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EN | Please retain instructions for future reference.
SAFETY INSTRUCTIONS

* When using electrical appliances, basic safety precautions should always
be followed.

» Check that the voltage indicated on the rating plate corresponds with that of the local
network before connecting the appliance to the mains power supply.

* This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons
with reduced physical, sensory or mental capabilities and knowledge, if they have
been supervised/instructed and understand the hazards involved.

= Children shall not play with the appliance.

* Children should not perform cleaning or user maintenance, unless they are older
than 8 and supervised.

* This appliance is not a toy.

* |f the power supply cord, plug or any part of the appliance is malfunctioning or if
it has been dropped or damaged, cease using the product immediately to avoid
potential injury.

» This appliance contains no user serviceable parts, only a qualified electrician should
carry out repairs. Improper repairs may place the user at risk of harm.

» Keep the appliance and its power supply cord out of the reach of children.

= Keep the appliance out of the reach of children when it is switched on or
cooling down.

= Keep the appliance and its power supply cord away from heat or sharp edges that
could cause damage.

= Keep the power supply cord away from any parts of the appliance that may become
hot during use.

= Keep the appliance away from other heat emitting appliances.

* Do not allow the power supply cord to hang over worktops, touch hot surfaces or
become twisted.

* Do not immerse the electrical components of the appliance in water or any
other liquid.

* Do not operate the appliance with wet hands or if any connections are wet.

» [f this appliance falls or accidentally becomes immersed in water, unplug it from the
wall outlet immediately. Do not reach into the water.

= Do not leave the appliance unattended whilst connected to the mains power supply.

* Do not remove the appliance from the mains power supply by pulling the cord;
switch it off and remove the plug by hand.

= Do not pull or carry the appliance by its power supply cord.

* Do not use the appliance for anything other than its intended use.

» Do not use any accessories other than those supplied.

» Do not use this appliance outdoors.

» Do not store the appliance in direct sunlight or in high humidity conditions.

* Do not move the appliance whilst it is in use.

» Always unplug the appliance after use and allow it to cool fully before any cleaning,
user maintenance or storing away.



= Always use the appliance on a stable, heat-resistant surface, at a height that is
comfortable for the user.

= This appliance should not be operated by means of an external timer or separate
remote control system.

= Use of an extension cord with the appliance is not recommended.

» This appliance is intended for domestic use only. It should not be used for

commercial purposes.
CAUTION: Hot surface — do not touch hot sections or heating

& components of the appliance.
A ‘ WARNING: Keep the appliance away from flammable materials.

FR | Veuillez conserver ces instructions pour référence ultérieure.

CONSIGNES DE SECURITE

» |ors de I'utilisation d’appareils électriques, les consignes élémentaires de sécurité
doivent toujours étre respectées.

» Vérifiez que la tension indiquée sur la plagque signalétique correspond a celle du
réseau local avant de brancher 'appareil sur I'alimentation secteur.

» Cet appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans et toute personne
aux capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites, a la seule condition
gu’ils soient surveillés ou informés de I'utilisation appropriée de 'appareil et soient
conscients des risques inhérents a son utilisation.

» | es enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

* Les enfants ne doivent procéder ni au nettoyage ni a la maintenance de I'appareil
sauf s’ils ont plus de 8 ans et qu'ils sont sous surveillance.

» Cet appareil nest pas un jouet.

* Sile cordon d’alimentation, la prise ou toute autre partie de 'appareil ne fonctionne
pas correctement, ou si 'appareil est tombé ou endommagé, cessez immédiatement
d'utiliser le produit pour éviter tout risque de blessure.

» Cet appareil ne contient aucune piece réparable par I'utilisateur ; seul un électricien
qualifié est autorisé a effectuer des réparations. Des réparations hasardeuses
peuvent mettre lutilisateur en danger.

» Tenez 'appareil et son cordon d’alimentation hors de portée des enfants.

» Tenez 'appareil hors de portée des enfants lorsqu'il est allumé ou qu'il refroidit.

» Tenez I'appareil et son cordon d’alimentation a I'écart de toute source de chaleur
ou de tout bord tranchant susceptible de les endommager.

» Tenez le cordon d’alimentation a I'écart de toute piece de I'appareil qui pourrait
devenir chaude pendant son utilisation.

» Tenez l'appareil a I'écart d’autres appareils émettant de la chaleur.

*» Veillez a ce que le cordon d'alimentation ne pende pas au-dessus du plan de travail,
ne touche pas de surfaces chaudes et ne se torde pas.




* N'immergez pas les composants électriques de 'appareil dans 'eau ni dans tout
autre liquide.

» N'utilisez pas I'appareil avec les mains mouillées ou si les connecteurs sont mouillés.

» Si l'appareil tombe dans I'eau accidentellement, débranchez-le immédiatement de
lalimentation secteur. Ne mettez pas les mains dans I'eau.

* Ne laissez pas I'appareil sans surveillance lorsqu’il est branché sur
lalimentation secteur.

* Ne débranchez pas I'appareil de I'alimentation secteur en tirant sur le cordon
d’alimentation ; éteignez-le et débranchez-le a la main.

» Ne tirez pas et ne transportez pas I'appareil par son cordon d’alimentation.

» N'utilisez pas I'appareil a d’autres fins que celles pour lesquelles il a été concu.

= N'utilisez pas d’accessoires autres que ceux fournis.

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

* Ne laissez pas I'appareil a la lumiere directe du soleil ou dans des conditions
d’humidité élevée.

» Ne déplacez pas I'appareil lorsqu’il est en cours d'utilisation.

» Débranchez toujours I'appareil apres utilisation et laissez-le refroidir completement
avant de le nettoyer, de procéder a son entretien ou de le ranger.

» Utilisez toujours I'appareil sur une surface stable et résistante a la chaleur, a une
hauteur confortable.

» N'utilisez pas de minuteur externe ni de systeme de commande a distance avec
cet appareil.

= ['utilisation d’une rallonge avec 'appareil est déconseillée.

» Cet appareil est destiné a un usage domestique uniquement. Il ne doit pas étre utilisé
a des fins commerciales.

A\

A ‘ AVERTISSEMENT : tenez I'appareil a lécart des matériaux inflammables.

ATTENTION : surface chaude. Ne touchez pas les parties chaudes ou
les composants chauffants de I'appareil.

DE | Bitte bewahren Sie die Anweisungen zur spateren Verwendung auf.
SICHERHEITSHINWEISE

* Bei der Verwendung elektrischer Gerate sind stets die grundlegenden
Sicherheitsvorkehrungen zu beachten.

» Uberprifen Sie, ob die auf dem Typenschild angegebene Spannung mit der des
lokalen Netzwerks Uibereinstimmt, bevor Sie das Gerat an das Stromnetz anschlieBen.

* Dieses Geréat kann von Kindern ab 8 Jahren verwendet werden und Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten und Wissen,
solange sie unter Aufsicht sind oder eine Anleitung erhalten haben und in der Lage
sind, die Gefahrenquellen im vollen Umfang zu verstehen.

* Das Gerat ist kein Kinderspielzeug.



» Kinder dirfen Reinigungs- oder Wartungsarbeiten nur durchfiihren, wenn sie
mindestens 8 Jahre alt sind und beaufsichtigt werden.

» Dieses Gerét ist kein Spielzeug.

= \Wenn das Netzkabel, der Stecker oder ein Teil des Gerats defekt sind oder dieses
fallen gelassen oder beschadigt wurde, stellen Sie die Benutzung des Produkts
umgehend ein, um potenzielle Verletzungen zu vermeiden.

» Dieses Gerdt enthélt keine Teile, die vom Benutzer gewartet werden konnen.
Reparaturen dirfen nur von einem ausgebildeten Elektriker durchgeflihrt werden.
Durch unsachgemaBe Reparaturen kann der Benutzer Risiken ausgesetzt werden.

» Bewahren Sie das Gerat und sein Netzkabel auBerhalb der Reichweite von
Kindern auf.

» Das Gerat muss sich, wenn es eingeschaltet ist oder abkuhlt, auBerhalb der
Reichweite von Kindern befinden.

» Halten Sie das Gerat und sein Netzkabel von Hitze oder scharfen Kanten fern, die
Schéden verursachen konnten.

= Halten Sie das Netzkabel von Teilen des Gerats fern, die wahrend des Betriebs heil3
werden konnten.

= Halten Sie das Gerat von anderen Geraten fern, die Warme ausstrahlen.

= L assen Sie das Netzkabel nicht Uber Arbeitsflaichen hangen oder mit heien
Oberflachen in Kontakt kommen und verdrehen Sie es nicht.

= Tauchen Sie die elektrischen Komponenten des Geréts nicht in Wasser oder
andere Flissigkeiten.

= Betreiben Sie das Gerét nicht mit nassen Handen oder wenn die Anschlisse
nass sind.

= Wenn das Gerét herunterfallt oder versehentlich in Wasser getaucht wird, ziehen Sie
sofort den Netzstecker aus der Steckdose. Greifen Sie nicht in das Wasser.

= | assen Sie das Geréat nicht unbeaufsichtigt, wahrend es an das Stromnetz
angeschlossen ist.

= Ziehen Sie den Netzstecker des Gerats nicht aus der Steckdose, indem Sie am Kabel
ziehen. Schalten Sie es aus und ziehen Sie den Stecker von Hand ab.

= Ziehen oder tragen Sie das Gerét nicht am Netzkabel.

» Verwenden Sie das Gerat nur fiir den vorgesehenen Zweck.

» Verwenden Sie ausschlieBlich das mitgelieferte Zubehar.

» Verwenden Sie dieses Gerat nicht im Freien.

» | agern Sie das Gerat nicht in direktem Sonnenlicht oder bei hoher Luftfeuchtigkeit.

» Bewegen Sie das Gerat nicht, wahrend es verwendet wird.

* Trennen Sie das Gerat nach der Verwendung immer vom Stromnetz und
vergewissern Sie sich vor jeder Reinigung oder Wartung sowie vor dem
Aufbewahren, dass es vollstandig abgekihlt ist.

» Verwenden Sie das Gerat immer auf einer stabilen, hitzebestandigen Oberflache,
die sich flr den Benutzer in einer angenehmen Hohe befindet.

» Dieses Geréat darf nicht mit einem externen Timer oder einem separaten
Fermnbedienungssystem betrieben werden.

» Es wird nicht empfohlen, das Gerat zusammen mit einem Verlangerungskabel
zu verwenden.
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= Dieses Gerat ist nur flr den Hausgebrauch vorgesehen. Es sollte nicht fur kommerzielle
Zwecke verwendet werden.

& ACHTUNG: HeiBe Oberfliche — Beriihren Sie keine heiBen Bereiche

und Bauteile des Gerats.
A ‘ WARNUNG: Das Gerat von entflammbaren Materialien fernhalten.

NL | Bewaar de instructies voor toekomstige raadpleging.

VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

» Bij het gebruik van elektrische apparaten moeten altijd de standaard
veiligheidsmaatregelen worden opgevolgd.

» Controleer of het voltage aangegeven op het typeplaatje overeenkomt met dat van
het lokale netwerk voordat u het apparaat op de netspanning aansluit.

» Kinderen vanaf 8 jaar en mensen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of
geestelijke vermogens of met een gebrek aan kennis mogen dit apparaat alleen
onder toezicht gebruiken, of nadat ze instructie hebben ontvangen en als ze de
gevaren van het gebruik begrijpen.

= Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

» Kinderen mogen dit apparaat alleen schoonmaken of onderhouden als ze ouder
zijn dan 8 jaar en er toezicht wordt gehouden.

= Dit apparaat is geen speelgoed.

= Als het netsnoer, de stekker of een onderdeel van het apparaat defect, gevallen of
beschadigd is, stop dan onmiddellijk met het gebruik van het product om mogelijk
letsel te voorkomen.

* Dit apparaat bevat geen onderdelen die door de gebruiker kunnen worden
onderhouden. Alleen een gekwalificeerde elektricien mag reparaties uitvoeren. Bij
onjuiste reparaties kan de gebruiker letsel oplopen.

= Houd het apparaat en het netsnoer buiten het bereik van kinderen.

» Houd het apparaat buiten het bereik van kinderen wanneer het is ingeschakeld of
aan het afkoelen is.

= Houd het apparaat en het netsnoer uit de buurt van warmtebronnen en scherpe
randen die schade kunnen veroorzaken.

* Houd het netsnoer uit de buurt van onderdelen van het apparaat die tijdens gebruik
heet kunnen worden.

* Houd het apparaat uit de buurt van andere apparaten die warmte afgeven.

» Laat het netsnoer niet over werkbladen hangen of in aanraking komen met hete
opperviakken, en zorg dat het niet gedraaid zit.

* Dompel de elektrische componenten van het apparaat niet onder in water of een
andere vloeistof.

» Gebruik het apparaat niet met natte handen of als de aansluitingen nat zijn.

= Als dit apparaat valt of per ongeluk in water wordt ondergedompeld, haal dan
onmiddellijk de stekker uit het stopcontact. Steek uw hand niet in het water.

= | aat het apparaat niet onbeheerd achter terwijl het is aangesloten op het stopcontact.
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» Haal de stekker niet uit het stopcontact door aan het snoer te trekken; schakel het
apparaat uit en verwijder de stekker met de hand.

» Draag het apparaat niet aan het netsnoer en trek ook niet aan het snoer.

» Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan waarvoor het is bedoeld.

» Gebruik geen andere accessoires dan de meegeleverde accessoires.

» Gebruik dit apparaat niet buitenshuis.

» Berg het apparaat niet op in direct zonlicht of in vochtige omstandigheden.

» Verplaats het apparaat niet terwijl het in gebruik is.

= Haal altijd na gebruik de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat volledig
afkoelen voordat u het schoonmaakt, onderhoudt of opbergt.

= Gebruik het apparaat altijd op een stabiele, hittebestendige ondergrond, op een
hoogte die comfortabel is voor de gebruiker.

= Dit apparaat mag niet worden bediend met een externe timer of een afzonderlijk
afstandsbedieningssysteem.

= Het gebruik van een verlengsnoer wordt afgeraden.

= Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk gebruik. Het mag niet worden

gebruikt voor commerciéle doeleinden.
& verwarmingsonderdelen van het apparaat niet aan.
A WAARSCHUWING: Houd het product it de buurt van brandbare materiglen.

PL | Prosimy o zachowanie niniejszej instrukcji na przysztosé.
INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

» Podczas uzywania urzadzen elektrycznych zawsze nalezy stosowac podstawowe
Srodki ostroznosci.

* Przed podftaczeniem urzadzenia do zasilania sieciowego nalezy sprawdzic, czy
napiecie podane na tabliczce znamionowej jest zgodne z napieciem w sieci lokalnej.

* To urzadzenie moze byc uzytkowane przez dzieci w wieku od 8 lat oraz przez osoby
0 ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub umystowej, a takze przez
osoby nieposiadajgce odpowiedniej wiedzy, o ile znajduja sie one pod nadzorem
osoby odpowiedzialnej za ich bezpieczeristwo lub otrzymaty od niej instrukcje
dotyczace bezpiecznego uzytkowania urzadzenia i o ile sg Swiadome zwigzanych
z tym zagrozen.

®» Zabrania sie dzieciom zabawy urzgdzeniem.

» Dzieci nie powinny przeprowadzac czyszczenia ani konserwacji urzadzenia, chyba
Ze majg co najmniej 8 lat i sg nadzorowane.

» Ten produkt nie jest zabawka.

» Jesli przewdd zasilajgcy, wiyczka lub inna czes¢ urzadzenia nie dziatajg prawidtowo
badz zostaty upuszczone lub zniszczone, nalezy natychmiast przerwac uzytkowanie
urzadzenia w celu unikniecia potencjalnych obrazen.

LET OP: Heet oppervliak — raak het hete gedeelte of de




* To urzadzenie nie zawiera czesci, ktére moga byc serwisowane przez uzytkownika.
Naprawy nalezy powierzy¢ wytgcznie wykwalifikowanemu elektrykowi. Nieprawictowo
przeprowadzona naprawa moze narazic¢ uzytkownika na niebezpieczenstwo.

» Urzadzenie i jego przewdd zasilajgcy nalezy przechowywac w miejscu niedostepnym
dla dzieci.

» Wigczone lub stygnace urzadzenie nalezy przechowywac w migjscu niedostepnym
dla dzieci.

» Urzadzenie i jego kabel zasilania nalezy przechowywac z dala od zZrddet ciepfa i
ostrych krawedzi, ktére moga spowodowac uszkodzenia.

» Kabel zasilania nalezy przechowywac z dala od czesci urzadzenia, ktdre moga sie
nagrzewac podczas pracy.

» Urzadzenie nalezy trzymac z dala od urzadzen emitujacych ciepto.

* Nie wolno dopuscic, aby przewdd zasilajgcy zwisat z blatéw roboczych, dotykat
goracych powierzchni lub sie skrecat.

* Nie nalezy zanurzac elementdw elektrycznych urzadzenia w wodzie ani innym ptynie.

* Nie nalezy obstugiwac urzadzenia mokrymi rekoma ani jesli ztgcza sg mokre.

» Jesli urzadzenie wpadnie do wody lub przypadkowo zostanie w niej zanurzone,
nalezy natychmiast wyjac wtyczke z gniazdka elektrycznego. Nie nalezy probowac
wytawiac urzadzenia.

* Nie nalezy pozostawiac urzadzenia bez nadzoru po podtgczeniu do
sieci elektryczne;j.

* Nie nalezy odtgczac urzadzenia od zasilania, ciggnac za przewdd — nalezy wytgczyc
urzadzenie i wyjac wtyczke recznie.

» Nie wolno ciggnac ani przenosic urzadzenia za przewdd zasilajacy.

* Nie wolno uzywac produktu do celdw innych niz jego przeznaczenie.

* Nie nalezy uzywac akcesoridw innych niz dotgczone do zestawu.

* Nie nalezy uzywac urzadzenia na zewnatrz.

* Nie nalezy przechowywac produktu w miejscu narazonym na bezposrednie
dziatanie promieni stonecznych ani w warunkach wysokiej wilgotnosci.

* Nie nalezy przesuwac urzadzenia, gdy jest ono uzywane.

» Zawsze po uzyciu nalezy odfgczac urzadzenie od zasilania, a przed czyszczeniem,
konserwacjg lub odtozeniem na dtuzszy czas — pozostawiac je do ostygniecia.

» Zawsze nalezy uzywac urzadzenia na stabilnej, odpornej na wysoka temperature
powierzchni, na wysokosci zapewniajgcej komfort uzytkownika.

» Urzadzenia nie nalezy obstugiwac za pomoca zewnetrznego zegara ani oddzielnego
uktadu zdalnego sterowania.

» Nie zaleca sie uzywania przedtuzacza do zasilania urzadzenia.

» To urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego. Nie nalezy go
uzywac do celdw komercyjnych.

A\

UWAGA: goraca powierzchnia — nie nalezy dotykac goracych czesci ani
elementdw grzejnych urzadzenia.




OSTRZEZENIE: urzadzenie nalezy przechowywaé z dala od
materiatéw fatwopalnych.

IT | Conservare il manuale di istruzioni per riferimento futuro.
ISTRUZIONI DI SICUREZZA

» Durante I'uso di apparecchiature elettriche, & necessario osservare le precauzioni
di sicurezza di base.

* Prima di collegare l'apparecchio all'alimentazione elettrica, verificare che la tensione
indicata sullapposita targhetta corrisponda a quella della rete locale.

» Questo apparecchio puo essere usato da bambini a partire da 8 anni e da persone
con ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali, 0 non in possesso della necessaria
esperienza e conoscenza, solo in presenza di un supervisore e solo dopo aver
ricevuto istruzioni sul suo impiego e sui rischi associati.

* Non lasciare che i bambini giochino con il prodotto.

* La pulizia e la manutenzione non devono essere effettuate da bambini, a meno che
non abbiano almeno 8 anni e non siano supervisionati da un adulto.

» Questo apparecchio non & un giocattolo.

» Se il cavo di alimentazione, la spina o una qualsiasi parte dell’apparecchio non
funziona correttamente o se ha subito cadute o danni, interrompere immediatamente
l'uso del prodotto onde evitare possibili lesioni.

= Questo apparecchio non contiene parti riparabili dall’'utente, rivolgersi
esclusivamente a un elettricista qualificato per la riparazione. Le riparazioni improprie
possono provocare danni agli utenti.

= Tenere I'apparecchio e il cavo di alimentazione fuori dalla portata dei bambini.

» Tenere 'apparecchio fuori dalla portata dei bambini quando e acceso e in fase
di raffreddamento.

= Tenere I'apparecchio e il cavo di alimentazione lontano da fonti di calore o bordi
affilati per evitare danni.

» Tenere il cavo di alimentazione lontano da qualsiasi parte dell’apparecchio che
potrebbe surriscaldarsi durante l'uso.

» Tenere I'apparecchio lontano da altre apparecchiature che producono calore.

= Evitare che il cavo di alimentazione rimanga sospeso su piani di lavoro, entri in
contatto con superfici calde o si intrecci.

= Non immergere i componenti elettrici dellapparecchio in acqua o in altri liquidi.

= Non utilizzare 'apparecchio con le mani bagnate o se i collegamenti sono umidi.

= Se l'apparecchio cade o viene involontariamente immerso nell’acqua, scollegarlo
immediatamente dalla presa a muro. Non tentare di afferrarlo in acqua.

* Non lasciare I'apparecchio incustodito quando € collegato allalimentazione elettrica.

* Non scollegare I'apparecchio dall’alimentazione elettrica tirando il cavo; &
consigliabile prima spegnerlo e poi estrarre la spina con cautela.

* Non tirare o trasportare 'apparecchio tramite il cavo di alimentazione.

* Non utilizzare 'apparecchio per scopi diversi dall’'uso previsto.

* Non utilizzare accessori diversi da quelli forniti in dotazione.

» Non utilizzare questo apparecchio all’'aperto.



= Non conservare 'apparecchio alla luce diretta del sole o in condizioni di
umidita elevata.

* Non spostare I'apparecchio mentre & in funzione.

» Scollegare l'apparecchio dallalimentazione elettrica dopo l'uso e lasciarlo raffreddare
completamente prima di eseguire operazioni di pulizia 0 manutenzione o prima
di riporlo.

» Utilizzare sempre I'apparecchio su una superficie stabile e resistente al calore, a
un’altezza confortevole.

= | "apparecchio non deve essere azionato mediante timer esterno o telecomando separato.

= Sisconsiglia 'uso di prolunghe.

» Questo apparecchio & destinato esclusivamente all’'uso domestico, non a
scopi commerciali.

ATTENZIONE: superficie calda! Non toccare le superfici calde o i

& componenti dell’apparecchio che generano calore.
A ‘ AVVERTENZA: tenere 'apparecchio lontano da materiali infiammabili.

ES | Conserve estas instrucciones para poder consultarlas en el futuro.
INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

» Siga siempre las precauciones bdsicas de seguridad al usar aparatos eléctricos.

= Compruebe que el voltaje indicado en la placa coincide con el de la red local antes
de conectar el dispositivo a la corriente eléctrica.

» Este dispositivo puede ser usado por nifios de 8 afios en adelante y por personas
con capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas o sin conocimientos al
respecto, siempre y cuando se les den instrucciones y se los supervise, y solo si
comprenden los riesgos que su uso conlleva.

* Los nifilos no deben jugar con el dispositivo.

» A menos que sean mayores de 8 afios y estén bajo supervision, los nifios no deben
realizar labores de limpieza ni de mantenimiento del dispositivo.

= Este dispositivo no es un juguete.

» Deje de utilizar el dispositivo inmediatamente si el cable de alimentacion, el enchufe
o0 cualquier otra pieza no funcionan correctamente, o si ha sufrido alguna caida o
algun otro tipo de dafio, para evitar posibles lesiones.

» Este dispositivo contiene piezas que el usuario no puede reparar, por lo que es
necesario que un electricista cualificado se ocupe de las reparaciones pertinentes.
Una reparacion inadecuada puede poner al usuario en riesgo de sufrir dafios.

» Mantenga el dispositivo y el cable de alimentacion fuera del alcance de los nifios.

» Mantenga el dispositivo fuera del alcance de los nifios cuando esté encendido o
mientras se esté enfriando.

» Mantenga el dispositivo y el cable de alimentacion alejados de fuentes de calor o
bordes afilados que puedan causar dafios.
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» Mantenga el cable de alimentacion alejado de las partes del dispositivo que puedan
calentarse durante el uso.

» Mantenga el dispositivo alejado de otros que emitan calor.

* No deje que el cable de alimentacion cuelgue de la encimera, toque superficies
calientes ni se retuerza.

* No sumetja los componentes eléctricos del aparato en agua u otros liquidos.

= No manipule el aparato con las manos mojadas ni si alguna de las conexiones
estd humeda.

» Si el aparato sufre una caida o se sumerge accidentalmente en agua, desenchufelo
inmediatamente de la toma de corriente. No sumerja las manos en el agua.

» Supervise el dispositivo mientras esté conectado a la corriente eléctrica.

» No desconecte el aparato de la corriente eléctrica tirando del cable. En su lugar,

apaguelo y retire el enchufe con la mano.

No transporte ni mueva el dispositivo agarrandolo por el cable de alimentacion.

No utilice el dispositivo para ningun otro uso que no sea el previsto.

No utilice accesorios diferentes a los incluidos.

No utilice el dispositivo al aire libre.

» Guarde el dispositivo alejado de la luz solar directa y de la humedad.

No mueva el dispositivo mientras esté en uso.

Desenchufe siempre el aparato después de cada uso y deje que se enfrie por

completo antes de almacenarlo o de realizar cualquier labor de limpieza o

de mantenimiento.

Utilice siempre el dispositivo sobre una superficie estable, resistente al calory a una

altura que sea comoda para el usuario.

Este dispositivo no debe utilizarse con un temporizador externo ni un sistema de

control remoto independiente.

No se recomienda el uso de un cable alargador con el dispositivo.

Este dispositivo estd disefiado exclusivamente para el uso doméstico. No debe

utilizarse para fines comerciales.

PRECAUCION: Superficie caliente: no toque las partes calientes ni los

& componentes calefactores del aparato.

‘ ADVERTENCIA: Mantenga el dispositivo alejado de materiales inflamables.

PT | Conserve estas instru¢8es para referéncia futura.

INSTRUCOES DE SEGURANGA

» Quando utilizar aparelhos elétricos, as precaucdes basicas de seguranga devem
ser sempre seguidas.

» Verifique se a tensdo indicada na placa de classificacdo corresponde a da rede local
antes de ligar o aparelho a tomada elétrica.

= Este aparelho pode ser utilizado por criancas a partir dos 8 anos de idade e por
pessoas com limitagdes fisicas, sensoriais ou mentais ou com falta de conhecimento,
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desde que as mesmas tenham sido supervisionadas/instruidas e compreendam os
perigos associados.

» O aparelho ndo deve servir de brinquedo para criancas.

» As criancas ndo devem efetuar a limpeza ou a manutencao a realizar pelo utilizador,
exceto se tiverem idade superior a 8 anos e sejam supervisionadas.

» Este aparelho nao € um brinquedo.

* Em caso de queda ou danos do aparelho ou de avaria no cabo de alimentacdo, na
ficha ou em qualquer peca do aparelho, pare imediatamente de utilizar o produto
para evitar potenciais ferimentos.

» Este aparelho ndo contém pecas que possam ser reparadas pelo utilizador; apenas
um eletricista qualificado deve efetuar reparacdes. As reparacdes incorretas podem
colocar o utilizador em risco de ferimentos.

* Mantenha o aparelho e o respetivo cabo de alimentacdo fora do alcance
das criancas.

» Mantenha o aparelho fora do alcance das criangas quando estiver ligado ou
a arrefecer.

» Mantenha o aparelho e o cabo de alimentacao afastados de fontes de calor ou
arestas afiadas que possam causar danos.

» Mantenha o cabo de alimentacao afastado de quaisquer pecas do aparelho que
possam aquecer durante a utilizacdo.

= Mantenha o aparelho afastado de outros aparelhos que irradiem calor.

» Ndo permita que o cabo de alimentacao fique pendurado em bancadas, toque em
superficies quentes ou fique torcido.

* Ndo mergulhe os componentes elétricos do aparelho dentro de dgua ou de
qualquer outro liquido.

» Ndo utilize o aparelho com as mdos molhadas ou se alguma ligacao estiver molhada.

» Se cair ou ficar acidentalmente submerso em agua, desligue o aparelho
imediatamente da tomada. Nao toque na agua.

» Ndo deixe o aparelho sem vigilancia enquanto estiver ligado a tomada elétrica.

» Ndo desligue o aparelho da tomada elétrica puxando pelo cabo. Desligue e retire
a ficha a méo.

* Ndo puxe nem transporte o aparelho segurando-o pelo cabo de alimentacao.

» Ndo utilize o aparelho para outro fim que ndo o previsto.

» Ndo utilize outros acessorios que nao os fornecidos.

» Ndo utilize este aparelho no exterior.

» Ndo guarde o aparelho sob luz solar direta ou em condicdes de humidade elevada.

» Ndo tente mudar o aparelho de local enquanto estiver em funcionamento.

» Desligue sempre a ficha do aparelho apds a utilizacdo e deixe-o arrefecer
completamente antes de efetuar qualquer operacao de limpeza ou manutencdo
do utilizador ou de 0 armazenar.

» Utilize sempre o aparelho numa superficie estdvel e resistente ao calor, a uma altura
confortavel para o utilizador.

» Este aparelho ndo deve ser utilizado com um temporizador externo nem um sistema
de controlo remoto separado.

» Ndo se recomenda a utilizacdo de um cabo de extensdo com o aparelho.
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» Este aparelho destina-se apenas a uso domeéstico. Ndo deve ser utilizado para
fins comerciais.

CUIDADO: superficie quente — nao toque nas sec¢oes quentes nem
nos componentes de aquecimento do aparelho.

A AVISO: mantenha o aparelho afastado de materiais inflamaveis.

SK | Pokyny si uschovajte pre pripad buddcej potreby.
BEZPECNOSTNE POKYNY

* Pri pouzivani elektrickych spotrebicov je potrebné vzdy dodrziavat zdkladné
bezpecnostné opatrenia.

* Pred zapojenim spotrebica do elektrickej siete skontrolujte, i napéatie uvedené na
typovom Stitku zodpovedd napétiu v miestnej sieti.

» Tento pristroj smu pouzivat deti starie ako 8 rokov a osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo mentdlnymi schopnostami a znalostami, avsak iba pokial st pod
dohfadom/informovani a rozumeju prislusnym nebezpecenstvam.

= SpotrebiC nie je ureny pre deti na hranie.

» Deti by nemali vykondvat Cistenie alebo pouzivatel'sku tdrzbu, pokial nie su starsie
ako 8 rokov a nie su pod dohladom.

*» Tento spotrebic nie je hracka.

» Ak napdjaci kdbel, zastrcka alebo akdkolvek Cast spotrebica nefunguje spravne
alebo ak doslo k ich padu alebo poskodeniu, vyrobok ihned prestarite pouZzivat, aby
ste predisli moznému zraneniu.

» Tento spotrebi¢ neobsahuje Ziadne Casti, ktoré méze opravovat spotrebitel. Opravy
smie vykondvat iba kvalifikovany elektrotechnik. Nesprdvna oprava méze viest k
ohrozeniu spotrebitela.

= Spotrebic a napdjaci kdbel uchovdvajte mimo dosahu deti.

» Ked je spotrebic zapnuty alebo este Uplne nevychladol, uchovavajte ho mimo
dosahu deti.

= Spotrebic a napajaci kabel chrante pred teplom alebo ostrymi hranami, ktoré by ho
mohli poskodit.

» Napajaci kdbel udrzujte v bezpecnej vzdialenosti od akychkolvek Casti spotrebica,
ktoré sa mézu pocas pouzivania zahriat.

= Spotrebi uchovavajte v bezpecnej vzdialenosti od inych spotrebicov vyzarujucich teplo.

* Nedovolte, aby napajaci kdbel previsal z pracovnej plochy, dotykal sa horucich
povrchov alebo sa zamotal.

» Neponarajte elektrické suciastky tohto spotrebica do vody alebo inej kvapaliny.

» Spotrebic¢ neobsluhujte mokrymi rukami alebo v pripade, ak su niektoré
pripojenia mokré.

= Ak tento spotrebic spadne alebo sa neumyselne ponori do vody, okamzite ho
odpojte od elektrickej zasuvky. Nesiahajte do vody.

» Ked je spotrebiC pripojeny k elektrickej sieti, nenechavaijte ho bez dozoru.
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*» Spotrebi¢ neodpdjajte z elektrickej siete tahanim za kabel. Viypnite ho a zéstrcku
vytiahnite rukou.

» Spotrebic netahajte ani neprendsajte za napajaci kabel.

» Spotrebi¢ nepouZzivajte na iné Ucely, nez na ktoré je urceny.

» NepouZivajte prislusenstvo, ktoré nie je dodavané spolu s vyrobkom.

» Tento spotrebi¢ nepouzivajte v exteriéri.

» Spotrebi¢ neskladujte na priamom sine¢nom svetle ani vo velmi vihkom prostredi.

» Pocas pouzivania spotrebi¢om nepohybuijte.

* Po pouziti spotrebic vzdy odpojte zo siete a pred kazdym Cistenim, Udrzbou alebo
uskladnenim ho nechajte tplne vychladnt.

