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Technische Informationen zu den Betriebszusténden gemaf
Okodesign-Anforderungen (EU-Verordnung 2023/826) kdnnen
mit dem QR-code oder unter dem Link ‘https://severin.com/de-de/
oekodesign-richtlinie/’ abgerufen werden.

Technical information on the operating states in accordance

with ecodesign requirements (EU Regulation 2023/826) can be
accessed using the QR code or at the link ‘https://severin.com/de-de/
oekodesign-richtlinie’.

Les informations techniques sur les états de fonctionnement
conformément aux exigences d'écoconception (réglement européen
2023/826) peuvent étre consultées avec le code QR ou sous le lien
« https://severin.com/de-de/oekodesign-richtlinie/ ».

Technische informatie over de bedrijfstoestanden volgens de eisen

in overeenstemming met de vereisten voor ecologische ontwerpen
(EU-verordening 2023/826) kan worden opgevraagd met de QR-code
of via de link ‘https://severin.com/de-de/oekodesign-richtlinie/.

Puede acceder a la informacion técnica relativa a los estados de
funcionamiento, conforme a los requisitos de disefio ecologico
(Reglamento de la UE 2023/826) con el codigo QR o en el enlace
« https://severin.com/de-de/oekodesign-richtlinie/ ».

Le informazioni tecniche sulle condizioni di funzionamento

in conformita con i requisiti di progettazione ecocompatibile
(Regolamento UE 2023/826) sono disponibili scansionando il codice
QR o al link ‘https://severin.com/de-de/oekodesign-richtlinie/.

Tekniske oplysninger om driftsbetingelserne i henhold til krav til
miljgvenligt design (EU-forordning 2023/826) kan hentes med QR-
koden eller via linket ‘https://severin.com/de-de/oekodesign-richtlinie/".

Teknisk information om driftsforhallandena enligt de ekologiska
designkraven (EU-férordning 2023/826) kan hamtas med QR-koden
eller under lanken ‘https://severin.com/de-de/oekodesign-richtlinie/ .
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Ekosuunnitteluvaatimusten (EU:n asetus 2023/826) mukaiset tekniset
tiedot kayttoolosuhteista voidaan hakea QR-koodilla tai linkista ‘https://
severin.com/de-de/oekodesign-richtlinie/".

Informacje techniczne dotyczace warunkéw pracy zgodnie z
wymogami ekoprojektu (rozporzadzenie UE 2023/826) mozna
uzyskac za pomocg kodu QR lub pod linkiem ‘https://severin.com/
de-de/oekodesign-richtlinie/.

O1 TexvIkéG TTAnpopopieS yia TIG GUVBIKeS AeiToupyiag aUpguva pe
TIG amaImaelg oikohoyikoU oyediaapou (Kavoviouog EE 2023/826)
pmopolv va avaktnBolv pe Tov Kwdikd QR 1 on oivdean ‘hitps://
severin.com/de-de/oekodesign-richtlinie/".
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Waffelautomat

Liebe Kundin, lieber Kunde,

lesen Sie die Gebrauchsanweisung
sorgfaltig vor der Benutzung des Gerates
durch und bewahren Sie diese fiir den
weiteren Gebrauch auf. Das Gerat darf nur
von Personen benutzt werden, die mit den
Sicherheitsanweisungen vertraut sind.

Anschluss

Das Gerat nur an eine vorschriftsmagig

installierte Schutzkontaktsteckdose

anschlieRen.

Die Netzspannung muss der auf dem

Typenschild des Gerates angegebenen

Spannung entsprechen.

Das Gerat 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 durchgefuhrt
werden. Das Gerat
daher im Reparaturfall zu

unserem Kundendienst

schicken (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
Gerat abkiihlen 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 Burste oder einem
Schwamm reinigen. Das
Gerateaulbere mit einem
angefeuchteten Tuch
abwischen.

Achtung! Die

beriihrbaren



Gerateoberflachen
werden im Betrieb sehr
heil,
Verbrennungsgefahr!

- Daher das Gerat nur am
Griff beriihren.

- Das Gerat kann von
Kindern ab 8 Jahren
sowie von Personen mit
reduzierten physischen,
sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung
und/oder Wissen

benutzt werden, wenn

sie beaufsichtigt oder
beztiglich des sicheren
Gebrauchs des Gerates
unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden
Gefahren verstanden
haben.

+ Kinder duirfen nicht mit dem
Gerat spielen.

* Reinigung und Benutzer-
Wartung durfen nicht
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durch Kinder durchgeftihrt
werden, es sei denn sie
sind 8 Jahre und alter und
werden beaufsichtigt.

+ Kinder junger 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 Zubehorteile auf Méangel
und Beschadigungen berpriifen, die
die Funktionssicherheit des Gerates
beeintréchtigen kénnten. Falls das
Gerat z.B. zu Boden gefallen ist oder an
der Anschlussleitung gezogen wurde,
kénnen von aufen nicht erkennbare
Schéden vorliegen. In diesen Féllen das
Gerét nicht in Betrieb nehmen.

- Die Anschlussleitung nicht

herunterh&ngen lassen.

- Den Netzstecker des Gerétes ziehen,

- nach jedem Gebrauch,

- bei Storungen wéhrend 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 Gerat frei auf eine

warmebestandige Unterlage. Nicht unter
Vorhénge, Hangeschranke oder andere
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brennbare Materialien stellen und nicht sollte aus hygienischen Griinden nicht

im Freien verwenden. verzehrt werden.
Lassen Sie das heile Gerat niemals
unbeaufsichtigt. Backvorgang

Das Gerét nicht auf heilRe 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 heile
Geréteteile nicht beriihren.

- Wird das Gerét falsch bedient, oder

zweckentfremdet verwendet, kann keine

Haftung fir evtl. auftretende Schaden

ibernommen werden.

Das Gerét ist dazu bestimmt, im

Haushalt und ahnlichen Anwendungen

verwendet zu werden, wie z.B.

- in L&den, Biiros und ahnlichen
Arbeitsumgebungen,

- in landwirtschaftlichen Betrieben,

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

- in Friihstiickspensionen.

Vor der ersten Inbetriebnahme

Das Gerat ca. 10 Minuten mit
geschlossenen Backhalften

autheizen, damit der Eigengeruch

des Gerétes abklingen kann. (Geréat

mit Temperaturregler auf hochste
Reglerstellung).

Fur ausreichende Liiftung durch gedffnete
Fenster oder Balkontlren sorgen.
Anschliefend den Waffelautomat, wie
unter ,Reinigung und Pflege” beschrieben,
reinigen.

Die erste Waffel aus dem neuen Gerat
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Backhalften schlieRen.

Netzstecker in die Steckdose
stecken. Die Bereitschaftsanzeige am
Temperaturregler leuchtet rot.
Temperaturregler auf die hochste
Position einstellen.

Nach einer Aufheizzeit von ca.

8 Minuten ist der Waffelautomat
betriebsbereit.

Sobald die eingestellte

Temperatur erreicht ist, leuchtet

die Bereitschaftsanzeige am
Temperaturregler griin auf.

Offnen Sie die Backhélften.

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
einfiillen.

Das Oberteil zuklappen und kurz
andriicken, die Teigverteilung ist dann
gleichmaRiger.

Die Backzeit betragt je nach
Beschaffenheit des Teiges und der
gewahlten Temperatureinstellung ca.
2-3 Minuten.

Nachdem der Teig eingefiillt

wurde, leuchtet kurz darauf

die Bereitschaftsanzeige am
Temperaturregler rot auf. Wenn die
Farbe auf griin wechselt, ist der
Backvorgang beendet und die Waffel
kann entnommen werden.

- Verwenden Sie zur Entnahme keine



scharfen Gegenstande, Sie konnten
sonst die Antihaftbeschichtung
beschédigen.

Den Braunungsgrad der Waffel
kontrollieren und evtl. die Backzeit bzw.
die Temperatureinstellung verringern
oder erh6hen.

Neuen Teig sofort nach der Entnahme
der Waffel einfiillen.

Nach Gebrauch den Netzstecker
ziehen und das Gerat mit gedffneten
Backhalften abkihlen lassen.

Praktlsch Hinweise
Knusprig gebackene Waffeln
nebeneinander auf einen Kuchenrost
legen, denn nur so bleiben sie auch
wirklich knusprig; gestapelt werden sie
schnell weich.
Wird Milch statt Wasser verwendet,

werden die Waffeln weicher und dunkler.

- Alle Zutaten sollten die gleiche
Temperatur haben, damit eine
gleichmaRige Braunung entsteht.

Remngung und Pflege
Vor jeder Reinigung den Netzstecker
ziehen und das Gerat mit gedffneten
Backhélften abkiihlen lassen.
Das Gerét darf aus Griinden der
elektrischen Sicherheit nicht mit
Flissigkeiten behandelt oder gar darin
eingetaucht werden.
Keine scharfen oder scheuernden
Reinigungsmittel verwenden.
Das Geratedulere mit einem
angefeuchteten Tuch abwischen.
Die beschichteten Backflachen nur mit
einem feuchtem Tuch, einer weichen
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Biirste oder einem Schwamm reinigen.

Rezepte:

Biskuitwaffeln

Zutaten:

5 Eigelb, 5 Essl. heiles Wasser, 100g
Zucker, abgeriebene Zitronenschale,
150g Mehl, %2 Teel. Backpulver, 5 Eiweil3
steifgeschlagen, 1 Essl. Rum.

Zum Bestreuen: Puderzucker
Zubereitung:

Eigelb, Wasser, Zucker und Zitronenschale
so lange schaumig schlagen, bis ein
Messerschnitt sichtbar bleibt. Dann das
mit Backpulver gemischte und gesiebte
Mehl und Rum hinzufiigen, zuletzt das
steifgeschlagene Eiweil unterziehen.
Den Teig sofort backen. Die gebackenen
Waffeln mit Puderzucker bestreuen und
warm servieren.

Waffelautomat:

hohe Temperatureinstellung

Feine Nusswaffeln

Zutaten:

200g Margarine oder Butter, 75g Zucker,
1 Péckchen Vanillezucker, 3 Eier, 150g
Mehl, 1. Teel. Backpulver, 75g Wal- oder
Haselnusskerne gerieben, 1 Essl. Rum
Zum Bestreuen: Puderzucker
Zubereitung:

Fett, Zucker und Vanillezucker gut
schaumig rtihren. Nacheinander die Eier,
dann mit Backpulver gemischtes Mehl
unterrihren. Zuletzt die Nisse und den
Rum hinzufiigen. Den Teig sofort backen.
Mit Puderzucker bestreut warm oder kalt
servieren.

Waffelautomat:



hohe Temperatureinstellung

Sandwaffeln

Zutaten:

200g Margarine oder Butter, 100g Zucker,
abgeriebene Schale einer Zitrone, 4 Eier,
200g Mehl, ¥z Teel. Backpulver, 1 Essl.
Rum

Zum Bestreuen: Puderzucker
Zubereitung:

Fett, Zucker und Zitronenschale gut sahnig
rihren. Nacheinander die Eier hinzufiigen
und gut unterrtihren. Mit Backpulver
hinzugeben, zuletzt den Rum hinzufiigen.
Den Teig sofort backen. Die gebackenen
Waffeln mit Puderzucker bestreuen und
warm oder kalt servieren.

Waffelautomat:

hohe Temperatureinstellung

Zimtwaffeln

Zutaten:

1259 Margarine oder Butter, 3 Eier, 50g
Zucker, 1 Packchen Vanillezucker, 250g
Mehl, 1 Teel. Zimt, 2 Teel. Backpulver, 1/8 |
lauwarmes Wasser.

