANTE,
noka nprbop OCTbIHET C OTKPbITHIMM
pabounmu NOBEPXHOCTAMM.
Bo nsbexaHue nopaxexus
3NEKTPUYECKIM TOKOM HE MOITe
YCTPOWCTBO BOAOM U He Morpyxaiite ero
B BOAY.
Henb3s ncnons3osate abpasveHble
UINN CUNBHOAENCTBYIOLLME MOKOLLME
cpefcTsa.
CHapyxu npubop MOXHO npoTupaTh
MSArKOW YBNXHEHHOM TKaHbI0.
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Paboune nosepxHoCTH C
aHTUNPUrapHbIM MOKPLITUEM MOXHO
OYNLLATL MATKOI YBNaXHEHHOM TKaHbIO,
MSITKOIA LLETKOI 1N ry6KoiA.

KoHyc ans ceopaunsaHus Badhens B
POXKI MOXHO MbITb B FOPSY€i! MbIMbHON
BOde

PeuenTbl

Mpumeyarme: Ytobbl obuTtbes
PaBHOMEPHOTO NOAPYMSIHUBAHMS, BCE
MHTPEAMEHTbI AOMKHBI IMETb OfINHAKOBYIO
TEMNepaTypy.

KopunuHble BacdhenbHble poxXku
WHepedueHmb!

50 r maprapuHa unu CriMBOYHOro Macna,
75 caxapa, 1 anuo, 175 r myku, 250 mn
TEnNnow BoAbl, 2 HYanHOM NOXKW KOpULbI
Hauurka: B36WTbIE CRIMBKY M
MOpOXeHoe

MpuzomoegneHue

CwmeLualiTe Xu1p 1 HEMHOTO caxapa, 3aTem
nobasbTe siLo. MooyepeaHo aobasbTe
MYKY, MPOCESHHYI0 Yepes CUTO 1 Tenyio
BO/ly C paCTBOPEHHbIM B Helt OCTaBLUMMCS
caxapom, ¥ B 3aBeplLeHme AobasbTe
KopuLibl. XopoLLo B36eiiTe TECTO U
0CTaBbTe €ro NOJHMMATLCS MPUMEPHO Ha
30 muHyT. CBEpHUMTE MUCNEYEHHbIE Bachnn B
POXKM UNK B TPY6OUKY.



JIuMoHHbIe BadhenbHbIe POXKM
WrepedueHmb|

100 r maprapuHa unu CIMBOYHOMO Macna,
100 r caxapa, 2 gi1Ua, TepTas MMMOHHas
Kkoxypa, 200 r Myku, 1 YaitHas noxka
nekapckoro nopoLuka, 125 mn Tennoi
BOfbl, 1-2 CTOMNOBbIX NOXKN IMMOHHOMO
coka

HayvuHka: B36UTblE CRIMBKW MK
MOPOXeHoe

lpuzomoeneHue

CBeiite xup, caxap 1 IMMOHHYIO

KOXypY [0 KPEMOOBPA3HOro COCTOSHMS,
nocne yero fo6asbTe fiila no

ogHomy. MooyepegHo fo6aBbTE MYKY,
MPOCESHHYI0 C MeKapCKM MOPOLLKOM, 1
Tennyto Bogy. Mocne aToro cmeLaiite ¢
NIMMOHHbIM cokom. Cpaay e npucTynute
K BbinekaHnto. CBEpHUTE MCMEYEHHbIE

Bachnv B BadherbHbIe POXKI UK TPYOOUKN.

LLlokonapHble BadenbHbIE POXKKM
WHepedueHmb|

3 anya, 50 r caxapHot myapsl, 100 r myku,
30 r Ton4YeHoro MUHAANS, 2 CTOMOBbIX
MOXKW TEPTOTO LLOKONaAa

Hayvurka: B36UTblE CRIMBKW I
MOPOXeHoe

lMpuzomosneHue

B36eitte siiua n caxapHyto nyapy oo
MNOTHOTO COCTOsHNS. YT0BbI NPOBEPUTHL
MPaBUIbHOCTb JOCTUTHYTON KOHCUCTEHLMM,
npoBeauTe No NOBEPXHOCTU CMECH
NE3BMEM HOXA: Ha NMOBEPXHOCTU JOMKEH
ocTaTbCs BUAMMBbIN cneg. Mepemeluaiite

C NPOCESHHON MYKOW, 3acbinas NOXKY 3a
NOXKOW 1 [06aBNAS MUHAAMb U TEPTbIi
wokonag. CeepHuTe ncneyeHHble Bacnn B
BachenbHbIE POXKI UMK TPYBOUKY.

SEVERIN

BaHunbHble BachenbHble POXKM
WHepeduermbi

250 r myku, 250 r caxapa, 1251
PaCTONNEHHOro CIMBOYHOrO Macna, 250
M1 BoAbl, 1 A1LO, 1 NakeTUK BaHWMbHOMO
Kpema-KoHLieHTpaTa

HayuHka: B36UTble CIMBKN UK
MOpOXeHoe

lpueomosneHue

[loBecTn cmech BaHWMbHOrO kpema-
KOHLIEHTpaTa, Bofbl 1 caxapa [0 KUNeHus.
[MepemeLuaiite BCKO CMECh C MyKOI Ha
MaKcumanbHoit ckopocTu. [lobaBbTe AnLo
11 CMeLLaiiTe C pacTonNeHHbIM CAIMBOYHbIM
MacrnoM. TecTo [JOMKHO BbiTb BA3KIM;
ecnv Her, fo6asbTe ot 50 Ao 100 mn
Tennown BoAbl, NOCTOSHHO NepeMeLLMBas.
CBepHWTE 1CTeYeHHble Badnu B pOXKN
unm Tpy6oUKy.

YTunusauus

YcTpoiicTBa, NOMEYEHHbIE STUM
E CUMBOOM, JOMKHbI

YTUNM3NPOBATLCA OTAENBHO OT
[OMalLLHEro Mycopa, Tak Kak OHu coaepxat
nonesHble Matepuarnbl, KOTopble MOryT
6bITb HaNpaBneHb! Ha nepepaboTky.
lMpaBunbHas yTunusaums obecneynsaet
3alLMTy OKpyXatoLLel cpeabl U 3A0POBbSt
yenoseka. VIHdopmaLmio no atomy
BOMPOCY Bbl MOXETE NOMY4UTb Y MECTHBIX
BMacTeil unm y npogasLia yCTPOMCTBa.

69



70



SEVERIN

il



SEVERIN Elektrogeréate GmbH
Réhre 27

D-59846 Sundern

Tel +49 2933 982-0

Fax +49 2933 982-1333
information@severin.de

www.severin.com ‘ ‘
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