» Spotrebi¢ vzdy polozte na stabilny, teplovzdorny povrch vo vyske pohodinej
pre pouzivatela.

*» Tento spotrebic sa neobsluhuje pomocou externého ¢asovaca alebo samostatného
systému dialkového ovlddania.

» Pouzitie predlZzovacieho kdbla so spotrebi¢om sa neodportica.

» Tento spotrebic je urceny len na domdce pouzitie. Nemd sa pouzivat na
komer¢né Ucely.

UPOZORNENIE: Horuci povrch — nedotykajte sa horucich ¢asti ani

A vyhrevnych dielov spotrebica.

VAROVANIE: Spotrebi¢ uchovavajte v bezpecnej vzdialenosti od

horlavych Iatok.

CZ | Névod si uschovejte pro pozdéjsi pouziti.

BEZPECNOSTNI POKYNY

* Pfi pouzivani elektrickych pfistrojl je tfeba vzdy dodrzovat zdkladnfi
bezpecnostni opatren.

» Pred pfipojenim spotfebice k hlavnimu zdroji napajeni se ujistéte, ze napéti uvedené
na Stitku odpovidd tomu v mistni elektrické siti.

» Toto zafizeni mohou pouzivat déti starSi 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentdlnimi schopnostmi, pokud jsou pod dohledem nebo pokud
obdrzely pokyny a chdpou moznd rizika.

* Nedovolte détem, aby si se zafizenim hrdly.

» Déti by nemély provddeét Cisténi ani tdrzbu, pokud nejsou starsi nez 8 let a nejsou
pod dohledem.

» Tento spotfebi¢ neni hracka.

» Pokud napajeci kabel, zastréka nebo jina ¢ast spotiebice nefunguiji spravné nebo
doslo k jejich upusténi ¢i poskozeni, produkt ihned prestarite pouzivat, aby nedoslo
ke zranéni.

» Tento pfistroj neobsahuje zadné dily, které by mohl opravovat uzivatel, opravy
smi provadét pouze kvalifikovany elektrikar. Nevhodné provedena oprava mlze
uZzivatele vystavit riziku poranéni.

» Spotrebic a napdjeci kabel uchovavejte mimo dosah déti.
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» Pokud je spotebi¢ zapnuty nebo chladne, uchovavejte jej mimo dosah déti.

» Spotfebic a napdjeci kabel uchovavejte mimo dosah tepla a vyhybejte se kontaktu
s ostrymi hranami, které by mohly zpUsobit poskozen.

» UdrZujte napdjeci kabel v dostatecné vzdalenosti od ¢asti spotfebice, které se
mohou béhem pouzivani zahfat.

» Spotfebi¢ uchovdvejte mimo dosah ostatnich spotfebic, které vydavaji teplo.

» Nenechavejte napdjeci kabel viset z kuchynskeé linky. Kabel se nesmi dotykat
horkych povrcht a byt prekrouceny.

» Neponofuijte elektrické soucdsti spotfebice do vody ani jiné kapaliny.

» Spotiebi¢ neobsluhujte mokryma rukama nebo pokud jsou mokré konektory.

» Pokud spotrebi¢ spadne nebo je omylem ponoren do vody, okamzité jej odpojte ze
zasuvky. Do vody nesahejte.

» Pokud je spotebic pfipojen k napajeni, nenechavejte jej bez dozoru.

* Neodpojujte spotrebic ze zdroje napéti tahanim za napdjeci kabel. Spotfebic vypnéte
a rucne vypojte zastrcku.

* Netahejte ani nepfenasejte spotfebic za napdjeci kabel.

» Spotebi¢ nepouziveijte k jinému ucelu, nez k némuz je urcen.

» NepouZivejte zadné pfisluSenstvi, které neni soucasti doddvky.

* NepouZivejte spotfebic venku.

» Spotfebi¢ neskladujte na pfimém slunci nebo v podminkach s vysokou vihkosti.

» Nepresunuijte spotfebi¢ béhem pouzivani.

*» Po pouziti spotfebic vzdy odpojte od napdjeni a pred Cisténim, idrzbou ¢i uloZzenim
jej nechte zcela vychladnout.

» Vzdy spotfebi¢ pouzivejte na stabilnim, tepelné odolném povrchu ve vysce, ktera
je pro uzivatele pohodina.

» Tento spotfebi¢ by nemél byt ovlddan pomoci externiho ¢asovace nebo
samostatného délkového ovlddani.

» Nedoporucujeme pouZzivat se spotfebi¢em prodluzovaci kabel.

» Tento spotiebic je urCen pouze pro domaci pouziti. Nesmi byt pouzivan pro
komer¢ni Ucely.

A UPOZORNENI: Horky povrch — nedotykejte se horkych &asti ani
topnych soucdsti spotrebice.

VAROVANI: Spotfebi¢ udrzujte v dostate¢né vzdalenosti od

hotlavych materidld.

RO | Pastrati instructiunile pentru consultare viitoare.

INSTRUCTIUNI PRIVIND SIGURANTA

= Cand folositi aparate electrice, respectati intotdeauna masurile de precautie de baza.
» Verificati daca tensiunea indicata pe placuta cu caracteristici tehnice corespunde cu cea
a retelel locale inainte de a conecta aparatul la priza.
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» Acest aparat poate fi folosit de persoane cu varsta de 8 ani si mai mult si persoane
cu capacitati fizice, senzoriale sau mintale reduse sau carora le lipsesc experienta si
cunostintele, daca au beneficiat de supraveghere/instruire siinteleg pericolele aferente.

= Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.

= Copiii nu trebuie sa curete sau sa intretina produsul, decat daca au cel putin 8 ani
si sunt supravegheati.

* Acest aparat nu este 0 jucarie.

= {n cazul in care cablul de alimentare, fisa sau orice piesa a aparatului prezinta
defectiuni sau a fost scapata sau deterioratd, nu mai utilizati produsul cu efect imediat
pentru a evita posibile vatamari corporale.

* Acest aparat nu contine piese care pot fi reparate de catre utilizator, doar un
electrician calificat poate efectua reparatiile. Reparatiile necorespunzatoare pot
prezenta un pericol pentru utilizator.

» A nu se lasa aparatul si cablul de alimentare la indemana copiilor.

* A nu se lasa aparatul la indemana copiilor cand este in functiune sau lasat sa
se raceasca.

* Nu apropiati aparatul si cablul de alimentare de surse de caldura sau muchii ascutite
care pot provoca daune.

* Nu apropiati cablul de alimentare de piesele aparatului care pot deveni fierbinti in
timpul utilizarii.

* Nu apropiati aparatul de alte aparate care emit caldura.

* Nu lasati cablul de alimentare sa atarne peste blaturi de lucru, sa atinga suprafete
fierbinti sau sa se rasuceasca.

* Nu scufundati componentele electrice ale aparatului in apa sau in orice alt lichid.

* Nu utilizati aparatul cu mainile ude sau daca conexiunile sunt ude.

* Daca acest aparat cade sau se scufunda accidental in apa, deconectati-l imediat de
la priza din perete. Nu introduceti mana in apa.

* Nu l3sati aparatul nesupravegheat in timp ce este conectat la retea.

* Nu deconectati aparatul de la retea tragand de cablu; opriti-l i scoateti fisa cu mana.

* Nu trageti sau deplasati aparatul de cablul de alimentare.

* Nu utilizati aparatul in alt scop decat cel destinat.

* Nu utilizati alte accesorii decat cele furnizate.

* Nu utilizati aparatul in aer liber.

* Nu depozitati aparatul in lumina directd a soarelui sau in conditii de umiditate ridicata.

* Nu deplasatl aparatul in timp ce este in curs de utilizare.

» intotdeauna deconectati aparatul de la priza dupa utilizare si |3sati-l sa se raceasca
complet inainte sa il curajca’gl intretineti sau depozitati.

= Utilizati intotdeauna aparatul pe o suprafata stabila si rezistenta la caldurg, la o
indltime confortabila pentru utilizator.

» Acest aparat nu trebuie actionat prin intermediul unui temporizator extern sau al unui
sistem separat de comanda de la distanta.

* Nu se recomanda utilizarea unui prelungitor impreuna cu aparatul.

» Acest aparat este destinat numai pentru uz casnic. Nu trebuie folosit in
scopuri comerciale.
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ATENTIE: Suprafata fierbinte — nu atingeti sectiunile fierbinti sau
componentele de incalzire ale aparatului.

A\

A ‘ AVERTISMENT: Nu apropiati aparatul de materiale inflamabile.

TR | Lutfen gelecekte kullanmak lizere talimatlan saklayin.
GUVENLIK TALIMATLARI

* Elektrikli aletleri kullanirken temel glivenlik tedbirlerine daima uyulmalidir.

* Aleti sebeke gli¢ kaynagina baglamadan once, nominal degerler plakasinda belirtilen
gerilimin yerel sebekenin gerilimiyle ayni olup olmadigini kontrol edin.

» GOzetimleri saglanmis / talimat verilmis ve beraberindeki tehlikeleri anlamis olmalan
halinde bu alet, 8 yas ve Uizeri cocuklar tarafindan ve kisitli fiziksel, duyusal ya da
zihinsel yetilere ve bilgi eksikligine sahip kisiler tarafindan kullanilabilir.

= Cocuklar bu aletle oynamamalidir.

» Cocuklar, 8 yasindan biyik olmadik¢a ve gozetim altinda olmadikga temizlik veya
kullanici bakimi yapmamalidir.

* Bu alet bir oyuncak degildir.

» Gl¢ kaynagi kablosu, fis veya aletin herhangi bir parcasi arizallysa veya alet
dusUrtlmus veya hasar gormusse olasi yaralanmalari dnlemek igin Grlind kullanmayi
derhal birakin.

= Bu alet, kullanicinin bakim yapabilecegi parcalar icermemektedir; onarim islemleri
yalnizca yetkili bir elektrik teknisyeni tarafindan gerceklestirimelidir. Yanlis tamir
islemleri kullaniciyr zarar gorme riski altinda birakabilir.

= Aleti ve gli¢ kaynadi kablosunu ¢ocuklarin erisemeyecedi bir yerde saklayin.

= Aleti acikken veya sogurken ¢ocuklarin erisemeyecedi bir yerde saklayin.

= Aleti ve gui¢ kaynagi kablosunu isidan veya hasara neden olabilecek keskin
kenarlardan uzak tutun.

» Glg kaynagi kablosunu aletin kullanim sirasinda isinabilecek parcalarindan
uzak tutun.

= Aleti sl yayan diger aletlerden uzak tutun.

» Glg kaynagdi kablosunun tezgahlarin Gzerinden sarkmasina, sicak yiizeylere
dokunmasina veya bukulmesine izin vermeyin.

= Aletin elektrikli bilesenlerini suya ya da baska herhangi bir siviya batirmayin.

= Aleti islak ellerle veya baglantilardan herhangi biri islakken calistirmayin.

» Bu alet diserse veya yanlislikla suya batirilirsa onu derhal prizden ¢ekin. Suyun icine
hamle yapmayin.

= Alet, sebeke gli¢ kaynagina bagliyken onu gdzetimsiz birakmayin.

= Aleti sebeke gli¢ kaynagindan kablosunu cekerek cikarmayin; aleti kapatin ve fisi
elinizle tutarak ¢ikarin.

= Aleti gui¢ kaynagi kablosunu tutarak cekmeyin veya tasimayin.

®» Aleti kullanim amaci disinda herhangi bir sey icin kullanmayin.

* Birlikte verilenler disinda herhangi bir aksesuar kullanmayin.

* Bu aleti dis mekanlarda kullanmayin.



= Aleti dogrudan glines 15101 altinda veya ylksek nemli kosullarda saklamayin.

* Cihazl kullanimdayken hareket ettirmeyin.

*» Cihazi kullandiktan sonra mutlaka fisini prizden gekin ve herhangi bir temizlik, kullanici
bakimi veya saklama dncesinde cihazin tamamen sogumasini bekleyin.

» Cihazl her zaman sabit, 1siya dayanikli ve kullanicr icin rahat bir yiikseklikte kullanin.

* Bu alet, harici bir zamanlayici veya ayr bir uzaktan kumanda sistemi ile calistinimamalidr.

= Aletle birlikte bir uzatma kablosu kullaniimasi 6nerilmez.

= Bu cihaz yalnizca ev ici kullanim icin tasarlanmistir. Ticari amaclarla kullanimamalidir.

A ‘ UYARI: Cihazi yanici maddelerden uzak tutun.

Sl | Navodila hranite za poznejSo uporabo.
VARNOSTNA NAVODILA

* Pri uporabi elektricnih aparatov je treba vedno upostevati osnovne varnostne ukrepe.

*» Preden aparat prikljucite na elektri¢no omrezje, se prepriCajte, da napetost, navedena
na napisni ploscici, ustreza napetosti lokalnega omreZja.

» Aparat lahko uporabljajo otroci, stari najmanj 8 let, in osebe z zmanjSanimi telesnimi,
Cutnimi ali duSevnimi sposobnostmi oziroma s pomanjkljivim znanjem, ¢e imajo
nadzor ali so prejele navodila ter razumejo morebitne nevarnosti.

» Otroci se z aparatom ne smejo igrati.

» Otroci naj ne Cistijo aparata ali izvajajo vzdrZevalnih del, razen ¢e so stari najman;
8 let in imajo nadzor.

* Aparat niigraca.

» Ce je napajalni kabel, vti€ ali kateri koli del aparata okvarjen ali je padel na tla oz. se
poskodoval, izdelek takoj nehajte uporabljati, da se izognete morebitnim telesnim
poskodbam.

= Aparat ne vsebuje delov, ki bi jih lahko servisiral uporabnik. Morebitno popravilo
sme opraviti samo usposobljen elektri¢ar. Z neustreznimi popravili se uporabnik
izpostavlja nevarnosti.

= Aparat in njegov napajalni kabel hranite izven dosega otrok.

= Ko je aparat vklopljen ali se ohlaja, ga hranite izven dosega otrok.

= Aparat in njegov napajalni kabel hranite stran od virov toplote in ostrih robov, ki bi
ju lahko poskodovali.

» Napajalni kabel hranite pro¢ od delov aparata, ki se lahko med uporabo segrejejo.

= Aparat hranite stran od drugih aparatov, ki oddajajo toploto.

» Napajalni kabel naj ne visi prek pulta, naj ne bo v stiku z vro€imi povrsinami oziroma
naj ne bo zvit.

= Elektricnih komponent aparata ne potapljajte v vodo ali drugo tekocino.

» Aparata ne uporabljajte ¢e imate mokre roke ali so mokri njegovi prikljucki.

DIKKAT: Sicak yiizey - Cihazin sicak kisimlarina veya
Isitma bilesenlerine dokunmayin.
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= Ce aparat pomotoma pade v vodo ali se zmoi, ga takoj izkljucite iz stenske vtiénice.
Ne segajte v vodo.

» Aparata ne puscajte brez nadzora, ko je priklju¢en na elektricno omreZje.

» Elektricnega napajanja ne odstranite tako, da vieCete kabel. Aparat izklopite in vti¢
odstranite z roko.

» Aparata ne vlecite ali prenaSajte z drzanjem za napajalni kabel.

» Aparat uporabljajte samo za predvideni namen.

» Uporabljajte samo dodatke, ki so prilozeni izdelku.

= Aparata ne uporabljajte na prostem.

» Aparata ne shranjujte izpostavljenega neposredni son¢ni svetlobi ali v zelo
vlaznih razmerah.

= Aparata ne premikajte, ko je v uporabi.

» Aparat po vsaki uporabi ter pred vsakim ¢iSCenjem, vzdrzevanjem ali shranjevanjem
izkljucite iz elektricnega omreZzja in pocakajte, da se povsem ohladi.

» Aparat vedno uporabljajte na stabilni povrsini, ki je odporna na toploto, in sicer na
visini, ki vam ustreza.

* Tega aparata ne smete uporabljati z zunanjim ¢asovnikom ali lo¢enim sistemom za
daljinsko upravijanje.

» Uporaba aparata s podaljSkom ni priporocljiva.

» Aparat je namenjen samo za domaco uporabo. Uporaba v komercialne namene
ni dovoljena.

A\

A ‘ OPOZORILO: aparat hranite stran od vnetljivih snovi.

POZOR: vrocCa povrSina — ne dotikajte se vroCih delov in
grelnih komponent aparata.

HR | Spremite upute za buduce potrebe.

SIGURNOSNE UPUTE

* Prilikom upotrebe elektri¢nih uredaja uvijek trebate slijediti osnovne mjere sigurnosti.

* Prije no Sto uredaj prikljucite na napajanje, provjerite odgovara li napon naznacen
na nazivnoj plocici onome u lokalnoj mrezi.

*» Djeca starija od 8 godina i osobe smanjenih fizickih, osjetilnih ili mentalnih
sposobnosti te one s nedostatkom znanja mogu upotrebljavati ovaj uredaj samo ako
su pod nadzorom / upucene u rukovanje uredajem te su svjesne mogucih opasnosti.

* Djeca se ne smiju igrati uredajem.

» Djeca smiju Cistiti i odrzavati uredaj samo ako su starija od 8 godina i pod nadzorom.

» Ovaj uredaj nije igracka.

» Ako kabel za napajanje, utikac ili bilo koji drugi dio uredaja ne radi pravilno, odnosno
ako je pao ili je ostecen, odmah prestanite upotrebljavati proizvod kako biste izbjegli
potencijalnu ozljedu.

= QOvaj uredaj ne sadrzi dijelove koje korisnik moze sam servisirati, samo kvalificirani
elektricar treba provoditi popravke. Neispravan popravak moze korisnika dovesti
U opasnost.
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» Uredaj i kabel za napajanje drzite izvan dosega djece.

» Uredaj drzite izvan dosega djece dok je ukljucen ili se hladi.

» Uredaj i kabel za napajanje drzite podalje od izvora topline i ostrih rubova koji bi ih
mogli osStetiti.

» Kabel za napajanje drzite podalje od svih dijelova uredaja koji se tijekom
upotrebe zagrijavaju.

» Uredaj drzite podalje od ostalih uredaja koji emitiraju toplinu.

» Kabel za napajanje ne smije visjeti preko radnih povrsina, dodirivati vruce povrsine
niti se uvijati.

* Elektricne komponente uredaja nemojte uranjati u vodu ni u bilo koju drugu tekucinu.

= Uredajem nemojte rukovati mokrim rukama ili ako su neki od spojeva mokri.

» Ako uredaj padne u vodu ili se slu¢ajno u nju uroni, odmah ga iskopcajte iz zidne
utiCnice. Nemojte posezati prema vodi.

» Uredaj nemojte ostavljati bez nadzora ako je priklju¢en na napajanje.

» Uredaj iz napajanja nemojte iskopCavati poviaCenjem kabela; iskljucite uredaji rukom
izvucite utikac.

» Uredaj nemojte poviaiti niti nositi drzeci ga za kabel za napajanje.

» Uredaj upotrebljavajte iskljucivo za ono za $to je namijenjen.

= Upotrebljavajte samo one dodatke koje ste dobili uz uredaj.

» Uredaj nemojte upotrebljavati na otvorenom.

» Uredaj nemojte spremati na mjesto izlozeno izravnoj suncevoj svjetlosti ni u uvjetima
visoke vlage.

» Uredaj nemojte premjestati dok se upotrebljava.

» Uredaj nakon upotrebe uvijek iskopCaijte iz napajanja i prije Cis¢enja, odrzavanja ili
spremanja pri¢ekajte da se potpuno ohladi.

» Uredaj uvijek upotrebljavajte na stabilnoj povrsini otpornoj na toplinu, na visini koja
je korisniku ugodna.

» Uredajem se ne bi smjelo upravljati vanjskim mjera¢em vremena ni zasebnim
sustavom za daljinsko upravijanje.

» Ne preporucuje se upotreba produznog kabela.

» Ovaj je uredaj namijenjen iskljucivo upotrebi u kucanstvu. Ne smije se upotrebljavati
u komercijalne svrhe.

OPREZ: Vruca povrsina — nemojte dodirivati dijelove koji se zagrijavaju
ni grijace komponente uredaja.

> B

‘ UPOZORENJE: Uredaj drzite podalje od zapaljivih materijala.

BG | Mons, 3anaseTe MHCTpyKUmMmTE 3a 6baeLuy CrpaBku.

MHCTPYKUWUN 3A BE3OIMACHOCT

= KoraTo n3nonssare €NeKTpnu4eCkKn ypean, BuHarm Tpﬂ6Ba Aa Crna3Bare OCHOBHU
npeanasHn Mepkn 3a 6e30MacHOCT.
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Mpean Oa cBbpXeTe ypeaa KbM eflekTpuyeckaTta Mpexa, NpoeepeTte Aanv
HanpeXxeHMeTo, MOCoYeHO Ha TabenkaTa C AaHHWU, OTFroBaps Ha TOBA Ha
NIOKasHaTa Mpexa.

Tosu ypea Moxe Aa ce M3Mon3Ba OT Aella Ha 8 1 nMoBeYe roauHM 1 OT INLa C
HaMasieHn GU3NYECKM, CETUBHM WM YMCTBEHM CNIOCOGHOCTM M MO3HaHUS, aKo Te
ca noA HaA30P/MHCTPYKTMPaHWN 1 Pa3GupaT CBbP3aHUTE C HEro OMacHOCTY.
[euata He TPAGBA Aa C1 UrPasiT C ypeaa.

[evaTa He TpAGBa Aa M3BLPLLBAT MOYMCTBAHE MM NOTPeGUTENICKa NOAAPBXKKA,
OCBEH aKO He Ca Ha NnoBeYe OT 8 roauH 1 ca Noj Haazop.

To3w ypen He e urpadka.

AKO 3aXPaHBaLLMAT Kaber, LLence/TbT MK HAKOS YacT Ha ypeaa e HevsnpaBHa uin
aKo e W3MycHaT WKW NoBpeeH, He3abaBHO NpekpaTeTe yroTpedaTta Ha NPOdYKTa,
3a [a U36erHeTe Bb3MOXHO HapaHABaHe.

To3v ype He CbbpXa YacTu, KOUTO MoraT a Ce PEMOHTMPAT OT NoTpe6uTens.
PeMOHTM TpA6Ba [a Ce M3BBbPLUBAT CAMO OT KBaMOULUMPAH €NEKTPOTEXHIK.
HenpaBuNHMAT PEMOHT MOXe [a M3M10XM NoTpebutens Ha onacHoCT
OT HapaHsBaHe.

[pbxTe ypena v 3axpaHBaLLys Kaben aaneye oT Jocera Ha gela.

[pbxTe ypena faneye oT 4ocera Ha AeLa, KOraTo € BK/KUEH U ce oxXNaxaa.
[pbxTe ypeaa v 3axpaHBaLLmAT Kaben aaneye ot TOMMHA UM OCTPU pbboBe,
KOWTO MOXe [1a MPUYMHAT NoBpeaa.

[pbxTe 3axpaHBaLLMsa Kaben ganedye OT YacTU Ha ypeada, KOMTO MOXe aa ce
HaropeLLsT Nno BpemMe Ha yrnotpeba.

[pbxTe ypena faneye oT Apyrv ypeau, U3mbysallm TornnHa.

He nosBonsBaiiTe Ha 3axpaHBalLMs kaben ga BUCK Haa paboTHWUTE NIOTOBE, Ad
[OKOCBA ropeLLM MOBBbPXHOCTM UM Aa Ce YCYKBa.

He notansiite enekTpuyeckute KOMMOHEHTM Ha ypeaa BbB BOAA WM Apyra TEYHOCT.
He paGoTeTe C ypeaa C MOKpY pbLie WK ako CBbP3BaLLMTE e/IEMEHTU Ca MOKPU.
AKo TO3 ypef nagHe UM ciydaiiHo 6bae NoToneH BbB BoAa, He3abaBHO o
W3K/IOYETE OT CTEHHMS KOHTAKT. He nocaraiite kbM BogaTa.

He ocTaBsitTe ypena 6e3 Haa30p, AOKATO € CBbpP3aH KbM e/IeKTpryecKaTa Mpexa.
He v3kntoyBaiiTe ypeaa oT enekTpuyeckarta Mpexa, KaTo Abpnate kabena;
V3K/oYeTe ypeaa 1 M3BageTe Lencena C PbKa.

He abpnaiite 1 He HoceTe ypea 3a 3aXpaHBaLLVs Kaben.

He n3nonsBsaiiTe ypeaa 3a Leu, Pas/iMyHy OT NpeaHasHauYeHNeTo My.

He n3nonsBsaiite akcecoapy, pasnyHM OT AOCTaBEHNTE.

He n3nonsBgaiiTe To311 ypea Ha OTKPUTO.

He cbxpaHsiBaiiTe ypeaa Ha Npska C/TbHYEBa CBET/IMHA UMW MPU YCI0BKSA Ha
BMCOKA B/IAXHOCT.

He mecTeTe ypepa, AOKATO ro M3Mosn3sare.

BuHaru usksnoUBaiiTe ypeaa OT KOHTaKTa cied ynotpe6a 1 ro ocTaBeTe [a U3CTUHE
Harmb/HO, Mpeay a ro no4McTearte, 06CyxXBaTe Unm NpuéupaTe 3a CbxpaHeHue.
BuHaru nsnonssaite ypeda BbpXy CTabu/Ha, TON0yCToRYMBa NOBbPXHOCT, Ha
BMCOYMHA, KOSATO € yA06Ha 3a noTpebutens.
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* To3n ypesd He TPsIOBa Aa Ce 13Mon3Ba C BbHLUEH TaiMep UM OTAeNHa cMcTeMa 3a
AVICTaHLWMOHHO YrpaBneHme.

* He ce npenopbyBa M3Mon3BaHETO Ha YAB/MKUTEN C Ypesa.

» To3u ypeq e npeaHasHadeH caMo 3a AoMallHa ynoTtpeba. He tpabea aa ce

V3M0/3Ba 3a TbPrOBCKU LIE/N.
& WM HarpsiBaLLM KOMMOHEHTU Ha ypesa.
A BHUMAHMUE: [IpbxTe ypeaa aaney ot 3ananvmm Matepuanm.

LT | ISsaugokite instrukcijas, kad ateityje galétuméte jomis pasinaudoti.

SAUGOS INSTRUKCIJOS

» Naudodami elektros prietaisus visada laikykités pagrindiniy saugos perspéjimy.

* Pries prijungdami prietaisg prie maitinimo tinklo, patikrinkite, ar ant techniniy
duomeny plokstelés nurodyta jtampa sutampa su vietinio tinklo jtampa.

= §j prietaisg gali naudoti vaikai nuo 8 mety ir vyresni, taip pat asmenys, turintys ribotus
fizinius, jutiminius ar psichinius gebéjimus ar ziniy, jei jie yra prizitrimi / apmokyti ir
supranta susijusius pavojus.

*» Vaikai negali zaisti su prietaisu.

» Vaikai neturety atlikti prietaiso valymo ar priezitros, nebent jie yra vyresni nei 8 mety
ir yra prizidrimi.

* Sis prietaisas néra zaislas.

» Jei maitinimo laidas, kiStukas ar bet kuri prietaiso dalis veikia netinkamai arba jei jis
buvo nukrites ar pazeistas, nedelsdami nustokite naudoti gaminj, kad iSvengtuméte
galimo suzalojimo.

= Siame prietaise néra naudotojo prizitrimy daliy, remonta turéty atlikti tik kvalifikuotas
elektrikas. Netinkamai atliktas remontas gali kelti pavojy naudotojui.

= Prietaisg ir jo maitinimo laidg laikykite vaikams nepasiekiamoje vietoje.

® Jjungtg arba véstantj prietais laikykite vaikams nepasiekiamoje vietoje.

* Prietaisg ir jo maitinimo laida laikykite toliau nuo karscio ar astriy kampy, galinciy
padaryti zalos.

= Maitinimo laida laikykite atokiai nuo bet kokiy prietaiso detaliy, kurios naudojant
gali jkaisti.

* Prietaisg laikykite atokiai nuo kity karstj skleidzianciy prietaisy.

* Neleiskite maitinimo laidui kaboti virs stalvirsiy, liestis prie karsty pavirsiy
arba susisukti.

= Nejmerkite prietaiso elektriniy komponenty j vanden; ar kitg skystj.

» Nesinaudokite prietaisu Slapiomis rankomis arba jeigu Slapios bet kurios jungtys.

» Jei prietaisas nukristy ar netyCia bty jmerktas j vandenj, nedelsdami atjunkite jj nuo
sieninio lizdo. Nelieskite vandens.

» Nepalikite be priezitiros prie maitinimo lizdo prijungto prietaiso.

* Neatjunkite prietaiso nuo maitinimo lizdo tempdami laida; pirma jj iSjunkite ir ranka
iStraukite kiStuka.
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» Netempkite ir neneskite prietaiso uz maitinimo laido.

®» Prietaisg naudokite tik pagal jo paskirtj.

» Nenaudokite jokiy priedy, iSskyrus pateiktus kartu.

» Nesinaudokite Siuo prietaisu lauke.

= Nelaikykite prietaiso ant saulés ar ten, kur daug drégmés.

» Nejudinkite prietaiso, kai jis naudojamas.

* Prie$ pradédami valymo, priezilros darbus ar prietaisg padédami sandéliuoti, visada
iSjunkite nenaudojama prietaisg ir palaukite, kol jis atvés.

* Prietaisg visada naudokite ant stabilaus, karsCiui atsparaus pavirsiaus, naudotojui
patogiame aukstyje.

= Sio prietaiso nereikéty valdyti naudojant iSorinj laikmatj ar atskirg nuotolinio valdymo sistema.

* Su prietaisu nerekomenduojama naudoti ilgintuvo.

= Sis prietaisas skirtas naudoti tik buityje. Nederéty jo naudoti komerciniais tikslais.

A\

A ‘ JSPEJIMAS. Laikykite prietaisa atokiai nuo degiy medziagy.

PERSPEJIMAS. Karstas pavirsius — nelieskite prietaiso karty daliy
ar Sylanciy komponenty.

HU | Orizze meg ezt az Utmutatét késébbi hasznalatra.

BIZTONSAGI ELOIRASOK

» Elektromos késziilékek haszndlata kozben mindig be kell tartani az alapvetd
biztonsagi dvintézkedéseket.

» Miel6tt a késziiléket dramforrashoz csatlakoztatna, ellendrizze, hogy az adattablan
feltlintetett fesziiltség megegyezik-e a helyi haldzat feszliltségével.

= 8 éven aluli gyermekek, csokkent fizikai, érzékelési vagy szellemi képességd,
illetve kelld ismeretekkel nem rendelkezé személyek a késziiléket csak felligyelet
mellett vagy akkor hasznalhatjdk, ha megtanitottdk nekik a késziilék biztonsdgos
haszndlatét, és tisztaban vannak a lehetséges veszélyekkel is.

» Gyermekek nem jatszhatnak az eszkodzzel.

» A késziilék tisztitdsat és karbantartdsat gyermek csak abban az esetben végezheti,
ha elmdlt 8 éves, és felligyelet alatt all.

*» Ez a késziilek nem jaték.

* Ha a tapkdbel, a csatlakozd vagy a késziilék barmely része meghibdsodott, leesett vagy
megsértilt, a sériilések elkertilése érdekében azonnal fliggessze fel a késziilék hasznalatat.

» A késziilék nem tartalmaz a felhasznal6 altal javithato alkatrészeket, a javitdst
kizdrolag szakképzett villanyszereld végezheti. A nem megfeleld javitas a felhaszndlo
sérilését okozhatja.

» Tartsa a készliléket és a hozza tartozo tapkabelt gyermekektd| elzért helyen.

= A bekapcsolt vagy még forrd késziiléket tartsa gyermekektd| tdvol.

= A késziiléket és a tapkdabelt tartsa tavol hétdl és éles szélektdl, amelyek
karosithatjdk azt.

= A tdpkabelt tartsa tdvol a késziilék barmely olyan részétdl, amely hasznalat
kdzben felforrésodhat.
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* Tartsa tavol a késziiléket mas hékibocsatd berendezésektdl.

* Ne hagyja, hogy a tdpkabel rdldgjon a munkalapra, forrd felliletekkel érintkezzen,
vagy 0sszegabalyodjon.

* Ne meritse a készlilék elektromos alkatrészeit vizbe vagy egyéb folyadékba.

* Ne hasznalja a késziiléket nedves kézzel, vagy ha barmelyik csatlakozé nedves.

» Ha a készlilék leesik, vagy véletlenll vizbe kertil, azonnal hizza ki a fali csatlakozobdl.
Ne nydljon bele a vizbe.

* Ne hagyja a késziiléket felligyelet nélkil, mikdzben az daramforrdshoz
van csatlakoztatva.

» Soha ne a kabelnél fogva huzza ki a készliléket a haldzati aljzatbdl; kapcsolja ki a
késziléket, és kézzel hizza ki a csatlakozodugot.

* Ne huzza és ne hordozza a készliléket a tdpkabelnél fogva.

= A késziiléket kizardlag rendeltetésszerlien hasznalja.

= A mellékelt tartozékokon kiviil ne haszndljon semmilyen mas tartozékot.

» A késziiléket ne haszndlja a szabadban.

* Ne tarolja a készliléket kdzvetlen napfényben vagy magas paratartalmud helyen.

» Hasznalat kdzben ne mozgassa a készliléket.