Zum Bestreuen: Zucker und Zimt
Zubereitung:

Fett, Zucker, Vanillezucker gut schaumig
rihren, nacheinander die Eier hinzufiigen.
Dann das mit Backpulver gemischte und
gesiebte Mehl und lauwarmes Wasser
unterriihren, den Zimt hinzufiigen. Den Teig
sofort backen. Die gebackenen Waffeln
mit Zucker und Zimt bestreuen und warm
servieren.

Waffelautomat:

sehr hohe Temperatureinstellung

Ersatzteile und Zubehor

Ersatzteile oder Zubehdr konnen bequem
im Internet auf unserer Homepage
www.severin.com unter dem Unterpunkt
.Service Center/Ersatzteileshop” bestellt
werden.

Entsorgung

Gerate, die mit diesem Symbol
E gekennzeichnet sind, miissen

getrennt vom Hausmiill entsorgt
mm werden. Diese Geréate enthalten
wertvolle Rohstoffe, die wiederverwertet
werden konnen. Eine ordnungsgeméfRe
Entsorgung schiitzt die Umwelt und die
Gesundheit Ihrer Mitmenschen. Ihre
Gemeindeverwaltung bzw. |hr Fachhandler
gibt Auskunft iber die ordnungsgemafe
Entsorgung.
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Waffle iron

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

SEVERIN

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.

: & 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 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.



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.

Before initial use

The waffle iron should be preheated for
ten minutes with the lids closed. (If your
waffle iron has an adjustable thermostat
control, turn it to its highest setting).This
will remove the smell typically encountered
when first switching on the waffle iron.

For that reason, adequate ventilation
should be ensured by opening windows or
balcony doors.

Clean the appliance afterwards as
described in General care and cleaning.
For reasons of hygiene, discard the first

waffle produced when the appliance is new.

Operatlon
Close the lids.
Plug in the appliance. The indicator light
on the temperature control shows red.
Turn the thermostat control to its
maximum setting.
Preheat the waffle iron for about eight
minutes. It is then ready for use.
Once the pre-set temperature is
reached, the indicator light on the
temperature control shows green.
Open the two lids.
Before use, the non-stick plates should
be lightly greased with a small amount
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of oil or fat that is specifically intended
for frying and may be safely heated to
high temperatures.

Put the dough on the middle of the lower
plate.

Close the upper lid and press down
gently to help spread the dough evenly.
The baking time is in general 2 - 3
minutes, depending on the nature

of the dough as well as the selected
temperature.

Shortly after placing the dough in the
waffle iron, the indicator light on the
temperature control shows red. The
green light will come on again once the
baking process is finished.

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

Check the level of browning. Should the
waffle be too light or too dark, adjust the
temperature control or baking time.
Place fresh dough into the waffle iron
immediately after removing the waffle.
After use, remove the plug from the wall
socket and allow the appliance to cool
down with its cooking plates open.

Practlcal hints
In order to maintain the crispness of
the waffles, place them next to each
other on a rack to cool. (Placed on top
of each other, the waffles will lose their
crispness).
If milk is used instead of water, the
waffles will be softer and darker.
In order to achieve even browning,
all ingredients should be of the same
temperature.



General care and cleaning
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 of the appliance 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.

Recipes:

Biscuit Waffles

Ingredients:

5 egg yolks, 5 thsp. hot water, 100 g (3 %2
0z) sugar, grated rind of lemon, 150 g (5
Y, 0z) flour, % tsp. baking powder, 5 egg
whites, whisked, 1 tbsp. rum, icing sugar
Preparation:

Beat the egg yolks, water, sugar and lemon
rind. To check if the correct consistence
has been achieved, mark the surface with
a knife blade. If the mark remains then
continue. Stir in the flour sifted with baking
powder and the rum, and finally gently fold
in the whisked egg whites.

Bake the dough immediately.

Sprinkle the baked waffles with icing sugar
and serve them warm.

Waffle iron:

High temperature setting

Exquisite Nut Waffles

Ingredients:

200 g (7 oz) margarine or butter, 75 g (2 2
0z) sugar, 1 packet vanilla sugar, 3 eggs,
150 g (5 %2 0z) flour, 1 tsp. baking powder,
75 g (2 > 0z) walnuts or hazelnuts, ground,
1 tbsp. rum, icing sugar

Preparation:

Whisk fat, sugar and vanilla sugar. Add
eggs and then flour sifted with baking
powder. Finally stir in the nuts and rum.
Bake the dough immediately.

Sprinkle the baked waffles with icing sugar.
Serve warm or cold.

Waffle iron:

High temperature setting

Sand Waffles

Ingredients:

200 g (7 oz) margarine or butter, 100 g (3
Y2 0z) sugar, grated rind of 1 lemon, 4 eggs,
200 g (7 oz) flour, % tsp. baking powder, 1
tbsp. rum, icing sugar

Preparation:

Cream fat, sugar and lemon rind. Add the
eggs one after another and mix well. Gently
fold in the flour sifted with baking powder in
small portions, and finally stir in the rum.
Bake the dough immediately.

Sprinkle the baked waffles with icing sugar.
Serve warm or cold.

Waffle iron:

High temperature setting
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Cinnamon Waffles

Ingredients:

125 g (4 %2 0z) margarine or butter, 3 eggs,
50 g (1% oz) sugar, 1 packet vanilla sugar,
250 g (9 0z) flour, 1 tsp. cinnamon, 2 tsp.
baking powder, 125 ml (4 ¥z fl 0z) lukewarm
water, sugar and cinnamon for icing
Preparation:

Whisk the fat, sugar and vanilla sugar; add
the eggs one after another. Gently fold in
the flour sifted with baking powder and

the lukewarm water, and finally add the
cinnamon.

Bake the dough immediately.

Sprinkle the baked waffles with sugar and
cinnamon. Serve warm.

Waffle iron:

Very high temperature setting

Disposal
Devices marked with this symbol
ﬁ must be disposed of separately
from your household waste, as
EE 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

Cheére 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 peut étre
utilisé par des enfants

(& partir de 8 ang), ainsi
que par des personnes
souffrant de déficiences
physiques, sensorielles

ou mentales, ou

manquant d’expérience

et de connaissances, si
ces personnes ont éte
supervisées et formées a
I'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
Iappareil.

+ Les enfants ne doivent pas
étre autorisés a nettoyer ou
entretenir 'appareil a moins
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d'étre supervisés 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

- apreés 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 'appareil sur une surface

thermorésistante a I'écart de toute
obstruction. Ne positionnez pas



I'appareil sous, ou a 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 '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.

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 hétels, motels
et établissements similaires,

- et dans des maisons d’hotes.

Avant la premiére utilisation

Lors de la premiére utilisation, faites
chauffer le gaufrier environ dix minutes en
tenant les plaques de cuisson fermées.
(Si votre appareil possede un bouton

de thermostat, mettez-le sur la position
maximale).Ceci permet d'éliminer I'odeur
du “neuf”.

Pour cette raison, assurez-vous que la
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ventilation est adéquate en ouvrant les
fenétres et les porte-fenétres.

Pour nettoyer le gaufrier référez-vous au
paragraphe Nettoyage et Entretien.

Pour des raisons d’hygiéne, jetez la
premiere gauffre si c'est la premiére cuite
sur un appareil est neuf.

Utilisation

- Fermez les plaques de cuisson du
gaufrier.
Branchez I'appareil. Le témoin lumineux
rouge du thermostat s’allume.
Mettez le bouton du thermostat sur la
position maximale.
Préchauffez le gaufrier environ huit
minutes. Il est alors prét a 'emploi.
Une fois que la température
préselectionnée est atteinte, le temoin
lumineux devient vert.
Ouvrez les deux plaques de cuisson.
Avant utilisation, huilez Iégerement les
plaques 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 la partie supérieure de I'appareil
et appuyez doucement pour répartir la
pate sur toute la surface.
Le temps de cuisson dépend de la
nature de la pate et de la température
sélectionnée ; en général il estde 24 3
minutes.
Peu de temps aprés avoir versé la
pate sur plaque du gaufrier, le témoin
lumineux du thermostat passe au rouge.
Il redevient vert une fois que la cuisson
est terminée.



Pour éviter d'endommager le
revétement anti-adhésif, ne pas utiliser
d'objets coupants ou pointus pour retirer
les aliments.

Si la premiére gaufre est trop ou

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

Aprés avoir enlevé la gaufre cuite,
remettez immédiatement de la pate
dans le gaufrier.

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

Conseils pratiques

- Pour conserver le croustillant des
gaufres, laissez-les refroidir cote a cote
sur une grille. (Si vous empilez, elles
perdront leur croustillant.)

Si vous utilisez du lait a la place de
I'eau, les gaufres seront plus molles et
plus brunes.

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

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

Recettes

Gaufres biscuits

Ingrédients:

5 jaunes d'ceufs, 5 cuilléres a soupe d’'eau
chaude, 100 gr de sucre, zeste de citron
rapé, 150 gr de farine, ¥ cuillére a café de
levure, 5 blancs d'ceufs montés en neige, 1
cuillere a café de rhum, sucre glace
Préparation:

Battez ensemble les jaunes d'oeuf, I'eau,
le sucre et le zeste de citron. Pour vérifier
la bonne consistance, marquez la surface
d'un trait au couteau ; si la marque reste
visible, passez a la suite. Ajoutez la farine,
la levure et le rhum, puis incorporez
délicatement les blancs montés en neige.
Faites cuire la pate immédiatement.
Saupoudrez les gaufres de sucre glace et
servez chaud.

Gaufrier:

Réglage de la température sur la position
élevée

Excellentes gaufres aux noisettes
Ingrédients:

200 gr de margarine ou beurre, 75 gr
de sucre, 1 paquet de sucre vanillé, 3
oeufs, 150 gr de farine, ¥ cuillére a café
de levure, 75 gr de noix ou noisettes
concassées, 1 cuillére a café de rhum,
sucre glace

Préparation:

Mélangez le beurre, le sucre et le sucre
vanillé. Ajoutez les oeufs et la farine
tamisée avec la levure.



Ajoutez ensuite les noisettes et le rhum.
Faites cuire la pate inmédiatement.
Saupoudrez les gaufres cuites de sucre
glace. Servez chaud ou froid.

Gaufrier:

Réglage de la température sur la position
élevée

Gaufres sablées:

Ingrédients:

200 gr de margarine ou beurre, 100 gr de
sucre, un zeste de citron, 4 oeufs, 200 gr
de farine, %2 cuillere a café de levure, 1
cuillére a soupe de rhum, sucre glace
Préparation:

Mélangez le beurre, le sucre et le zeste
de citron. Ajoutez les oeufs un par un et
mélangez bien. Ajoutez progressivement la
farine tamisée et la levure, puis le rhum.
Faites cuire la pate inmédiatement.
Saupoudrez les gaufres cuites de sucre
glace. Servez chaud ou froid.

Gaufrier:

Réglage de la température sur la position
élevée

Gaufres a la cannelle

Ingrédients:

125 gr de margarine ou beurre, 3 oeufs, 50
gr de sucre, 1 paquet de sucre vanillé, 250
gr de farine, 1 cuillére a café de cannelle,
2 cuilléres a café de levure, 125 ml d'eau
tiede, sucre et cannelle pour glacer
Préparation:

Mélangez le beurre, le sucre et le sucre
vanillé ; ajoutez les oeufs un par un.
Ajoutez la farine tamisée avec la levure et
I'eau tiéde, puis la cannelle.

Faites cuire la pate inmédiatement.
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Saupoudrez les gaufres cuites de sucre
glace. Servez chaud.

Gaufrier:

Réglage de la température sur la position
tres élevée

Mise au rebut

Les appareils qui portent ce
ﬁ symbole doivent étre collectés et

traités séparément de vos
EE  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

Beste klant

Voordat men dit apparaat gebruikt,

moet men de volgende instructies goed
doorlezen en bewaar dit manuaal voor
latere referentie. Dit apparaat moet alleen
gebruikt worden door personen bekent 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 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
hebben over het gebruik
van dit apparaat en
volledig de gevaren en
veiligheidsvoorschriften
begrijpen.

- Kinderen mogen niet met

het apparaat spelen.

+ Kinderen mogen in
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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
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.
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en balkon deuren te openen.

Hierna het wafelijzer reinigen zoals
beschreven in Reiniging en onderhoud.
Voor redenen van hygiéne, moet men het
eerste wafeltje wat gemaakt is weggooien
wanneer het apparaat nieuw is.

Gebrmk van het wafelijzer

Om beschadiging aan de behuizing te

voorkomen het apparaat niet op of in

de buurt van hete oppervlakken (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

manier gebruikt of worden de

veiligheidsregels niet gevolgd, dan kan

de fabrikant niet aansprakelijk worden

gesteld voor eventuele schades.

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.

Algemene aanwijzing

Laat het wafelijzer ca. 10 minuten
gesloten opwarmen zodat de geur van het
apparaat kan verdwijnen. (Wanneer het
wafelijzer is uitgerust met een verstelbare
thermostaatknop zet deze dan in de
hoogste stand).

Zorg voor voldoende ventilatie door ramen

Sluit het wafelijzer.

- Stop de stekker in het stopcontact.

Het indicatielampje op de
temperatuurcontrole zal rood zijn.

Draai de thermostaat controle naar de
maximale zetting.

Na een opwarmperiode van ongeveer 8
minuten is het wafelijzer gebruiksklaar.

- Wanneer de ingestelde temperatuur

bereikt is, zal het indicatielampje op de
temperatuurcontrole groen zijn.
Het wafelijzer openen.

- 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 bovenplaat en druk deze
zachtjes aan om het deeg gelijkmatig uit
te spreiden.

De baktijd is ongeveer 2 tot 3 minuten,
dit hangt af van het soort deeg en de
gekozen temperatuur.

Kort nadat het deeg op het wafelijzer
plaatst is, zal het indicatielampje op de
temperatuurcontrole rood zijn. Als het
bakken klaar is zal het groene lampje
weer aangaan.
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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
afkoelen met de bakplaten open.

Handlge tips
Plaats de wafels naast elkaar op een
rooster om af te koelen om te zorgen dat
deze knapperig blijven (plaats de wafels
op elkaar en ze zullen taai worden).
De wafels zullen zachter en donkerder
worden wanneer men melk gebruikt in
plaats van water.

- Alle ingrediénten moeten dezelfde
temperatuur hebben om gelijkmatig te
bakken en bruinen.

Re|n|g|ng 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 antiaanbaklaag van de platen kan
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schoongemaakt worden met een zachte
vochtige doek, een zachte borstel of een
spons.

Recepten

Beschuitwafels

Ingrediénten:

5 eierdooiers, 5 eetlepels heet water, 100
gr suiker, geraspte citroenschil, 150 gr
bloem, ¥ theelepel bakpoeder, 5 eiwitten
opgeklopt, 1 theelepel rum, poedersuiker.
Bereiding:

Klop de eierdooiers, water en citroenschil
zo stijf dat een indruk van een mespunt
zichtbaar blijft. Meng al roerend voorzichtig
de rum en het opgeklopte eiwit door de
met bakpoeder vermengde bloem. Bak het
deeg onmiddellijk. Strooi de poedersuiker
over de wafels. Serveer warm.

Wafelijzer:

Hoge temperatuur zetting

Fijne Nootwafels

Ingrediénten:

200 gr margarine of boter, 75 gr suiker, 1
zakje vanillesuiker, 3 eieren, 150 gr bloem,
1 theelepel bakpoeder, 75 gr gemalen
walnoten of hazelnoten, 1 eetlepel rum,
poedersuiker.

Bereiding:

Meng boter, suiker en vanillesuiker. Voeg
de eieren toe en dan de bloem gemengd
met het bakpoeder. Roer als laatste de
noten en de rum door het deeg. Bak het
deeg onmiddellijk. Strooi poedersuiker over
de wafels. Serveer warm of koud.
Wafelijzer:

Hoge temperatuur zetting



Zandwafels

Ingrediénten:

200 gr margarine of boter, 100 gr suiker,
geraspte schil van 1 citroen, 4 eieren,
200 gr bloem, 2 eetlepel bakpoeder, 1
theelepel rum, poedersuiker.

Bereiding:

Meng de boter, suiker en citroenschil. Voeg
de eieren één voor één toe en mix goed.
Voeg voorzichtig een mengsel van bloem
en bakpoeder in kleine hoeveelheden
toe en tenslotte de rum. Bak het deeg
onmiddellijk. Strooi poedersuiker over de
wafels. Serveer warm of koud.
Wafelijzer:

Hoge temperatuur zetting

Kaneelwafels

Ingrediénten:

125 gr margarine of boter, 3 eieren, 50 gr
suiker, 1 zakje vanillesuiker, 250 gr bloem,
1 eetlepel kaneel, 2 eetlepels bakpoeder,
125ml lauw water, poedersuiker en kaneel
om te bestrooien.

Bereiding:

Klop boter, suiker en vanillesuiker en
voeg één voor één de eieren toe. Voeg
langzaam de bloem vermengd met het
bakpoeder en het lauwe water toe. Voeg
als laatste de kaneel toe. Bak het deeg
onmiddellijk. Bestrooi de wafels met
poedersuiker en kaneel. Serveer warm.
Wafelijzer:

Zeer hoge temperatuur zetting
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Afval weggooien

Instrumenten gemerkt met dit
ﬁ 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 gofres

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

Debe conectar este aparato solamente

a una toma de tierra instalada segun las

normas en vigor.

Asegurese de que la tensién de la red

coincide con la tensién indicada en la placa

de caracteristicas.

Este producto cumple con las directivas

obligatorias que acompafan 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
es 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 esté
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.



* No toque ninguna parte
caliente del aparato;
utilice solo el asa.

- Este aparato podra

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
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8 afos.

- Elaparato 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,
o se haya tirado en exceso del cable
de alimentacion, no se deberé 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
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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.

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,
efc. y establecimientos similares,

- en casas rurales.

Antes del primer uso

Limpie la plancha después de cada

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

Por motivos de higiene, deseche el primer
gofre elaborado al estrenar el aparato.

Funmonamlento

La plancha debe precalentarse durante
10 minutos, con la tapa cerrada, y es
normal que desprenda un caracteristico

olor a nuevo. (Si su plancha dispone de un

termostato, ajustelo al maximo nivel).
Por este motivo, se debe asegurar
una ventilacion adecuada abriendo las
ventanas o el balcon.
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Cierre la tapa

Enchufe el aparato. La luz indicadora
del control de temperatura se ilumina en
rojo.

Situe el control del termostato en la
posicion maxima.

Precaliente la plancha durante unos 8
minutos.

Cuando se alcance la temperatura
seleccionada, la luz indicadora del
control de temperatura cambiara a
verde.

Abra las dos tapas.

Antes de utilizarla, debe engrasar
ligeramente las placas antiadherentes
utilizando una pequefa cantidad de
aceite 0 margarina indicados para freir
y que pueden calentarse a elevada
temperatura sin ningun riesgo.
Coloque la pasta en el centro del plato
inferior.

Cierre la tapa superior y presione
suavemente para que la pasta se
distribuya.

El tiempo de horneado es de 2a 3
minutos, dependiendo de la porcion de
pasta y la temperatura seleccionada.
Unos segundos después de colocar la
masa en la plancha de gofres, la luz
indicadora del control de temperatura se
iluminara en rojo. La luz verde volvera
a encenderse cuando haya concluido el



proceso de horneado.

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 porcién de pasta
tras retirar el gofre.

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

Conse]os practicos
Para mantener los gofres calientes,
coléquelos proximos entre si (si los
apila, perderan su textura crujiente).
Si utiliza leche en lugar de agua, los
gofres seran mas suaves y dorados.
Para obtener un buen tostado, todos
los ingredientes han de haber sido
sometidos a la misma temperatura.

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, un cepillo
suave o una esponja humedecidos.
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Recetas

Galletas gofres

Ingredientes:

5 yemas de huevo, 5 c/das. de agua
caliente, 100 g. de azucar, limén rayado,
150 g. de harina, % c/dita. de polvo de
hornear, 5 claras de huevo, 1 c/da. de rony
polvo de azucar.

Preparacion:

Bata las claras de huevo, agua, azlcar

y limén rallado hasta que la marca del
cuchillo en la superficie no desaparezca.
Revuelva la harina cernida, el polvo de
hornear y el ron, y finalmente poco a poco
cubra con las claras de huevo batidas.
Hornee la pasta inmediatamente.

Cubra los gofres con polvo de azlcar y
sirvalos calientes.

Plancha para gofres:

Ajuste de temperatura alta

Exquisitos gofres de nuez
Ingredientes:

200 g. de margarina o mantequilla, 75 g. de
azucar, un paquete de aztcar de vainilla,
3 huevos, 150g. de nueces, avellanas

o cacahuetes, 1c/da. de ron y polvo de
azucar.

Preparacion:

Bata la mantequilla, azicar y azicar de
vainilla. Agregue los huevos y después la
harina cernida con el polvo de hornear.
Finalmente cubra con las nueces y el ron.
Hornee la pasta inmediatamente.
Agregue el polvo de azucar y sirvalos
calientes o frios.

Plancha para gofres:

Ajuste de temperatura alta
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Gofres polvorosos

Ingredientes:

200 g. de margarina o mantequilla, 100 g.
de azucar, 1 limon rallado , 4 huevos, 200
g. de harina, ¥; c/dita de polvo de hornear,
1 c/da de ron y polvo de azlcar.
Preparacion:

Bata la mantequilla, el aztcar y el limén
rallado. Agregue los huevos uno tras otro y
mezcle bien, suavemente esparza la harina
cernida y el polvo de hornear en pequefias
porciones y finalmente agréguele el ron.
Hornee la pasta inmediatamente.

Esparza el polvo de azicar y sirvalos frios
o calientes.

Plancha para gofres:

Ajuste de temperatura alta

Gofres de canela

Ingredientes:

125 g. de margarina o mantequilla, 3
huevos, 50 g. de azcar, 1 paquete de
azulcar de vainilla, 250 g. de limén, 1 c/da.
de canela, 2 c/ditas. de polvo de hornear,
125 ml. de agua tibia, azticar y canela para
espolvorear.

Preparacion:

Bata la margarina, azicar y el azucar de
vainilla, agregue los huevos uno a uno,
poco a poco agregue la harina cernida, el
polvo de hornear, el agua tibia y finalmente
agregue la canela. Hornee la pasta
inmediatamente. Esparza sobre los gofres
el azlcar y la canela.

Plancha para gofres:

Ajuste de temperatura muy alta
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Eliminacion

Los dispositivos en los que figura
ﬁ este simbolo deben ser

eliminados por separado de la
EE hasura 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

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 di

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 puo
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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 € i
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
sullapparecchio 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, 'apparecchio



non va pil 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 '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
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 eleftriche).

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.
Questo apparecchio € studiato per il
solo uso domestico o per impieghi simili,
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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).

Messa in funzione

La piastra per cialde va riscaldata per una
diecina di minuti tenendo chiusi i coperchi.
In questo modo verra eliminato il tipico
odore che la piastra per cialde emana al
suo primo utilizzo. (Se sulla vostra piastra
per cialde c'é una manopola a termostato
regolabile, giratela posizionandola
sull'impostazione massima).