» Hasznalat utdn, illetve tisztitds, felhasznaloi karbantartas vagy tarolds el6tt mindig
engedije teliesen lehilni a késziiléket és huzza ki az aljzatbdl.

» A készliléket mindig stabil, h6allo fellileten hasznalja, a felhasznalé szamara
kényelmes magassagban.

» A készliléket nem szabad kiilsé idézitével vagy kilon tdvvezérlérendszerrel
mUikodtetni.

» A késziilékhez nem ajanlott hosszabbitd kabelt hasznalini.

» Ez a készlilék kizardlag haztartasi célu hasznalatra szolgal. Kereskedelmi célra
nem haszndlhato.

& FIGYELMEZTETES: Forré feliilet — ne érintse meg a késziilék forrg

részeit vagy flitéelemeit.
LV | Saglabajiet instrukcijas turpmakai uzzinai.

DROSIBAS INSTRUKCIJAS

* Lietojot elektroierices, vienmér jaievero droSibas pamatnoteikumi.

* Pirms ierices pievienoSanas stravas padevei parbaudiet, vai nominalo parametru
plaksné noraditais spriegums atbilst vietéja fikla spriegumam.

» So ierici drikst lietot bérni vecuma no 8 gadiem un vecaki, ka art personas ar
ierobeZotam fiziskam, sensoram vai garigam sp&jam un zinasanam, ja vinas kads
uzrauga/instrué un ja vinas izprot ar ieficu lietoSanu saistitos apdraud&jumus.

* Bérni nedrikst rotalaties ar iefici.

= Bérni nedrikst veikt tiriSanu vai apkopi, iznemot gadijumus, kad viniem ir vairak par
8 gadiem un vinus kads uzrauga.

» Stierice nav rotallieta.
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» Ja stravas padeves vads, kontaktdaksa vai jebkura ierices dala nedarbojas pareizi
vai ja ierice ir nokritusi vai bojata, nekavéjoties partrauciet produkta lietosanu, lai
nepielautu potencialas traumas.

* Saja iericé nav tadu detalu, kuru apkopi var veikt lietotajs, remontus drikst veikt tikai
kvalificéts elektrikis. Neatbilstosi veikts remonts var radit kaitéjumu lietotajam.

» Glabajiet ierici un tas stravas padeves vadu bérniem nepieejama vieta.

= Kad ierice ir ieslégta vai ta atdziest, glabajiet to berniem nepieejama vieta.

» Neuzglabajiet ierici un tas stravas padeves vadu siltuma avotu tuvuma, ka ari sargajiet
no saskares ar asam malam, kas var radit bojajumus.

* Glabajiet stravas padeves vadu atstatus no visam iefices dalam, kas lietoSanas laika
var sakarst.

» Neglabajiet iefici blakus citam siltumu izstarojoSam iericém.

= Nodrosiniet, lai baroSanas vads nekarajas virs darba virsmam, nesaskaras ar karstam
virsmam un nesapinas.

* Neiegremdgjiet ierices elektriskos komponentus tdent vai kada cita Skidruma.

» Nedarbiniet ierici ar mitram rokam vai brizos, kad savienojumi ir mitri.

= Ja STierice nokrit vai nejausi iegrimst tdent, nekavéjoties atvienojiet to no sienas
kontaktligzdas. Nepieskarieties tdenim.

= Neatstajiet iefici bez uzraudzibas, kameér ta ir pieslégta stravas padeves avotam.

= Neatvienojiet iefici no stravas padeves avota, pavelkot aiz vada, bet izsledziet to un
iznemiet kontaktdaksu ar roku.

= Nevelciet un nenesiet ierici, turot aiz stravas padeves vada.

* [zmantojiet ierici tikai tai paredzé&tajam mérkim.

* Neizmantojiet citus piederumus, iznemot tos, kas ieklauti komplektacija.

= Neizmantojiet ierici arpus telpam.

* Neglabajiet ierici tieSos saules staros vai augsta mitruma apstak|os.

» Neparvietojiet ierici lietoSanas laika.

» Péc lietoSanas vienmer atvienojiet ierici no stravas padeves un pirms tirisanas,
lietotaja apkopes vai novietoSanas glabasana laujiet tai pilniba atdzist.

* Vienmér lietojiet ierici uz stabilas, siltumizturigas virsmas lietotajam érta augstuma.

* So ierici nedrikst lietot ar aréju taimeri vai atsevisku talvadibas sistému.

» Kopa ar iefici nav ieteicams lietot pagarinataju.

*» Stierice paredzéta lietoSanai tikai majsaimniecibas vajadzibam. To nedrikst izmantot
komercialiem mérkiem.

A\
A\

UZMANIBU! Karsta virsma — nepieskarieties ierices karstajam
dalam vai sildelementiem.

‘ BRIDINAJUMS. Neglabajiet ierici blakus uzliesmojosiem materialiem.
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EE | Hoidke juhend edaspidiseks kasutamiseks alles.
OHUTUSJUHISED

* Elektriseadmete kasutamisel tuleb alati jargida Uldisi ettevaatusabindusid.

* Enne kui Ghendate seadme elektrivérku, veenduge, et andmesildil esitatud pinge
vastab kohaliku vdrgu pingele.

» Seadet vdivad kasutada vahemalt 8-aastased lapsed ning vahenenud flilsiliste,
sensoorsete voi vaimsete viimetega ja teadmistega isikud, kui neid on selles
juhendatud ja nad mdistavad kaasnevaid ohte.

®» | apsed ei tohi seadmega méangida.

» | apsed ei tohi seadet puhastada ega hooldada, vélja arvatud juhul, kui nad on
vanemad kui 8 eluaastat ja see toimub jarelevalve all.

» Seade ei ole manguasi.

» Kuitoitejuhe, pistik vdi seadme mis tahes osa ei to6ta korralikult voi on maha kukkunud
Vi kahjustatud, I6petage kohe toote kasutamine, et véltida voimalikke vigastusi.

» Seadmel puuduvad kasutaja hooldatavad osad ning remonditoid tohivad teha ainult
vastava valjadppe saanud elektrikud. Valesti tehtud remonditédd voivad kasutaja
tervist ohustada.

» Hoidke seadet ja selle toitejuhet lastele kattesaamatus kohas.

» Kui seade on sisse lllitatud vGi jahtub, hoidke seda lastele kattesaamatus kohas.

* Hoidke seadet ja selle toitejuhet eemal kuumusest voi teravatest servadest, kuna
need voivad pohjustada kahjustusi.

* Hoidke toitejuhet eemal seadme mis tahes osadest, mis voivad kasutamise ajal
muutuda kuumaks.

* Hoidke seadet eemal teistest kuumust eraldavatest seadmetest.

= Arge laske toitejuhtmel lle t66pinna serva rippuda, kuumade pindadega kokku
puutuda ega vaanduda.

» Arge kastke seadme elektrilisi osi vette ega muudesse vedelikesse.

» Arge kasutage seadet margade kétega vai kui méni ihendus on mérg.

» Kui seade kukub v&i kogemata vette satub, eemaldage see kohe vooluvdrgust.
Arge pange katt vette.

» Arge jatke seadet jarelevalveta, kui see on vooluvdrku ihendatud.

» Seadme pistikupesast eemaldamisel drge tbmmake toitejuhtmest, valid lllitage
seade vilja ja eemaldage see pistikust hoides.

. Arge tdmmake ega kandke seadet toitejuhtmest hoides.

" Arge kasutage seadet muuks kui ettendhtud otstarbeks.

* Arge kasutage muid tarvikuid kui komplekti kuuluvaid tarvikuid.

* Arge kasutage seadet valistingimustes.

* Arge hoiustage seadet otsese paikesevalguse kaes ega suure Shuniiskusega keskkonnas.

* Arge ligutage seadet kasutamise ajal.

*» Lahutage seade alati parast kasutamist vooluvorgust ja laske sellel enne puhastamist,
hooldamist vOi hoiustamist taielikult jahtuda.

» Kasutage seadet alati stabiilsel kuumakindlal pinnal, kasutaja jaoks mugaval kdrgusel.

» Seadet ei tohi kasutada valise taimeri ega eraldi kaugjuhtimissiisteemiga.

» Seadet pole soovitatav kasutada pikendusjuhtmega.
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= See seade on ette nahtud ainult koduseks kasutamiseks. Seadet ei tohi kasutada
arilisel otstarbel.

GR | ®UNGETE TIG 08NYIES YIA LENOVTIKH QVAPOPA.

OAHIIEZ AZ®AAEIAZ

* Kata Tn Xprion NASKTPIKWY GUCKELWY, B TTPETTEL VA TNPOUVTAL TIAVTA Ol BACIKEG
rrpoq)uAaan aocpa)\elaq

. BsBcuweara otun TClOI’] TIoV avavpa(pstal otV mvakida rsxvu«uv xapaKrr]plOTlev
O.VTlO'EOlXSl o€ aurnv TOUL TOTTIIKOL SIKTUOU, TIPIV CUVBECETE Tr CUCKELN OTNV
strler] rrapoxn psuuaroq

. Aurn N OUOKsur] UITOPEL val xpnomuorromea arto TIO.l5lC1 nNKlaq 8 srwv Kall VW,
Kaewq Kl aro aroua e rrsploploueveq owuarleq, cuoer]mplsq N 61avonru<sq
lKO.VOTr]TEC Kal Wwor] JE TNV rrpourroeeor] oTL TN xpnomorrowuv uTTo €MBAsPn/
£XOLV )\aBel o6rwleq Kal KATAVOOULV TOUG KIVEUVOUG oy EVEXEL

* Ta ulea madid dev rrpsrrel va rrcuCouv He OUOKELN.

* Ta rrcu&a 6£v ea rrpsrral Va EKTEAOLV apyamsq Kaeaplouou r] OULVTIPNONG Ao TOV
xpr]om, EKTOG aav ElVO.l ueya)\urepa arto 8 TV Kat LTTo eTRAsYN.

» Autnn OUOKsun Sev eival rrcuxw&

* Av TO KAAwS10 rpO(poaocnaq, T0 PIG r] orr0106r]rrore sEaprnua g OUOKSUI’]C
rrapouma(sl SUcAswoupyla nav axa TIEOELKATW exa UTTOOTEL Zr]ula omuarr]o-rs
AUEOWC va xpnomorrmslre T0 TIPOIOV ylava arrocpuysre TMOAVoLG Tpauuarlououq

" H OUOKSUI'] autn 6£v rreplexel sEaptnuara oL srr16£xovral ETrlOKEUI'] armo Tov
xpr]orr], Ol ETTIOKEVEC rrperra val yivovtat uovo arto emayysAuatia n)\eKtpvoyo H
aKataN\r])\n ETOKELN urropa va npOKa)\scel KIvBLVO Tpauucmouou TOU XPNOTN.

. Al(lTI‘]pSlTS ™ OUOKeun Kal TO KAAWSI0 TPopod0oaiag TNG o€ HEPOG TIOL eV
rrpooerZouv Ta rrcu&a

. Alarr]pelre TN OUOKELN uaKpla aro madla otav ivat avspyorromusvn n Kpuwval

] Alarnpslrs Tr CUOKELN KAl T0 KOAWBI0 Tpocp06001c1q uaKpla armo BeppotnTan
alxur]pa dkpa mou Ba urropouoav va rrpOKa}\soouv Cr]ula

* AlTNPELTE TO Ka)\w&o rpoq)oSOOlaq HOKPIA ATTO TA EPN TNG CUOKELIG TIOL UITOPEL
va espuaveouv Kata m xpr]on

. Alarnpalrs ™ OUOKEUI‘] HAKQLA arTo aN\sc OUOKeusq TToV SKrrsurrouv eapuorr]ra

= Mnv acpr]vsrs 0 Ka)\w&o Tpoq)o&oclaq va KPEMETAL ATTO TTAYKOUGC, VAl EPXETAL OE
grmaen He KAUTEG srrlcpavelaq nva ouo-rpscpercu

. Mr]v BuelCera TA NAEKTPIKA EEQPTNIATA TNG CUOKELNC OE VEPO I OFE OTTOLOSHTOTE
AN\O LYPO.

. Mr]v xpnomorromrs Tr CUOKELN |IE BPEYHEVA XEPLA I AV OTTOIECONTIOTE CUVBEDELG
EIVaL BPEYHEVEG.

ETTEVAATUST! Kuum pind — arge puudutage seadme kuumi
osi ega kitteelemente.

HOIATUS! Hoidke seadet eemal tuleohtlikest materjalidest.
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* Av 1) ouoKeun TIEGEL 1] BUBIOTEL AKOVOLA GE VEPO, AMOCUVEEDTE TNV ALECWG Ao
v rrptZa Mnv BaAste Ta XSplCl oag HEOQ OTO vspo

" Mnv a(pnvsre TN GLOKELN XWPIG ETTRAEPN EVW Elva CUVEEBEUEVN OTNV KEVTPIKN
TIAPOXN psuuaroq

* Mnv apaipeite ™ ouoxeun aro v strler] Tiapoxn psuuaroq TpaBwvtag To
KAAWSIO. Arrevspyorromors NV Kal acpcupeors TO PIG e TO XEPL

* Mnv tpaBate Ka pnv uem(pspsrs ™ OUOKSUI’] arro TO Ka)\wélo Tpocpoéoomq ™G

* Mnv xpnOLuorrOlelTs m OUOKELN ya Kaiat a)\)\n xpnor] EKTOG a0 Ay TIPOBAETTOLEVN.

* Mnv xpnomorromre (1)\)\(1 agsoouap SKTOC arfo auTA 1oL rrapsxovml

* Mnv xpnomorromrs autnv OUOKSUI’] og eEWTEPIKOLG xwpouq

= Mnv anoenKsusrs TN GUOKELN Of AUECO NAIAKO QWG I O CLUVONKEG
uynAnG vypaoctag,

* Mnv usraKlvelrs ™M OUOKsun EVW Xpl’]Oll,lOTrOlSlT(ll

. I'Ipsrrz»:l TIavta va arroouv6€ers ™ OUOKsun aro my mpia peta ™m Xpnon Kat va
v acpr]vsrs va Kpuwoa rr)\npwq TPV armo TN eKTs)\son £PYACIWV KABAPICHOU,
oLVTPENONG ArTo Tov xpnotn, N TIpWY TNV cu'roenKsuosrs

. Xpnomorromrs rravm I GUOKELN rravw o€ oTadepn), AVOEKTIKN OTN BgpUOTNTA
EMQAveLd, o€ UL|Joq AVETO yla tov xpnotn.

= H OUOKsun cu)rr] Sev TpEmEL va 7\8lTOUpV€l HE EEWTEPIKO XPOVOSIAKOTTTN 1 LE
EExWPLOTO oucrtr] pa m)\exaplouou

* Aev ouvioTaral n xpnon KaAwSIoL srreKraor]q HE TN OUOKSUI’]

* Autn N OUOKSUI’] npoopleml uovo yla OlKIaKN Xpnon. Aev 6a mpemel va
XPMNOLOTTIOIEITA YICl EUTTOPIKOVUG OKOTTOUC,

A\

A ‘ MPOEIAOMOIHZH: Mnv MANCIAZETE Tr) GUOKELN OE EVPAEKTA LAKA.

MPOZOXH: Kaurr] EMPAVELQ — HNv QYYICETE TIG KAUTEC EMPAVEIES I TA
BEPUAVOLEVA PEPN TNG CUOKELNG.

DK | Gem vejledningen til fremtidig reference.
SIKKERHEDSVEJLEDNING

» Ved brug af elektriske apparater skal de grundlseggende sikkerhedsforanstaltninger
altid fglges.

» Kontrollér, at den angivne netspaending pa typeskiltet er i overensstemmelse med
det lokale netveerks spaending, fgr du slutter apparatet til stikkontakten.

» Dette apparat kan bruges af bgrn fra 8 ar og opefter og personer med nedsatte
fysiske, sensoriske eller mentale evner og viden, hvis de er under opsyn/er blevet
instrueret i og forstar de risici, der er forbundet hermed.

» Bgrn ma ikke lege med apparatet.

» Bgrn ma ikke udfere rengering eller vedligeholdelse, medmindre de er sldre end
8 ar og under opsyn.

» Dette apparat er ikke legetg.



* Hvis strgmforsyningen, stikket eller en anden del af apparatet ikke fungerer korrekt,
eller hvis det er blevet tabt eller beskadiget, skal du straks holde op med at bruge
produktet for at undga mulig personskade.

» Dette apparat har ingen brugerudskiftelige dele. Kun en autoriseret elektriker bar
udfgre reparationer. Forkert udfgrte reparationer kan udsaette brugeren for risiko
for personskade.

» Hold apparatet og netledningen uden for bgrns reekkevidde.

» Hold apparatet uden for barns raekkevidde, nar det er teendt eller er ved at kale ned.

» Hold apparatet og netledningen vaek fra varme eller skarpe kanter, der kan
forarsage skader.

* Hold netledningen vaek fra dele af apparatet, der kan blive varme under brug.

» Hold apparatet veek fra andre apparater, der udsender varme.

= | ad ikke netledningen haenge ud over bordplader, veere i bergring med meget
varme overflader eller blive snoet.

= Nedsaenk ikke apparatets elektriske komponenter i vand eller anden veaeske.

* Brug ikke apparatet, hvis du har vade haender eller nogen af forbindelserne er vade.

= Hvis apparatet falder ned eller nedsaenkes i vand ved et uheld, skal du straks tage
stikket ud af stikkontakten. Stik ikke hdnden ned i vandet.

* Lad ikke apparatet vaere uden opsyn, nar det er sluttet til stikkontakten.

= Tag ikke apparatet ud af stikkontakten ved at traekke i ledningen. Sluk for det, og
tag stikket ud med handen.

» Du ma ikke traekke i eller baere apparatet ved at holde i netledningen.

* Brug ikke apparatet til andre formal end det tilsigtede.

» Brug ikke andre tilbehgrsdele end dem, der fulgte med enheden.

» Brug ikke apparatet udendgars.

= Opbevar ikke apparatet i direkte sollys eller under forhold med hgj luftfugtighed.

» Flyt ikke apparatet, mens det er i brug.

» Tag altid stikket ud af apparatet efter brug, og lad det kale helt af fagr enhver form for
rengaring, vedligeholdelse foretaget af brugeren eller opbevaring.

* Brug altid apparatet pa et stabilt, varmebestandigt underlag i en hgjde, der er
behagelig for brugeren.

» Dette apparat ma ikke betjenes ved hjaelp af en ekstern timer eller separat
fiernbetjeningssystem.

» Det anbefales ikke at bruge en forleengerledning sammen med apparatet.

» Dette apparat er kun beregnet til husholdningsbrug. Det bar ikke anvendes til

kommercielle formal.
& FORSIGTIG: Varm overflade — rr ikke ved varme omrader pa apparatet
eller ved apparatets varmekomponenter.

A ‘ ADVARSEL: Hold apparatet vaek fra breendbare materialer.
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SE | Spara instruktionerna for framtida bruk.
SAKERHETSINSTRUKTIONER

» Folj alltid grundidggande forsiktighetsatgarder nér du anvander elektriska apparater.

» Kontrollera att spanningen som anges pa markskylten dverensstdmmer med den
lokala matningen innan du ansluter apparaten till elnétet.

» Den hér apparaten far anvéndas av barn fran 8 ar och uppat och personer med
nedsatt fysisk, sensorisk eller mental férmaga och kunskap om de Overvakas eller
har fatt instruktioner och ar medvetna om riskerna.

» Barn far inte leka med apparaten.

» Barn far inte rengora eller underhalla apparaten, om de inte &r &ldre &n 8 ar och det
sker under dvervakning.

* Den har apparaten &r ingen leksak.

* Om nagon del av produkten &r trasig eller om den har tappats eller skadats maste
du omedelbart sluta anvanda den for att undvika potentiella personskador.

* Den har apparaten innehaller inga delar som kan repareras av anvandare. Endast
auktoriserade elektriker far utfora reparationer. Felaktiga reparationer kan géra att
anvandaren riskerar att skadas.

* Hall apparaten och dess natsladd utom rackhall for barn.

» Forvara apparaten utom rackhall for barn nar den &r paslagen eller svalnar.

* Hall apparaten och dess natsladd pa avstand fran varme eller skarpa kanter som
kan orsaka skador.

» Hall natsladden pa avstand fran alla delar av apparaten som kan bli heta
under anvandning.

* Hall apparaten borta fran andra apparater som avger varme.

» Nétsladden far inte hanga 6ver bankskivor, vara i kontakt med heta ytor eller
bli vriden.

*» Sank inte ned de elektriska delarna i vatten eller ndgon annan vatska.

» Du far inte anvénda apparaten med vata hander eller om nagra anslutningar &r vata.

» Om apparaten faller ned eller rakar sénkas ned i vatten maste du omedelbart koppla
ifrdn den fran vagguttaget. ROr inte vid vattnet.

* Ldmna inte apparaten obevakad nér den &r ansluten till stromforsorjningen.

» Koppla inte ut apparaten ur stromforsorjningen genom att dra i sladden. Stéang av
den och dra ut kontakten for hand.

» Drainte eller bar inte apparaten med nétsladden.

» Anvand inte apparaten till nagot annat &n dess avsedda anvandningsomrade.

» Anvand inga andra tillbehdr an de som medfdljer.

* Anvand inte apparaten utomhus.

» Forvara inte apparaten i direkt solljus eller i miljder med hog luftfuktighet.

®» Flytta inte apparaten medan den anvénds.

» Koppla alltid ifran apparaten efter att du har anvant den och Iat den svalna helt innan
du rengér, underhaller eller forvarar den.

» Anvénd alltid apparaten pa en stabil och varmetalig yta pa en hojd som ar lamplig
for dig.

» Apparaten ska inte anvandas med en extern timer eller ett separat fjarrkontrollsystem.
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» Virekommenderar inte att du anvander en forldngningssladd med apparaten.
» Den har apparaten ar endast avsedd for hushallsbruk. Den ska inte anvéndas for
kommersiella andamal.

& VAR FORSIKTIG! Het yta — rér inte vid heta delar eller

varmekomponenter pa apparaten.
NO | Ta vare pa brukerhandboken til fremtidig bruk.
SIKKERHETSANVISNINGER

» N&r du bruker elektriske apparater, skal grunnleggende sikkerhetsregler alltid falges.

» Kontroller at spenningen som er angitt pa typeskiltet, tilsvarer spenningen pa det
lokale strgmnettet, far du kobler apparatet til nettstrgmforsyningen.

» Dette apparatet kan brukes av barn over 8 ar og personer med nedsatt fysisk,
sensorisk eller psykisk funksjon og kunnskap, hvis de er under tilsyn eller instruert
og forstar farene det medfarer.

» Barn skal ikke leke med apparatet.

* Barn skal ikke rengjare eller utfare vedlikehold av produktet med mindre de er eldre
enn 8 &r og under tilsyn.

» Apparatet er ikke et leketay.

* Hvis stramledningen, pluggen eller noen del av apparatet ikke fungerer, eller om
det er mistet i gulvet eller skadet, ma du stoppe a bruke produktet umiddelbart for
a unnga potensiell skade.

» Dette apparatet inneholder ingen deler som kan vedlikeholdes av brukeren. Bare en
kvalifisert elektriker skal utfgre reparasjoner. Hvis reparasjoner utfgres pa feil mate,
kan det medfgre risiko for brukeren.

= Hold apparatet og strgmledningen utenfor rekkevidde for barn.

* Hold apparatet utenfor rekkevidde for barn nar det er slatt pa eller kjgles ned.

» Hold apparatet og stremledningen unna varmekilder eller skarpe kanter som kan
forarsake skade.

* Hold strgmledningen unna deler av apparatet som kan bli varme under bruk.

» Hold apparatet unna andre apparater som avgir varme.

* |kke la strgmledningen henge over benkeplater, komme i kontakt med varme
overflater eller bli vridd.

* |kke blatlegg apparatets elektriske komponenter i vann eller annen veaeske.

» |kke bruk apparatet med vate hender eller hvis noen av koblingene er vate.

* Hvis apparatet faller ned i eller ved et uhell blir nedsenket i vann, ma du koble det
fra strgmuttaket umiddelbart. lkke senk hendene ned i vannet.

» |kke la apparatet sta uten tilsyn mens det er koblet til nettstrgmforsyningen.

» |kke koble apparatet fra nettstrgmforsyningen ved a dra i ledningen. SIa av apparatet,
og trekk ut pluggen for hand.

* |kke drai eller Igft apparatet etter strgmledningen.

» |kke bruk apparatet til noe annet enn det tiltenkte bruksomradet.

VARNING! Hall produkten pa avstand fran brandfarliga material.
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* |kke bruk annet tilbehar enn det som medfalger.

® |kke bruk apparatet utendgars.

* |kke oppbevar apparatet i direkte sollys eller ved hgy luftfuktighet.

* |kke flytt apparatet mens det er i bruk.

» Koble alltid fra apparatet etter bruk, og la det kjgle seg helt ned fgr rengjgring,
vedlikehold eller oppbevaring.

» Bruk alltid apparatet pa en stabil, varmebestandig overflate i en hgyde som er
behagelig for brukeren.

= Dette apparatet skal ikke brukes med et ekstemnt tidsur eller separat fiernkontrollsystem.

*» Det anbefales ikke & bruke apparatet med en skjgteledning.

= Dette apparatet er bare tiltenkt husholdningsbruk. Det skal ikke brukes til
kommersielle formal.

FORSIKTIG: Varm overflate — ikke bergr apparatets oppvarmingskomponenter
ellervarme deler.

A ADVARSEL: Hold apparatet unna brennbare materialer.

Fl | Séilytd ohjeet tulevaa kayttda varten.

TURVAOHJEET

» Sahkolaitteita kaytettdessa on aina noudatettava yleisia varotoimia.

* Ennen kuin liitat laitteen verkkovirtaan, tarkista, etta tehokilvessa ilmoitettu jannite
vastaa paikallista verkkojannitetta.

* Yli 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden fyysinen tai henkinen toimintakyky on
rajoittunut tai joilla ei ole tietoa laitteen kaytostd, voivat kayttaa laitetta vain, jos
heitd on neuvottu laitteen turvallisesta kédytdsta ja jos he ymmartavat laitteeseen
littyvat vaarat.

*» Lasten ei saa antaa leikkia laitteella.

» Lapset eivét saa puhdistaa tai huoltaa tuotetta, elleivat he ole yli 8-vuotiaita
ja valvottuja.

» T&ma laite ei ole lelu.

» Jos virtajohto, pistoke tai jokin muu laitteen osa on viallinen tai laite on
pudotettu tai vaurioitunut, lopeta sen kayttd valittoméasti mahdollisten
loukkaantumisten valttamiseksi.

korjauksia. Virheelliset korjaustyot voivat aiheuttaa vaaratilanteen.

= Pida laite ja sen virtajohto poissa lasten ulottuvilta.

= Pid3 laite poissa lasten ulottuvilta, kun se on kaynnissa tai jadhtymassa.

= Pid3 laite ja sen virtajohto etdalla kuumuudesta tai teravista reunoista, jotka voivat
aiheuttaa vaurioita.

= Ala pidd virtajohtoa laitteen minkaén sellaisen osan l&helld, joka voi kuumentua
kayton aikana.

= Pida laite etaalla muista lampoa tuottavista laitteista.

= Virtajohto ei saa roikkua tydpisteiden yllg, koskettaa kuumia pintoja tai vaantya.
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» Al3 upota laitteen s&hkdisia osia veteen tai muuhun nesteeseen.

= Al3 kéyts laitetta mérin kasin tai jos litdnnat ovat kastuneet.

= Jos laite putoaa tai joutuu veteen, irrota sen pistoke valittémasti pistorasiasta. Ala
yritd ottaa laitetta vedesta.

= A4 jata laitetta valvomatta, kun se on kytketty verkkovirtaan.

= Al4 irrota laitetta verkkovirrasta vetdmalld johdosta. Katkaise laitteesta virta ja irrota
pistoke kasin.

= Al3 veda tai kanna laitetta sen virtajohdosta.

= Al3 kéyta laitetta muuhun kuin sen kayttdtarkoitukseen.

= Al3 kdytd muita kuin tuotteen mukana toimitettuja lisdvarusteita.

= Al3 kéyts laitetta ulkona.

» A3 sdilytd laitetta suorassa auringonvalossa tai kosteissa olosuhteissa.

= Al siirrd laitetta kdyton aikana.

* |rrota laitteen pistoke pistorasiasta aina kayton jalkeen. Anna laitteen jaahtya kunnolla
ennen puhdistusta, huoltoa tai sailytysta.

= K&yta laitetta aina tukevalla, lammdnkestavalla alustalla, jonka korkeus on
sinulle sopiva.

* Laitetta ei saa kayttaa ulkoisella ajastimella tai erilliselld kaukosaadinjarjestelmalla.

= Jatkojohdon kayttda laitteen kanssa ei suositella.

* Laite on tarkoitettu vain kotikayttoon. Sitéd ei saa kayttaa kaupallisiin tarkoituksiin.

MUISTUTUS: Kuuma pinta — &la koske laitteen kuumiin osiin tai lammitysosiin.

A ‘ VAROITUS: Pida laite kaukana helposti syttyvista materiaaleista.

This product is labelled with this crossed out wheel bin symbol in accordance with European Directive 2012/19/EC to indicate that it
must not be disposed of with your other household waste. Due to the presence of hazardous substances, mixtures or components,

mmmm clectrical and electronic devices that are not subject to selective sorting are potentially dangerous to the environment and human
health. Please check your local city office or waste disposal service for the return and recycling of this product.

Ef EN | Disposal of Waste Batteries and Electrical and Electronic Equipment

FR | Elimination des piles usagées et des équip 1ts électriques et électroniques

Ce produit est étiqueté avec ce symbole de poubelle barrée conformément a la directive européenne 2012/19/EC pour indiquer qu’il
ne doit pas étre éliminé avec vos autres déchets ménagers. En raison de la présence de substances, de mélanges ou de composants
dangereux, les appareils électriques et €lectroniques qui ne sont pas soumis a un tri sélectif sont potentiellement dangereux pour
I'environnement et la santé humaine. Veuillez consulter votre bureau municipal local ou votre service d’élimination des déchets pour
plus de détails sur le retour et le recyclage de ce produit.

DE | Entsorgung von Altbatterien und Elektro- und Elektronikaltgerédten

Das nebenstehende Symbol einer durchgestrichenen Miilltonne auf Radern zeigt an, dass dieses Gerét der Richtlinie 2012/19/EC unterliegt.
Diese Richtlinie besagt, dass Sie dieses Geradt am Ende seiner Nutzungszeit nicht mit dem normalen Haushaltsmiill entsorgen diirfen, sondern
in speziell eingerichteten Sammelstellen, Wertstoffhofen oder Entsorgungsbetrieben abgeben miissen. Aufgrund des Vorhandenseins von
geféhrlichen Stoffen, Gemischen oder Komponenten konnen elektrische und elektronische Geréte, die nicht selektiv sortiert werden, eine
Gefahr fiir die Umwelt und die menschliche Gesundheit darstellen. Diese Entsorgung ist fiir Sie kostenfrei. Schonen Sie die Umwelt und
entsorgen Sie fachgerecht.

Beim Kauf eines Neugerétes haben Sie das Recht, das entsprechende Altgerét an lhren Handler zuriickzugeben. Handler von Elektro- und
Elektronikgeraten mit einer Verkaufsflache von mindestens 400 gm sowie Lebensmittelhandler mit einer Verkaufsflache von mindestens 800
qm, die regelméBig Elektro- und Elektronikgerate verkaufen, sind auBerdem verpflichtet, Altgeréte unentgeltlich zurlickzunehmen, auch ohne
dass ein Neugerat gekauft wird, wenn die Altgeréte in keiner Abmessung gréBer sind als 25 cm. Action bietet Ihnen Riicknahmemaglichkeiten
direkt in den Filialen und Méarkten an. Informieren Sie sich auch bei Ihrem Handler liber die Riicknahmemdglichkeiten vor Ort.

Sofern Ihr Altgerét personenbezogene Daten enthélt, sind Sie selbst fiir deren Loschung verantwortlich, bevor Sie es zurlickgeben. Sofern
dies ohne Zerstorung des Altgerates maglich ist, entnehmen Sie die alten Batterien oder Akkus sowie Lampen bevor Sie das Altgerat zur
Entsorgung zuriickgeben und fiihren Sie sie einer separaten Sammlung zu. Bei fest eingebauten Akkus ist bei der Entsorgung darauf
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hinzuweisen, dass das Gerét einen Akku enthélt. Weitere Moglichkeiten zur Entsorgung des ausgedienten Produkts erfahren Sie bei
Ihrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

NL | Weggooien van afgedankte batterijen en elektrische en elektronische apparatuur

Dit product is gemarkeerd met dit symbool van een doorgekruiste vuilnisbak in overeenstemming met de Europese Richtlijn 2012/19/EC
om aan te geven dat het niet weggegooid mag worden met uw andere huishoudelijke afval. Door de aanwezigheid van gevaarlijke stoffen,
mengsels en derivaten, elektrische en elektronische apparaten die niet selectief worden gesorteerd, kunnen gevaarlijk zijn voor het milieu
en de menselijke gezondheid. Raadpleeg uw gemeente of de afvalverwijderingsdienst voor het inleveren en recyclen van dit product.