E bene quindi assicurare una buona
aerazione lasciando aperte porte e finestre.
In seguito, pulite la piastra per cialde come
descritto nel paragrafo Manutenzione
generale e pulizia.

Per ragione di igiene, vi consigliamo

di gettare la prima cialda prodotta con
I'apparecchio nuovo.

Funzlonamento
Chiudete i coperchi.
Inserite la spina dell'apparecchio in una
presa di corrente. La spia luminosa sulla
manopola del termostato si accende ed
¢ di colore rosso.
Ruotate la manopola del termostato
sull'impostazione massima.
Lasciate preriscaldare la piastra per
cialde per circa otto minuti. Dopodiché
sara pronta per l'uso.
Al raggiungimento della temperatura
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preselezionata, la spia luminosa sulla
manopola del termostato diventa di
colore verde.

Aprite i due coperchi.

Prima dell'uso, ungete le piastre
antiaderenti con dell’olio 0 grasso
specifico per fritture, quello cioé che pud
raggiungere alte temperature in tutta
sicurezza.

Mettete I'impasto al centro della piastra
inferiore.

Richiudete il coperchio superiore e
esercitate una leggera pressione
affinché 'impasto si spanda in maniera
uniforme.

Il tempo di cottura & di 2 - 3 minuti in
generale, a seconda del tipo di impasto
e della temperatura impostata.

Poco dopo aver messo I'impasto sulla
piastra per cialde, la spia luminosa
sulla manopola del termostato ritorna
di colore rosso. La luce verde si
riaccendera alla fine del processo di
cottura.

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.

Con5|gI| utili

Per poter mantenere la friabilita delle
cialde, vi consigliamo di lasciarle
raffreddare su una griglia disponendole
una affianco all'altra (Se invece vengono
messe una sull'altra, le cialde non
saranno piu croccanti).

Se usate del latte, anziché acqua, le
cialde diventano piu morbide e piu
scure.

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

Manutenzwne generale e puI|Z|a

Prima di procedere alle operazioni di
pulizia dell'apparecchio, 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 '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
morbido umido, con una spazzola
morbida o con una spugna.



Ricette:

Biscotti di cialda

Ingredienti:

5 tuorli d'uovo, 5 cucchiai da tavola di
acqua calda, 100 gr. di zucchero, una
buccia di limone grattugiata, 150 gr. di
farina, 2 cucchiaino di lievito in polvere,

5 albumi montati a neve, 1 cucchiaio da
tavola di rum, zucchero a velo
Preparazione:

Battete insieme i tuorli d’'uovo, I'acqua,

lo zucchero e la buccia di limone. Per
controllare che 'impasto abbia raggiunto la
consistenza ottimale, praticate un’incisione
sulla superficie con la lama di un coltello.
L'impasto & pronto quando l'incisione
rimane evidente.

Incorporate la farina passata al setaccio, il
lievito in polvere e il rum. Infine aggiungete
delicatamente gli albumi montati a neve.
Mettete subito I'impasto sulla piastra.
Cospargete le cialde gia cotte con lo
zucchero a velo e servite ben calde.
Piastra per cialde:

Impostazione della temperatura alta

Cialde Deliziose alle Nocciole
Ingredienti:

200 gr. di margarina o burro, 75 gr. di
zucchero, 1 bustina di zucchero vanigliato,
3 uova, 150 gr. di farina, 1 cucchiaino di
lievito in polvere, 75 gr. di noci o noccioline,
in grani, 1 cucchiaio da tavola di rum,
zucchero a velo

Preparazione:

Amalgamate bene la margarina (o il burro),
lo zucchero e lo zucchero vanigliato.
Aggiungete le uova e poi la farina passata
al setaccio con il lievito in polvere. Infine
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incorporate le nocciole e il rum.

Mettete subito I'impasto sulla piastra.
Cospargete le cialde gia cotte con lo
zucchero a velo. Servite le cialde calde o
anche fredde.

Piastra per cialde:

Impostazione della temperatura alta

Cialde zuccherine

Ingredienti:

200 gr. di margarina o burro, 100 gr. di
zucchero, una buccia di limone grattugiata,
4 uova, 200 gr. di farina, ¥z cucchiaino di
lievito in polvere, un cucchiaio da tavola di
rum, zucchero a velo

Preparazione:

Amalgamate bene la margarina (o il burro)
con lo zucchero e la buccia di limone.
Aggiungete le uova uno dopo l'altro e
mescolate bene. Incorporate delicatamente
e gradualmente la farina passata al
setaccio insieme al lievito e infine
aggiungetevi il rum.

Mettete subito I'impasto sulla piastra.
Cospargete le cialde gia cotte con lo
zucchero a velo. Servite le cialde calde o
anche fredde.

Piastra per cialde:

Impostazione della temperatura alta

Cialde alla cannella

Ingredienti:

125 gr. di margarina o burro, 3 uova, 50
gr. di zucchero, 1 bustina di zucchero
vanigliato, 250 gr. di farina, 1 cucchiaino di
cannella, 2 cucchiaini di lievito in polvere,
125 ml. di acqua tiepida, zucchero e
cannella per la glassatura

Preparazione:
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Amalgamate bene la margarina (o il burro)
con lo zucchero e lo zucchero vanigliato;
aggiungete le uova uno dopo l'altro.
Incorporate delicatamente e gradualmente
la farina passata al setaccio insieme

al lievito e allacqua tiepida e infine
aggiungetevi la cannella.

Cospargete le cialde gia cotte con lo
zucchero e la cannella. Servite le cialde
calde.

Piastra per cialde:

Impostazione della temperatura molto alta

Smaltimento
Gli apparecchi contrassegnati con
E questo simbolo devono essere
smaltiti separatamente dai
mmmm normali rifiuti domestici perché
contengono materiali di valore che possono
essere riciclati. Lo smaltimento adeguato
protegge 'ambiente e la salute umana. Le
autorita locali o il negoziante di riferimento
possono fornire ulteriori informazioni in
materia.
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Vaffeljern

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 en stikdase,
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 kan benyttes

af barn (som er mindst
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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.

+ Barn ma aldrig fa lov til at

lege med apparatet.

- Barn ma aldrig fa lov til

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 bgrn veek fra

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

+ Inden apparatet benyttes ma bade
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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 laengere 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

nar det er teendt eller stadig er varmt.

- For at undga skader pa kabinettet, ma

apparatet ikke placeres eller benyttes
pa 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.

- Dette apparat er beregnet il privat brug

eller i tilsvarende omgivelser, sasom
- kontorer eller andre mindre
virksomheder,



- landbrugsvirksomheder,

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

- B&B pensionater.

For brug

Vaffeljernet ber forvarmes 10 minutter med
laget lukket. Dette vil fierne den lugt der
typisk opstar, nar et vaffeljern ferste gang
tages i brug. (Hvis vaffeljernet har justerbar
termostat, saettes denne pa den hgjeste
temperatur).

Af den grund bgr man serge for
tilstreekkelig udluftning ved at abne vinduer
eller balkongdare.

Rens vaffeljernet bagefter som beskrevet
under Renggaring og vedligehold.

Nar apparatet tages i brug farste gang, ber
du kassere den farste vaffel der bliver bagt
af hygiejniske arsager.

Sédan bruges vaffeljernet
Luk laget.
Seet stikket i stikkontakten. Indikatoren
lyser rgdt pa temperaturkontrollen.
Drej termostaten hen pa den hgjeste
indstilling.
Forvarm vaffeljernet i ca. 8 minutter.
Derefter er det klar til brug.
Nar den forudindstillede temperatur
er opnaet, vil indikatoren pa
temperaturkontrollen lyse grant.
- Abn vaffeljernet.
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.

SEVERIN

Luk det gverste lag ned og pres
forsigtigt for at fa dejen til at spredes
jeevnt.
Bagetiden er almindeligvis 2-3 minutter,
afhaengig af dejens konsistens og den
valgte temperatur.
Kort tid efter man haelder dej op
i vaffeljernet, vil indikatoren pa
temperaturkontrollen lyse radt. Nar
bagningen er afsluttet vil det granne
indikatorlys teende igen.
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 ber temperaturen eller bagetiden
justeres.
Heeld ny dej pa vaffeljernet umiddelbart
efter at de feerdigbagte vafler er taget
ud.

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

Praktlske tips
For at vaflerne kan forblive sprade, bar
de saettes til afkeling pa en bagerist ved
siden af hinanden. (Hvis de placeres
oven pa hinanden, vil vaflerne blive
blade).
Hvis der bruges maelk i stedet for vand,
vil vaflerne blive bladere og markere.
For at opna en ensartet bruning, ber alle
ingredienser have samme temperatur.
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Rengorlng og vedligehold
Fjern stikket fra stikkontakten og vent
med at renggre apparatet indtil det har
kelet helt af med varmefladerne abne.
For at undga elektrisk sted ber
apparatet ikke renggres med vand og
heller ikke nedsaenkes i vand.

Benyt ikke skuremidler eller skrappe
renggringsmidler.

- Apparatets yderside bar kun rengares
med en blad, fugtig klud.
Slip-let-pladerne kan renggres med en
blad, fugtig klud, en blad barste eller en
svamp.

Opskrifter

Biskuit-vafler

Ingredienser:

5 &ggeblommer, 5 spsk. varmt vand, 100 g
sukker, reven citronskal, 150 g mel, % tsk.
bagepulver, 5 stiftpiskede aeggehvider, 1
spsk. rom, flormelis

Tilberedning:

Pisk seggeblommer, vand, sukker og
citronskal. For at unders@ge om dejen har
den korrekte konsistens kan man szette

et meerke pa dejens overflade med et
knivblad. Hvis maerket stadig er synligt nar
kniven lgftes op, er konsistensen rigtig. Sigt
melet i sammen med bagepulveret, tilsaet
rommen og vend til sidst de stiftpiskede
hvider forsigtigt i. Bag dejen umiddelbart
efter tilberedningen. Drys flormelis pa de
nybagte vafler og server dem varme.
Vaffeljern:

Hgj temperatur indstilling

38

Leekre ngddevafler

Ingredienser:

200 g margarine eller smer, 75 g sukker, 1
il 2 tsk. vanillesukker, 3 a&g, 150 g mel, 1
tsk. bagepulver, 75 g hakkede valngdder
eller hasselngdder, 1 spsk. rom , flormelis
Tilberedning:

Pisk fedtstof, sukker og vanillesukker.
Tilseet eeg og derpa det sigtede mel med
bagepulveret. Rer til sidst rom og ngdder i.
Bag dejen umiddelbart efter tilberedningen.
Drys de nybagte vafler med flormelis.
Serveres varme eller kolde.

Vaffeljern:

Hej temperatur indstilling

Dessertvafler

Ingredienser:

200 g margarine eller smer, 100 g sukker,
reven skal af 1 citron, 4 a&g, 200 g mel, %
tsk. bagepulver, 1 spsk. rom, flormelis
Tilberedning:

Rer fedtstof, sukker og citronskal luftigt.
Tilszet aggene et ad gangen og bland
godt. Fold forsigtigt bagepulveret og det
sigtede mel ind i dejen i sma portioner og
tilseet til sidst rommen.

Bag dejen umiddelbart efter tilberedningen.
Drys de nybagte vafler med flormelis.
Serveres varme eller kolde.

Vaffeljern:

Hgj temperatur indstilling



SEVERIN

Kanelvafler

Ingredienser:

125 g margarine eller smar, 3 2g, 50 g
sukker, 1 - 2 tsk. vanillesukker, 250 g mel,
1 tsk. kanel, 12 tsk. bagepulver, 11/4 dl
lunkent vand, kanelsukker til dekorering
Tilberedning:

Pisk fedtstof, sukker og vanillesukker;
tilseet @2ggene et ad gangen. Fold forsigtigt
det sigtede mel med bagepulveret og det
lunkne vand ind i dejen, og tilseet til sidst
kanel.