PL | Utylizacja zuzytych akumulatoréw oraz urzadzen elektrycznych i elektronicznych

Ten produkt jest oznaczony symbolem przekreslonego pojemnika na $mieci zgodnie z dyrektywa europejska 2012/19/EC, co oznacza,
Ze nie mozna go wyrzucac wraz z innymi odpadami domowymi. Ze wzgledu na obecnosc¢ niebezpiecznych substancji, mieszanin lub
czesci sktadowych, urzadzenia elektryczne i elektroniczne, ktdre nie sg selektywnie sortowane, stanowig potencjalne zagrozenie dla
Srodowiska i zdrowia ludzi. Informacje na temat zwrotu i recyklingu tego produktu mozna uzyskac w lokalnym urzedzie miasta lub w
firmie zajmujacej sie utylizacja odpaddw.

IT | Smaltimento delle batterie e delle apparecchiature elettriche ed elettroniche

Il simbolo del cassonetto barrato riportato sull’apparecchiatura indica che questo prodotto non deve essere smaltito con i normali rifiuti
domestici. | dispositivi elettronici ed elettrici non inclusi in un processo di riciclo sono potenzialmente pericolosi per 'ambiente e la salute
umana a causa della presenza di sostanze pericolose. Si prega di smaltire I'apparecchiatura in modo responsabile presso centri idonei
di raccolta differenziata o di consegnarla al rivenditore seguendo una delle seguenti modalita:

= nel caso di apparecchiature di piccolissime dimensioni (dimensioni esterne inferiori a 25 cm), consegna gratuita senza obbligo di acquisto nei negozi con
superficie di vendita di apparecchiature elettriche ed elettroniche superiore ai 400 mq (modalita “uno contro zero”). Per i negozi con superficie inferiore
tale modalita € facoltativa.

= nel caso di apparecchiature di dimensioni esterne superiori a 25 cm, consegna gratuita al rivenditore all'atto dell'acquisto di un prodotto equivalente
(modalita “uno contro uno.

ES | Eliminacidn de residuos de baterias y de equipos eléctricos y electrénicos

Este producto estd etiquetado con el simbolo de un cubo de basura tachado de acuerdo con la Directiva Europea 2012/19/EC para indicar
que no puede desecharse junto con los demas residuos domésticos. Debido a su contenido en sustancias, mezclas o componentes
peligrosos, los aparatos eléctricos y electrénicos que no se clasifican de forma selectiva para su reciclado son potencialmente peligrosos
para el medio ambiente y la salud humana. Consulte a su Ayuntamiento o a su servicio de recogida de residuos local para la devolucién
y el reciclaje del producto.

PT | Eliminag&o de residuos de equipamentos elétricos e eletronicos e pilhas/baterias

Este produto é rotulado com este simbolo do contentor do lixo barrado, em conformidade com a Diretiva Europeia 2012/19/EC, para
indicar que ndo deve ser eliminado juntamente com os seus restantes residuos domésticos. Devido a presenca de substancias, misturas
ou componentes nocivos, os dispositivos elétricos e eletrénicos que ndo estdo sujeitos a triagem seletiva sdo potencialmente perigosos
para o ambiente e para a salide humana. Consulte o seu departamento municipal ou servico de eliminacdo de residuos locais para
realizar a devolucéo e a reciclagem deste produto.

SK | Likvidacia pouzitych batérii a elektrickych a elektronickych zariadeni

Tento vyrobok je oznaceny tymto symbolom preskrtnutého kosa na odpadky v sulade s eurépskou smernicou 2012/19/EC, ktory
upozorfiuje, Ze vyrobok sa nesmie likvidovat spolu s inym odpadom z domédcnosti. Elektrické a elektronické zariadenia, ktoré nepodliehaju
selektivnemu triedeniu, su z dévodu pritomnosti nebezpecnych latok, zmesi alebo zloziek potencidine nebezpecné pre zivotné prostredie
a fudské zdravie. Informdcie o vrateni a recykldcii tohto vyrobku ziskate na miestnom mestskom/obecnom urade alebo u sluzby na
likvidaciu odpadu.

CZ | Likvidace vybitych baterii a elektrickych a elektronickych zafizeni

Tento vyrobek je v souladu s evropskou smérnici 2012/19/EC oznacen symbolem preskrtnutého odpadkového kontejneru, ktery
upozornuje, ze nesmi byt likvidovan spole¢né s ostatnim domovnim odpadem. Elektrickd a elektronicka zafizeni, kterd nepodléhaji
selektivnimu tfidéni, jsou kvUli pfitomnosti nebezpeénych ltek, smési nebo souédsti potencidlné nebezpeénd pro Zivotni prostiedi
a lidské zdravi. Ohledné zpétného odbéru a recyklace tohoto vyrobku se informujte na mistnim méstském tradé nebo u sluzby pro
likvidaci odpadu.

RO | Eliminarea bateriilor uzate si a deseurilor de echipamente electrice si electronice

Acest produs este etichetat cu acest simbol t&iat al unui cos de gunoi cu roti, in conformitate cu Directiva europeand 2012/19/EC,
pentru a indica faptul ca nu trebuie eliminat impreuna cu celelalte deseuri menajere. Din cauza prezentei unor substante, amestecuri
sau componente periculoase, dispozitivele electrice si electronice care nu sunt supuse unei sortari selective pot fi periculoase pentru
mediu si pentru sdndtatea umana. Va rugam sa verificati la primaria locala sau la serviciul de eliminare a deseurilor pentru returnarea si
reciclarea acestui produs.

TR | Atik pilleri ve elektrikli ve elektronik ekipmanlari bertaraf etme

Bu driin, diger evsel atiklarinizla birlikte bertaraf edilmemesi gerektigini géstermek lizere Avrupa Direktifi 2012/19/EC uyarinca lizerinde
carpi isareti bulunan tekerlekli bir ¢cdp konteyneri simgesiyle etiketlenmistir. Tehlikeli madde icermesi nedeniyle karisimlar veya bilesenler
ile segmeli tasnife tabi olmayan elektrikli ve elektronik cihazlar, gevre ve insan saghgr icin potansiyel olarak tehlikelidir.Bu Griiniin teslim
edilmesi ve geri donlistimi ile ilgili olarak lutfen belediyenizden veya atik bertaraf hizmetinizden bilgi alin.

Sl | Odlaganje odpadnih baterij ter elektricne in elektronske opreme

Ta izdelek je v skladu z Evropsko direktivo 2012/19/EC oznacen s tem simbolom precrtanega smetnjaka, ki oznacuje, da ga ne smete
zavreci skupaj z drugimi gospodinjskimi odpadki. Elektricne in elektronske naprave, ki niso predmet selektivnega razvrs¢anja, so zaradi
prisotnosti nevarnih snovi, zmesi ali komponent potencialno nevarne za okolje in zdravje ljudi. Za vracilo in recikliranje tega izdelka se
obrnite na lokalni mestni urad ali sluzbo za odstranjevanje odpadkov.
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HR | Odlaganje otpadnih baterija te elektri¢ne i elektroni¢ke opreme
U skladu s europskom Direktivom 2012/19/EC, ovaj proizvod oznacen je simbolom prekrizene kante za otpad koji oznacuje da se kanta
ne smije odlagati s drugim otpadom iz kucanstva. Zbog prisutnosti opasnih tvari, smjesa ili komponenti, elektri¢ni i elektronicki uredaji
koji ne podlijezu selektivnom razvrstavanju potencijalno su opasni za okoli§ i ljudsko zdravlje. U lokalnom gradskom uredu ili u sluzbi za
odlaganje otpada raspitajte se o povratu i recikliranju ovog proizvoda.

BG | UsxBbpnsiHe Ha oTnaab4HKU 6aTepUU U eNeKTPUYHECKO N €/IEKTPOHHO oGopyaBaHe

Bbpxy TO31 NPOAYKT € NocTaBeH CUMBON Ha 3a4epTaHa C KpbCT kKoda 3a 60K/yK Ha Konenua, B cboteeTcTue ¢ Aupektusa 2012/19/EC, ¢
KOWTO Ce yKa3Ba, Ye Tol He TpsibBa Aa ce o6e3Bpexaa 3aefHO C oCTaHanuTe 6UToBM oTnaabLUy. llopaan HaNMYMETO Ha ONacHU BELLECTBA,
CMeCU TN KOMMNOHEHTU eNTeKTPUYEeCKUTE N €IeKTPOHHNTE yc‘rpol?lc‘raa, KOUTO He noanexart Ha CeNeKTMBHO CopTupaHe, ca NoTeHUnanHo
onacHM 3a OKo/HaTa Cpefa ¥ HYoBeLLKOTO 3apaBe. Mons, npoBepeTe B rpajckata cnyx6a unu B ciyx6aTa 3a o6e3BpexaaHe Ha oTnagbLy
Ha MeCTHO HMBO 3a Ha4MHa Ha BPblUaHe N peunKanpaHe Ha To3U NPOAYKT.

LT | Baterijy ir elektros bei elektroninés jrangos atlieky Salinimas

Sis gaminys pazenklintas Siuo perbrauktos ratukinés Siuksliy dézés simboliu pagal Europos direktyva 2012/19/EC, nurodanciu, kad jo
negalima iSmesti kartu su kitomis buitinémis atliekomis. NerGsiuojami elektros ir elektroniniai prietaisai dél juose esanciy pavojingy
medziagy, misiniy ar sudedamuyjy daliy gali bati pavojingi aplinkai ir zmoniy sveikatai. Dél $io gaminio grazinimo ir perdirbimo kreipkités
j vietos miesto jstaiga arba atlieky.

HU | Hulladékakkumuldtorok, valamint elektromos és elektronikus berendezések artalmatlanitasa

A 2012/19/EC irdnyelvvel 6sszhangban ennek a terméknek a cimkéje egy athlizott kerekes hulladékgyUijtét dbrézol, amit azt jelzi, hogy a termék
nem kerlilhet a haztartasi hulladék kozé. A szelektiv valogatdsnak ald nem vetett elektromos és elektronikus késziilékek a veszélyes anyagok,
keverékek vagy alkotéelemek miatt potencidlisan veszélyesek lehetnek a kdrnyezetre és az emberi egészségre. A jelen termék leadasaval és
Ujrahasznositaséval kapcsolatban érdekiédjon helyi 6nkormanyzaténal, vagy hulladékgazdalkodasi szolgéltatsjanal.

LV | Bateriju un elektrisko un elektronisko iekartu atkritumu apglabasana

Saskana ar Eiropas Savienibas Direkfivu 2012/19/EC §is izstradajums ir markéts ar parsvitrotas atkritumu tvertnes simbolu, kas norada, ka to nedrikst
izmest kopa ar citiem sadzives atkritumiem. Bistamu vielu, maisijumu vai sastavdalu klatbltnes dé| elektriskas un elektroniskas ierices, kuras nav
jaskiro atseviski, ir potenciali bistamas videi un cilvéku veselibai. Ludzu, noskaldrOJlet vieteja pasvald'ba vai atkritumu apsaimnieko$anas uznémuma,
ka so |zstradajumu pareizi nodot atpakal un reciklét.

EE | Akude ning elektri- ja elektroonikaseadmete jadtmete korvaldamine

See toode on mérgistatud labikriipsutatud priigikasti simboliga vastavalt Euroopa direktiivile 2012/19/EC, mis néitab, et seda ei tohi visata
muude olmejadtmete hulka. Ohtlike ainete, segude voi osade tottu voivad sorteerimisele mittekuuluvad elektri- ja elektroonikaseadmed
olla ohtlikud keskkonnale ja inimeste tervisele. Selle toote tagastamise ja ringlussevétu osas votke Gihendust oma kohaliku linnavalitsuse
voi jadtmekaitlusteenistusega.

GR| Anbppulm unoBAr’rrwv HITaTapuwV Kat RAEKTPIKOU Kat NAEKTPOVIKOU £EOTTAIGHOU

AULTO TO TIPOIOV SXS[ emMonuaveel pe to ouuBo)\o 0L Blaypaupsvou Tpoanarou kadouv arropplpuarwv oOUPWva Ke TV odnyla
2012/19/EC TIPOKEILEVOL VA Uno&n}\wvsral ot T0 np010v BeV TIPETTEL VA AMTOPPITTTETAL HE TC LTTOAOLTA OIKIAKA anoB)\nm oag. Adyw NG
TIAPOLGLAG EMKIVEUVWY OUGIWV, HEYHATWY 1) CUCTATIKWY, Ol NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKEG GUOKEVEG TTOU SEV UTTOKEWVTAL OE EMAEKTIKN
Siahoyn amoBARTwy elvat SuvnTIkA EMKIVOLVEG yla To TTEPIBANOV Kal TNV avBpwvn Lyeia. EVIOTMOTE To TOMKO ypa®Eeio thg MOANG
oag N TV urnpeoia 81aBeong amoBANTWY yla TNV AvAKTNon Kat avakOKAWGN auToL TOU TTPOIOVTOG.

DK | Bortskaffelse af brugte batterier og elektrisk og elektronisk udstyr

Dette produkt er maerket med dette overstregede skraldespandsymbol i overensstemmelse med det europaeiske direktiv 2012/19/EC for
at indikere, at det ikke ma bortskaffes sammen med andet husholdningsaffald. P& grund af tilstedevaerelsen af farlige stoffer, blandinger
eller komponenter er elektriske og elektroniske enheder, der ikke er genstand for selektiv sortering, potentielt farlige for miljget og
menneskers sundhed. Kontrollér venligst hos det lokale radhus eller pa genbrugspladsen for returnering og genbrug af dette produkt.

SE | Kassering av uttjdnta batterier och elektrisk och elektronisk utrustning

Den har produkten &r markt med en Gverkryssad soptunna i enlighet med EU-direktiv 2012/19/EC for att visa att den inte far sléngas med
ditt 6vriga hushallsavfall. P.g.a. férekomsten av farliga &mnen, blandningar eller bestandsdelar &r elektriska och elektroniska produkter
som inte genomgar kéllsortering potentiellt farliga for miljon och manniskors hélsa. Radfraga ditt lokala kommunkontor eller den lokala
avfallshanteringstjdnsten om hur du ska aterlamna och atervinna den har produkten.

NO | Kaste brukte batterier og elektrisk og elektronisk utstyr

Dette produktet er merket med en overkrysset avfallsbeholder i samsvar med det europeiske direktivet 2012/19/EC for a vise at
det ikke ma kastes i vanlig restavfall. P4 grunn av forekomst av farlige stoffer, stoffblandinger eller komponenter, kan elektrisk og
elektronisk utstyr som ikke er underlagt kildesortering vaere farlig for miljg og helse. Vennligst forhgr deg med lokale myndigheter eller
en gjenvinningsstasjon om hvordan dette produktet skal avhendes og resirkuleres.

Fl | Kaytettyjen paristojen ja elektroniikkajétteen havittaminen

Tama tuote on merkitty Euroopan parlamentin ja neuvoston direktiivin 2012/19/EC mukaan jateastialla, jonka yli on vedetty rasti. Téma
erilliskerdysmerkinta tarkoittaa, ettd tuotetta ei saa héavittda talousjatteen mukana. Vaarallisten aineiden, seosten tai komponenttien
vuoksi s&hko- ja elektroniikkalaitteet, joita ei lajitella valikoivasti, voivat olla vaarallisia ympaéristélle ja ihmisten terveydelle. Tietoja tuotteen
kierrattamisesta saat paikallisilta viranomaisilta tai jatehuollosta.

Den har produkten & markt med en 6verkryssad soptunna i enlighet med EU-direktiv 2012/19/EC for att visa att den inte far sldngas med
ditt dvriga hushallsavfall. P.g.a. forekomsten av farliga &mnen, blandningar eller bestandsdelar &r elektriska och elektroniska produkter
som inte genomgar kallsortering potentiellt farliga foér miljon och ménniskors hélsa. Radfraga ditt lokala kommunkontor eller den lokala
avfallshanteringstjansten om hur du ska &terlamna och atervinna den har produkten.
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Manufactured by:
Ultimate Products UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 ODD. UK.

Ultimate Products Europe Ltd.,
19 Baggot Street Lower, Dublin D02 X658. ROI.

MADE IN CHINA.
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Description of parts

Upper housing

Lower housing

Cool-touch handle

Waffle maker main unit
Non-stick coated cooking plates
Non-slip feet

Indicator light

Description des pieces

Boitier supérieur

Boitier inférieur

Poignée a isolation thermique
Unité principale du gaufrier
Plaques de cuisson antiadhésives
Pieds antidérapants

Voyant lumineux

Beschreibung der Teile

Oberes Gehause

Unteres Gehduse
Cool-Touch-Griff
Waffeleisen-Haupteinheit
Antihaft-beschichtete Kochplatten
Rutschfeste FuiBe

Kontrollleuchte

Beschrijving van de onderdelen
Bovenbehuizing
Onderbehuizing

Koelblijvende handgreep
Hoofdeenheid van het wafelijzer
Kookplaten met antiaanbaklaag
Antislipvoetjes

Controlelampje

Opis elementéw

Gérna obudowa

Dolna obudowa

Uchwyt z nienagrzewajaca si¢ powierzchnig
Gtéwna jednostka gofrownicy

Ptyty do gotowania pokryte powtoka nieprzywierajaca
Nozki antyposlizgowe

Lampka kontrolna

Descrizione delle parti

Involucro superiore

Involucro inferiore

Manico atermico

Unita principale della macchina per waffle
Piastre di cottura antiaderenti

Piedini antiscivolo

Spia luminosa

Descripcién de las partes

Carcasa superior

Carcasa inferior

Mango de toque frio

Unidad principal de la gofrera

Placas de coccién con revestimiento antiadherente
Pies antideslizantes

Luz indicadora

Descricdo das partes

Carcaca superior

Carcaca inferior

Alca com toque frio

Unidade principal da mdquina de waffles

Placas de cozimento com revestimento antiaderente
Pés antiderrapantes

Luz indicadora

Popis ¢asti

Horny kryt

Dolny kryt

Rukovét chladnd na dotyk

Hlavnd jednotka vaflovaca

Varné platne s neprifnavou povrchovou tpravou
ProtiSmykové nozi¢ky

Kontrolka

Popis ¢asti

Horni kryt

Spodni kryt

Rukojet s chladnym povrchem
Hlavni jednotka vyrobniku vafli
Nepfilnavé pecici desky
Protiskluzové nozicky
Kontrolka
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Descrierea partilor

Carcasa superioara

Carcasd inferioara

Maner cu atingere rece

Unitatea principala a aparatului de facut vafe
Placi de gatit cu strat antiaderent

Picioare antiderapante

Lumina de indicare

Parcalarin Agiklamasi

Ust govde

Alt gévde

Ist yalitiml sap

Waffle makinesi ana tinite

Yapismaz kaplamali pisirme plakalari
Kaymaz ayaklar

Gosterge 151G1

Opis delov

Zgornje ohisje

Spodnje ohisje

Rocaj, ki ostane hladen na dotik

Glavna enota aparata za pripravo vafljev
Kuhinjske plosce s previeko proti sprijemanju
Nedrsece nogice

Indikatorska lucka

Opis dijelova

Gornje kuciste

Donje kuciste

Rucka koja ostaje hladna na dodir

Glavna jedinica aparata za vafle

Plo¢e za kuhanije s neljepljivim premazom
Noge protiv klizanja

Indikatorska lampica

Onucane Ha Yactute

FopeH kopnyc

[oneH kopnyc

TepmoycToiunea ApbXKa

OcHoBeH Moflyn Ha roppeTHuKa

Mnoum 3a roTeeHe C He3anenBaLLo NoKpUTHE
Kpaqua NPOTUB XNTb3raHe

V]HHMKGTOPHG CBeTNnHa

Daliy aprasymas

Virsutinis korpusas

Apatinis korpusas

Nekaitinanti rankena

Pagrindinis vafliy kepimo aparato blokas
Kepimo plokstés su nepridegancia danga
Neslystancios kojeles

Indikatoriaus lemputeé

Az alkatrészek leirdsa

Felsé burkolat

Alsé burkolat

Hészigetelt fogantyu

Gofristité féegység

Tapaddsmentes bevonatu stitélapok
Cstiszasmentes talpak

Jelzéfény

Dalu apraksts

Augséjais korpuss

Apaksgjais korpuss

V@ésa pieskariena rokturis
Vafelu gatavotaja galvena ierice

Ar nelipigu parklajumu klatas gatavosanas plaksnes

Neslidosas kajas
Indikatora gaisma

Osade kirjeldus

Ulemine korpus

Alumine korpus

Jahedaks jaav kaepide

Vahvlimasina pdhiseade

Kleepumisvastase kattega kiipsetusplaadid
Libisemiskindlad jalad

Indikaatortuli

Meptypaen eEaptnuatwy

Avw mepiBAnua

Kdtw mepiBAnpa

XelpohaBn mov Slatnpeitat Spooepn

KUpla povada cuokeunG mapackeunc BagAag
MAAKEG HAYEIPEPATOG LE QVTIKOMNTIKY EMoTpWOoN

Mn oAigBnpd nodia
Evéeiktikn Auxvia

DK

NonswN S

NonpwNnS®

(o]

NoosrwN—Z

NowswNnsD

Beskrivelse af dele

Qverste kabinet

Nedre kabinet

Sval bergringshandtag

Vaffeljernets hovedenhed
Non-stick-belagte madlavningsplader
Skridsikre fedder

Kontrollampe

Beskrivning av delar

Ovre holje

Nedre hélje
Cool-touch-handtag
Vaffelmaskinens huvudenhet
Non-stickbelagda kokplattor
Halkfria fotter

Indikatorlampa

Beskrivelse av deler

@vre deksel

Nedre deksel

Handtak som forblir kjolig
Hovedenhet for vaffeljern
Kokeplater med slippbelegg
Sklisikre fotter
Indikasjonslys

Osien kuvaus

Ylakuori

Alakuori

Viiledpintainen kahva
Vohveliraudan paayksikkd

Tar i pinnoitetut paistolevy
Luistamattomat jalat
Merkkivalo



EN | Please retain instructions for future reference.

Care and maintenance

STEP 1: Before attempting any cleaning or maintenance, unplug the waffle maker from
the mains power supply and allow to fully cool.

STEP 2: Wipe the waffle maker housing with a soft, damp cloth and dry thoroughly.
STEP 3: Remove baked-on food by applying a small amount of warm water mixed with
a mild detergent to the non-stick coated cooking plates, then wipe them clean with a
paper towel. Use a nonabrasive scourer if the food is difficult to remove.

Never use harsh or abrasive cleaning detergents or scourers to clean the waffle maker
or its accessories, as this could damage the surface.

NOTE: The waffle maker should be cleaned after each use.

Instructions for use
Before first use

Before connecting to the mains power supply, clean the waffle maker following the
instructions in the section entitled ‘Care and maintenance’.

NOTE: When using the waffle maker for the first time, a slight
smoke or odour may be emitted. This is normal and will soon
subside. Allow for sufficient ventilation around the waffle maker.

Using the waffle maker

Before each use, carefully apply a thin coat of cooking oil to the non-stick coated
cooking plates, rubbing it in with a paper towel. This will help to prolong the life of the
non-stick coating and stop the waffle from sticking.

STEP 1: Prepare the waffle batter.

STEP 2: Plug in and switch on the waffle maker at the mains power supply. The
indicator light will illuminate red, signalling that the waffle maker has been switched
on and is heating up.

STEP 3: Preheat the waffle maker for approx. 2 minutes. The indicator light will switch
off once the required temperature has been reached.

STEP 4: Carefully open the lid using heat-resistant oven gloves.

STEP 5: Pour some of the batter into the centre of the lower non-stick coated cooking
plate and then carefully close the lid. To avoid spillages, slowly pour a small amount of the
batter into the centre of the plate and wait for it to evenly distribute before adding more.
STEP 6: Cook for approx. 6-10 minutes or until golden brown; check periodically by
carefully opening the lid using heat-resistant gloves. Avoid opening the waffle maker
before 4 minutes of cooking, as this will prevent the waffles from rising. If needed,
the waffles can be cooked a little while longer, until they are browned to preference.
STEP 7: Once cooking is complete, use heat-resistant oven gloves to carefully open
the lid and then remove the waffles with a heat-resistant plastic or wooden spatula.
When creating multiple batches of waffles, close the lid after removing each batch
to maintain the heat.

STEP 8: Switch off and unplug the waffle maker from the mains power supply. Leave
the lid open and allow to cool.

NOTE: Do not overfill the non-stick coated cooking plate;
the batter will expand whilst cooking. It is recommended
to fill by %s. Always preheat the non-stick coated cooking
plates before starting to cook. During use the indicator
light will cycle on and off to indicate that the waffle maker
is maintaining the temperature.

WARNING: The waffle maker and cooking plates get
very hot during use; always use heat-resistant gloves
to avoid injury.

Hints and tips

Avoid spillage by adding ingredients into the centre of each well.

If using a batter, slowly pour a small amount into the non-stick coated cooking

plates and wait for it to distribute evenly before adding more, to avoid the risk

of overfilling.

Sieving dry ingredients, such as flour, will help to make a smooth consistency

and avoid any lumps.

Avoid opening the waffle maker during cooking, as it will allow heat to escape

and prevent bubbles from forming.

5. The best indicator as to when waffles are ready is when steam stops escaping
from the waffle maker.

6. Always use butter or cooking oil to precondition the non-stick coated cooking

plates. Not only will this help to protect the non-stick coating, but it will also

make it easier to remove the cooked waffles.

[N
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7. Using heat-resistant plastic or wooden utensils will help to protect the non-stick coating.
8. Tosave time when using the waffle maker, prepare the ingredients and mixtures
well in advance.

Storage

Check that the waffle maker is cool, clean and dry before storing in a cool, dry place.
Never wrap the cord tightly around the waffle maker; wrap it loosely to avoid causing damage.
Specifications

Product code: EK4214
Input: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Output: 550 W

RECIPES




Classic waffles

Ingredients

120 g plain flour

1egg

235 ml milk

2 tbsp butter, melted

1tbsp sugar

2 tsp baking powder

Pinch of salt

Method

Sift the flour and baking powder into a large bowl, then stir in the sugar and salt.

In a separate bowl, mix together the egg, milk and melted butter and then pour the
mixture into the centre of the dry ingredients. Mix well to form a smooth, thick batter.
Lightly grease the non-stick plates and preheat the waffle maker.

Carefully pour the batter into the waffle maker; fill each well by 24. Close the waffle
maker and cook until golden.

Carefully remove the waffle using a heat-resistant plastic or wooden spatula and leave
to cool on a wire rack.

Repeat with the remaining batter.

NOTE: Add food colouring to the batter prior to cooking
for a fun twist.

Chocolate waffles

Ingredients

190 g plain flour

100 g sugar

75 g icing sugar

2 eggs

250 mi milk

4 thsp butter, melted

3 thbsp unsweetened cocoa powder

3 tsp baking powder

V2 tsp vanilla extract

Pinch of salt

Method

Sift the flour and baking powder into a large bowl, then stir in the sugar, salt and
cocoa powder.

In a separate bowl, mix together the eggs, milk, melted butter, vanilla extract and
icing sugar and then pour the mixture into the centre of the dry ingredients. Mix well
to form a smooth, thick batter.

Lightly grease the non-stick plates and preheat the waffle maker.

Carefully pour the batter into the waffle maker; fill each well by %. Close the waffle
maker and cook until golden.

Carefully remove the waffle using a heat-resistant plastic or wooden spatula and leave
to cool on a wire rack.

Repeat with the remaining batter.

Chocolate dipped waffles

Ingredients
4 classic waffles
100 g melted chocolate (add food colouring to melted white chocolate for a fun twist)

Red velvet waffles

Ingredients

120 g plain flour

25 g cocoa powder

1egg

235 ml milk

2 tbsp butter, melted

1tbsp sugar

2 tsp baking powder

1tsp vanilla extract

4 drops red food colouring

Pinch of salt

Method

Sift the flour and baking powder into a large bowl, then stir in the sugar, cocoa
powder and salt.

In a separate bowl, mix together the egg, milk, vanilla extract, food colouring and
melted butter and then pour the mixture into the centre of the dry ingredients. Mix
well to form a smooth, thick batter.

Lightly grease the non-stick plates and preheat the waffle maker.

Carefully pour the batter into the waffle maker; fill each well by %4. Close the waffle
maker and cook until golden.

Carefully remove the waffle using a heat-resistant plastic or wooden spatula and leave
to cool on a wire rack.

Repeat with the remaining batter.

Iced waffles

Ingredients

4 classic waffles

Vanilla buttercream ingredients

150 g icing sugar

75 g butter, softened

2 tsp milk

1tsp vanilla extract

Vanilla buttercream method

Cream together the butter and icing sugar until light and fluffy.

Slowly add the milk and vanilla extract to the mixture and stir until the ingredients
are combined.

Spread between two waffles to make an iced waffle sandwich.

Chocolate icing ingredients

100 g chocolate, melted (add food colouring to melted white chocolate for a fun twist)
75 gicing sugar

40 g unsalted butter, in chunks

2 tbsp water

Chocolate icing method

Cream together the butter and icing sugar until light and fluffy.

Slowly add the melted chocolate and water to the mixture and stir until the ingredients
are combined.

Spread between two waffles to make an iced waffle sandwich.

Ice cream waffle sandwiches

Ingredients

8 classic waffles (add food colouring to the batter prior to cooking for a fun twist)
4 scoops ice cream

Handful of sprinkles

Vegan waffles

Ingredients

100 g plain flour

100 g wholemeal flour

250 ml almond milk

4 tbsp vegan butter, softened

3 thsp golden caster sugar

2 tsp baking powder

1tsp vanilla paste

Pinch of salt

Method

Sift the plain flour, wholemeal flour and baking powder into a large bowl, then stir in
the sugar and salt.

In a separate bowl, mix together the almond milk, vegan butter and vanilla paste
and then pour the mixture into the centre of the dry ingredients. Mix well to form a
smooth, thick batter.

Lightly grease the non-stick plates and preheat the waffle maker.

Carefully pour the batter into the waffle maker; fill each well by %5. Close the waffle
maker and cook until golden.

Carefully remove the waffle using a heat-resistant plastic or wooden spatula and leave
to cool on a wire rack.

Repeat with the remaining batter.

Vegan topping ideas

. Melted vegan chocolate and strawberries
. Melted vegan and vegan

. Almond butter and vegan chocolate chips
. Cinnamon powder

. Icing sugar and berries

. Peanut butter and jam

. Dairy-free yoghurt and berries

. Banana and vegan chocolate chips

. Dairy-free ice cream and berries

S’mores waffle sundae

Ingredients

4 classic waffles

Marshmallows

Whipped cream

Fudge sauce ingredients

340 g sugar

115 g butter

100 g unsweetened cocoa powder

240 ml double cream, or 120 ml double cream and 120 ml milk

2 tsp vanilla extract

Ya tsp salt

Fudge sauce method

In a saucepan over a low heat melt the sugar, cocoa powder and milk until fully combined.
Turn the heat up and bring to the boil.

Stir in the butter and continue to boil for approx. 5 minutes until the mixture thickens.
Remove from the heat and stir in the vanilla extract and salt.

Set aside to cool for approx. 5 minutes.
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Entretien et maintenance

ETAPE 1: Avant d'effectuer tout nettoyage ou entretien, débranchez I'unité principale
du gaufrier de I'alimentation électrique principale et laissez refroidir complétement.
ETAPE 2 : Essuyez le boitier du gauftier avec un chiffon doux et humide,

et séchez-le soigneusement.

ETAPE 3 : Enlevez les résidus alimentaires collés en appliquant une petite quantité
d'eau tiede mélangée a un détergent doux sur les plaques de cuisson antiadhésives,
puis essuyez-les avec un essuie-tout. Utilisez un tampon a récurer non abrasif si les
résidus sont difficiles a enlever.

N'utilisez jamais de détergents de nettoyage agressifs ou abrasifs ni de tampons a récurer
pour nettoyer le gaufrier ou ses accessoires, car cela pourrait endommager la surface.

REMARQUE : Le gaufrier doit étre nettoyé apres
chaque utilisation.

Instructions d’utilisation
Avant la premiére utilisation

Avant de connecter a l'alimentation secteur, nettoyez le gaufrier en suivant les instructions
de la section intitulée « Entretien et maintenance ».

JE : Lors de la p du gaufrier,
une légere fumée ou une odeur peut se dégager. Ceci
est normal et disparaitra rapidement. Assurez-vous d'une
ventilation suffisante autour du gaufrier.

Utilisation du gaufrier

Avant chaque utilisation, appliquez soigneusement une fine couche d'huile de cuisson
sur les plaques de cuisson antiadhésives, en la frottant avec un essuie-tout. Cela aidera
a prolonger la durée de vie du revétement antiadhésif et a empécher le gaufre de coller.
ETAPE 1: Préparez la péte a gaufres.

ETAPE 2 : Branchez et allumez le gaufrier a I'alimentation électrique principale. Le
voyant lumineux s'allumera en rouge, signalant que le gaufrier est allumé et qu'il chauffe.
ETAPE 3 : Préchauffez le gaufrier pendant environ 2 minutes. Le voyant lumineux
s'éteindra une fois que la température requise sera atteinte.

ETAPE 4 : Ouvrez soigneusement le couvercle en utilisant des gants de four résistants
ala chaleur.

ETAPE 5: Versez une partie de la pate au centre de la plaque de cuisson antiadhésive
inférieure, puis fermez le couvercle avec précaution. Pour éviter les débordements,
versez lentement une petite quantité de pate au centre de la plaque et attendez qu'elle
se répartisse uniformément avant d'en ajouter davantage.