Bag dejen umiddelbart efter tilberedningen.
Drys de bagte vafler med sukker og kanel.
Serveres varme.

Vaffeljern:

Meget hgj temperatur indstilling

Bortskaffelse
Apparater maerket med dette
E symbol ma ikke smides ud
sammen med
mmmm  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
Vaffeljarn

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: 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.

+ 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 ar och
vilka sakerhetsatgarder
som kravs.

- Barn bor inte tillatas leka
med apparaten.

- Barn bor inte tillatas
rengora eller gora service
pa apparaten ifall de inte &r
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.

SEVERIN

- 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, bor den inte langre anvéndas:
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

varmebestandig yta fran vilken alla
onddiga foremal stadats bort. Placera
eller anvénd inte apparaten i narheten
av eller under vaggskap eller hangande
féremal sasom gardiner eller dylika
|attantandliga material; anvand inte
apparaten utomhus.

- La&mna inte apparaten utan uppsikt nar

den &r pakopplad eller dnnu het.

- For att undvika skador pa hdlje bor du

inte placera eller anvanda apparaten
pa eller i narheten av heta kallor (t ex
spisplattor) eller dppen 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.

- Apparaten ar avsedd for hemmabruk

eller liknande anvandning, sdsom
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- i kontor och andra kommersiella
miljGer,

- i foretag inom jordbrukssektorn,

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

- for kunder i bed-and-breakfast hus.

Innan forsta anvdndningen

Lat vaffeljaret varmas upp i 10 minuter
med locket sténgt. (Detta avlagsnar den
lukt som uppstar nér man forsta gangen
tar apparaten i bruk. Om ditt vaffeljarn har
installbar termostat bor den vara installd pa
den hogsta temperaturen).

Vadra darfor ordentligt genom att éppna
fonster eller balkongdérrar.

Rengor darefter vaffeljarmet enligt avsnittet
Rengéring och skdtsel.

Av hygieniska skél bdr du kasta bort den
forsta vafflan du tillagar nar apparaten ar
ny.

Anvandnlng
Stang vaffeljamets lock.
Satt stickproppen i vagguttaget.
Termostatknappens signallampa lyser
rott.
Vrid termostatknappen till dess
maximala instalining.
Lat vaffeljarnet varmas upp i ca.
8 minuter. Apparaten ar klar for
anvandning.
Nar den forinstallda temperaturen
&r nadd lyser termostatknappens
signallampa gront.
Oppna vaffeljarnets lock.
Innan anvandningen borde “non stick’-
ytorna smdrjas 1att med en liten méngd
olja eller fett som ar speciellt &mnade for
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stekning och som riskfritt kan upphettas
till héga temperaturer.

Hall smeten i mitten pa nedre stekytan.
Sténg locket och tryck latt pa lockets
handtag sa att smeten sprider sig jamnt.
Graddningstiden &r ca 2-3 minuter
beroende pa sort av smet och
termostatens installning.

Kort efter att du lagt degen i vaffeljarnet
lyser termostatknappens signallampa
rétt. Den grona signallampan tands igen
nar graddningen ar klar.

For att forhindra att “non-stick™-ytan
skadas, bor du inte anvanda nagra
vassa eller skarpa foremal nar du tar
bort maten.

Kontrollera att vafflan har ratt farg.
Andra temperaturinstalining eller
graddningstid om vafflan &r for ljus eller
for mérk.

Hall ny smet i vaffeljamet s& snart du
har tagit bort den fardiga vafflan.

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

Praktlska rad
Lagg de fardlga vafflorna bredvid
varandra pa ett galler. Lagda pa hdg
mister de sin frasighet.
Om mijélk anvénds i stallet for vatten blir
vafflorna mjukare och morkare.
Alla ingredienser bér ha samma
temperatur for att vafflorna skall bli
jamnt bruna.



Rengorlng och skotsel
Dra stickproppen ur vagguttaget och
vénta, utan att sténga vaffeljamets
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.
“Non-stick™-plattorna kan rengéras med
en mjuk, fuktad duk, en mjuk borste eller
en svamp.

Recept:

Frasiga vafflor

Ingredienser:

5 &ggulor, 5 msk hett vatten, 100 g socker,
rivet citronskal, 150 g vetemjol, % tsk
bakpulver, 5 aggvitor, hart vispade, 1 msk
rom, pudersocker

Gor sé hér:

Vispa aggulor, vatten, socker och
citronskal. Skar med en kniv i blandningens
yta for att kontrollera om den ratta
konsistensen uppnatts. Om market efter
kniven inte forsvinner ar konsistensen bra.
Ror ner vetemjol blandat med bakpulver,
rom och vand slutligen forsiktigt ner de hart
vispade aggvitorna.

Gradda vafflorna genast.

Strd pudersocker dver vafflorna och
servera dem varma.

Vaffeljarn:

Hog temperaturinstélining.

SEVERIN

Utsokta notvafflor

Ingredienser:

200 g margarin eller smor, knappt 1 dl (75
g) socker, 1 tsk vaniljsocker, 3 agg, 2 %2
dl (150 g) vetemijél, 1 tsk bakpulver, 75 g
val- eller hasselnétter, malda, 1 msk rom,
pudersocker

Gor s& hér:

Vispa fett, socker och vaniljsocker. Tillsétt
&ggen och vetemjélet blandat med
bakpulver.

Slutligen blandas nétterna och rommen i
smeten.

Gradda smeten genast.

Dekorera vafflorna med pudersocker.
Serveras varma eller kalla.

Vaffeljarn:

Hog temperaturinstalining.

Sandvafflor

Ingredienser:

200 g margarin eller smér, ca 1dl (100 g)
socker, rivet skal av 1 citron, 4 &gg, 3 %2 dI
(200 g) vetemjdl, ¥4 tsk bakpulver, 1 msk
rom, pudersocker

Gor s& hér:

Blanda val fett, socker och citronskal.
Tillsatt ett &gg i taget och rér till en jdmn
smet. Blanda forsiktigt ner vetemjolet
blandat med bakpulvret, litet i gdngen, och
tillsétt slutligen rommen.

Gradda smeten genast.

Dekorera vafflorna med pudersocker.
Serveras varma eller kalla.

Vaffeljarn:

Hog temperaturinstalining.
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Kanelvafflor

Ingredienser:

125 g margarin eller smdr, 3 4gg, %2 dl (50
g) socker, 1 tsk vaniljsocker, 4 %2 dl (250
g) vetemjol, 1 tsk kanel, 2 tsk bakpulver,

1 1/4 dI ljumt vatten, socker och kanel for
dekoration

Gor sa har:

Vispa fett, socker och vaniljsocker och
tillsatt ett agg i taget. Ror forsiktigt ner
mjolet blandat med bakpulver samt det
ljumma vattnet och tillsatt slutligen kanelen.
Gradda vafflorna genast.

Strd socker och kanel pa de graddade
vafflorna. Serveras varma.

Véffeljarn:

Mycket hdg temperaturinstélining.

Avfallshantering
Enheter markta med denna
E: symbol maste kasseras separat
fran hushallsavfallet, eftersom de
mmmm  innehaller vardefulla material som
kan atervinnas. Korrekt avfallshantering
skyddar miljén och ménniskors hélsa. Din

lokala myndighet eller aterforsaljare kan ge
information i arendet.
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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.

SEVERIN

- 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.
Varoitus: laitteen
kosketuspinnat
ovat kayton aikana
erittdin kuumia. Ole
varovainen laitetta
kasitellessasi
valttyaksesi
palovammoilta.

- Al3 koske laitteen

kuumiin osiin, kayta vain
kahvaa.

- Tata laitetta saavat

kayttaa lapset (vahintaan
8-vuotiaat), ja myos
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henkilot, 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

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 kayttoa
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huolellisesti laitteen runko, liitantajohto

ja mahdolliset asennetut lisdosat
vaurioiden varalta. Jos laite on
esimerkiksi pudonnut kovalle pinnalle
tai liitantajohdon vetamiseen on
kéytetty likaa voimaa, laitetta ei saa
enaa kayttaa: nakymattématkin vauriot
voivat aiheuttaa laitetta kéytettaessa
vaaratilanteita.

- A3 jata liitintéjohtoa riippumaan

vapaana.

- Irrota pistotulppa pistorasiasta aina

- kayton jalkeen
- jos laitteessa on kéyttohairio
- ennen laitteen puhdistamista.

- Kun irrotat pistokkeen pistorasiasta, &l&

veda liitdntdjohdosta vaan tartu aina
pistokkeeseen.

- Aseta laite tasaiselle, kuumuutta

kestavalle pinnalle. Alé kéyta laitetta
tulenarkojen materiaalien ja esineiden,
kuten seindkaappien tai verhojen alla.
Ala kéyté laitetta ulkona.

- Al3 jat4 toiminnassa olevaa tai vield

kuumaa laitetta ilman valvontaa.

- Jotta ulkokuori ei vaurioituisi, ala aseta

laitetta kuumille pinnoille tai niiden
lahelle, 1&helle avotulta tai tulenarkoja
hoyryja.

- Pidé& kaikki virtajohdot aina kaukana

laitteen kuumista osista.

- Jos laite vahingoittuu vaarinkayton

seurauksena tai siksi, ettd annettuja
ohjeita ei ole noudatettu, valmistaja ei
vastaa aiheutuneista vahingoista.

- Tama laite on tarkoitettu

kotitalouskayttdon tai vastaavaan, kuten
- toimistot ja muut kaupalliset ympéristét
- maatalousyritykset

- hotellien, motellien jne. ja vastaavien



yritysten asiakkaat
- aamiaisen ja majoituksen tarjoavat
majatalot.

Ennen ensimmaisté kayttoa

Kuumenna vohvelirautaa kansi suljettuna
noin 10 minuuttia. (Mikali vohveliraudassa
on saadettava termostaatti, aseta saadin
ylaasentoon.) Néin poistuu ensikaytolle
tyypillinen haju.

Sen takia taytyy varmistaa riittava tuuletus
avaamalla ikkuna tai parvekkeen ovi.
Puhdista laite Puhdistus ja huolfo
-kohdassa annettujen ohjeiden mukaisesti.
Kun laite on uusi, ensimmaist silld tehtya
vohvelia ei tulisi sy6da hygieniasyista
johtuen.

Kaytto
Sulje kansi.
Laita pistotulppa pistorasiaan.
Lampatilasaatimen merkkivalo syttyy
punaisena.
Kytke termostaatin saadin
maksimiasetukseen.
Esilammita vohvelirautaa noin 8
minuuttia, ja laite on k&yttdvalmis.

Kun esisaadetty lampétila on saavutettu,

lampdtilasaatimen merkkivalo vaihtuu
vihredksi.
Avaa kannet.

Ennen kayttoa tarttumattomiksi kasitellyt

levyt tulee rasvata kevyesti pienelld
maéralla paistamiseen tarkoitettua,
kovaa kuumentamista kestava oljya tai
rasvaa.

Kaada taikina pohjaosan keskelle.
Laske kansiosa alas ja paina kevyesti,
jotta taikina leviaa tasaisesti.

SEVERIN

Paistoaika on yleensa 2 - 3 minuuttia
taikinan koostumuksesta ja saadetysta
lampdtilasta riippuen.