ETAPE 6 : Faites cuire pendant environ 6-10 minutes ou jusqu'a ce qu'elles soient
dorées ; vérifiez périodiquement en ouvrant soigneusement le couvercle a l'aide de
gants résistants a la chaleur. Evitez d'ouvrir le gaufrier avant 4 minutes de cuisson, car
cela empéchera les gaufres de monter. Si nécessaire, les gaufres peuvent étre cuites
un peu plus longtemps, jusqu'a ce qu'elles soient dorées selon votre préférence.
ETAPE 7: Une fois la cuisson terminée, utilisez des gants de four résistants a la chaleur
pour ouvrir soigneusement le couvercle, puis retirez les gaufres avec une spatule en
plastique résistant a la chaleur ou en bois.

Lorsque vous préparez plusieurs fournées de gaufres, fermez le couvercle aprés avoir
retiré chaque fournée pour maintenir la chaleur.

ETAPE 8 : Eteignez et débranchez le gaufrier de I'alimentation secteur. Laissez le
couvercle ouvert et laissez refroidir.

REMARQUE : Ne pas trop remplir la plaque de cuisson
antiadhésive ; la pate va gonfler pendant la cuisson. Il est
recommandé de remplir & %3. Toujours préchauffer les plaques
de cuisson anti ives avant de a cuisiner.
Pendant I'utilisation, le voyant lumineux s'allumera et s'éteindra
pour indiquer que le gaufrier maintient la température.

AVERTISSEMENT : Le gaufrier etles plaques de cuisson
deviennenttrés chauds pendant utilisation; utilisez toujours
des gants résistants a la chaleur pour éviter les blessures.

Conseils et astuces

1 Evitez les déversements en ajoutant les ingrédients au centre de

chaque compartiment.
2. Sivous utilisez une pate, versez lentement une petite quantité dans les plaques
de cuisson antiadhésives et attendez qu'elle se répartisse uniformément avant
d'en ajouter davantage, pour éviter le risque de débordement.
Tamiser les ingrédients secs, tels que la farine, aidera a obtenir une consistance
lisse et a éviter les grumeaux.

w

4. Evitez d'ouvrir le gaufrier pendant la cuisson, car cela permettra a la chaleur de
s'échapper et empéchera la formation de bulles.

5. Le meilleur indicateur pour savoir quand les gaufres sont prétes est
lorsque la vapeur cesse de s'échapper du gaufrier.
6. Utilisez toujours du beurre ou de I'huile de cuisson pour préparer les plaques de

cuisson antiadhésives. Cela aidera non seulement a protéger le revétement
antiadhésif, mais facilitera également le retrait des gaufres cuites.
7. L'utilisation d'ustensiles en plastique résistant a la chaleur ou en bois aidera a
protéger le revétement antiadhésif.
8. Pour gagner du temps lors de I'utilisation du gaufrier, préparez bien a I'avance
les ingrédients et les mélanges.

Stockage

Vérifiez que le gaufrier est froid, propre et sec avant de le ranger dans un endroit frais et sec.
Ne jamais enrouler le cordon fermement autour du gaufrier ; enroulez-le lachement
pour éviter de I'endommager.

Caractéristiques techniques

Code produit : EK4214
Entrée : 220-240 V ~ 50-60 Hz
Sortie : 550 W

ETTES




Gaufres classiques

Ingrédients

120 g de farine ordinaire

1 ceuf

235 ml de lait

2 cuilleres a soupe de beurre, fondu

1 cuillere a soupe de sucre

2 cuilleres a café de levure chimique

Pincée de sel

Méthode

Tamisez la farine et la levure chimique dans un grand bol, puis incorporez le sucre et le sel.
Dans un autre bol, mélangez I'ceuf, le lait et le beurre fondu, puis versez le mélange
au centre des ingrédients secs. Mélangez bien pour obtenir une pate lisse et épaisse.
Graissez légérement les plaques de cuisson antiadhésives et préchauffez le gaufrier.
Versez délicatement la pate dans le gaufrier; remplissez chaque moule aux %:. Fermez
le gaufrier et faites cuire jusqu'a ce qu'il soit doré.

Retirez délicatement la gaufre a I'aide d'une spatule en plastique résistant a la chaleur
ou en bois et laissez-la refroidir sur une grille.

Répétez I'opération avec le reste de la pate.

REMARQUE : Ajoutez du colorant alimentaire a la pate
avant la cuisson pour une touche amusante.

Gaufres au chocolat

Ingrédients

190 g de farine ordinaire

100 g de sucre

75 g de sucre glace

2 ceufs

250 ml de lait

4 c. a soupe de beurre, fondu

3 c. a soupe de cacao non sucré

3 c. a café de levure chimique

% c. a café d'extrait de vanille

Pincée de sel

Méthode

Tamisez la farine et la levure chimique dans un grand bol, puis incorporez le sucre,
le sel et le cacao en poudre.

Dans un bol séparé, mélangez les ceufs, le lait, le beurre fondu, I'extrait de vanille et
le sucre glace, puis versez le mélange au centre des ingrédients secs. Mélangez bien
pour obtenir une péte lisse et épaisse.

Graissez légérement les plaques de cuisson antiadhésives et préchauffez le gaufrier.
Versez délicatement la pate dans le gaufrier; remplissez chaque moule aux %5. Fermez
le gaufrier et faites cuire jusqu'a ce qu'il soit doré.

Retirez délicatement la gaufre a I'aide d'une spatule en plastique résistant a la chaleur
ou en bois et laissez-la refroidir sur une grille.

Répétez I'opération avec le reste de la pate.

Gaufres enrobées de chocolat

Ingrédients

4 gaufres classiques

100 g de chocolat fondu (ajoutez du colorant alimentaire au chocolat blanc fondu
pour une touche amusante)

Gaufres au velours rouge

Ingrédients

120 g de farine ordinaire

25 g de poudre de cacao

1 ceuf

235 ml de lait

2 cuilleres a soupe de beurre, fondu

1 cuillere a soupe de sucre

2 cuilleres a café de levure chimique

1cuillere a café d'extrait de vanille

4 gouttes de colorant alimentaire rouge

Pincée de sel

Méthode

Tamisez la farine et la levure chimique dans un grand bol, puis incorporez le sucre,
le cacao en poudre et le sel.

Dans un bol séparé, mélangez I'ceuf, le lait, I'extrait de vanille, le colorant alimentaire
et le beurre fondu, puis versez le mélange au centre des ingrédients secs. Mélangez
bien pour obtenir une pate lisse et épaisse.

Graissez légéerement les plaques de cuisson antiadhésives et préchauffez le gaufrier.
Versez délicatement la pate dans le gaufrier; remplissez chaque moule aux %. Fermez
le gaufrier et faites cuire jusqu'a ce qu'il soit doré.

Retirez délicatement la gaufre a l'aide d'une spatule en plastique résistant a la chaleur
ou en bois et laissez-la refroidir sur une grille.

Répétez I'opération avec le reste de la pate.

Gaufres glacées

Ingrédients

4 gaufres classiques

Les ingrédients de la créeme au beurre vanille

150 g de sucre glace

75 g de beurre, ramolli

2 c. acafé de lait

1cuillere a café d'extrait de vanille

Méthode de creme au beurre a la vanille

Cremez ensemble le beurre et le sucre glace jusqu'a ce quiils soient légers et mousseux.
Ajoutez lentement le lait et I'extrait de vanille au mélange et remuez jusqu'a ce que
les ingrédients soient bien combinés.

Etalez entre deux gaufres pour réaliser un sandwich de gaufres glacées.
Ingrédients pour le glagage au chocolat

100 g de chocolat, fondu (ajoutez du colorant alimentaire au chocolat blanc fondu
pour une touche amusante)

75 g de sucre glace

40 g de beurre non salé, en morceaux

2 cuilleres a soupe d'eau

Méthode pour le glagage au chocolat

Cremez ensemble le beurre et le sucre glace jusqu'a ce quiils soient légers et mousseux.
Ajoutez lentement le chocolat fondu et I'eau au mélange et mélangez jusqu'a ce que
les ingrédients soient combinés.

Etalez entre deux gaufres pour réaliser un sandwich de gaufres glacées.

Sandwichs de gaufres aux glaces

Ingrédients

8 gaufres classiques (ajoutez du colorant alimentaire a la pate avant la cuisson pour
une touche amusante)

4 boules de glace

Une poignée de vermicelles

Gaufres végétaliennes

Ingrédients

100 g de farine nature

100 g de farine compléte

250 ml de lait d'amande

4 cuilleres a soupe de beurre végétalien, ramolli

3 cuilleres a soupe de sucre de canne doré

2 cuilleres a café de levure chimique

1 cuillere a café de pate de vanille

Pincée de sel

Méthode

Tamisez la farine blanche, la farine compléte et la levure chimique dans un grand bol,
puis incorporez le sucre et le sel.

Dans un bol séparé, mélangez le lait d'amande, le beurre vegan et la pate de vanille,
puis versez le mélange au centre des ingrédients secs. Mélangez bien pour obtenir
une péte lisse et épaisse.

Graissez légérement les plaques de cuisson antiadhésives et préchauffez le gaufrier.
Versez délicatement la pate dans le gaufrier; remplissez chaque moule aux %5. Fermez
le gaufrier et faites cuire jusqu'a ce qu'il soit doré.

Retirez délicatement la gaufre a I'aide d'une spatule en plastique résistant a la chaleur
ou en bois et laissez-la refroidir sur une grille.

Répétez I'opération avec le reste de la pate.

Idées de garnitures véganes

. Chocolat végan fondu et fraises

. Chocolat végan fondu et guimauves véganes

. Beurre d'amande et pépites de chocolat véganes
. Poudre de cannelle

. Sucre glace et baies

- Beurre de cacahuéte et confiture

. Yaourt sans produits laitiers et baies

. Banane et pépites de chocolat véganes

. Creme glacée sans produits laitiers et baies

Sundae de gaufre facon s’mores

Ingrédients

4 gaufres classiques

Guimauves

Créme fouettée

Ingrédients pour la sauce au fudge

340 g de sucre

115 g de beurre

100 g de cacao en poudre non sucré

240 ml de creme double, ou 120 ml de creme double et 120 ml de lait

2 c. athé d'extrait de vanille

Y cuillere a café de sel

Méthode pour la sauce fudge

Dans une casserole a feu doux, faites fondre le sucre, le cacao en poudre et le lait
jusqu'a ce qu'ils soient entierement combinés.

Augmentez le feu et portez a ébullition.

Incorporez le beurre et continuez a faire bouillir pendant environ 5 minutes jusqu'a
ce que le mélange épaississe.

Retirez du feu et incorporez I'extrait de vanille et le sel.

Réservez pour laisser refroidir pendant environ 5 minutes.
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Pflege und Wartung

SCHRITT 1: Vor der Durchfiihrung von Reinigungs- oder Wartungsarbeiten ziehen Sie
den Stecker des Waffeleisens aus der Steckdose und lassen Sie es vollstandig abkihlen.
SCHRITT 2: Wischen Sie das Gehduse des Waffeleisens mit einem weichen, feuchten
Tuch ab und trocknen Sie es griindlich.
SCHRITT 3: Entfernen Sie angebackene Speisereste, indem Sie eine kleine Menge
warmes Wasser, gemischt mit einem milden Reinigungsmittel, auf die Antihaft-
beschichteten Kochplatten geben und diese anschlieBend mit einem Papiertuch
reinigen. Verwenden Sie einen nicht kratzenden Schwamm, falls sich die Speisereste
nur schwer entfernen lassen.
Verwenden Sie niemals aggressive oder scheuernde Reinigungsmittel oder
cl War , um das isen oder seine Zubehorteile zu reinigen, da dies
die Oberflache beschadigen konnte.

HINWEIS: Das Waffeleisen sollte nach jedem Gebrauch
gereinigt werden.

Gebrauchsanweisung
Vor dem ersten Gebrauch

Bevor Sie das Gerét an die Stromversorgung anschlieBen, reinigen Sie das Waffeleisen
gemaB den Anweisungen im Abschnitt ,Pflege und Wartung*.

HINWEIS: Beim ersten Gebrauch des Waffeleisens kann es
zu einer leichten Rauchentwicklung oder Geruch kommen.
Dies ist normal und wird bald nachlassen. Sorgen Sie fiir
ausreichende Beliftung um das Waffeleisen.

Verwendung des Waffeleisens

Vor jedem Gebrauch tragen Sie vorsichtig eine diinne Schicht Speised! auf die
Antihaft-beschichteten Kochplatten auf und reiben Sie es mit einem Papiertuch ein.
Dies hilft, die Lebensdauer der Antihaftbeschichtung zu verlangern und verhindert,
dass die Waffel kleben bleibt.

SCHRITT 1: Bereiten Sie den Waffelteig vor.

SCHRITT 2: SchlieBen Sie das isen an die Hi orgung an und schalten
Sie es ein. Die Kontrollleuchte leuchtet rot auf und signalisiert, dass das Waffeleisen
eingeschaltet ist und sich aufheizt.

SCHRITT 3: Heizen Sie das Waffeleisen etwa 2 Minuten vor. Die Kontrollleuchte erlischt,
sobald die erforderliche Temperatur erreicht ist.

SCHRITT 4: Offnen Sie vorsichtig den Deckel mit hitzebestandigen Ofenhandschuhen.
SCHRITT 5: GieBen Sie etwas Teig in die Mitte der unteren Antihaft-beschichteten
Kochplatte und schlieBen Sie dann vorsichtig den Deckel. Um Uberlaufe zu vermeiden,
gieBen Sie langsam eine kleine Menge Teig in die Mitte der Platte und warten Sie, bis
er sich gleichmaBig verteilt hat, bevor Sie mehr hinzufiigen.

SCHRITT 6: Backen Sie die Waffeln ca. 6-10 Minuten oder bis sie goldbraun sind;
offnen Sie den Deckel vorsichtig mit hit: andigen H und tiberpriifen
Sie regelméBig. Vermeiden Sie es, das Waffeleisen vor Abschluss von 4 Minuten
Backzeit zu 6ffnen, da dies verhindert, dass die Waffeln aufgehen. Falls nétig, kénnen
die Waffeln noch etwas langer gebacken werden, bis sie nach Wunsch gebréunt sind.
SCHRITT 7: Sobald der Backvorgang abgeschlossen ist, verwenden Sie hitzebestandige
Ofenhandschuhe, um den Deckel vorsichtig zu 6ffnen und die Waffeln dann mit einem
hitzebestandigen Kunststoff- oder Holzspatel zu entnehmen.

Wenn Sie mehrere Waffelsatze herstellen, schlieBen Sie den Deckel, nachdem Sie jede
Charge entnommen haben, um die Hitze aufrechtzuerhalten.

SCHRITT 8: Schalten Sie das Waffeleisen aus und ziehen Sie den Stecker aus der
Netzsteckdose. Lassen Sie den Deckel offen und lassen Sie es abkiihlen.

HINWEIS: Fiillen Sie die Antihaft-beschichtete Kochplatte nicht
zu voll; der Teig wird sich beim Kochen ausdehnen. Es wird
empfohlen, bis zu % zu fiillen. Heizen Sie die
Antihaft-beschichteten Kochplatten immer vor, bevor Sie mit
dem Kochen beginnen. Wahrend des Gebrauchs schaltet
die Kontrollleuchte sich ein und aus, um anzuzeigen, dass
das Waffeleisen die Temperatur hélt.

WARNUNG: Das Waffeleisen und die Kochplatten
werden wahrend des Gebrauchs sehr heiB; verwenden
Sieimmer hitzebestandige Handschuhe, um Verletzungen

zu vermeiden.

Hinweise und Tipps

1. Vermeiden Sie Verschiitten, indem Sie die Zutaten in die Mitte jeder Vertiefung geben.

2. Wenn Sie einen Teig verwenden, gieBen Sie langsam eine kleine 3.
Menge in die Antihaft-beschichteten Kochplatten und warten Sie, bis er sich
gleichmaBig verteilt hat, bevor Sie mehr hinzufiigen, um das Risiko eines Uberfiillens
zu vermeiden.

4. Das Sieben von trockenen Zutaten, wie Mehl, hilft, eine glatte Konsistenz zu
erzielen und Kliimpchen zu vermeiden.

5. Vermeiden Sie es, das Waffeleisen wahrend des Kochens zu &ffnen, da dadurch
Warme entweichen kann und die Bildung von Blasen verhindert wird.

6. Der beste Indikator dafiir, wann die Waffeln fertig sind, ist, wenn kein Dampf mehr
aus dem Waffeleisen. Verwenden Sie immer Butter oder Speisedl, um
die Antihaft-beschichteten Kochplatten vorzukonditionieren. Dies hilft nicht nur,
die Antihaftbeschichtung zu schiitzen, sondern erleichtert auch das Entfernen
der gebackenen Waffeln.

7.  Die Ver von hit: andigen K
Antihaftbeschichtung zu schiitzen.

tstoff- oder Holzutensilien hilft, die

8. Um Zeit bei der Verwendung des Waffeleisens zu sparen, bereiten Sie die Zutaten
und Mischungen gut im Voraus vor.
Lagerung

Vergewissern Sie sich, dass das Waffeleisen kiihl, sauber und trocken ist, bevor Sie
es an einem kiihlen, trockenen Ort aufbewahren.

Wickeln Sie das Kabel niemals fest um das Waffeleisen; wickeln Sie es locker, um
Schéden zu vermeiden.

Technische Daten

Produktcode: EK4214
Eingang: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Ausgangsleistung: 550 W
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Klassische Waffeln

Zutaten

120 g glattes Mehl

1Ei

235 ml Milch

2 EL Butter, geschmolzen

1EL Zucker

2 TL Backpulver

eine Prise Salz

Methode

Sieben Sie das Mehl und Backpulver in eine groBe Schiissel, und riihren Sie dann
Zucker und Salz unter.

Vermischen Sie in einer separaten Schussel das Ei, die Milch und die geschmolzene
Butter, und gieBen Sie dann die Mischung in die Mitte der trockenen Zutaten. Mischen
Sie gut, um einen glatten, dicken Teig zu formen.

Fetten Sie die Antihaft-beschichteten Kochplatten leicht ein und heizen Sie das
Waffeleisen vor.

GieBen Sie den Teig vorsichtig in das Waffeleisen; fiillen Sie jede Vertiefung zu %5.
SchlieBen Sie das Waffeleisen und backen Sie, bis es goldbraun ist.

Entfernen Sie die Waffel vorsichtig mit einem hitzebestandigen Kunststoff- oder
Holzspatel und lassen Sie sie auf einem Kuchengitter abkihlen.

Mit dem restlichen Teig wiederholen.

HINWEIS: Fiigen Sie dem Teig vor dem Kochen
Lebensmittelfarbe hinzu, um eine unterhaltsame Note
zu erzielen.

Schokoladenwaffeln

Zutaten

190 g glattes Mehl

100 g Zucker

75 g Puderzucker

2 Eier

250 mi Milch

4 EL Butter, geschmolzen

3 EL ungesiiBtes Kakaopulver

3 TL Backpulver

%2 TL Vanilleextrakt

eine Prise Salz

Methode

Sieben Sie das Mehl und das Backpulver in eine groBe Schiissel, dann riihren Sie den
Zucker, Salz und Kakaopulver ein.

In einer separaten Schiissel die Eier, Milch, geschmolzene Butter, Vanilleextrakt und
Puderzucker vermischen und dann die Mischung in die Mitte der trockenen Zutaten
gieBen. Gut vermischen, um einen glatten, dicken Teig zu erhalten.

Fetten Sie die Antihaft-beschichteten Kochplatten leicht ein und heizen Sie das
Waffeleisen vor.

GieBen Sie den Teig vorsichtig in das Waffeleisen; fiillen Sie jede Vertiefung zu %4.
SchlieBen Sie das Waffeleisen und backen Sie, bis es goldbraun ist.

Entfernen Sie die Waffel vorsichtig mit einem hitzebestandigen Kunststoff- oder
Holzspatel und lassen Sie sie auf einem Kuchengitter abkiihlen.

Mit dem restlichen Teig wiederholen.

Mit Schokolade iiberzogene Waffeln

Zutaten

4 klassische Waffeln

100 g geschmolzene Schokolade (geben Sie L
weiBer Schokolade fiir einen lustigen Twist hinzu)

be zu gesch

Red Velvet Waffeln

Zutaten

120 g glattes Mehl

25 g Kakaopulver

1Ei

235 ml Milch

2 EL Butter, geschmolzen

1EL Zucker

2 TL Backpulver

1TL Vanilleextrakt

4 Tropfen rote Lebensmittelfarbe

eine Prise Salz

Methode

Sichten Sie das Mehl und das Backpulver in eine groBe Schiissel, dann riihren Sie den
Zucker, das Kakaopulver und das Salz ein.

In einer separaten Schiissel das Ei, die Milch, den Vanil die Leber

und die geschmolzene Butter vermischen und die Mischung dann in die Mitte der
trockenen Zutaten gieBen. Gut mischen, um einen glatten, dicken Teig zu bilden.
Fetten Sie die Antihaft-beschichteten Kochplatten leicht ein und heizen Sie das
Waffeleisen vor.

GieBen Sie den Teig vorsichtig in das Waffeleisen; fiillen Sie jede Vertiefung zu %5.
SchlieBen Sie das Waffeleisen und backen Sie, bis es goldbraun ist.

Entfernen Sie die Waffel vorsichtig mit einem hitzebestandigen Kunststoff- oder
Holzspatel und lassen Sie sie auf einem Kuchengitter abkihlen.

Mit dem restlichen Teig wiederholen.
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Eiswaffeln

Zutaten

4 klassische Waffeln

Vanille-Buttercreme-Zutaten

150 g Puderzucker

75 g Butter, weich gemacht

2 TL Milch

1TL Vanilleextrakt

Vanillebuttercreme-Methode

Ruhren Sie die Butter und den Puderzucker zusammen, bis die Masse leicht und luftig ist.
Geben Sie langsam die Milch und den Vanilleextrakt zu der Mischung und riihren Sie,
bis die Zutaten verbunden sind.

Zwischen zwei Waffeln verteilen, um ein Eis-Waffelsandwich herzustellen.

Zutaten fiir Schokoladenglasur

100 g Schokolade, geschmolzen (geben Sie zum geschmolzenen weiBen Schokolade
Lebensmittelfarbe hinzu, um eine besonders spaBige Variante zu erhalten)

75 g Puderzucker

40 g ungesalzene Butter, in Stlicken

2 EL Wasser

Methode fiir Schokoladenglasur

Ruhren Sie die Butter und den Puderzucker zusammen, bis die Masse leicht und luftig ist.
Fiigen Sie langsam die geschmolzene Schokolade und das Wasser zur Mischung hinzu
und riihren Sie, bis die Zutaten verbunden sind.

Zwischen zwei Waffeln verteilen, um ein Eis-Waffelsandwich herzustellen.

Eis-Waffelsandwiches

Zutaten

8 klassische Waffeln (geben Sie Lebensmittelfarbe zum Teig hinzu, bevor Sie ihn
backen, um eine lustige Note hinzuzufiigen)

4 Kugeln Eiscreme

Eine Handvoll Streusel

Vegane Waffeln

Zutaten

100 g glattes Mehl

100 g Vollkornmehl

250 ml Mandelmilch

4 Essloffel vegane Butter, weich

3 Essléffel goldener Feinstzucker

2 TL Backpulver

1TL Vanillepaste

eine Prise Salz

Methode

Sieben Sie das Mehl, das Vollkornmehl und das Backpulver in eine groBe Schiissel
und rithren Sie dann den Zucker und das Salz ein.

In einer separaten Schiissel die Mandelmilch, vegane Butter und Vanillepaste vermischen
und dann die Mischung in die Mitte der trockenen Zutaten gieBen. Gut mischen, um
einen glatten, dicken Teig zu bilden.

Fetten Sie die Antihaft-beschichteten Kochplatten leicht ein und heizen Sie das
Waffeleisen vor.

GieBen Sie den Teig vorsichtig in das Waffeleisen; fiillen Sie jede Vertiefung zu %4.
SchlieBen Sie das Waffeleisen und backen Sie, bis es goldbraun ist.

Entfernen Sie die Waffel vorsichtig mit einem hitzebestandigen Kunststoff- oder
Holzspatel und lassen Sie sie auf einem Kuchengitter abkiihlen.

Mit dem restlichen Teig wiederholen.

Vegane Topping-ldeen

. Geschmolzene vegane Schokolade und Erdbeeren

. Geschmolzene vegane Schokolade und vegane Marshmallows
. itter und vegane 1stiickchen

. Zimtpulver

- Puderzucker und Beeren

- Erdnussbutter und Marmelade

. Joghurt ohne Milchprodukte und Beeren

. Banane und vegane Schokoladenstiickchen

. Milchfreies Eis und Beeren

Waffel-Sundae nach S’mores-Art

Zutaten

4 klassische Waffeln

Marshmallows

Schlagsahne

Zutaten fiir Fudgesauce

340 g Zucker

115 g Butter

100 g ungesiiBtes Kakaopulver

240 ml Doppelsahne oder 120 ml Doppelsahne und 120 ml Milch

2 TL Vanilleextrakt

% TL Salz

Zubereitung der Fudge-Sauce

In einem Topf bei niedriger Hitze den Zucker, das Kakaopulver und die Milch schmelzen,
bis alles vollstandig vermischt ist.

Drehen Sie die Hitze hoch und bringen Sie es zum Kochen.

Rihren Sie die Butter ein und kochen Sie sie fir ca. 5 Minuten weiter, bis die
Mischung eindickt.

Vom Herd nehmen und Vanilleextrakt sowie Salz einriihren.

Etwa 5 Minuten abkihlen lassen.



NL | Bewaar de instructies voor toekomstig gebruik.

Verzorging en onderhoud

STAP 1: Voordat u begint met schoonmaken of onderhoud, koppelt u het wafelijzer
los van het lichtnet en laat het volledig afkoelen.

STAP 2: Veeg de behuizing van het wafelijzer af met een zachte, vochtige doek en
droog grondig af.

STAP 3: Verwijder aangekoekt voedsel door een kleine hoeveelheid warm water
gemengd met een mild afwasmiddel aan te brengen op de kookplaten

met antiaanbaklaag en veeg ze vervolgens schoon met een papieren handdoek.
Gebruik een niet-schurende schuurspons als het voedsel moeilijk te verwijderen is.
Gebruik nooit ag i of schurende reinigir i of schuursponzen om het
wafelijzer of de accessoires schoon te maken, omdat dit het oppervlak kan beschadigen.

OPMERKING: Het wafelijzer moet na elk gebruik
worden schoongemaakt.

Gebruiksaanwijzing
Voor het eerste gebruik

Voordat u de aansluiting maakt op de netvoeding, maak het wafelijzer schoon volgens
de instructies in het gedeelte ,Verzorging en onderhoud”.

OP B u het voor de eerste
keer gebruikt, kan er een lichte rook of geur vrijkomen.
Dit is normaal en zal snel verdwijnen. Zorg voor voldoende
ventilatie rondom het wafelijzer.

Het wafelijzer gebruiken

Breng véor elk gebruik zorgvuldig een dun laagje bakolie aan op de kookplaten met
antiaanbaklaag en wrijf het in met een papieren handdoek. Dit helpt de levensduur van
de antiaanbaklaag te verlengen en voorkomt dat de wafel blijft plakken.

STAP 1: Bereid het wafelbeslag voor.

STAP 2: Steek de stekker in het stopcontact en zet het wafelijzer aan. Het controlelampje
zal rood oplichten, wat aangeeft dat het wafelijzer is ingeschakeld en wordt opgewarmd.
STAP 3: Verwarm het wafelijzer voor ongeveer 2 minuten voor. Het controlelampje
gaat uit zodra de vereiste temperatuur is bereikt.

STAP 4: Open voorzichtig het deksel met behulp van hittebestendige ovenwanten.
STAP 5: Giet een deel van het beslag in het midden van de onderste kookplaat met
antiaanbaklaag en sluit daarna voorzichtig het deksel. Om morsen te voorkomen, giet
langzaam een kleine hoeveelheid van het beslag in het midden van de plaat en wacht
tot het gelijkmatig verdeeld is voordat u meer toevoegt.

STAP 6: Kook gedurende ca. 610 minuten of tot ze goudbruin zijn; controleer periodiek
door voorzichtig het deksel te openen met behulp van hittebestendige handschoenen.
Vermijd het openen van het wafelijzer voor 4 minuten koken, aangezien dit kan
voorkomen dat de wafels rijzen. Indien nodig, kunnen de wafels iets langer worden
gekookt, totdat ze naar wens zijn gebruind.

STAP 7: Zodra het koken is voltooid, gebruik hittebestendige ovenhandschoenen
om het deksel voorzichtig te openen en verwijder de wafels vervolgens met een
hittebestendige plastic of houten spatel.

Wanneer u meerdere porties wafels maakt, sluit het deksel na het verwijderen van
elke portie om de warmte te behouden.

STAP 8: Schakel het wafelijzer uit en haal de stekker uit het stopcontact. Laat het
deksel open en laat afkoelen.

OPMERKING: Vul de kookplaten met antiaanbaklaag niet te
veel; het beslag zal uitzetten tijdens het koken. Het wordt
aanbevolen om tot % te vullen. Verwarm altijd de kookplaten
met antiaanbaklaag voor voordat u begint te koken. Tijdens
gebruik zal het controlelampje aan en uit gaan om aan
te geven dat het wafelijzer de temperatuur handhaaft.

WAARSCHUWING: Het wafeliizer en de kookplaten worden
zeer heet tijdens gebruik; draag altijd hittebestendige
handschoenen om verwondingen te voorkomen.

Aanwijzingen en tips

Voorkom morsen door ingrediénten in het midden van elke holte toe te voegen.
Als u een beslag gebruikt, giet dan langzaam een kleine hoeveelheid in de
kookplaten met antiaanbaklaag en wacht tot het gelijkmatig is verdeeld voordat
u meer toevoegt, om het risico van overvol raken te vermijden.

Het zeven van droge ingrediénten, zoals bloem, zal helpen om een gladde
consistentie te verkrijgen en klontjes te voorkomen.

Vermijd het openen van het wafelijzer tijdens het koken, omdat dit warmte laat
ontsnappen en voorkomt dat er bellen ontstaan.
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5. De beste indicator om te weten wanneer wafels klaar zijn, is wanneer er geen
stoom meer uit het wafelijzer.

6.  Gebruik altijd boter of kookolie om de kookplaten met antiaanbaklaag voor te
conditioneren. Dit helpt niet alleen om de antiaanbaklaag te beschermen, maar
het maakt het ook gemakkelijker om de gebakken wafels te verwijderen.

7. Het gebruik van hittebestendig plastic of houten keukengerei helpt om de
antiaanbaklaag te beschermen.

8. Om tijd te besparen bij het gebruik van het wafelijzer, bereid de ingrediénten en
mengsels ruim van tevoren.

Opslag

Controleer of het wafelijzer koel, schoon en droog is voordat u het op een koele,
droge plaats opbergt.
Wikkel het snoer nooit strak om het wafelijzer; wikkel het losjes om schade te voorkomen.

Specificaties

Productcode: EK4214
Spanning: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Uitgang: 550 W
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Klassieke wafels

Ingrediénten

120 g gewone bloem

Tei

235 ml melk

2 el boter, gesmolten

1el suiker

2 tl bakpoeder

Snufje zout

Methode

Zeef de bloem en het bakpoeder in een grote kom, roer vervolgens de suiker en
het zout erdoor.

Meng in een aparte kom het ei, de melk en de gesmolten boter en giet het mengsel
vervolgens in het midden van de droge ingrediénten. Meng goed om een glad, dik
beslag te vormen.

Vet de kookplaten met antiaanbaklaag licht in en verwarm het wafelijzer voor.

Giet het beslag voorzichtig in het wafelijzer; vul elke vorm voor %4. Sluit het wafelijzer
en bak tot het goudbruin is.

Verwijder de wafel voorzichtig met een hittebestendige plastic of houten spatel en
laat afkoelen op een rooster.

Herhaal met het resterende beslag.

Ol Voeg lever toe aan het
beslag voordat u gaat koken voor een leuke twist.

Chocoladewafels

Ingrediénten

190 g gewone bloem

100 g suiker

75 g poedersuiker

2 eieren

250 ml melk

4 el boter, gesmolten

3 el ongezoet cacaopoeder

3 tl bakpoeder

Y2 tl vanille-extract

Snufje zout

Methode

Zeef de bloem en het bakpoeder in een grote kom, roer vervolgens de suiker, het zout
en het cacaopoeder erdoorheen.

Meng in een aparte kom de eieren, melk, 1 boter, vanille-extract en

en giet het mengsel dan in het midden van de droge ingrediénten. Meng goed om
een glad, dik beslag te maken.

Vet de kookplaten met antiaanbaklaag licht in en verwarm het wafelijzer voor.

Giet het beslag voorzichtig in het wafelijzer; vul elke vorm voor %3. Sluit het wafelijzer
en bak tot het goudbruin is.

Verwijder de wafel voorzichtig met een hittebestendige plastic of houten spatel en
laat afkoelen op een rooster.

Herhaal met het resterende beslag.