Kun taikina on kaadettu vohvelirautaan,
lampdtilasaatimen merkkivalo syttyy
punaisena. Kun vohveli on paistunut,
vihred merkkivalo syttyy uudelleen.
Jotta estetdan tarttumattoman pinnan
vaurioituminen, al4 poista ruokaa
teravilla tai teravakarkisilla esineilla.
Tarkista, onko vohveli sopivan ruskea.
Jos se on liian vaalea tai lian tumma,
sa4da lampétilaa tai paistoaikaa.
Kaada vohvelirautaan uusi taikinaera
heti, kun olet nostanut edellisen vohvelin
pois.

Kayton jalkeen irrota pistotulppa
pistorasiasta ja anna laitteen jadhtya
avattuna.

Kaytannon neuvoja

Jotta vohvelit sailyttaisivat rapeutensa,
aseta ne vierekkain ritillle jaahtymaan.
(Paallekkain ladottaessa ne menettavat
rapeutensa.)

Jos veden asemesta kaytetdan maitoa,
tulee vohveleista pehmeampié ja
tummempia.

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

Puhdlstus ja huolto

Irrota pistotulppa pistorasiasta ennen
puhdistusta, ja anna laitteen jaahtya
paistopinnat avoimina.
Sahkoéturvallisuussyista laitetta ei saa
puhdistaa vedelld eikd upottaa veteen.

- Ald kayta hankaavia tai karkeita
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puhdistusaineita.

Pyyhi laitteen ulkopinnat kostealla
liinalla.

Pyyhi tarttumattomat paistopinnat
kostealla liinalla, pehmealla harjalla tai
pesusienella.

Ohjeita

Rapeat vohvelit

Ainekset:

5 munankeltuaista, 5 rkl kuumaa vetta,
100 g sokeria, raastettu sitruunankuori,
150 g vehnéjauhoja, %2 tl leivinjauhetta, 5
munanvalkuaista vaahdoksi vatkattuna, 1
rkl rommia, tomusokeria

Valmistus:

Vatkaa munankeltuaiset, vesi, sokeri

ja sitruunankuori. Tarkista koostumus
koskettamalla taikinan pintaa veitsen
teralla. Lopeta vatkaaminen, kun terasta
jaa pintaan jalki. Sekoita joukkoon
vehnajauhot, joihin leivinjauhe on lisatty,
ja rommi. Lisa4 lopuksi varovaisesti
valkuaisvaahto. Paista taikina heti.
Koristele vohvelit tomusokerilla ja tarjoile
[ampimina.

Vohvelirauta:

Korkea lampétila-asetus

Hienot pahkinédvohvelit

Ainekset:

200 g voita tai margariinia, 75 g sokeria,

1 1l vaniljasokeria, 3 munaa, 150 g
vehndjauhoja, 1 l leivinjauhetta, 75 g
pahkinarouhetta, 1 rkl rommia, tomusokeria
Valmistus:

Vatkaa voimakkaasti rasva, sokeri ja
vaniljasokeri yhteen. Lisda munat ja sen
jélkeen vehnéajauhot, joihin on sekoitettu
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leivinjauhe. Lis&a lopuksi pahkinérouhe
ja rommi. Paista taikina heti. Koristele
vohvelit tomusokerilla. Tarjoile I&mpimina
tai kylmina.

Vohvelirauta:

Korkea lampétila-asetus

Hiekkavohvelit

Ainekset:

200 g voita tai margariinia, 100 g sokeria,
raastettu sitruunankuori, 4 munaa, 200

g vehnajauhoja, ¥ tl leivinjauhetta, 1 rkl
rommia, tomusokeria

Valmistus:

Vatkaa rasva, sokeri ja raastettu
sitruunankuori vaahdoksi. Lisda munat
yksitellen ja sekoita hyvin. Lis&a
varovaisesti pienissa erissa vehnéajauhot,
joihin on sekoitettu leivinjauhe. Sekoita
lopuksi joukkoon rommi. Paista taikina heti.
Koristele vohvelit tomusokerilla. Tarjoile
|ampimina tai kylmina.

Vohvelirauta:

Korkea lampétila-asetus

Kanelivohvelit

Ainekset:

125 g voita tai margariinia, 3 munaa,
50 g sokeria, 1 tl vaniljasokeria, 250

g vehndjauhoja, 1 tl kanelia, 2 tl
leivinjauhetta. 11/4 dl haaleaa vetta,
sokeria ja kanelia koristeluun
Valmistus:

Vatkaa voimakkaasti rasva, sokeri ja
vaniljasokeri yhteen, ja lisdd munat
yksitellen. Lisaa varovaisesti joukkoon
vehnajauhot, joihin leivinjauhe on
sekoitettu. Lisda haalea vesi ja lopuksi
kaneli. Paista taikina heti. Koristele vohvelit
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sokerilla ja kanelilla. Tarjoile ldmpimina.
Vohvelirauta:
Erittain korkea lampétila-asetus

Jatehuolto
Télla symbolilla merkityt laitteet
E taytyy havittaa kotitalousjatteests
erillaan, silla ne sisaltavat
EE  grvokkaita kierratyskelpoisia
materiaaleja. Asianmukaisella
havittdmisella suojellaan ymparistda ja
ihmisterveyttd. Saat aiheesta lisatietoa
paikallisilta viranomaisilta tai jalleenmyyjilta.
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Gofrownica

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
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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).

« 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.

' & 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.

- Osoby 0 ograniczonych
zdolnosciach fizycznych,
czuciowych lub
psychicznych albo
nieposiadajace stosownego
doswiadczenia lub wiedzy,
a takze dzieci (w wieku

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 srodkéw
ostroznosci.

* Nie dopuszczac do
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uzywania urzadzenia jako
zabawki przez dzieci.

* Nie wolno pozwala¢

dzieciom na wykonywanie
jakichkolwiek prac
zwigzanych bezposrednio
Z konserwacj 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
zasilajgcego dzieci ponize
8 lat.

- Uwaga: Nie pozwalac, aby dzieci miaty

dostep do elementéw opakowania,
poniewaz moga one spowodowac
zagrozenie, np. uduszenia.

- Przed uzyciem nalezy doktadnie

sprawdzic, czy gtéwny korpus
urzadzenia i wszystkie elementy
czynno$ciowe sg sprawne i nie nosza,
$ladow uszkodzenia. Jezeli urzadzenie
np. spadto na twardg powierzchnig albo
przewod zasilajacy zostat narazony

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

Nie nalezy pozostawia¢ przewodu
zasilajgcego 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 szarpa¢ za przewod.
Gofrownice nalezy stawia¢ na
zaroodpornej powierzchni z dala od
innych przedmiotéw. Nie ustawiac, ani
nie wiaczac urzadzenia w poblizu lub
ponizej: szafek wiszacych lub innych
wiszacych elementéw, np. zaston,
tatwopalnych materiatéw; nie uzywac
gofrownicy na wolnym powietrzu.

Nie zostawia¢ wigczonego lub
rozgrzanego urzadzenia bez nadzoru.
Uwaga! Umieszczanie gofrownicy na
goracej powierzchni, w poblizu zrodet
ciepta, ognia czy wydzielajacych

sig tatwopalnych oparéw grozi jej
uszkodzeniem.

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

- Za szkody wynikte z nieprawidtowego

uzywania sprzetu lub uzytkowania
niezgodnego z instrukcjg obstugi
odpowiedzialno$¢ ponosi wytacznie
uzytkownik.
Urzadzenie przeznaczone jest do
zastosowar domowych lub podobnych,
jak np. w
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- biurach lub innych miejscach pracy;

- agroturystyce;

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

- pensjonatach.

Przed uzyciem urzadzenia po raz
pierwszy

Rozgrzewa¢ gofrownice przez 10 minut
z zamknietg pokrywa. W ten sposéb
usuwa sie specyficzny zapach nowego
urzadzenia. (Jesli gofrownica posiada
termostat, nalezy nastawi¢ gatke
termostatu na najwyzszy poziom).

Z tego wzgledu nalezy zapewni¢ w
pomieszczeniu odpowiednig wentylacje,
otwierajac okna lub drzwi balkonowe.

Po uzyciu, wyczysci¢ gofrownice w
sposob opisany w punkcie Czyszczenie i
konserwacja.

Ze wzgleddw higienicznych pierwszego
gofra przygotowanego z uzyciem nowego
urzadzenia nalezy wyrzuci¢ do $mieci.

Obstuga

- Zamkna¢ pokrywe.

- Wiaczy¢ urzadzenie. Lampka kontrolna
temperatury zapali sie na czerwono.
Ustawic regulator temperatury na
najwyzszej pozycii.

Nagrzewa¢ gofrownice przez okoto 8
minut. Po tym czasie urzadzenie jest
gotowe do pracy.

Kiedy urzadzenie osiagnie zadang
temperature, lampka kontrolna
temperatury zmieni kolor na zielony.
Otworzy¢ obydwie pokrywy.

Przed uzyciem, pokry¢ warstwy
ochronne ptyt niewielka iloscig tuszczu



lub oleju przeznaczonego do smazenia
w wysokich temperaturach.

Wia¢ ciasto na $rodek dolnej piyty.
Zamkna¢ gorng plyte i delikatnie
przycisna¢. Dzigki temu ciasto
rozprowadzi si¢ rownomiernie.

Na ogét czas pieczenia wynosi od 2 do
3 minut, w zaleznosci od rodzaju ciasta i
wybranej temperatury.

Po wlaniu ciasta na ptyte gofrownicy,
lampka kontrolna temperatury ponownie
za$wieci si¢ na czerwono. Zmieni sig
ponownie na zielona, kiedy proces
pieczenia dobiegnie konca.

- Aby nie uszkodzi¢ teflonowej
powierzchni piyty, nie uzywaé do
zdejmowania zywnosci zadnych ostrych
czy szpiczastych narzedzi.

Sprawdzi¢ poziom zarumienienia sie
gofra. Jesli jest on zbyt jasny lub zbyt
ciemny, zmieni¢ odpowiednio poziom
temperatury lub czas pieczenia.

Wia¢ $wieze ciasto do gofrownicy
bezposrednio po wyjeciu upieczonego
weczesniej gofra.

Po zakonczeniu pracy wyja¢ wtyczke z
gniazdka elektrycznego i poczekaé az
gofrownica ostygnie.

Porady praktyczne
W celu zachowania odpowmdmel
krucho$ci gofrow nalezy umiescic je,
jeden obok drugiego, na siatce do chwili
ostygniecia. (Umieszczone jeden na
drugim utracg krucho$c¢.)
Uzywajac do ciasta mleka zamiast
wody otrzymuije si¢ bardziej migkkie i
ciemniejsze gofry.

- Aby uzyskac¢ rownomierne
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zarumienienie, wszystkie sktadniki
powinny mie¢ te sama temperature.

Czyszczenle i konserwacja
Przed przystaplenlem do czyszczenia
nalezy wyja¢ wtyczke z gniazdka
elektrycznego i poczekac¢ na ostygniecie
gofrownicy przy otwartych pokrywach.

- Nie zanurza¢ sprzetu w wodzie, ani
nie my¢ go woda, poniewaz grozi to
porazeniem pradem.

Do czyszczenia nie nalezy stosowac
zracych roztwordw, ani srodkow
$cierajacych.

- Zewnetrzng powierzchnie gofrownicy
mozna czysci¢ wytacznie migkka,
wilgotng Sciereczka.

Ptyty pokryte warstwa nieprzywierajaca,
mozna wyciera¢ delikatng i wilgotng
Sciereczka, delikatng szczoteczka lub
gabka.

Przepisy:

Gofry

Sktadniki:

5 Zzoftek, 5 tyzek stotowych goracej wody,
100 g cukru, starta skdrka z cytryny, 150 g
maki, ¥z tyzeczki proszku do pieczenia, 5
ubitych biatek,1 tyzka stotowa rumu.

Do posypania: cukier puder
Przygotowanie:

Uciera¢ z6ttka dodajac wode, cukier i
skorke z cytryny. Aby upewnic sig, ze
prawidtowa konsystencja ciasta zostata
osiggnieta, nalezy wlozy¢ néz do masy

i sprawdzi¢, czy $lad po nim nie zanika.
Jesli $lad pozostaje, nalezy kontynuowac
przygotowywanie ciasta. Nastepnie doda¢
make przesiang razem z proszkiem do
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pieczenia oraz rum, caty czas mieszajac.
Na koniec delikatnie wmieszac ubita piang
z biatek. Ciasto piec bezposrednio po
przygotowaniu. Upieczone gofry posypa¢
cukrem pudrem i podawac na ciepto.
Ustawienie temperatury na wysokim
poziomie.

Wys$mienite Gofry Orzechowe
Sktadniki:

200 g masta lub margaryny, 75 g cukru,

1 paczka cukru waniliowego, 3 jajka,

150 g maki, 1 tyzeczka cukru pudru, 75
g zmielonych orzechéw wioskich lub
laskowych, 1 tyzka stotowa rumu.

Do posypania: cukier puder
Przygotowanie:

Utrze¢ razem ttuszcz, cukier i cukier
waniliowy. Doda¢ jajka i make przesiang
przez sitko razem z proszkiem do
pieczenia. Na koniec doda¢ orzechy

i rum. Ciasto piec bezpo$rednio po
przygotowaniu. Upieczone gofry posypac
cukrem pudrem. Podawac na ciepto lub
na zimno.

Ustawienie temperatury na wysokim
poziomie.

Gofry Piaskowe

Sktadniki:

200 g masta lub margaryny, 100 g cukru,
starta skérka z 1 cytryny, 4 jajka, 200 g
maki, %2 tyzeczki proszku do pieczenia, 1
tyzka stotowa rumu.

Do posypania: cukier puder
Przygotowanie:

Zmieszat tluszcz, cukier i skorke z cytryny.
Dodawac jajka jedno po drugim i doktadnie
wymieszac. Powoli dodawa¢ w matych
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ilo$ciach make przesiang przez sitko razem
z proszkiem do pieczenia i na koniec
wmiesza¢ rum. Ciasto piec bezposrednio
po przygotowaniu. Upieczone gofry
posypac¢ cukrem pudrem. Podawac¢ na
ciepto lub na zimno.

Ustawienie temperatury na wysokim
poziomie.

Gofry Cynamonowe

Sktadniki:

125 g masta lub margaryny, 3 jajka, 50 g
cukru, 1 paczka cukru waniliowego, 250

g maki, 1 tyzeczka cynamonu, 2 tyzeczki
proszku do pieczenia, 125 ml cieptej wody,
cukier i cynamon do posypania.
Przygotowanie:

Zmieszat tluszcz, cukier i cukier waniliowy.
Dodawac¢ jajka jedno po drugim i doktadnie
wymieszac. Powoli dodawa¢ w matych
ilo$ciach make przesiang przez sitko
razem z proszkiem do pieczenia i cieptg
wode i na koniec doda¢ cynamonu. Ciasto
piec bezposrednio po przygotowaniu.
Upieczone gofry posypaé cukrem i
cynamonem. Podawac na ciepfo lub na
zimno.

Gofrownica:

Ustawienie temperatury na bardzo wysokim
poziomie.
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Utylizacja

Urzadzenia oznaczone
E powyzszym symbolem nalezy

utylizowa¢ osobno, a nie wraz ze
. 7wyklymi odpadkami z
gospodarstwa domowego. Urzadzenia
takie zawierajg bowiem cenne materiaty,
ktére mozna poddac recyklingowi.
Odpowiednia utylizacja takich urzadzen
pomaga w ochronie $rodowiska i zdrowia
cztowieka. Szczegdtowych informacji na
ten temat udzielajg lokalne wtadze lub
sklepy prowadzace sprzedaz detaliczna.
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BagAopnyavi

0Bnyieg xpnong

MpIv XpNOIUOTIOINCETE TN GUOKEUN,
di1aBaoTe TPOTEKTIKA TIG akOAouBeg
odnyieg xpiang kai QUAGETe To TTapoV
eyxelpidio yia peMovrikA xpAon. H
OUOKEUN TTPETTEI VA XPNOIUOTTOIEITAI AT

dropa TTou va yvwpifouv auTEG TIG 08NyiEg.

Zivdeon pe TNV Tapoxi NAEKTPIKOU
pedparog

H ouokeun auth Tpémel va guvdéeTal
u6vo pe yelwpévn Tpida, eykareoTnuévn
oUQWVA e TIG I0XU0UTES DIOTACEIS.
BeBaiwoeite 611 n TAGN TOU NAEKTPIKOU
PEUUATOG TTOU XPNCIUOTIOIEITE TUMBADICE!
UE QUTH TTOU avaypaPETal 0T GUOKEUN.
To poidv auTo XEl KATAOKEUAQTE
OUPQWVA PE OAEG TIG 10XUOUTEG 00NYiEg
NG EE OXeTIKA pe TV avaypagn
OTOIXEIWV.

InpavTikoi Kavoveg ag@aAeiag

* [l va oToQEUyETE
KIVOUVOUG, OI ETTIOKEVES
O€ QUTA TV NAEKTPIKI
OUCOKEUN 1) 0TO NAEKTPIKO
KaAwdIO TG TTpETEl va
die¢ayovTal ammd v
eCUTINEETNON TrEAATV
Lag. Z€ TIEPITITWON TTOU
QATaITETaI ETMIOKEUN,
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TIAPAKAAOUE, OTEINTE

TN GUOKEUN OTO KEVTPO
€CUTINPETNONG TTEAQTWV A
(Oeite TAPApTNHA).

- H guokeur| dev poopideTal

yia AEIToupyial pe EwTepIKG
XPOVODIQKOTITN 1
EXWPIOTO TAEXEIPICOLEVO
oloTnua.

- Mpiv kaBapioete T

OUOKeUr, Bepaiwbeite 6T
gival amoouvdedeEvn amod
T0 NAEKTPIKO peUa Kal 6TI
Exel WuyBei evieAwg.

+ [a va unv mébete

NAekTPOTIANGia, [N
XPNOILOTIOIEITE TTOTE VEPD
Kaul un BuBicete Toté T
OUOKEUN aTO VEPO.

+ Mmopeite va kaBapioerte TIg

avTIKOMNTIKEG TIAGKEG pE
€va pahakd uypd Travi, e
Hia aAakr fouptoa f pe
€va aToyyo.

: & MpogidoToinon:

Kard n Asitoupyia,



o1 BeppoKpadics TwWV
ECWTEPIKWV ETTIPAVEIWV
TNG OUOKEUNG €ival TTOAU
uwnAég. NMpooéyere oAU
YIO VO OTTOQUYETE THV
TPOKANON EYKAUHATWVY.

- Mnv ayyiete Ta Beppd
HEPN TG GUOKEUN.
XpnoipotoIRaTE Povo
AapA.

- H ouokeur} auth pmmopei
va xpnoipoToinBei amo
Taidid (touhdyioTov 8
XPOVWV) Kal até atopa

LE HEIWLEVES QUTTIKEG,
aioOnTApIES A BlavonTIKES
IKQVOTNTES 1} XWPIC

TIEIPA KAl YVWOEIS, EQV
EMTNPOUVTAI f} TOUG EXOUV
000¢i 0dnyiec OXETIKA e
TN XpAon TG GUOKEURS
Kal karavooUv TTARpwG
0AoUC TOUG EUTTAEKOpEVOUS
KivOUuvoUg Kal TIpOQUAGEEIS
yia TNV aoQaAeia.

- Tamaidid dev mpéel va
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EMTPETTETAI VA TICI{OUV HE
N OUOKEUN.

« Aev TipéTel va emTpéTIETAN

ota TaidId va ekteAoUv
otroladrTToTe epyaaia
kaBapiopou fi ouvtipnang
OTn OUOKEUN EKTOG €AV
EMTNEOUVTAI KAl Eival
TOUNayI0TOV 8 €TWV.

- KpamoTe mévia

OUOKEUN Kl TO NAEKTPIKO
KaAwdI6 TNG PaKpIa amod
TTaIdIA KATW Twv 8 €TV.

- Npoooxn! Ta maidid mpémel va

TIAPAPEVOUV HOKPIA aTTd T UAIKG
OUOKEUAOTiag, ETTEIdN ival SuvnTIKWG
€mKivduva, T.X. Kivduvog aceugiag.

+ Kabe popd TOU XpNOIHOTIOIEITE T

ouokeun, Ba TTPETTEl va EAEyXETE
TIPOCEKTIKA TNV KUpIa povada, T0
NAEKTPIKG KaAwBI0, kaBwg kal KaBe
€¢ApTNUa yia Tuxdv eAatTwpara. Av n
OUOKeUn, yio TTapadelyua, Exel TIEOEI
o€ okAnpn em@aveia r éxel aoknoei
utiepPoAik} duvapn yia 1o TpaBnyua
TOU NAEKTPIKOU KaAwdiou dev Ba Tpéel
va xpnaipotroinBei {avad, akoun Ki av
N {nUé dev aiveral OTI pTTOPE Val
TpokaAéael TTpoBAfaTa GTNV ao@aAn
AeIToUpyia TNG CUCKEUHG.

+ Mnv agrvete 10 KaAWdIO Va KPEPETAI

€AeUBEpO.
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Byddlete méavroTe T0 KAAWSI0 ATTO THV
mpila

- peTa T Xphon,

- g¢ mepimTwon BAGRNG,

- TIPIV KOBAPIoETE TN OUTKEUN.

Mnv TpaBdre oté To kKaAwdio dTav
BéAeTe va ByAAETE TN GUOKEUR aTTd TV
pida.

- TomoBeTATTE T GUCKEUN € Ia
EMQAVEIQ TTOU QVTEXEI TN BepUOTNTA
TNV oTToia OV UTTAPXOUV EUTTOBIAL.
Mnv ToTTOBETEITE TN GUTKEUN KAl PV
N 0¢1€TE O AeIToupyia KovTa i kaTw
aTré VIOUAATTION A} KPEUAOTA QVTIKEUEVA,
OTIWG KoupTiveg ) GAAD EUPAEKTA UAIKG.
Mn XpNOIUOTIOIEITE TN GUCKEUR O€
€¢WTEPIKOUG XWPOUG.

Mnv a@rVeTe T GUOKEUN XWPiG
ETMTAPNON EVW Eival evepyoTToinuévn A
eival akoun CeaTn.

l'a va amo@UyeTe TV TPAKANON
BAGBNG aTo TepiBAnpa, unv ToTToBETEITE
TN GUOKeU TTAvw 1 KovTa o€ {EOTéG
EMIQAVEIES (TT.X. ETTIEG PoUpVWV) f} O€
YUUVEG QAOYEG.

- Oa TpETEl va QUAGTOETE TO NAEKTPIKO
KaAWwOIO0 pakpId amo Ta Bepud pépn G
OUOKEUNG.

- Aev gépoupe Kapia eubivn yia gnuiég
Trou TrpokaAolvTal Adyw AavBaopévng
xpnong i emeidr dev €xouv TpnBei ol
Trapodaeg odnyieg.

H ouaokeun auth TpoopideTal yia

OIKIAKI XPAGON A TTAPOHOIES XPATEIG,

OTWG yia TTapadelypa:

- g€ ypageia kar GMa epyaciakd
TiepIBaAAovTa,

- O€ YEWPYIKES ETAIPEIEG,

- amé meAdreg ot Eevodoyeia,
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Travooyeia KTA. Kal TTapopoleg
EYKATAOTACEIG,
- o€ EeVWVEG TToU aepPipouv TTPWIVO.