In chocolade gedoopte wafels

Ingrediénten

4 klassieke wafels

100 g gesmolten chocolade (voeg kleurstof toe aan gesmolten witte chocolade voor
een leuke twist)

Red velvet wafels

Ingrediénten

120 g gewone bloem

25 g cacaopoeder

Tei

235 ml melk

2 el boter, gesmolten

1el suiker

2 tl bakpoeder

1tl vanille-extract

4 druppels rode voedingskleurstof

Snufje zout

Methode

Zeef de bloem en het bakpoeder in een grote kom en roer daarna de suiker,
cacaopoeder en zout erdoor.

Meng in een aparte kom het ei, de melk, vanille-extract, i fen ¢

boter door elkaar en giet het mengsel vervolgens in het midden van de droge \ngredlenten
Meng goed om een glad, dik beslag te vormen.

Vet de kookplaten met antiaanbaklaag licht in en verwarm het wafelijzer voor.

Giet het beslag voorzichtig in het wafelijzer; vul elke vorm voor %. Sluit het wafelijzer
en bak tot het goudbruin is.

Verwijder de wafel voorzichtig met een hittebestendige plastic of houten spatel en
laat afkoelen op een rooster.

Herhaal met het resterende beslag.
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liswafels

Ingrediénten
4 klassieke wafels
voor

150 g poedersuiker
75 g boter, verzacht
2t melk
11l vanille-extract
Methode voor vanille-botercreme
Meng de boter en poedersuiker samen tot het mengsel licht en luchtig is.
Voeg langzaam de melk en vanille-extract toe aan het mengsel en roer tot de
ingrediénten zijn gecombineerd.
Smeer tussen twee wafels om zo een ,ijswafelsandwich” te maken.

gredié voor
100g 1 (voeg voec
voor een leuke twist)
75 g poedersuiker
40 g ongezouten boter, in stukjes
2 eetlepels water
Methode voor chocoladeglazuur
Meng de boter en poedersuiker samen tot het mengsel licht en luchtig is.
Voeg langzaam de gesmolten chocolade en water toe aan het mengsel en roer tot de
ingrediénten zijn gecombineerd.
Smeer tussen twee wafels om zo een ,ijswafelsandwich” te maken.

of toe aan witte chocolade

IJsroom-wafelsandwiches

Ingrediénten

8 klassieke wafels (voeg kleurstof toe aan het beslag véor het bakken voor een leuke twist)
4 bolletjes ijs

Handvol discodip

Veganistische wafels

Ingrediénten

100 g gewone bloem

100 g volkorenmeel

250 ml amandelmelk

4 el vegan boter, zachtgemaakt

3 el gouden basterdsuiker

2 tl bakpoeder

11l vanillepasta

Snufje zout

Methode

Zeef de bloem, volkorenbloem en het bakpoeder in een grote kom en roer dan de
suiker en het zout erdoor.

Meng in een aparte kom de amandelmelk, vegan boter en vanillepasta en giet het
mengsel vervolgens in het midden van de droge ingrediénten. Meng goed tot een
glad, dik beslag.

Vet de kookplaten met antiaanbaklaag licht in en verwarm het wafelijzer voor.

Giet het beslag voorzichtig in het wafelijzer; vul elke vorm voor %5. Sluit het wafelijzer
en bak tot het goudbruin is.

Verwijder de wafel voorzichtig met een hittebestendige plastic of houten spatel en
laat afkoelen op een rooster.

Herhaal met het resterende beslag.

Vegan toppingsuggesties

. Gesmolten veganistische chocolade en aardbeien

. Gesmolten veganistische chocolade en vegan marshmallows
. Amandelboter en vegan chocoladedruppels

. Kaneelpoeder

. Poedersuiker en bessen

. Pindakaas en jam

. Zuivelvrije yoghurt en bessen

. Banaan en veganistische chocoladestukjes

. Zuivelvrije ijs en bessen

S’mores wafel sundae

Ingrediénten

4 klassieke wafels

Marshmallows

Slagroom

Fudgesaus ingrediénten

340 g suiker

115 g boter

100 g ongezoet cacaopoeder

240 ml dubbele room, of 120 ml dubbele room en 120 ml melk

2 theel vanille-extract

Y tl zout

Bereidingswijze fudge-saus

Smeltin een pan op laag vuur de suiker, cacaopoeder en melk tot ze volledig gemengd zijn.
Zet het vuur hoger en breng aan de kook.

Roer de boter erdoor en blijf ongeveer 5 minuten koken tot het mengsel indikt.
Haal van het vuur en roer het vanille-extract en zout erdoor.

Zet opzij om ongeveer 5 minuten af te koelen.



PL | Prosze zachowac instrukcje do przysztego odniesienia.

Czyszczenie i konserwacja

KROK 1: Przed pr: ieniem do j C: ia lub ji, odtacz
gofrownice od gtéwnego Zrddta zasilania i poczekaj, az catkowicie ostygnie.

KROK 2: Przetrzyj obudowe gofrownicy miekka, wilgotna sciereczka i doktadnie osusz.
KROK 3: Usuri przywarte resztki jedzenia, naktadajac niewielkq ilos¢ cieptej wody j

Wskazéwki i porady

1 Aby uniknac rozlania, dodaj sktadniki do srodka kazdego wgtebienia.

2. Jesli uzywasz ciasta, powoli wlej niewielkq ilos¢ na ptyty do gotowania pokryte
powtoka nieprzywierajaca i poczekaj, az réwnomiernie sie rozprowadzi, zanim
dodasz wiecej, aby uniknac ryzyka przelania.

3. Przesiewanie suchych sktadnikéw, takich jak maka, pomoze uzyskac gtadka

z tagodnym detergentem na ptyty do gotowania pokryte powtoka nieprzywierajacg, a
nastepnie wytrzyj je do czysta recznikiem papierowym. Uzyj nieabrazyjnej gabki, jesli
resztki jedzenia sa trudne do usuniecia.

Nigdy nie uzywaj ostrych lub $cierajacych detergentow czyszczacych ani Scierakéw do
czyszczenia gofrownicy lub jej akcesoriéw, poniewaz moze to uszkodzi¢ powierzchnie.

UWAGA: Gofrownice nalezy czyscic¢ po kazdym uzyciu.

Instrukcje uzytkowania
Przed pierwszym uzyciem

Przed podtaczeniem do zasilania, wyczys¢ gofrownice wedtug instrukcji podanych w
sekcji zatytutowanej ,Pielegnacja i konserwacja”.

UWAGA: Podczas pierwszego uzycia gofrownicy moze
wydobywac sie lekki dym lub zapach. Jest to normalne
i wkrétce ustapi. Zapewnij odpowiednia wentylacje
wokét gofrownicy.

Uzywanie gofrownicy

Przed kazdym uzyciem, ostroznie natéz cienka warstwe oleju do gotowania na ptyty do
gotowania pokryte powtoka nieprzywierajgca, wcierajac go papierowym recznikiem.
Pomoze to wydtuzy¢ zywotnosc powtoki nieprzywierajacej i zapobiegnie przywieraniu gofra.
KROK 1: Przygotuj ciasto na gofry.

KROK 2: Podtgcz i whgcz gofrownice do gtéwnego zasilania. Lampka kontrolna zaswieci
sie na czerwono, sygnalizujac, ze gofrownica jest wtgczona i sie nagrzewa.

KROK 3: Rozgrzej gofrownice przez ok. 2 minuty. Lampka kontrolna wytaczy sie, gdy
wymagana temperatura zostanie osiggnieta.

KROK 4: Ostroznie otworz pokrywe, uzywajac rekawic odpornych na ciepto.

KROK 5: Wlej troche ciasta na srodek dolnej ptyty do gotowania pokrytej powtoka
nieprzywierajaca, a nastepnie ostroznie zamknij pokrywe. Aby uniknac rozlania,
powoli wlej niewielka ilos¢ ciasta na srodek ptyty i poczekaj, az réwnomiernie sig
rozprowadzi, zanim dodasz wigcej.

KROK 6: Gotuj przez ok. 6-10 minut lub do uzyskania ztotobragzowego koloru; kontroluj
okresowo, ostroznie otwierajgc pokrywe za pomoca rekawic odpornych na ciepto. Unikaj
otwierania gofrownicy przed uptywem 4 minut gotowania, poniewaz to zapobiegnie
wyrastaniu gofréw. W razie potrzeby gofry mozna gotowaé jeszcze chwilg, az beda
opieczone wedtug preferencji.

KROK 7: Po zakoriczeniu gotowania uzyj rekawic odpornych na ciepto, aby ostroznie
otworzy¢ pokrywe, a nastgpnie wyjmij gofry za pomoca plastikowej topatki odpornej
na ciepto lub drewnianej topatki.

Podczas przygotowywania kilku partii gofréw, zamknij pokrywe po wyjeciu kazdej
partii, aby utrzymac ciepto.

KROK 8: Wytacz i odtacz gofrownice od gtéwnego zrodta zasilania. Pozostaw pokrywe
otwartg i pozwdl ostygnac.

UWAGA: Nie przepetniaj ptyty do gotowania pokrytej powtoka
nieprzywierajaca; ciasto rozszerzy sie podczas gotowania.
Zaleca sig napetnic do %5. Zawsze wstepnie nagrzewaj ptyty
do gotowania pokryte powtoka nieprzywierajaca przed
rozpoczeciem gotowania. Podczas uzytkowania lampka
kontrolna bedzie sie wtaczad i wytaczad, aby wskazad, ze
gofrownica utrzymuje temperature.

OSTRZEZENIE: Gofrownica i ptyty do gotowania stajg
sie bardzo gorace podczas uzytkowania; zawsze uzywaj
rekawic odpornych na ciepto, aby uniknac obraze

k je i uniknad j grudek.

4. Unikaj otwierania gofrownicy podczas gotowania, poniewaz spowoduje to ucieczke
ciepta i zapobiegnie powstawaniu pecherzykow.

5. Najlep: wskaznikiem Sci gofréw jest moment, kiedy para przestaje
wydobywac sie z gofrownicy.

6.  Zawsze uzywaj masta lub oleju do przygotowania ptyt do gotowania pokrytych
powtoka nieprzywierajacq. Nie tylko pomoze to chroni¢ powtoke nieprzywierajaca,
ale takze utatwi wyjmowanie upieczonych gofréw.

7. Uzywanie odpornych na ciepto plastikowych lub drewnianych przyboréw pomoze
chroni¢ powtoke nieprzywierajaca.

8.  Aby zaoszczedzi¢ czas podczas uzywania gofrownicy, przygotuj sktadniki i
mieszanki z wyprzedzeniem.

Przechowywanie

Upewnij sie, ze gofrownica jest chtodna, czysta i sucha przed przechowywaniem w
chtodnym, suchym miejscu.
Nigdy nie owijaj przewodu ciasno wokoét gofrownicy; owini go luzno, aby unikngc uszkodzen.

Specyfikacje

Kod produktu: EK4214
Wejscie: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Moc wyjsciowa: 550 W

RZEPISY




Klasyczne gofry

Sktadniki

120 g zwyktej maki

1jajko

235 ml mleka

2 tyzki masta, stopionego

1tyzka stotowa cukru

2 tyzeczki proszku do pieczenia

Szczypta soli

Metoda

Przesiej make i proszek do pieczenia do duzej miski, a nastgpnie wmieszaj cukier i sol.
W oddzielnej misce wymieszaj jajko, mleko i roztopione masto, a nastepnie wlej mieszanke
do srodka suchych sktadnikéw. Doktadnie wymieszaj, aby uzyskac gtadkie, geste ciasto.
Lekko nattusc ptyty do gotowania pokryte powtoka nieprzywierajgca i nagrzej ice.

Lodowe gofry

Sktadniki
4 klasyczne gofry
iki kremu
150 g cukru pudru
75 g masta, zmiekczonego
2 tyzeczki mleka
1tyzeczka ekstraktu waniliowego
Sposéb ia kremu
Utrzyj razem masto i cukier puder, az masa bedzie jasna i puszysta.
Powoli dodaj mleko i ekstrakt waniliowy do mieszanki i mieszaj, az sktadniki sie potacza.
Rozsmaruj pomigdzy dwoma goframi, aby przygotowac gofrowa kanapke z lodami.
Sktadniki polewy czekoladowej
100 g stopiona (dodaj barwnik spozywczy do stopionej biatej czekolady

Ostroznie wlej ciasto do gtéwnej jednostki gofrownicy; napetnij kazda przegrode do
%5 wysokosci. Zamknij gofrownice i piecz, az gofry beda ztociste.

Ostroznie wyjmij gofra za pomoca fopatki z tworzywa sztucznego odpornej na wysoka
temperature lub drewnianej i pozostaw go do ostygnigcia na kratce.

Powtdrz z pozostatym ciastem.

UWAGA: Dodaj barwnik spozywczy do ciasta przed
aby uzyskac ciekawy efekt.

Gofry czekoladowe

Sktadniki

190 g maki uniwersalnej

100 g cukru

75 g cukru pudru

2 jajka

250 ml mleka

4 tyzki masta, roztopione

3 tyzki niestodzonego kakao w proszku

3 tyzeczki proszku do pieczenia

2 tyzeczki ekstraktu waniliowego

Szczypta soli

Metoda

Przesiej make i proszek do pieczenia do duzej miski, nastgpnie wmieszaj cukier, sol
i kakao w proszku.

‘W osobnej misce wymieszaj razem jajka, mleko, roztopione masto, ekstrakt waniliowy
i cukier puder, a nastgpnie wlej mieszaning na srodek suchych sktadnikéw. Dobrze
wymieszaj, aby uzyskac gtadkie, geste ciasto.

Lekko nattus¢ ptyty do gotowania pokryte powtoka nieprzywierajaca i nagrzej gofrownice.
Ostroznie wlej ciasto do gtéwnej jednostki gofrownicy; napenij kazda przegrode do
%5 wysokosci. Zamknij gofrownice i piecz, az gofry beda ztociste.

Ostroznie wyjmij gofra za pomoca fopatki z tworzywa sztucznego odpornej na wysokg
temperature lub drewnianej i pozostaw go do ostygnigcia na kratce.

Powtdrz z pozostatym ciastem.

Gofry maczane w czekoladzie

Sktadniki

4 klasyczne gofry

100 g roztopionej czekolady (dodaj barwnik spozywczy do roztopionej biatej czekolady
dla zabawnego efektu)

Gofry Red Velvet

Sktadniki

120 g zwyktej maki

25 g kakao w proszku

1jajko

235 ml mleka

2 tyzki masta, stopionego

11yzka stotowa cukru

2 tyzeczki proszku do pieczenia

11yzeczka ekstraktu waniliowego

4 krople czerwonego barwnika spozywczego

Szczypta soli

Metoda

Przesiej make i proszek do pieczenia do duzej miski, a nastepnie wmieszaj cukier,
kakao w proszku i sol.

W osobnej misce wymieszaj jajko, mleko, ekstrakt waniliowy, barwnik spozywczy i
roztopione masto, a nastepnie wlej mieszanke do $rodka suchych sktadnikéw. Dobrze
wymieszaj, aby uzyskac gtadkie, geste ciasto.

dla zabawnego efektu)

75 g cukru pudru

40 g niesolonego masta, w kawatkach

2 tyzki stotowe wody

Sposéb polewy j

Utrzyj razem masto i cukier puder, az masa bedzie jasna i puszysta.

Powoli dodawaj rozpuszczong czekolade i wode do mieszanki, a nastepnie mieszaj,
az sktadniki sie potacza.

Rozsmaruj pomigdzy dwoma goframi, aby przygotowac gofrowa kanapke z lodami.

Gofrowe kanapki z lodami

Sktadniki

8 klasycznych gofréw (dodaj barwnik spozywczy do ciasta przed gotowaniem dla
zabawnego efektu)

4 gatki lodow

Gars¢ posypki

Wegariskie gofry

Sktadniki

100 g maki zwyktej

100 g maki petnoziarnistej

250 ml mleka migdatowego

4 tyzki zmigkczonego weganskiego masta

3 tyzki ztotego cukru drobnego

2 tyzeczki proszku do pieczenia

1tyzeczka pasty waniliowej

Szczypta soli

Metoda

Przesiej make pszenng, make petnoziarnisty i proszek do pieczenia do duzej miski,
nastgpnie wmieszaj cukier i sol.

W osobnej misce wymieszaj mleko migdatowe, masto wegariskie i paste waniliowa,
a nastepnie wlej mieszanke na srodek suchych sktadnikéw. Dobrze wymieszaj, aby
uzyskac gtadkie, geste ciasto.

Lekko nattus¢ ptyty do gotowania pokryte powtoka nieprzywierajaca i nagrzej gofrownice.
Ostroznie wlej ciasto do gtéwnej jednostki gofrownicy; napenij kazda przegrode do
25 wysokosci. Zamknij gofrownice i piecz, az gofry beda ztociste.

Ostroznie wyjmij gofra za pomoca topatki z tworzywa sztucznego odpornej na wysoka
temperature lub drewnianej i pozostaw go do ostygnigcia na kratce.

Powtdrz z pozostatym ciastem.

Pomysty na wegarniskie dodatki

. Rozpuszczona wegariska i truskawki
. Rozpuszczona wegarska i Askil
. Masto migdatowe i wegariskie kawatki czekolady
. Cynamon w proszku

. Cukier puder i jagody

- Masto orzechowe i dzem

. Jogurt bez nabiatu i jagody

. Banan i wegariskie groszki czekoladowe

. Lody bez nabiatu i jagody

pianki

Gofrowy deser lodowy S’mores

Sktadniki

4 klasyczne gofry
Pianki

Bita Smietana
Sktadniki sosu fudge

Lekko nattusc ptyty do gotowania pokryte powtoka nieprzywi inagrzej

Ostroznie wlej ciasto do gtéwnej jednostki gofrownicy; napetnij kazda przegrode do
%5 wysokosci. Zamknij gofrownice i piecz, az gofry beda ztociste.

Ostroznie wyjmij gofra za pomoca topatki z tworzywa sztucznego odpornej na wysoka
temperature lub drewnianej i pozostaw go do ostygnigcia na kratce.

Powtdrz z pozostatym ciastem.

12

340 g cukru

115 g masta

100 g nis 1ego proszku

240ml$ y kremdwki lub 120 ml $mietany kremowki i 120 ml mleka

2 tyzeczki ekstraktu waniliowego

Ya tyzeczki soli

Metoda przygotowania sosu fudge

W rondlu na matym ogniu rozpusc cukier, kakao i mleko, az do petnego potaczenia.
Podnies temperature i doprowadz do wrzenia.

Wmieszaj masto i gotuj przez okoto 5 minut, az mieszanina zgestnieje.

Zdejmij z ognia i wmieszaj ekstrakt waniliowy oraz sél.

Odstaw do ostygniecia na okoto 5 minut.



IT | Conservare le istruzioni per future consultazioni.

Cura e manutenzione

PASSO 1: Prima di effettuare qualsiasi pulizia 0 manutenzione, scollegare la macchina
per waffle dalla rete elettrica principale e lasciare raffreddare completamente.
PASSO 2: Pulire l'involucro della macchina per waffle con un panno morbido e umido
e asciugare accuratamente.

PASSO 3: Rimuovere i residui di cibo incrostato applicando una piccola quantita di
acqua calda mescolata con un detergente delicato sulle piastre di cottura antiaderenti,
quindi pulirle con un tovagliolo di carta. Utilizzare una spugna non abrasiva se il cibo
e difficile da rimuovere.

Non utilizzare mai detergenti o spugne abrasive per pulire la macchina per waffle o i
suoi accessori, poiché potrebbero danneggiare la superficie.

NOTA: La macchina per waffle deve essere pulita dopo
ogni utilizzo.

Istruzioni per I'uso
Prima del primo utilizzo

Prima di collegare I'apparecchio alla rete elettrica, pulire la macchina per waffle seguendo
le istruzioni riportate nella sezione intitolata <Manutenzione e cura».

NOTA: Quando si utilizza la macchina per waffle per la prima
volta, potrebbe fuoriuscire un leggero fumo o odore. Cido
& normale e si attenuera presto. Assicurarsi che vi sia una
ventilazione adeguata intorno alla macchina per waffle.

Utilizzo della macchina per waffle

Prima di ogni utilizzo, applicare con cura un sottile strato di olio da cucina sulle piastre
di cottura antiaderenti, strofinandolo con un tovagliolo di carta. Questo aiutera a
prolungare la durata del rivestimento antiaderente e a evitare che il waffle si attacchi.
PASSO 1: Preparare l'impasto per waffle.

PASSO 2: Collegare e accendere la macchina per waffle alla presa di alimentazione
principale. La spia luminosa si illuminera di rosso, segnalando che la macchina per
waffle & stata accesa e si sta riscaldando.

PASSO 3: Preriscaldare la macchina per waffle per circa 2 minuti. La spia luminosa si
spegnera una volta raggiunta la temperatura richiesta.

PASSO 4: Aprire con cautela il coperchio utilizzando guanti da forno resistenti al calore.
PASSO 5: Versare parte della pastella al centro della piastra di cottura antiaderente
inferiore e poi chiudere con cautela il coperchio. Per evitare fuoriuscite, versare
lentamente una piccola quantita di pastella al centro della piastra e attendere che si
distribuisca uni ite prima di i ne di piti.

PASSO 6: Cuocere per circa 6-10 minuti o fino a doratura; controllare periodicamente
aprendo con attenzione il coperchio utilizzando guanti resistenti al calore. Evitare di
aprire la macchina per waffle prima dei 4 minuti di cottura, poiché mpedira ai
waffle di gonfiarsi. Se necessario, i waffle possono essere cotti un po' piti a lungo, fino
a ottenere la doratura desiderata.

PASSO 7: Una volta completata la cottura, utilizzare guanti da forno resistenti al calore
per aprire con attenzione il coperchio e poi rimuovere i waffle con una spatola in plastica
resistente al calore o in legno.

Quando si preparano pil porzioni di waffles, chiudere il coperchio dopo aver rimosso
ogni porzione per mantenere il calore.

PASSO 8: Spegnere e scollegare la macchina per waffle dall'alimentazione di rete.
Lasciare il coperchio aperto e lasciare raffreddare.

NOTA: Non riempire eccessivamente la piastra di cottura
antiaderente; la pastella si espandera durante la cottura.
Si consiglia di riempire fino a %. Preriscaldare sempre le
piastre di cottura antiaderenti prima di iniziare a cucinare.
Durante I'uso, la spia luminosa si accendera e spegnera
ciclicamente per indicare che la macchina per waffle sta
mantenendo la temperatura.

ATTENZIONE: La macchina per waffle e le piastre di
cottura diventano molto calde durante l'uso; utilizzare
sempre guanti resistenti al calore per evitare lesioni.

Consigli e suggerimenti

Evita fuoriuscite aggiungendo gli ingredienti al centro di ogni incavo.

Se si utilizza una pastella, versare lentamente una piccola quantita nelle piastre di
cottura antiaderenti e attendere che si distribuisca uniformemente prima di
aggiungerne altra, per evitare il rischio di riempire eccessivamente.

Setacciare gli ingredienti secchi, come la farina, aiutera a ottenere una consistenza
liscia ed evitare grumi.

Evitare di aprire la macchina per waffle durante la cottura, poiché cid permettera
al calore di fuoriuscire e impedira la formazione di bolle.
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5. Il miglior indicatore per sapere quando i waffle sono pronti & quando il vapore
smette di uscire dalla macchina per waffle.

6. Utilizzare sempre burro o olio da cucina per precondizionare le piastre di cottura
antiaderenti. Questo non solo aiutera a proteggere il rivestimento antiaderente,
ma rendera anche pil facile rimuovere i waffle cotti.

7. Utilizzare utensili in plastica resistente al calore o in legno contribuira a proteggere
il rivestimento antiaderente.

8. Per risparmiare tempo quando si utilizza la macchina per waffle, preparare gli
ingredienti e le miscele con largo anticipo.

Stoccaggio

Assicurarsi che la macchina per waffle sia fredda, pulita e asciutta prima di riporla in
un luogo fresco e asciutto.

Non avvolgere mai il cavo strettamente intorno alla macchina per waffle; avvolgilo
liberamente per evitare di causare danni.

Caratteristiche

Codice prodotto: EK4214
Input: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Potenza in uscita: 550 W

RICETTE




Waffle classici

Ingredienti

120 g farina bianca

1uovo

235 ml latte

2 cucchiai di burro, fuso

1 cucchiaio di zucchero

2 cucchiaini di lievito in polvere

Pizzico di sale

Metodo

Setacciare la farina e il lievito in polvere in una ciotola grande, quindi aggiungere lo
zucchero e il sale mescolando.

In una ciotola separata, mescolare insieme I'uovo, il latte e il burro fuso e poi versare
il composto al centro degli ingredienti secchi. Mescolare bene per ottenere una
pastella liscia e spessa.

Ungere leggermente le piastre di cottura antiaderenti e preriscaldare la macchina per waffle.
Versare con attenzione la pastella nella macchina per waffle; riempire ogni cavita fino
a %. Chiudere la macchina per waffle e cuocere fino a doratura.

Rimuovere con attenzione il waffle utilizzando una spatola di plastica resistente al
calore o di legno e lasciarlo raffreddare su una griglia.

Ripetere con la pastella rimanente.

NOTA: Aggiungere il colorante alimentare alla pastella
prima della cottura per un tocco divertente.

Waffle al cioccolato

Ingredienti

190 g di farina bianca

100 g di zucchero

75 g di zucchero a velo

2 uova

250 ml latte

4 cucchiai di burro, fuso

3 cucchiai di cacao in polvere non zuccherato

3 cucchiaini di lievito in polvere

2 cucchiaino di estratto di vaniglia

Pizzico di sale

Metodo

Setacciare la farina e il lievito in una ciotola grande, quindi aggiungere lo zucchero,
il sale e il cacao in polvere.

In una ciotola separata, mescolare insieme le uova, il latte, il burro fuso, I'estratto di
vaniglia e lo zucchero a velo, quindi versare il composto al centro degli ingredienti
secchi. Mescolare bene per formare una pastella liscia e densa.

Ungere leggermente le piastre di cottura antiaderenti e preriscaldare la macchina per waffle.
Versare con attenzione la pastella nella macchina per waffle; riempire ogni cavita fino
a %. Chiudere la macchina per waffle e cuocere fino a doratura.

Rimuovere con attenzione il waffle utilizzando una spatola di plastica resistente al
calore o di legno e lasciarlo raffreddare su una griglia.

Ripetere con la pastella rimanente.

Waffle ricoperti di cioccolato

Ingredienti

4 waffle classici

100 g di cioccolato fuso (aggiungere colorante alimentare al cioccolato bianco fuso
per un tocco divertente)

Waffle red velvet

Ingredienti

120 g farina bianca

25 g cacao in polvere

1uovo

235 ml latte

2 cucchiai di burro, fuso

1 cucchiaio di zucchero

2 cucchiaini di lievito in polvere

1 cucchiaino di estratto di vaniglia

4 gocce di colorante alimentare rosso

Pizzico di sale

Metodo

Setaccia la farina e il lievito in polvere in una grande ciotola, quindi incorpora lo
zucchero, il cacao in polvere e il sale.

In una ciotola separata, mescola insieme I'uovo, il latte, I'estratto di vaniglia, il colorante
alimentare e il burro fuso e poi versa il composto al centro degli ingredienti secchi.
Mescola bene per ottenere una pastella liscia e densa.

Ungere leggermente le piastre di cottura antiaderenti e preriscaldare la macchina per waffle.
Versare con attenzione la pastella nella macchina per waffle; riempire ogni cavita fino
a %. Chiudere la macchina per waffle e cuocere fino a doratura.

Rimuovere con attenzione il waffle utilizzando una spatola di plastica resistente al
calore o di legno e lasciarlo raffreddare su una griglia.

Ripetere con la pastella rimanente.
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Waffle glassati

Ingredienti

4 waffle classici

Ingredienti della crema al burro alla vaniglia

150 g di zucchero a velo

75 g di burro, ammorbidito

2 cucchiaini di latte

1 cucchiaino di estratto di vaniglia

Metodo della crema al burro alla vaniglia

Sbattere insieme il burro e lo zucchero a velo fino a renderli leggeri e spumosi.
Aggiungere lentamente il latte e I'estratto di vaniglia al composto e mescolare fino a
quando gli ingredienti sono combinati.

Distribuire tra due waffle per preparare un sandwich di waffle gelati.

Ingredienti per glassa al cioccolato

100 g di cioccolato, fuso (aggiungere colorante alimentare al cioccolato bianco fuso
per un tocco divertente)

75 g di zucchero a velo

40 g di burro non salato, a pezzi

2 cucchiai di acqua

Metodo per la glassa al cioccolato

Sbattere insieme il burro e lo zucchero a velo fino a renderli leggeri e spumosi.
Aggiungere lentamente il cioccolato fuso e I'acqua al composto e mescolare fino a
quando gli ingredienti sono combinati.

Distribuire tra due waffle per preparare un sandwich di waffle gelati.

Sandwich di waffle con gelato

Ingredienti

8 waffle classici (aggiungere colorante alimentare alla pastella prima di cuocere per
un tocco divertente)

4 palline di gelato

Una manciata di zuccherini

Waffle vegani

Ingredienti

100 g di farina bianca

100 g di farina integrale

250 ml di latte di mandorla

4 cucchiai di burro vegano, ammorbidito

3 cucchiai di zucchero semolato dorato

2 cucchiaini di lievito in polvere

1 cucchiaino di pasta di vaniglia

Pizzico di sale

Metodo

Setacciare la farina bianca, la farina integrale e il lievito in polvere in una ciotola grande,
quindi mescolare lo zucchero e il sale.

In una ciotola separata, mescolare il latte di mandorla, il burro vegano e la pasta di
vaniglia e poi versare il composto al centro degli ingredienti secchi. Mescolare bene
per formare una pastella liscia e densa.

Ungere leggermente le piastre di cottura antiaderenti e preriscaldare la macchina per waffle.
Versare con attenzione la pastella nella macchina per waffle; riempire ogni cavita fino
a %. Chiudere la macchina per waffle e cuocere fino a doratura.

Rimuovere con attenzione il waffle utilizzando una spatola di plastica resistente al
calore o dilegno e lasciarlo raffreddare su una griglia.

Ripetere con la pastella rimanente.

Idee per topping vegani

. Cioccolato vegano fuso e fragole

. Cioccolato vegano sciolto e marshmallow vegani
. Burro di mandorle e gocce di cioccolato vegano
. Polvere di cannella

- Zucchero a velo e frutti di bosco

- Burro di arachidi e marmellata

. Yogurt senza latticini e bacche

. Banana e gocce di cioccolato vegano

. Gelato senza latticini e frutti di bosco

Sundae di waffle S’'mores

Ingredienti

4 waffle classici

Marshmallow

Panna montata

Ingredienti della salsa al fudge

340 g zucchero

115 g burro

100 g di cacao amaro in polvere

240 ml di panna doppia, oppure 120 ml di panna doppia e 120 ml di latte

2 cucchiaini di estratto di vaniglia

% cucchiaino di sale

Metodo della salsa fudge

In un pentolino a fuoco basso, sciogliere lo zucchero, il cacao in polvere e il latte fino
ad ottenere un composto omogeneo.

Alzare il fuoco e portare a ebollizione.

Aggiungere il burro e continuare a bollire per circa 5 minuti fino a quando il composto
si addensa.

Togliere dal fuoco e mescolare I'estratto di vaniglia e il sale.

Mettere da parte a raffreddare per circa 5 minuti.



ES | Conserve estas instrucciones para futuras consultas.

Cuidado y mantenimiento

PASO 1: Antes de intentar cualquier limpieza o mantenimiento, desconecte la gofrera
de la fuente de alimentacion principal y deje que se enfrie completamente.

PASO 2: Limpie la carcasa de la gofrera con un pafio suave y himedo

y séquela completamente.

PASO 3: Elimine los restos de comida adherida aplicando una pequefia cantidad de
agua tibia mezclada con un detergente suave en las placas de coccién con revestimiento
antiadherente, luego limpielas con una toalla de papel. Utilice un estropajo no abrasivo
si la comida es dificil de eliminar.

Nunca utilice detergentes de limpieza fuertes o abrasivos ni estropajos para limpiar la
gofrera o sus accesorios, ya que esto podria dafiar la superficie.

NOTA: La gofrera debe limpiarse después de cada uso.

Instrucciones de uso
Antes del primer uso

Antes de conectar a la fuente de alimentacién principal, limpie la gofrera siguiendo las
instrucciones en la seccién titulada «Cuidado y mantenimiento».

NOTA: Al usar la gofrera por primera vez, es posible que
se emita un ligero humo u olor. Esto es normal y pronto
Permita una ilacién

de la gofrera.

Uso de la gofrera

Antes de cada uso, aplique cuidadosamente una capa delgada de aceite de cocina
a las placas de coccion con revestimiento antiadherente, frotandolo con una toalla
de papel. Esto ayudard a prolongar la vida del revestimiento antiadherente y evitar
que el gofre se pegue.

PASO 1: Prepare la masa para gofres.

PASO 2: Enchufe y encienda la gofrera en el suministro de energia principal. La luz
indicadora se iluminard en rojo, sefialando que la gofrera ha sido encendida y se
estd calentando.

PASO 3: Precaliente la gofrera durante aproximadamente 2 minutos. La luz indicadora
se apagara una vez que se haya alcanzado la temperatura requerida.