Mpiv atré TNV TPWTN XprioNn
MpoBeppdvete T BagAopnyavn yia déka
AeTTd e KAEIoTA kamdkia. Me auté Tov
P60 B0 aPaIPEBEi N XAPAKTNPIOTIKY
pUpwdIA TToU avadueTal Katd TV

TpwM xprion g Bagropnxavig. (Av

n Baghounyavn aag éxel pubuIfouevo
BeppoaTam, pubpioTe Tov oV UYNAGTEPN
6¢an).

l'a 10 Adyo auTto, avoigre Ta Tapdbupa

1 TNV UTTAAKOVOTTOPTA (WOTE VA UTTAPXEI
ETTAPKNG ESAEPITUBG.

Metd, kaBapioTe T BagAounyavi

OTTWG TIEPIYPAPETAI OTNV TIAPAYPAPO
KaBapiopdg kai ppovrida.

T'1a A6youg uyIgIvig, aTToppiyTe TNV TIPWTN
BdagAa Tou dnuioupyeital dTav n CUTKEURA
eival kavoupia.

Aeiroupyia

- KheioTe 1a kKammKkia.

- TomoBetAoTE TO NAEKTPIKG KAAWDIO OTNV
mpida. H evBeIKTIKA Auxvia 07O BI0KOTITN
eAéyyou Beppokpaaiag yiveral KOKKIvN.
LTpEYTE TO BEPUOTATN OTN PEYITTN
pUBWION TOU.
MpoBepudveTe Tn BagAopnyavi
yia TEPITIoU OKTW AeTrTd. MeTé v
TpoBéppavan eivai EToiun yia xprian.
MéAig emiteuxBei n mpokabopiopévn
Bepuokpaaia, n eVOEIKTIKA Auyvia oTo
d1akoTM eAEyyou Beppokpaaiag yiveral
TPACIVN.

- Avoigre Ta 600 kamdkia.
Mpiv amo T xprion Ba mpémel va



OAEIWETE TIG AVTIKOANTIKES TTAGKEG E
ia Wikpr TooétTa Aadiou f Aitroug

70 0TT0i0 €ival €101kS yia Tyavioua

Kai ptropei va BeppavBei o€ upnAég
Bepuokpaacies Ue aoeaAeia.
TomoBeTAaTE TO peiyHa aTO KEVTPO TG
KATW TAAKOG.

KAgioTe 10 TTAVW KATTAKI Kal TTIEQTE
TTPOG Ta KATW EAaQPE TTPOKEIPEVOU va
ammAwBei 1o peiypa TavTol opoIGHoPPa.
O xpdvog wnaiparog eival Tmepimou 2
¢wg 3 AetrT@, avahoya e T eUCON Tou
peiyuarog kai Tn Bepuokpacia eTMAOYAG.

» Aiyo peté v ToTmoBEéNaN TNG {UNG OTN

BagAounxavr, n evoeikTiKA Auxvia aTo
B10KOTITN eAEyYOU Bepuokpaaiag yivetal
kokkivn. Otav oAokAnpwBei To Yhaiuo,
Ba avayei &ava n mpaaivn Auyvia.

TNa va amoUyeTe TNV TPOKANON
BAGBNG oTnv avTikoAANTIKA ETIKGAUYN,
unV XPNO1HOTIOIEITE KavEVa aIXUnPo
pUTEPS QVTIKEIPEVO VIO VO AQAIPETETE TO
oayno.

EmiAégTe To Babud podiouarog g
BagAag. PubpiaTe Tn Bepuokpaaia f 1o
XPOvo YnaipaTog avaAdyws.
TomobetaTe PPETKO WEiyUa OTN
BagpAopnxavi apéowg poAIG agalpéaeTe
N BagAa.

MeTé T xpAon, a@aipéaTe 10 NAEKTPIKG
KaoAwdio amd v Tpida, Kal agraTe

Tr GUOKEUN v KPUWOEI UE TIG TTAGKES
QVOIKTEG.

SEVERIN

MpakTikég oupBoulég

Mpoxkeipévou va diatnpnBolv or BapAeg
TPAYQVIOTEG, TOTIOBETATTE TIG EMAVW OE
wia agxapa m pia 6iAa atnv GAAn yia
va Kpuwaoouv. (Av TiG TOTTOBETATETE TN
ia emévw ot GAn, Ba xaoouv v
TpayavIaTH Toug yelan).

+ Av xpnoIpoTroIaEeTe yaAa avTi yia vepo,

ol BagAeg Ba gival parakdTepeg kai Ba
QTTOKTAOOUV TTI0 OKOUPO XPWHA.

l'a va TETUXETE OHOIGUOPPO XPWHA,
TpéTel GAa Ta UNikG va BpiokovTal oTnv
id1a Beppokpaaia.

Kueaplouog Kol @povTida

MpotoU kaBapioete TN cuakeun, BydAte
70 NAEKTPIKG KaAWDIO a6 TNV TIPIla,
Kall TIEPIPEVETE PEXPI VO KPUWOEI PE TIG
TTAGKEG WYNOiUATOG QVOIKTEG.

Ma va pnv méBete nAektpomAnia,

un XPNOIUOTTOIEITE TTOTE VEPS KAl WN
Bubicete TOTE TN GUCKEUN OTO VEPO.

Mn xpnaipotolgite dIaBpwTIkES ouaieg
1} 10XUpd aTTOPPUTTAVTIKG.

KabBapioTe Tnv e§wtepikn em@aveia g
OUOKEUNG HOVO e Mahakd uypd Travi.
Mmopeite va kaBapioere TIg
QVTIKOMNTIKEG TTAGKEG pE Eva HaAakd
uypd Travi, pe Wia paiakn Bolptoa f pe
éva oToyyo.
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TuvTayég

Mmiokota BagAeg

YAika:

5 KpOKOI auywv, 5 KOUTAAIEG TG GOUTTag
kauté vepd, 100 ypapudpia {axapn,
guopa eAoudag Aepoviou, 150 ypauudpia
alelpl, Y2 KOUTaAGKI Tou Taayiod PTTEIKIV
maouvtep, 5 aoTTpadia auywWY KTUTINWEVA,
1 koutahid Tng gouTag poUpl, {axapn
ayvn yia ykhaodapiopa

Mpocroiuacia:

XTuTmoTe Toug KPOKOUG TWV QUYWV HE TO
vepo, T {axapn kai 1o {Uopa Aepoviol.
la va eAéyEete av To peiyua giva £Toipo,
ONUABEWTE TNV ETTIPAVEID TOU PEIYMATOG
pe éva paxaipl. Av 10 anpdadi TapapEvel
eppavég, auvexioe. Avokatéwte 1o aAelpl,
T0 OTT0I0 EXETE TIPONYOULEVWG KOTKIVICEI,
JE TO PTTEIKIV TIGoUVTER, TIPOOBEDTE KAl TO
pouyl, kai TEAog TTPOGBEDTE Ta KTUTINWEVA
00TTPAdIa avaKATEUOVTAG ATTOAG.

WhaTe 10 peiypa apéowg.

MaoTahioTe {ayapn dyvn mavw oTIG
wnpéveg BagAeg kai aepPipeté TIG (TG,
BagAounyavn:

Pu6uion uynAng Beppokpaaiag

FeuoTikég BapAES pe kapudia

YAika:

200 ypapudpia papyapivn fi Boutupo, 75
ypapudpia {axapn, 1 Bavikia, 3 auyd,
150 ypaypapia aredpi, 1 kouTaAdki Tou
T00yI100 UTTEIKIV TIAOUVTEP, 75 ypapudapia
aheapéva kapudia fi ouvtoukia, 1
KoutaAId TNG ooUTTag poul, {axapn dxvn
yia yh\aodapioua

lpocroiuacia:

XtumAoTe 10 BouTupo fi TN uapyapivn padi
pe Tn {axapn kai Tn Bavilia. MpooBéaTe
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T QUYA Kal YETA TO aAEUpI, TO OTTOi0 €XETE
KOOKIVigel, padi pe To PTTEIKIV TIAOUVTEP.
TéAog, TpoaBEaTe Ta KaPUSIA Kal TO poUpI.
WhoTe T0 peiyua apéows.

MacTrahioTe TV dyvn {axapn emavw OTIG
wnpéveg BAPAEG. ZepPipeTé TiG {ETTEG
KpUEG.

BagAounyavn:

PUBuIon uwnAig Bepuokpaaiag

AmAég BagAeg

YAikd:

200 ypapudapia papyapivn fi Boutupo, 100
ypauudpia ayapn, ¢0oua Aepoviol, 4
auyd, 200 ypappdapia aAedpl, %2 KOUTAAGKI
TOU TOAyIOU UTTEIKIV TIAOUVTEP, 1 KouTaAId
NG gouTrag polpt, {axapn axvn yia
ykhaodpiopa

Mpoeroiuacia:

XtutrAoTe KaAd To BoUTupo A TN wapyapivn
padi pe ™ {axapn Kai o {0oua WoTou va
yivouv éva aQpdTo peiypa.

MpoaBéaTe Ta auyd éva-éva Kal
avakatéyte Ta KaAa. Mera mpooBéaTe oe
pIKpéG BbaEIG TO aAeUpI, TO OTTOI0 £XETE
KOOKIViOEI Jadi pe To PTTEIKIV TTAOUVTED,
avakaredovrag amaAd. Téhog, TpoabéaTe
T0 pOUI.

WhoTe T0 peiypa apéowg.

MaoTrahiaTe TV dyvn {axapn Tavw aTIG
wnuéveg PagAes. ZepPipeté TG {EaTéC A
KPUEG.

BagAounyavi:

PUBpion uwnAig Bepuokpaaiag



SEVERIN

BagAeg pe kavéla

YAikd:

125 ypappdapia papyapivn fi Boutupo, 3
auyd, 50 ypappdpia Laxapn, 1 Bavihia,
250 ypaupudpia aAeupl, 1 KOUTAAGKI

TOU TaayIoU KavéAAa, 2 kouTaAdkia

TOU TOQyIoU PTTEIKIV TIdouvTep, 125 ml
xMap6 vepd, {axapn Kar kavéAAa yia To
YkAaoapiopa

Mpoeroiuacia:

XrutmiaTe 1o BolTupo fi T papyapivn padi
e T {axapn kai  Bavikia.

MpoaBéaTe Ta auyd éva-éva. Meta
TPoaBETTE TO AAEUPI, TO OTTOI0 £XETE
KOOKIVIOEI, Hadi he To TIEIKIV TTAOUVTED,
avakarevovtag amaAd, kai 1o xMiapd vepo.
TéAog, TpoaBEaTE TV KavEAAQ.

WhoTe T0 peiyua apéou.

Mhacdpete pe {axapn axvn Kai KavéAAa.
ZepPiperté Tig (e0TEG.

BagAounyavi:

PUBpion oAU uynAng Beppokpaaiag

Amoppiyn

O1 ouoKeuég pe autd To oUPBoA0
E TIPETTEI VO OTTOPPIPBOUV

EexwpiaTd amo Ta olkiakd
EE  1OBANTa, ETTEISH TIEPIEKOUV
TOAUTIFA UNIKG TTOU pTTopolv va
avakukhwBouv. H owaTr 6166eon
TIpoaTaTeVEl To TEPIBAANOV Kal TV
avBpwivn uyeia. Oa Bpeite TAnpopopieg
Y10 TO GUYKEKPILEVO BEPa aTTd TV TOTTIKA
oag apuodia apyn 1 Epmopo AlavikAg.
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SEVERIN Elektrogeréate GmbH
Réhre 27

D-59846 Sundern

Tel +49 2933 982-0

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

www.severin.com ‘ ‘
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