PASO 4: Abra con cuidado la tapa usando guantes de horno resistentes al calor.
PASO 5: Vierta un poco de la masa en el centro de la placa de coccién con revestimiento
antiadherente inferior y luego cierre con cuidado la tapa. Para evitar derrames, vierta
lentamente una pequefia cantidad de masa en el centro de la placa y espere a que
se distribuya uniformemente antes de agregar mas.

PASO 6: Cocine durante aproximadamente 6-10 minutos o hasta que estén doradas;
revise periédicamente abriendo con cuidado la tapa usando guantes resistentes al
calor. Evite abrir la gofrera antes de 4 minutos de coccién, ya que esto evitara que los
gofres suban. Si es necesario, los gofres se pueden cocinar un poco mds, hasta que
estén dorados a su preferencia.

PASO 7: Una vez que la coccidn esté completa, use guantes de horno resistentes al
calor para abrir cuidadosamente la tapa y luego retire los gofres con una espatula de
plastico o madera resistente al calor.

Al crear mdltiples tandas de gofres, cierre la tapa después de retirar cada tanda para
mantener el calor.

PASO 8: Apague y desenchufe la gofrera de la fuente de alimentacion principal. Deje
la tapa abierta y deje enfriar.

NOTA: No llene en exceso la placa de coccién con
revestimiento antiadherente; la masa se expandira
durante la coccién. Se recomienda llenar hasta %5. Siempre
precaliente las placas de coccién con revestimiento

i ente antes de a cocinar. Durante
el uso, la luz indicadora se encenderd y apagard para
indicar que la gofrera estd manteniendo la temperatura.

ADVERTENCIA: La gofrera y las placas de coccion se
calientan mucho durante el uso; siempre use guantes
resistentes al calor para evitar lesiones.

Sugerencias y consejos

1 Evite derrames afiadiendo los ingredientes en el centro de cada cavidad.

2. Si utiliza una masa, vierta lentamente una pequefia cantidad en las placas de
coccién con revestimiento antiadherente y espere a que se distribuya uniformemente
antes de afiadir mas, para evitar el riesgo de sobrellenar.

3. Tamizar los ingredientes secos, como la harina, ayudara a lograr una consistencia
suave y evitard grumos.

4. Evite abrir la gofrera durante la coccidn, ya que permitird que el calor se escape
y evitard que se formen burbujas.

5. El'mejor indicador de que los gofres estan listos es cuando el vapor deja de salir
de la gofrera.

6.  Siempre use mantequilla o aceite de cocina para acondicionar las placas de coccién
con revestimiento antiadherente. Esto no solo ayudard a proteger el revestimiento
antiadherente, sino que también facilitard la extraccién de los gofres cocidos.

7. Usar utensilios de plastico o madera resistentes al calor ayudard a proteger el r
evestimiento antiadherente.

8. Para ahorrar tiempo al usar la gofrera, prepare los ingredientes y las mezclas
con anticipacion.

Almacenamiento

Compruebe que la gofrera esté fria, limpia y seca antes de guardarla en un lugar
fresco y seco.

Nunca enrolle el cable de manera apretada alrededor de la gofrera, envuélvalo de
forma suelta para evitar causar dafios.

Especificaciones

Cédigo de producto: EK4214
Entrada: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Salida: 550 W

RECETAS




Gofres cldsicos

Ingredientes

120 g de harina comdn

1huevo

235 ml leche

2 cucharadas de mantequilla, derretida

1 cucharada de azticar

2 cucharaditas de polvo de hornear

Una pizca de sal

Método

Tamiza la harinay el polvo de hornear en un tazén grande, luego incorpora el azticar y la sal.
En un tazén aparte, mezcla el huevo, la leche y la mantequilla derretida, luego vierte
la mezcla en el centro de los ingredientes secos. Mezcla bien para formar una masa
espesa y homogénea.

Engrasa ligeramente las placas de coccién con revestimiento antiadherente y
precalienta la gofrera.

Vierta cuidadosamente la masa en la gofrera; llene cada cavidad hasta %. Cierre la
gofrera y cocine hasta que esté dorada.

Retire cuidadosamente el gofre utilizando una espatula de plastico resistente al calor
o de madera y déjelo enfriar en una rejilla.

Repite con la masa restante.

NOTA: Afiadir colorante alimentario a la masa antes de
cocinar para un toque divertido.

Gofres de chocolate

Ingredientes

190 g de harina comun

100 g de aztcar

75 g de azlcar glas

2 huevos

250 ml de leche

4 cucharadas de mantequilla, derretida

3 cucharadas de cacao en polvo sin azticar

3 cucharaditas de polvo para hornear

%2 cucharadita de extracto de vainilla

Una pizca de sal

Método

Tamiza la harina y el polvo de hornear en un tazén grande; luego afiade el azcar, la sal
y el cacao en polvo.

En un tazén aparte, mezcla los huevos, la leche, la mantequilla derretida, el extracto de
vainilla y el azdcar glas, y luego vierte la mezcla en el centro de los ingredientes secos.
Mezcla bien hasta formar una masa suave y espesa.

Engrasa ligeramente las placas de coccién con revestimiento antiadherente y precalienta
la gofrera.

Vierta cuidadosamente la masa en la gofrera; llene cada cavidad hasta %s. Cierre la gofrera
y cocine hasta que esté dorada.

Retire cuidadosamente el gofre utilizando una espétula de pléstico resistente al calor o de
madera y déjelo enfriar en una rejilla.

Repite con la masa restante.

Gofres bafiados en chocolate

Ingredientes

4 gofres clasicos

100 g de chocolate derretido (agregue colorante alimentario al chocolate blanco
derretido para un toque divertido)

Gofres de terciopelo rojo

Ingredientes

120 g de harina comun

25 g de cacao en polvo

1huevo

235 ml leche

2 cucharadas de mantequilla, derretida

1 cucharada de azticar

2 cucharaditas de polvo de hornear

1 cucharadita de extracto de vainilla

4 gotas de colorante alimentario rojo

Una pizca de sal

Método

Tamiza la harina y el polvo de hornear en un tazén grande, luego afade el azdcar,
el cacao en polvo y la sal.

En un tazén separado, mezcla el huevo, la leche, el extracto de vainilla, el colorante
alimentario y la mantequilla derretida, luego vierte la mezcla en el centro de los
ingredientes secos. Mezcla bien para formar una masa suave y espesa.

Engrasa ligeramente las placas de coccién con revestimiento antiadherente y
precalienta la gofrera.

Vierta cuidadosamente la masa en la gofrera; llene cada cavidad hasta %5. Cierre la
gofrera y cocine hasta que esté dorada.

Retire cuidadosamente el gofre utilizando una espatula de plastico resistente al calor
o de madera y déjelo enfriar en una rejilla.

Repite con la masa restante.
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Gofres helados

Ingredientes
4 gofres clésicos
Ingredientes de la crema de mantequilla de vainilla
150 g de azcar glas
75 g de mantequilla, ablandada
2 cucharaditas de leche
1 cucharadita de extracto de vainilla
Método de crema de mantequilla de vainilla
Bata la mantequilla y el azticar glas juntos hasta que estén ligeros y esponjosos.
Agregue lentamente la leche y el extracto de vainilla a la mezcla y revuelva hasta que
los ingredientes estén combinados.
Extienda entre dos gofres para hacer un séndwich de gofre helado.
gredi del de
100 g de chocolate, derretido (agregue colorante alimentario al chocolate blanco
derretido para un toque divertido)
75 g de aztcar glas
40 g de mantequilla sin sal, en trozos
2 cucharadas de agua
Método para glaseado de chocolate
Bata la mantequilla y el azticar glas juntos hasta que estén ligeros y esponjosos.
Agregue lentamente el chocolate derretido y el agua a la mezcla y revuelva hasta que
los ingredientes estén combinados.
Extienda entre dos gofres para hacer un séndwich de gofre helado.

Séndwiches de gofre con helado

Ingredientes

8 gofres cldsicos (agregue colorante alimentario a la masa antes de cocinar para
un toque divertido)

4 bolas de helado

Un pufiado de chispas

Gofres veganos

Ingredientes

100 g de harina normal

100 g de harina integral

250 ml de leche de almendra

4 cucharadas de mantequilla vegana, ablandada

3 cucharadas de azlicar dorada extrafina

2 cucharaditas de polvo de hornear

1 cucharadita de pasta de vainilla

Una pizca de sal

Método

Tamiza la harina comn, harina integral y el polvo de hornear en un tazén grande,
luego agrega el aztcary la sal.

En un tazdén aparte, mezcla la leche de almendra, la mantequilla vegana y la pasta de
vainilla, y luego vierte la mezcla en el centro de los ingredientes secos. Mezcla bien
para formar una masa suave y espesa.

Engrasa ligeramente las placas de coccién con revestimiento antiadherente y
precalienta la gofrera.

Vierta cuidadosamente la masa en la gofrera; llene cada cavidad hasta %. Cierre la
gofrera y cocine hasta que esté dorada.

Retire cuidadosamente el gofre utilizando una espétula de plastico resistente al calor
o de madera y déjelo enfriar en una rejilla.

Repite con la masa restante.

Ideas de coberturas veganas

. Chocolate vegano derretido y fresas

. Chocolate vegano derretido y malvaviscos veganos

. Mantequilla de almendra y chispas de chocolate veganas
. Polvo de canela

. Azlcar glas y bayas

. Mantequilla de mani'y mermelada

. Yogur sin lacteos y bayas

. Banana y chispas de chocolate vegano

. Helado sin lacteos y bayas

Sundae de gofre S’'mores

Ingredientes

4 gofres clasicos

Malvaviscos

Crema batida

Ingredientes de la salsa de fudge

340 g de azticar

115 g de mantequilla

100 g de cacao en polvo sin azticar

240 ml de nata para montar, 0 120 ml de nata para montar y 120 ml de leche

2 cucharaditas de extracto de vainilla

% cucharadita de sal

Método de la salsa de fudge

En una cacerola a fuego lento, derrite el azticar, el cacao en polvo y la leche hasta que
estén completamente combinados.

Sube el fuego y lleva a ebullicion.

Agrega la mantequilla y sigue hirviendo durante aproximadamente 5 minutos hasta
que la mezcla espese.

Retira del calor y afiade el extracto de vainilla y la sal.

Deja enfriar durante aproximadamente 5 minutos.



PT | Por favor, guarde as instrugdes para referéncia futura.

Cuidado e manutengéo

PASSO 1: Antes de tentar qualquer limpeza ou manutengdo, desconecte a maquina de
waffles da fonte de alimentac&o principal e deixe esfriar completamente.

PASSO 2: Limpe a carcaga da maquina de waffles com um pano macio e imido e
seque completamente.

PASSO 3: Remova os alimentos incrustados aplicando uma pequena quantidade
de dgua morna misturada com um detergente suave nas placas de cozimento com
revestimento antiaderente, em seguida, limpe-as com um papel toalha. Use um esfregdo
néo abrasivo se o alimento for dificil de remover.

Nunca use detergentes de limpeza agressivos ou abrasivos ou esfregdes para limpar a
maquina de waffles ou seus acessérios, pois isso pode danificar a superficie.

NOTA: A maquina de waffles deve ser limpa apés cada uso.

Instrugdes de uso
Antes do primeiro uso

Antes de conectar a fonte de alimentacéo principal, limpe a maquina de waffles seguindo
as instrucdes na segdo intitulada «Cuidados e manutengdo».

NOTA: Quando usar a maquina de waffles pela primeira vez,
pode ser emitida uma leve fumaca ou odor. Isso € normal
e logo desaparecerda. Permita uma ventilacdo adequada
ao redor da maquina de waffles.

Usando a maquina de waffles

Antes de cada uso, aplique cuidadosamente uma fina camada de 6leo de cozinha
nas placas de cozimento com revestimento antiaderente, esfregando-o com um
papel toalha. Isso ajudara a prolongar a vida Util do revestimento antiaderente e
evitard que o waffle grude.

PASSO 1: Prepare a massa para waffles.

PASSO 2: Conecte e ligue a maquina de waffles na fonte de alimentac&o principal.
A luz indicadora acenderd em vermelho, sinalizando que a maquina de waffles foi
ligada e estéd aquecendo.

PASSO 3: Pré-aqueca a maquina de waffles por aproximadamente 2 minutos. A luz
indicadora apagard assim que a temperatura necesséria for atingida.

PASSO 4: Abra cuidadosamente a tampa usando luvas de forno resistentes ao calor.
PASSO 5: Despeje um pouco da massa no centro da placa de cozimento com
revestimento antiaderente inferior e depois feche cuidadosamente a tampa. Para
evitar derramamentos, despeje lentamente uma pequena quantidade da massa no
centro da placa e espere que ela se distribua uniformemente antes de adicionar mais.
PASSO 6: Cozinhe por aproximadamente 6-10 minutos ou até que fiquem dourados;
verifique periodi abrindo cui a tampa usando luvas resistentes
ao calor. Evite abrir a maquina de waffles antes de 4 minutos de cozimento, pois isso
impedira que os waffles crescam. Se necessério, os waffles podem ser cozidos por
um pouco mais de tempo, até que fiquem dourados a gosto.

PASSO 7: Apos o término do cozimento, use luvas de forno resistentes ao calor para
abrir cuidadosamente a tampa e, em seguida, remova os waffles com uma espatula
de pléstico resistente ao calor ou de madeira.

Ao fazer vérias fornadas de waffles, feche a tampa ap6s remover cada fornada para
manter o calor.

PASSO 8: Desligue e desconecte a maquina de waffles da rede elétrica principal.
Deixe a tampa aberta e permita que esfrie.

NOTA: Ndo encha demais a placa de cozimento com
revestimento antiaderente; a massa ird expandir durante
o cozimento. Recomenda-se preencher até %:. Sempre
pré-aqueca as placas de cozimento com revestimento
antiaderente antes de comecar a cozinhar. Durante o
uso, a luz indicadora acendera e apagard para indicar
que a maquina de waffles estd mantendo a temperatura.

AVISO: A méquina de waffles e as placas de cozimento
ficam muito quentes durante o uso; sempre use luvas
resistentes ao calor para evitar ferimentos.

Dicas e sugestoes

1 Evite derramamentos adicionando ingredientes no centro de cada cavidade.

2. Seestiver usando uma massa, despeje lentamente uma pequena quantidade nas
placas de cozimento com revestimento antiaderente e aguarde para que ela se
distribua unifor antes de adici mais, para evitar o risco
de transbordamento.

3. Peneirar ingredientes secos, como farinha, ajudard a criar uma consisténcia suave
e evitard qualquer grumo.

4. Evite abrir a maquina de waffles durante o cozimento, pois isso permitird que o
calor escape e evitara a formacéo de bolhas.

5. Omelhor indicador para saber quando os waffles estdo prontos € quando o vapor
para de sair da maquina de waffles.

6. Sempre use manteiga ou 6leo de cozinha para pré-condicionar as placas de
cozimento com revestimento antiaderente. Isso ndo apenas ajudard a proteger
o revestimento antiaderente, mas também facilitard a remog&o dos waffles cozidos.

7. Usar utensilios de plastico ou madeira resistentes ao calor ajudard a proteger o
revestimento antiaderente.

8. Para economizar tempo ao usar a maquina de waffles, prepare os ingredientes
e as misturas com bastante antecedéncia.

Armazenamento

Verifique se a mdquina de waffles estd fria, limpa e seca antes de armazena-la em
um local fresco e seco.

Nunca enrole o cabo firmemente em volta da maquina de waffles; enrole-o de forma
folgada para evitar danos.

Especificages

Cédigo do produto: EK4214
Entrada: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Saida: 550 W

RECEITAS




Waffles cldssicos

Ingredientes

120 g de farinha de trigo simples

Tovo

235 ml de leite

2 colheres de sopa de manteiga, derretida

1 colher de sopa de aclicar

2 colheres de cha de fermento em pé

Uma pitada de sal

Método

Peneire a farinha e o fermento em pé em uma tigela grande, em seguida, adicione o
aglicar e o sal.

Em uma tigela separada, misture o ovo, o leite e a manteiga derretida e, em seguida,
despeje a mistura no centro dos ingredientes secos. Misture bem para formar uma
massa lisa e espessa.

Unte levemente as placas de cozimento com revestimento antiaderente e pré-aquega
a maquina de waffles.

Despeje cuidadosamente a massa na maquina de waffles; preencha cada cavidade até
%4, Feche a maquina de waffles e cozinhe até dourar.

Remova cuidadosamente o waffle usando uma espatula de pldstico resistente ao calor ou
de madeira e deixe esfriar em uma grade de resfriamento.

Repita com o restante da massa.

NOTA: Adicione corante alimentar a massa antes de cozinhar
para um toque divertido.

Waffles de chocolate

Ingredientes

190 g de farinha de trigo comum

100 g de acticar

75 g de aclicar de confeiteiro

2 ovos

250 ml de leite

4 colheres de sopa de manteiga, derretida

3 colheres de sopa de cacau em pé sem aglicar

3 colheres de chd de fermento em pé

% colher de cha de extrato de baunilha

Uma pitada de sal

Método

Peneire a farinha e o fermento em uma tigela grande, em seguida, misture o agticar,
o sal e o cacau em po6.

Em uma tigela separada, misture os ovos, o leite, a manteiga derretida, o extrato de
baunilha e o aclicar de confeiteiro e, em seguida, despeje a mistura no centro dos
ingredientes secos. Misture bem para formar uma massa lisa e espessa.

Unte levemente as placas de cozimento com revestimento antiaderente e pré-aqueca
a maquina de waffles.

Despeje cuidadosamente a massa na maquina de waffles; preencha cada cavidade
até %s. Feche a maquina de waffles e cozinhe até dourar.

Remova cuidadosamente o waffle usando uma espatula de plastico resistente ao calor
ou de madeira e deixe esfriar em uma grade de resfriamento.

Repita com o restante da massa.

Waffles mergulhados em chocolate

Ingredientes

4 waffles cldssicos

100 g de chocolate derretido (adicione corante alimentar ao chocolate branco derretido
para um toque divertido)

Waffles de veludo vermelho

Ingredientes

120 g de farinha de trigo simples

25 g de cacau em pé

1ovo

235 ml de leite

2 colheres de sopa de manteiga, derretida

1 colher de sopa de aglicar

2 colheres de cha de fermento em p6

1 colher de cha de extrato de baunilha

4 gotas de corante alimenticio vermelho

Uma pitada de sal

Método

Peneire a farinha e o fermento em pé em uma tigela grande, em seguida, misture o
agucar, o cacau em pé e o sal.

Em uma tigela separada, misture o ovo, o leite, 0 extrato de baunilha, o corante alimenticio
e a manteiga derretida e, em seguida, despeje a mistura no centro dos ingredientes
secos. Misture bem para formar uma massa lisa e espessa.

Unte levemente as placas de cozimento com revestimento antiaderente e pré-aqueca
a maquina de waffles.

Despeje cuidadosamente a massa na maquina de waffles; preencha cada cavidade
até %s. Feche a maquina de waffles e cozinhe até dourar.

Remova cuidadosamente o waffle usando uma espatula de plastico resistente ao calor
ou de madeira e deixe esfriar em uma grade de resfriamento.

Repita com o restante da massa.
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Waffles gelados

Ingredientes

4 waffles cldssicos

Ingredientes do creme de manteiga de baunilha

150 g de aclicar de confeiteiro

75 g de manteiga, amolecida

2 colheres de chd de leite

1 colher de chd de extrato de baunilha

Método de buttercream de baunilha

Misture bem a manteiga e o agticar de confeiteiro até obter uma mistura leve e fofa.
Adicione lentamente o leite e o extrato de baunilha a mistura e mexa até que os
ingredientes estejam combinados.

Espalhe entre dois waffles para fazer um sanduiche de waffle gelado.

Ingredientes do glacé de chocolate

100 g de chocolate, derretido (adicione corante alimentar ao chocolate branco derretido
para um toque divertido)

75 g de agticar de confeiteiro

40 g de manteiga sem sal, em pedacos

2 colheres de sopa de dgua

Método de cobertura de chocolate

Misture bem a manteiga e o agticar de confeiteiro até obter uma mistura leve e fofa.
Adicione lentamente o chocolate derretido e a dgua a mistura e mexa até que os
ingredientes estejam combinados.

Espalhe entre dois waffles para fazer um sanduiche de waffle gelado.

Sanduiches de waffle com sorvete

Ingredientes

8 waffles classicos (adicione corante alimentar a massa antes de cozinhar para uma
diversdo extra)

4 bolas de sorvete

Punhado de confeitos coloridos

Waffles veganos

Ingredientes

100 g de farinha de trigo comum

100 g de farinha integral

250 ml de leite de améndoa

4 colheres de sopa de manteiga vegan, amolecida

3 colheres de sopa de agcar refinado dourado

2 colheres de cha de fermento em pé

1 colher de chd de pasta de baunilha

Uma pitada de sal

Método

Peneire a farinha de trigo, a farinha integral e o fermento em uma tigela grande, depois
misture o agtcar e o sal.

Em uma tigela separada, misture o leite de améndoas, a manteiga vegana e a pasta de
baunilha e, em seguida, despeje a mistura no centro dos ingredientes secos. Misture
bem para formar uma massa suave e espessa.

Unte levemente as placas de cozimento com revestimento antiaderente e pré-aqueca
a maquina de waffles.

Despeje cuidadosamente a massa na maquina de waffles; preencha cada cavidade
até %s. Feche a maquina de waffles e cozinhe até dourar.

Remova cuidadosamente o waffle usando uma espatula de plastico resistente ao calor
ou de madeira e deixe esfriar em uma grade de resfriamento.

Repita com o restante da massa.

Ideias de coberturas veganas

. Chocolate vegano derretido e morangos

. Chocolate vegano derretido e marshmallows veganos
. Manteiga de améndoa e gotas de chocolate vegano

. PG de canela

. Aclicar de confeiteiro e frutas vermelhas

. Manteiga de amendoim e geleia

. logurte sem derivados de leite e frutos silvestres

. Banana e chips de chocolate vegano

. Sorvete sem laticinios e frutas vermelhas

Sundae de waffle de s’mores

Ingredientes

4 waffles cldssicos

Marshmallows (marshmallows sdo conhecidos em portugués pelo mesmo nome, porém
pode-se usar também «marshmallow» ou «doce de marshmallow» para esclarecimento,
caso o contexto exija)

Chantilly

Ingredientes do molho de fudge

340 g de agticar

115 g de manteiga

100 g de cacau em pé sem agticar

240 ml de creme de leite fresco, ou 120 ml de creme de leite fresco e 120 ml de leite

2 colheres de chd de extracto de baunilha

% colher de chd de sal

Método para preparar o molho fudge

Em uma panela em fogo baixo, derreta o agticar, o cacau em pé e o leite até que
estejam completamente combinados. Aumente o fogo e deixe ferver. Misture a
manteiga e continue a ferver por aproximadamente 5 minutos até a mistura engrossar.
Retire do fogo e misture o extrato de baunilha e o sal. Deixe de lado para esfriar por
aproximadamente 5 minutos.



SK | Uchovaite si tieto pokyny na neskorsie pouzitie.

Starostlivost a udrzba

KROK 1: Pred akymkolvek cistenim alebo tdrzbou odpojte vaflova¢ od elektrickej
siete a nechajte ho Uplne vychladnut.

KROK 2: Utrite kryt vaflovaca mékkou, vihkou handrickou a dékladne osuste.

KROK 3: Odstranite pripalené jedlo nanesenim malého mnozstva teplej vody zmieanej s
jemnym ¢istiacim prostriedkom na varné platne s neprilnavou povrchovou tpravou, potom
ich utrite papierovou utierkou. Ak je jedlo tazké odstranit, pouzite neabrazivny cisti¢.
Nikdy nepouzivajte drsné alebo abrazivne Cistiace prostriedky alebo drétenky na
Cistenie vaflovaca alebo jeho prislusenstva, pretoze by to mohlo poskodit povrch.

POZNAMKA: Vaflovac by sa mal istit po kazdom pousiti.

Pokyny na pouzitie

Pred prvym pouzitim

Pred pripojenim k elektrickej sieti vycistite vaflova¢ podla pokynov v ¢asti s ndzvom
LStarostlivost a udrzba*“.

POZNAMKA: Pri prvom poutiti vaflovada moze byt vypusteny
mierny dym alebo zdpach. Toto je norméine a ¢oskoro
to ustlpi. Zaistite dostato¢né vetranie okolo vaflovaca.

Pouzivanie vaflovaca

Pred kazdym pouzitim opatrne naneste tenk vrstvu kuchynského oleja na varné platne
s neprifnavou povrchovou dpravou, pri¢om ho vtierajte papierovou utierkou. Tymto
pomozete pred(zit zivotnost neprifnavej povrchovej tpravy a zabranite prilepeniu vafle.
KROK 1: Pripravte cesto na vafle.

KROK 2: Zapojte vaflova¢ do elektrickej zasuvky a zapnite ho. Kontrolka sa rozsvieti
na &erveno, ¢im signalizuje, ze vaflova¢ je zapnuty a zohrieva sa.

KROK 3: Predhrievajte vaflovaé priblizne 2 minuty. Kontrolka sa vypne, ked sa
dosiahne pozadovana teplota.

KROK 4: Opatrne otvorte veko pomocou teplovzdornych kuchynskych rukavic.
KROK 5: Nalejte ¢ast cesta do stredu dolnej varnej platne s neprifnavou povrchovou
dpravou a potom opatrne zatvorte veko. Aby ste predisli rozliatiu, pomaly nalejte malé
mnozstvo cesta do stredu platne a pockajte, kym sa rovnomerne nerozlozi, nez pridéte viac.
KROK 6: Varte priblizne 6-10 minut alebo kym nebudu zlatohnedé; pravidelne
kontrolujte opatrnym otvorenim veka pomocou tepelne odolnych rukavic. Vyhnite
sa otvoreniu vaflova¢a pred uplynutim 4 mindt varenia, pretoze to zabréni vafliam
vo vyzdvihovani. Ak je to potrebné, vafle mézu byt varené este chvilu dlhsie, kym
nedosiahnu pozadovanu hnedost.

KROK 7: Ked je varenie hotové, pouzite tepelne odolné rukavice na opatrné otvorenie
veka a potom vyberte vafle pomocou tepelne odolnej plastovej alebo drevenej $pachtle.
Ak pripravujete viacero davok vafli, po vybrati kazdej davky zatvorte veko, aby sa
udrzalo teplo.

KROK 8: Vypnite vaflova¢ a odpojte ho od elektrickej siete. Nechajte veko otvorené
a nechajte vychladnut.

POZNAMKA: Neprepliiujte varné platne s neprifnavou
povrchovou tpravou; cesto sa pocas varenia zvacsi.
Odporti¢a sa naplnit do %:. Vzdy predhrejte varné platne s

prill p hi Upravou pred zaci varenia.
Pocas pouzivania sa kontrolka bude striedavo zapinat
a vypinat, aby indikovala, Ze vaflova¢ udrzuje teplotu.

UPOZORNENIE: Vaflova¢ a varné platne sa pocas
pouzivania velmi zahrievaju; vzdy pouzivajte teplovzdomé
rukavice, aby ste predisli zraneniu.

Rady a tipy
1. Zabrénte rozliatiu pridanim ingrediencii do stredu kazdej jamky.
2. Akpouzivate cesto, pomaly nalejte malé mnoZzstvo na varné platne s neprifnavou

povrchovou tpravou a pockaijte, kym sa rovnomerne rozlozi, predtym nez pridate
viac, aby ste predisli riziku preplnenia.

3. Preosievanie suchych ingrediencif, ako je mtka, poméze dosiahnut hladki
konzistenciu a zabranit vzniku hrudiek.
4. Vyhnite sa otvaraniu vaflovaca pocas varenia, pretoze to umozni unikndt teplu a

zabrani tvorbe bublin.

5. Najlepsim indikatorom, kedy su vafle hotové, je, ked prestane unikat para
z vaflovaca.

6. Vidy pouzivajte maslo alebo olej na varenie na predpripravu varnych platni s
neprifnavou povrchovou dpravou. Nielenze to pomdze chranit neprifnavi povrchovi
Upravu, ale tieZ to ulah¢i odoberanie uvarenych vafli.

7. Pouzivanie tepelne odolnych plastovych alebo drevenych néstrojov poméze
chrénit neprifnavi povrchovd dpravu.
8. Aby ste uetrili Cas pri pouzivani vaflovaca, pripravte si suroviny a zmesi vopred.

Skladovanie

Skontrolujte, ¢i je vaflova¢ chladny, Cisty a suchy pred ulozenim na chladnom a
suchom mieste.

Nikdy neomotévajte kabel pevne okolo vaflovaca; omotajte ho volne, aby ste
predisli poskodeniu.

Technické udaje

Kod produktu: EK4214
Vstup: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Vystup: 550 W

RECEPTY




Klasické vafle

Prisady

120 g obycajnej muky

1vajce

235 ml mlieka

2 polievkové lyzice masla, roztopeného
1polievkova |
2 ¢ajové lyzicky prasku do peciva

Stipka soli

Metéda

Preosejte muku a prasok do peciva do velkej misy, potom primie3ajte cukor a sol.

V samostatnej miske zmiesajte vajce, mlieko a roztopené maslo, potom zmes nalejte do
stredu suchych prisad. Dobre premiesajte, aby vzniklo hladké, husté cesto.

Lahko naolejujte varné platne s neprifnavou povrchovou tpravou a predhrejte vaflovac.
Opatrne nalejte cesto do vaflovaca; naplite kazdi jamku do %5. Zatvorte vaflovac a
varte, kym nebude zlatisty.

Opatrne vyberte vaflu pomocou plastovej alebo drevenej stierky odolnej voci teplu a
nechajte vychladndt na mriezke.

Opakuijte s zvysnym cestom.

POZNAMKA: Pridajte potravinarske farbivo do cesta pred
varenim pre zébavnui zmenu.

Cokoladové vafle

Prisady

190 g hladkej muky

100 g cukru

75 g praskového cukru

2 vajcia

250 ml mlieka

4 polievkové lyZice masla, roztopené

3 polievkové lyzice nesladeného kakaového présku

3 ¢ajové lyzicky prasku do peciva

2 Cajovej lyzicky vanilkového extraktu

Stipka soli

Metéda

Preosejte muku a prasok do peciva do velkej misy, potom vmiesajte cukor, sol a
kakaovy prasok.

V inej mise zmiesajte vajcia, mlieko, roztopené maslo, vanilkovy extrakt a praskovy
cukor a potom zmes nalejte do stredu suchych prisad. Dobre premiesajte, aby vzniklo
hladké a husté cesto.

Lahko naolejujte varné platne s neprifnavou povrchovou tpravou a predhrejte vaflovac.
Opatrne nalejte cesto do vaflovaca; naplite kazdu jamku do %5. Zatvorte vaflovac a
varte, kym nebude zlatisty.

Opatrne vyberte vaflu pomocou plastovej alebo drevenej stierky odolnej voci teplu a
nechajte vychladndt na mriezke.

Opakuijte s zvysnym cestom.

Wafle namocené v ¢okoldde

Prisady

4 klasicke vafle

100 g rozpustenej cokolddy (pre zabavnu varidciu pridajte potravinarske farbivo do
rozpustenej bielej cokolddy)

Cervené zamatové vafle

Prisady

120 g obyc¢ajnej muky

25 g kakaového prasku

1vajce

235 ml mlieka

2 polievkové lyzice masla, roztopeného

1 polievkova lyzica cukru

2 ¢ajové lyzicky prasku do peciva

1lyzicka vanilkového extraktu

4 kvapky ¢erveného potravindrskeho farbiva

Stipka soli

Metéda

Preosejte muku a prasok do peciva do velkej misy, potom vmiesaijte cukor, kakaovy
prasok a sof.

V samostatnej miske zmiesajte vajce, mlieko, vanilkovy extrakt, potravinarske farbivo
a rozpustené maslo a potom zmes nalejte do stredu suchych ingrediencii. Dobre
premiesajte, aby vzniklo hladké, husté cesto.

Lahko naolejujte varné platne s neprifnavou povrchovou tpravou a predhrejte vaflovac.
Opatrne nalejte cesto do vaflovaéa; napliite kazdu jamku do %s. Zatvorte vaflovac a
varte, kym nebude zlatisty.

Opatrne vyberte vaflu pomocou plastovej alebo drevenej stierky odolnej voci teplu a
nechaijte vychladndt na mriezke.

Opakuijte s zvy$nym cestom.
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Ladové vafle

Prisady

4 klasické vafle

Ingrediencie na vanilkovy maslovy krém

150 g cukru na polevu

75 g masla, zméknutého

2 lyzicky mlieka

1lyzi¢ka vanilkového extraktu

Postup pripravy vanilkového maslového krému

Vymiesajte spolu maslo a praskovy cukor do lahkej a nadychanej konzistencie.
Pomaly pridajte mlieko a vanilkovy extrakt do zmesi a miedajte, kym sa ingrediencie nespoja.
Natrite medzi dva vafle, aby ste vytvorili zmrzlinovy vaflovy sendvic.

Ingrediencie na okoladovt polevu

100 g cokolddy, roztopenej (pridajte potravinarske farbivo do roztopenej bielej
¢okolady pre zébavu)

75 g praskového cukru

40 g nesoleného masla, nakrdjaného na kisky

2 polievkové lyzice vody

Postup pripravy ¢okolddovej polevy

Vymiesajte spolu maslo a praskovy cukor do lahkej a nadychanej konzistencie.
Pomaly pridévaijte rozpustent ¢okolddu a vodu do zmesi a miesajte, kym sa zlozky nespoja.
Natrite medzi dva vafle, aby ste vytvorili zmrzlinovy vaflovy sendvic.

Vaflové sendvice so zmrzlinou

Prisady

8 klasickych vafli (pridajte do cesta pred varenim potravinarske farbivo pre zébavny efekt)
4 kopceky zmrzliny

Hrst posypok

Vegdnske vafle

Prisady

100 g hladkej muky

100 g celozrnnej muiky

250 ml mandfového mlieka

4 polievkové lyzice veganskeho masla, zméknutého

3 polievkové lyzice zlatého praskového cukru

2 ¢ajové lyzicky prasku do peciva

1¢ajovd lyzicka vanilkovej pasty

Stipka soli

Metéda

Do velkej misy preosejte hladku muku, celozrnni muku a présok do peciva, potom
primiesajte cukor a sol.

V samostatnej miske zmiesajte mandlové mlieko, vegdnske maslo a vanilkovi pastu
a potom zmes nalejte do stredu suchych prisad. Dobre premiesajte, aby sa vytvorilo
hladké, husté cesto.

Lahko naolejujte varné platne s neprifnavou povrchovou tpravou a predhrejte vaflovac.
Opatrne nalejte cesto do vaflovaca; napliite kazdu jamku do %4. Zatvorte vaflovac a
varte, kym nebude zlatisty.

Opatrne vyberte vaflu pomocou plastovej alebo drevenej stierky odolnej voci teplu a
nechajte vychladnit na mriezke.

Opakuijte s zvy$nym cestom.

N&pady na veganske polevy

. Roztopend veganska ¢okoldda a jahody

. Roztopend veganska ¢okoldda a vegdnske marsmelouny
. Mandlové maslo a veganske ¢okoladové kiisky

= Skoricovy prasok

. Praskovy cukor a bobule

= Arasidové maslo a dzem

. Jogurt bez mlieka a lesné ovocie

. Bandn a vegdnske ¢okolddové ksky

. Zmrzlina bez mlienych vyrobkov a bobulové ovocie

Vaflovy zmrzlinovy pohar S’'mores

Prisady

4 klasické vafle

Marshmallow cukriky

Sfahacka

Ingrediencie na fudge omacku

340 g cukru

115 g masla

100 g nesladeného kakaového prasku

240 ml smotany na $lahanie, alebo 120 ml smotany na $lahanie a 120 ml mlieka
2 ajové lyzicky vanilkového extraktu

Y4 Cajovej lyzicky soli

Postup pripravy fudge omacky

V hrnci na miernom ohni rozpustite cukor, kakaovy prasok a mlieko, kym sa tiplne nespoja.
Zvyste teplotu a privedte do varu.

Primiesajte maslo a pokracuijte vo vareni priblizne 5 mindt, kym zmes nezhustne.
Odstrénte z ohiia a primiesajte vanilkovy extrakt a sol.

Odlozte bokom a nechajte vychladndit priblizne 5 mindit.



CZ | Pokyny si prosim ponechte pro budouci potfebu.

Péce a udrzba

KROK 1: Pied zahdjenim jakéhokoli ¢isténi nebo tdrzby, odpojte hlavni jednotku
vyrobniku vafli od hlavniho zdroje napéjeni a nechte ji zcela vychladnout.

KROK 2: Otfete kryt vyrobniku vafli mékkym, vinkym hadfikem a dkladné vysuste.
KROK 3: Odstrarite pfipec¢ené jidlo aplikovanim malého mnozstvi teplé vody smichané
s jemnym Cisticim prostfedkem na nepfilnavé pecici desky, poté je otfete papirovym
ruénikem. PouZijte neabrazivni dréténku, pokud je jidlo obtizné odstranit.
Nikdy nepouzivejte silné nebo abrazivni Cistici prostfedky nebo dréténky k ¢i§
vyrobniku vafli nebo jeho pfislusenstvi, protoze by to mohlo poskodit povrch.

POZNAMKA: Vyrobnik vafli by mél byt vy&istén po
kazdém pouziti.

Naévod k pouziti

Pred prvnim pouzitim

Pfed pfipojenim k elektrické siti vycistéte vyrobnik vafli podle pokyn( v éasti nazvané
,Udriba a péce“.

POZNAMKA: PFi prvnim pouziti vyrobniku vafli méize byt
vypustén jemny kouf nebo zapach. To je normalni a brzy to
odezni. Zajistéte ¢né vétrani kolem vy vafli.

Pouziti vyrobniku vafli

Pred kazdym pouZitim opatrné naneste tenkou vrstvu oleje na vafeni na nepfilnavé
pedici desky a vtirejte ji papirovym ubrouskem. To pom{zZe prodlouzit Zivotnost
nepfilnavého povrchu a zabranit pfilepeni vafle.

KROK 1: Pripravte tésto na vafle.

KROK 2: Zapojte a zapnéte vyrobnik vafli do hlavniho napéjeciho zdroje. Kontrolka se
rozsviti ¢ervené, coz signalizuje, ze vyrobnik vafli byl zapnut a zahfiva se.

KROK 3: Pfedehfejte vyrobnik vafli po dobu pfiblizné 2 minut. Kontrolka se vypne,
jakmile bude dosazeno pozadované teploty.

KROK 4: Opatrné otevfete viko pomoci tepelné odolnych rukavic na peceni.

KROK 5: Nalijte ¢dst tésta do stfedu spodni nepfilnavé pecici desky a poté opatrné
zavfete viko. Aby nedoslo k preliti, pomalu nalijte malé mnozstvi tésta do stfedu desky
a pockejte, aZ se rovnomérné rozprostre, nez pridate dalsi.

KROK 6: Pecte priblizné 6-10 minut, nebo dokud nebudou zlatohnédé; pravidelné
kontrolujte opatrnym otevienim vika pomoci zaruvzdornych rukavic. Vyhnéte se
otevieni vyrobniku vafli pfed uplynutim 4 minut peceni, protoze to zabrani vaflim,
aby nakynuly. V pfipadé potieby mizete vafle péct o néco déle, dokud nebudou
zlatohnédé podle vaseho prani.

KROK 7: Jakmile je peceni dokonceno, pouzijte Zaruvzdorné rukavice na peceni k
opatrnému otevieni vika a poté vyjméte vafle pomoci zaruvzdorné plastové nebo
drevéné Spachtle.

Pokud pfipravujete vice ddvek vafli, po vyjmuti kazdé dévky zaviete viko, abyste
udrzeli teplo.

KROK 8: Vypnéte a odpojte hlavni jednotku vyrobniku vafli od hlavniho napdjeni.
Nechte viko oteviené a nechte jej vychladnout.

POZNA : Neprepliiujte nepfill pecici desky; tésto
se pii vafeni roztdhne. Doporucuje se naplnit do %s. Vzdy
predehfejte nepiilnavé pecici desky pred zacétkem vareni.
Béhem pouzivani se kontrolka bude zapinat a vypinat, aby
signalizovala, Ze hlavnijednotka vyrobniku vafli udrzuje teplotu.

UPOZORNENI: Viyrobnik vaflia pecici desky se béhem
pouzivani velmi zahfivaji, vzdy pouzivejte teplovzdorné
rukavice, aby nedoslo k Urazu.

Rady a tipy
1. Zabrante rozliti pfidanim pfisad do stfedu kazdé jamky.
2 Pokud pouzivate tésto, pomalu nalijte malé mnozstvi na nepfilnavé pecici desky a

pockejte, az se rovnomérné rozdéli, nez pfidate dalsi, abyste se vyhnuli

riziku pfepInént.

Prosévani suchych pfisad, jako je mouka, pomiize dosahnout hladké konzistence

a vyhnout se jakymkoli hrudkdm.

4. Béhem peceni se vyhnéte otevirani vyrobniku vafli protoze tim unika teplo a
zabranuje tvorbé bublinek.

5. Nejlepsim indikatorem, kdy jsou vafle hotové, je, kdyZ prestane unikat péra z
vyrobniku vafli.

6. Vidy pouzivejte maslo nebo olej k pfedbézné tpravé nepfilnavych pecicich
desek. Nejenze to pomUize chrénit nepfilnavy povlak, ale také to usnadni vyjimani
hotovych vafli.

w

7. Pouziti tepelné odolného plastového nebo dievéného naradi pomize chranit
nepfilnavy povrch.

8. Chcete-li udetfit ¢as pii pouzivani vyrobniku vafli, pfipravte si ingredience a smési
s dostate¢nym predstihem.

Skladovani

Zkontrolujte, zda je vyrobnik vafli chladny, isty a suchy pfed ulozenim na chladném
a suchém misté.

Nikdy neomotavejte Sniru pevné kolem vyrobniku vafli; omotévejte ji volné, abyste
piedesli poskozeni.

Technické udaje

Kod produktu: EK4214
Vstup: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Vystup: 550 W

RECEPTY




Klasické vafle

Ingredience

120 g hladké mouky

1vejce

235 ml miéka

2 Izice mésla, rozpusténé

1 polévkova Izice cukru

2 Izicky prasku do peciva

Spetka soli

Metoda

Prosijte mouku a prasek do peciva do velké misy, poté vmichejte cukr a sl

V samostatné misce smichejte vejce, mléko a rozpusténé maslo a poté smés nalijte do
stfedu suchych piisad. Dobfe promichejte, aby vzniklo hladké, husté tésto.

Lehce namaizte nepfilnavé pecici desky a pfedehiejte vyrobnik vafli.

Opatrné nalijte tésto do vyrobniku vafli; napliite kazdou prohluberi do %. Zaviete
vyrobnik vafli a pecte do zlatova.

Opatrné vyjméte vafli pomoci teplovzdorné plastové nebo dievéné $pachtle a nechte
ji vychladnout na draténé mfizce.

Opakuijte s dal$im zbyvajicim téstem.

POZNAMKA: Pied pecenim pridejte do tésta potravinarské

barvivo, aby bylo pec¢eni zdbavnéjsi.

Cokoladové vafle

Ingredience

190 g hladké mouky

100 g cukru

75 g mouckového cukru

2 vejce

250 ml miéka

4 Izice masla, rozpusténého

3 Izice neslazeného kakaového prasku

3 Izi¢ky prdsku do peciva

Y2 1zi¢ky vanilkového extraktu

Spetka soli

Metoda

Prosijte mouku a praek do peciva do velké misy, poté vmichejte cukr, stil a kakaovy prések.
V jiné misce smichejte vejce, mléko, rozpusténé maslo, vanilkovy extrakt a mouckovy
cukr, poté smés nalijte do stfedu suchych pfisad. Dobfe promichejte, aby vzniklo
hladké, husté tésto.

Lehce namazte nepfilnavé pecici desky a pfedehiejte vyrobnik vafli.

Opatrné nalijte tésto do vyrobniku vafli; napliite kazdou prohluberi do %. Zaviete
vyrobnik vafli a pe¢te do zlatova.

Opatrné vyjméte vafli pomoci teplovzdorné plastové nebo dievéné Spachtle a nechte
ji vychladnout na draténé mfizce.

Opakuijte s dal$im zbyvajicim téstem.

Cokoladou macené vafle

Ingredience

4 klasicke vafle

100 g rozpusténé ¢okolddy (pfidejte potravindfské barvivo do rozpusténé bilé ¢okolady
pro zabavnou zménu)

Cervené sametové vafle

Ingredience

120 g hladké mouky

25 g kakaového prasku

1vejce

235 ml miéka

2 Izice masla, rozpusténé

1 polévkova Izice cukru

2 Izicky prasku do peciva

11zicka vanilkového extraktu

4 kapky ¢erveného potravinaiského barviva

Spetka soli

Metoda

Prosijte mouku a prések do peciva do velké misy, poté pfimichejte cukr, kakaovy prasek a sdil.
V samostatné misce smichejte vejce, mléko, vanilkovy extrakt, potravinaiské barvivo
arozpusténé maslo a poté smés nalijte do stredu suchych pfisad. Dobfe promichejte,
abyste vytvofili hladké, husté tésto.

Lehce namazte nepfilnavé pecici desky a pfedehfejte vyrobnik vafli.

Opatrné nalijte tésto do vyrobniku vafli; naplite kazdou prohlubef do %:. Zaviete
vyrobnik vafli a pe¢te do zlatova.

Opatrné vyjméte vafli pomoci teplovzdorné plastové nebo dievéné $pachtle a nechte
ji vychladnout na draténé mrizce.

Opakuijte s dalsim zbyvajicim téstem.
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Ledové vafle

Ingredience

4 klasické vafle

Ingredience na vanilkovy méslovy krém

150 g mouckového cukru

75 g médsla, zméklého

2 I1zicky mléka

11zicka vanilkového extraktu

Postup pfipravy vanilkového maslového krému

Vyslehejte méaslo a mouckovy cukr, dokud smés nebude lehka a nadychana.
Pomalu pfiddvejte mléko a vanilkovy extrakt do smési a michejte, dokud se
ingredience nespoji.

Namazte mezi dvé vafle, abyste vytvofili sendvi¢ z vychlazenych vafii.

Ingredience na ¢okolddovou polevu

100 g ¢okolady, rozpusténé (pfidejte potravindiské barvivo do rozpusténé bilé
¢okolady pro zdbavny nddech)

75 g mouckového cukru

40 g nesoleného masla, nakrdjeného na kousky

2 Izice vody

Postup pfipravy ¢okolddové polevy

Vyslehejte méaslo a mouckovy cukr, dokud smés nebude lehka a nadychana.
Pomalu pfidejte rozpusténou ¢okolddu a vodu do smési a michejte, dokud se
ingredience nespoji.

Namazte mezi dvé vafle, abyste vytvofili sendvi¢ z vychlazenych vafii.

Zmrzlinové sendvice z vafli

Ingredience

8 klasickych vafli (pfidejte potravinaské barvivo do tésta pfed pecenim pro zabavny prvek)
4 kopecky zmrzliny

Hrst cukrovych posypt

Veganské vafle

Ingredience

100 g hladké mouky

100 g celozrnné mouky

250 ml mandlového miéka

4 Izice zméklého veganského médsla

3 Izice zlatého krupicového cukru

2 Iziky prasku do peciva

11zi¢ka vanilkové pasty

Spetka soli

Metoda

Prosijte hladkou mouku, celozrnnou mouku a prasek do peciva do velké misy, poté
vmichejte cukr a stl.

V samostatné mise smichejte mandlové miéko, veganské médslo a vanilkovou pastu a poté
smés nalijte do stfedu suchych pfisad. Dobfe promichejte, aby vzniklo hladké, husté tésto.
Lehce namazte nepfilnavé pecici desky a predehfejte vyrobnik vafli.

Opatrné nalijte tésto do vyrobniku vafli; naplite kazdou prohluben do %5. Zaviete
vyrobnik vafli a peéte do zlatova.

Opatrné vyjméte vafli pomoci teplovzdorné plastové nebo dievéné $pachtle a nechte
ji vychladnout na dréténé miizce.

Opakuijte s dal$im zbyvajicim téstem.

Veganské napady na polevy

Rozehfata veganska cokoldda a jahody

Rozehfata veganska cokoldda a veganské marshmallow bonbony
Mandlové méslo a veganské cokolddové lupinky

Skoficovy prasek

Mouckovy cukr a bobule

Arasidové mdslo a dzem

Jogurt bez mléka a bobulovité ovoce

Bandn a veganské ¢okolddové kousky

Bezmlécnd zmrzlina a bobule

Vaflovy pohdr S’mores

Ingredience

4 klasické vafle

Marshmallows

Slehacka

Ingredience pro fudge polevu

340 g cukru

115 g mésla

100 g neslazeného kakaového prasku

240 ml smetany ke $lehdni, nebo 120 ml smetany ke $lehani a 120 ml miéka

2 Izi¢ky vanilkového extraktu

Ya 1zicky soli

Postup piipravy fudge omacky

V hrnci na mimném ohni rozpustte cukr, kakaovy prasek a mléko, dokud se vie zcela nespoji.
Zvyste teplotu a privedte k varu.

Vmichejte maslo a pokracujte ve vafeni pfiblizné 5 minut, dokud smés nezhoustne.
Odstrante z tepla a vmichejte vanilkovy extrakt a stil.

Nechte vychladnout pfiblizné 5 minut.



RO | V& rugam sa pastrati instructiunile pentru referinte viitoare.

Ingrijire si intretinere

PASUL 1: inainte de a incepe orice curatare sau intretinere, deconectati aparatul de
facut vafe de la alimentarea principala si lasati-| sa se raceasca complet.

PASUL 2: Stergeti carcasa aparatului de facut vafe cu o carpa moale si umeda si uscati bine.
PASUL 3: indepértagi alimentele intarite aplicand o cantitate mica de apa caldd
amestecata cu un detergent delicat pe placile de gatit cu strat antiaderent, apoi
stergeti-le cu un prosop de hartie. Folositi un burete neabraziv daca alimentele sunt
dificil de indepartat.

Nu folositi niciodata detergenti de curatare duri sau abrazivi sau bureti de frecat
pentru a curata aparatul de facut vafe sau accesoriile acestuia, deoarece acestea
pot deteriora suprafata.

NOTA: Aparatul de facut vafe trebuie curatat dupa
fiecare utilizare.

Instructiuni de utilizare
Inainte de prima utilizare

inainte de a conecta la alimentarea principala, curatati aparatul de facut vafe urmand
instructiunile din sectiunea intitulata ,intretinere si curatare”.

NOTA: Cand utilizati aparatul de facut vafe pentru prima
data, poate fi emis un fum usor sau un miros. Acest lucru
este normal si va disparea curand. Asigurati-va ca exista
o ventilatie suficienta in jurul aparatului de facut vafe.

Utilizarea aparatului de facut vafe

Tnainte de fiecare utilizare, aplicati cu atentie un strat subtire de ulei de gatit pe placile
de gatit cu strat antiaderent, frecdndu-l cu un prosop de hartie. Acest lucru va ajuta
la prelungirea duratei de viata a stratului antiaderent si va impiedica lipirea vafelor.
PASUL 1: Pregatiti aluatul pentru vafe.

PASUL 2: Conectati aparatul de facut vafe si porniti-l la sursa principala de alimentare.
Lumina de indicare se va aprinde n rosu, semnalizdnd ca aparatul de facut vafe a
fost pornit si se incalzeste.

PASUL 3: Preincalziti aparatul de facut vafe timp de aproximativ 2 minute. Lumina de
indicare se va stinge odata ce temperatura necesara a fost atinsa.

PASUL 4: Deschideti cu atentie capacul folosind manusi de cuptor rezistente la caldura.
PASUL urnati o parte din aluat in centrul placii de gatit cu strat antiaderent
inferioara si apoi inchideti cu atentie capacul. Pentru a evita scurgerile, turnati
ncet o cantitate mica de aluat in centrul placii si asteptati sa se distribuie uniform
nainte de a adauga mai mult.

PASUL 6: Gatiti aproximativ 6-10 minute sau pana cand capata o culoare aurie; verificati
periodic deschizand cu atentie capacul folosind manusi rezistente la caldura. Evitati sa
deschideti aparatul de facut vafe inainte de 4 minute de gatire, deoarece acest lucru
va impiedica ridicarea vafelor. Daca este necesar, vafele pot fi gatite putin mai mult,
pana cand sunt rumenite dupa preferinta.

PASUL 7: Odata ce gatitul este complet, folositi manusi de cuptor rezistente la caldura
pentru a deschide cu atentie capacul si apoi indepartati vafele cu o spatula din plastic
sau lemn, rezistenta la caldura.

Cand creati mai multe loturi de vafe, inchideti capacul dupa indepartarea fiecarui lot
pentru a mentine caldura.

PASUL 8: Opriti si deconectati aparatul de facut vafe de la sursa principala de alimentare.
Lasati capacul deschis, pentru ca aparatul sa se raceasca.

NOTA: Nu umpleti excesiv plicile de gatit cu strat antiaderent;
aluatul se va extinde in timpul gatitului. Se recomanda s&
umpleti pana la %. intotdeauna preincalziti placile de gatit
cu strat antiaderent inainte de a incepe sa gatiti. i timpul
utilizarii, lumina de indicare se va aprinde si stinge pentru a
indica faptul ca aparatul de facut vafe mentine temperatura.

AVERTISMENT: Aparatul de facut vafe si placile de gatit
devin foarte fierbinti in timpul utilizarii; folositi intotdeauna
manusi rezistente la caldura pentru a evita ranirea.

1. Evitati scurgerile adaugand ingrediente in centrul fiecarei alveole.

2. Daca utilizati un aluat, turnati incet o cantitate mica in placile de gatit cu strat
antiaderent si asteptati s& se distribuie uniform nainte de a adauga mai mult,
pentru a evita riscul de umplere excesiva.

3. Cernerea ingredientelor uscate, cum ar fi faina, va ajuta la obtinerea unei
consistente netede si la evitarea oricaror cocoloase.

4. Evitati deschiderea aparatului de facut vafe in timpul gatitului, deoarece va permite
caldurii s& scape si va preveni formarea bulelor.

5. Cel mai bun indicator pentru a sti cand vafele sunt gata este atunci cand aburul
nu mai iese din aparatul de facut vafe.

6. Utilizati intotdeauna unt sau ulei de gatit pentru a preconditiona placile de gatit
cu strat antiaderent. Acest lucru nu doar ca va ajuta la protejarea stratului
antiaderent, dar va face si mai usoara indepartarea vafelor gatite.

7. Utilizarea ustensilelor din plastic rezistent la caldura sau din lemn va ajuta la
protejarea stratului antiaderent.

8. Pentru a economisi timp atunci cand utilizati aparatul de facut vafe, pregatiti
ingredientele si amestecurile cu mult timp inainte.
Depozitare

Verificati ca aparatul de facut vafe este rece, curat si uscat inainte de a-l depozita
intr-un loc racoros si uscat.

Nu infasurati firul strans in jurul aparatului de facut vafe; infasurati-l lejer pentru a
evita deteriorarea.

Specificatii

Cod produs: EK4214
Intrare: 220-240 V ~ 50-60 Hz

RETETE




Vafe clasice

Ingrediente

120 g faina simpla

Tou

235 ml lapte

2 linguri unt, topit

1lingura de zahar

2 lingurite de praf de copt

Un praf de sare

Metoda

Cerneati faina si praful de copt intr-un bol mare, apoi adaugati zaharul si sarea.
intr-un bol separat, amestecati oul, laptele si untul topit, apoi turnati amestecul in
centrul ingredientelor uscate. Amestecati bine pentru a forma un aluat neted si gros.
Ungeti usor placile de gatit cu strat antiaderent si preincalziti aparatul de facut vafe.
Turnati cu grija aluatul in aparatul de facut vafe; umpleti fiecare cavitate pana la %.
inchideti aparatul de facut vafe si gatiti pana devine auriu.

Scoateti cu grija vafa folosind o spatula din plastic rezistenta la caldura sau din lemn
si lasati-o sa se raceasca pe un gratar.

Repetati cu aluatul ramas.

NOTA: Adaugati colorant alimentar in aluat inainte de gatire
pentru un efect distractiv.

Vafe de ciocolata

Ingrediente

190 g faina simpla

100 g zahar

75 g zahar pudra

2 oud

250 ml lapte

4 linguri de unt, topit

3 linguri de pudra de cacao neindulcitd

3 lingurite de praf de copt

Y2 lingurita extract de vanilie

Un praf de sare

Metoda

Cerneti faina si praful de copt intr-un bol mare, apoi amestecati zaharul, sarea si
pudra de cacao.

intr-un alt bol, amestecati oudle, laptele, untul topit, extractul de vanilie si zaharul
pudra, apoi turnati amestecul in centrul ingredientelor uscate. Amestecati bine pentru
a forma un aluat omogen si gros.

Ungeti usor placile de gatit cu strat antiaderent si preincalziti aparatul de facut vafe.
Turnati cu grija aluatul in aparatul de facut vafe; umpleti fiecare cavitate pana la %.
inchidegi aparatul de facut vafe si gatiti pana devine auriu.

Scoateti cu grija vafa folosind o spatula din plastic rezistentd la caldura sau din lemn
si lasati-o sd se rdceasca pe un gratar.

Repetati cu aluatul ramas.

Vafe glazurate cu ciocolata

Ingrediente

4 vafe clasice

100 g ciocolata topitd (adaugati colorant alimentar la ciocolata alba topita pentru o
nota distractiva)

Vafe Red Velvet

Ingrediente

120 g faina simpla

25 g pudra de cacao

1ou

235 ml lapte

2 linguri unt, topit

1lingura de zahar

2 lingurite de praf de copt

1lingurita extract de vanilie

4 picaturi de colorant alimentar rosu

Un praf de sare

Metoda

Cerneti faina si praful de copt intr-un bol mare, apoi adaugati zaharul, pudra de
cacao si sarea.

intr-un bol separat, amestecati oul, laptele, extractul de vanilie, colorantul alimentar
si untul topit, apoi turnati amestecul in centrul ingredientelor uscate. Amestecati bine
pentru a forma un aluat neted si gros.

Ungeti usor placile de gatit cu strat antiaderent si preincalziti aparatul de facut vafe.
Turnati cu grija aluatul in aparatul de facut vafe; umpleti fiecare cavitate pana la %.
inchideti aparatul de facut vafe si gatiti pana devine auriu.

Scoateti cu grija vafa folosind o spatula din plastic rezistenta la caldura sau din lemn
si lasati-o s se raceasca pe un gratar.

Repetati cu aluatul ramas.
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Vafe inghetate

Ingrediente

4 vafe clasice

Ingrediente pentru crema de unt cu vanilie

150 g zahar pudrad

75 g unt, inmuiat

2 lingurite de lapte

1lingurita extract de vanilie

Metoda pentru crema de unt cu vanilie

Se amesteca untul si zaharul pudra pana devin usoare si pufoase.

Adaugati incet laptele si extractul de vanilie in amestec si amestecati pana cand
ingredientele sunt combinate.

intindeti intre doua vafe pentru a face un sandwich cu vafe inghetate.

Ingrediente pentru glazura de ciocolata

100 g ciocolatd, topita (adaugati colorant alimentar la ciocolata alba topita pentru
0 nota distractiva)

75 g zahar pudra

40 g unt nesarat, in bucati

2 linguri de apa

Metoda de preparare a glazurii de ciocolata

Se amesteca untul si zaharul pudra pana devin usoare si pufoase.

Adaugati incet ciocolata topita si apa in amestec si amestecati pana cand ingredientele
sunt combinate.

intindeti intre doua vafe pentru a face un sandwich cu vafe inghetate.

Sandvisuri cu vafe si inghetata

Ingrediente

8 vafe clasice (adaugati colorant alimentar in aluat inainte de gatire pentru un plus
de culoare si distractie)

4 cupe de inghetata

O ména de bombonele decorative

Vafe vegane

Ingrediente

100 g faina simpla

100 g faina integrala

250 ml lapte de migdale

4 linguri de unt vegan, moale

3 linguri de zahar tos fin auriu

2 lingurite de praf de copt

1lingurita pasta de vanilie

Un praf de sare

Metoda

Cerneti faina alba, faina integrala si praful de copt intr-un bol mare, apoi amestecati
zaharul si sarea.

Tntr-un alt bol, amestecati laptele de migdale, untul vegan si pasta de vanilie, apoi
turnati amestecul in centrul ingredientelor uscate. Amestecati bine pentru a obtine
un aluat neted si gros.

Ungeti usor placile de gatit cu strat antiaderent si preincalziti aparatul de facut vafe.
Turnati cu grija aluatul in aparatul de facut vafe; umpleti fiecare cavitate pana la %.
inchideti aparatul de facut vafe si gatiti pana devine auriu.

Scoateti cu grija vafa folosind o spatula din plastic rezistentd la caldura sau din lemn
si lasati-o s se raceasca pe un gratar.

Repetati cu aluatul ramas.

Idei de toppinguri vegane

. Ciocolata vegana topita si capsuni

. Ciocolata vegana topita si bezele vegane
. Unt de migdale si fulgi de ciocolata vegani
. Pulbere de scortisoara

. Zahar pudra si fructe de padure

. Unt de arahide si gem

. laurt fara lactate si fructe de padure

. Banane si fulgi de ciocolata vegana

. inghetata fara lactate si fructe de padure

Sundae de vafe S’'mores

Ingrediente

4 vafe clasice

Bezele

Frisca

Ingrediente pentru sos fudge
340 g zahar
115 g unt
100 g pudra de cacao fara zahar

240 ml smantana dubla, sau 120 ml smantana dubla si 120 ml lapte

2 lingurite extract de vanilie

Ya lingurita sare

Metoda pentru sos de fudge

intr-o cratita la foc mic, topeste zaharul, pudra de cacao si laptele pana se
combina complet.

Ridica temperatura si adu la fierbere.

Amesteca untul si continua sa fierbi timp de aproximativ 5 minute pana cand
amestecul se ingroasa.

indepérteaza de pe foc si amesteca extractul de vanilie si sarea.

Las& deoparte sa se raceasca aproximativ 5 minute.




TR Lutfen, gelecekte basvurmak icin talimatlari saklayiniz.

Bakim ve muhafaza

ADIM 1: Herhangi bir temizlik veya bakim islemine baglamadan 6nce waffle makinesinin
ana gli¢ kaynagindan fisini cekin ve tamamen sogumasini bekleyin.

ADIM 2: Waffle makinesi gévdesini yumusak, nemli bir bezle silin ve iyice kurulayin.

ADIM 3: Yapismaz kaplamali pisirme plakalarina az miktarda ilik su ve hafif bir deterjan
karisimi uygulayarak yapismis yiyecekleri cikarin, ardindan kagit haviuyla temizleyin.
Yiyecekleri cikarmak zor ise asindirici olmayan bir temizlik stingeri kullanin.

Waffle makinesini veya aksesuarlarini temizlemek icin sert veya asindirici temizlik
deterjanlari veya temizlik stingerleri kullanmayin, ¢tinkii bu ylizeye zarar verebilir.

NOT: Waffle makinesi her kullanim sonrasi temizlenmelidir.

Kullanim talimatlan
il kullanimdan énce

Ana elektrik kaynagina once, Waffle i “Bakim ve temizlik”

baslikli boliimde verilen talimatlara gore temizleyin.

NOT: Waffle makinesini ilk kez kullanirken hafif duman
veya koku ¢ikabilir. Bu normaldir ve kisa siirede azalacaktir.
Waffle makinesi etrafinda yeterli havalandirma alani saglayin.

Waffle makinesini kullanma

Herku once, yapismaz pisirme plakalarina dikkatlice ince bir tabaka
yemeklik yag suriin ve bir kagit havluyla ovusturun. Bu, yapismaz kaplamanin émriinii
uzatmaya ve waffle'in yapismasini 6nlemeye yardimci olacaktir.

ADIM 1: Waffle hamurunu hazirlayin.

ADIM 2: Waffle makinesini ana elektrik kaynagina takin ve acin. Gosterge 1s1g1 kirmizi
yanacak, bu da waffle makinesinin agildigini ve 1sindigini gosterir.

ADIM 3: Waffle makinesini yaklasik 2 dakika on isitma yapin. Gerekli sicakliga
ulasildiginda gosterge 1s1g1 sonecektir.

ADIM 4: Isiya dayanikli finn eldiveni kullanarak kapag dikkatlice acin.

ADIM 5: Hamurun bir kismini alt yapismaz kaplamali pisirme plakasinin ortasina dokiin
ve ardindan kapag dikkatlice kapatin. Dokiilmeleri 6nlemek icin hamurun kiiclik bir
miktarini plakanin ortasina yavasca dokiin ve daha fazla eklemeden 6nce esit sekilde
dagiimasini bekleyin.

ADIM 6 : Yaklasik 6-10 dakika veya waffle’lar altin rengine donene kadar pisirin; ara
sira, 1stya dayanikl eldivenlerle kapagi dikkatlice acarak kontrol edin. Waffle’larin
kabarmasini 6nlememek icin, pisirmeye basladiktan sonraki ilk 4 dakika boyunca
waffle makinesinin kapagini agmaktan kacinin. Gerekirse, waffle’lar istenilen derecede
kizarana kadar biraz daha pisirilebilir.

ADIM 7 : Pisirme tamamlandiktan sonra, 1siya dayanikli firin eldivenleri kullanarak kapagi
dikkatlice acin ve ardindan waffle’lan isiya dayanikli plastik veya ahsap spatula ile gikarin.
Birden fazla waffle partisi olustururken, istyr korumak igin her partiyi ¢ikardiktan
sonra kapagi kapatin.

ADIM 8: Waffle makinesini kapatin ve ana gii¢ kaynagindan fisini cekin. Kapagi agik
birakin ve sogumaya birakin.

NOT: Yapismaz kaplamali pisirme plakasini fazla doldurmayin;
karisim piserken genisler. Tavsiye edilen dolum orani 2'tiir.
Yapismaz pisirme isil

nce her zaman énceden isitin. Kullanim sirasinda gésterge
15191, waffle makinesinin sicakligi korudugunu gostermek
icin yanip séner.

UYARI: Waffle makinesi ve pisirme plakalari kullanirken
cok Isinir; yaralanmalari 6nlemek icin her zaman islya
dayanikl eldiven kullaniniz.

ipuglar ve éneriler

1 Her bir géziin ortasina malzemeleri ekleyerek tasmayi 6nleyin.

2 Hamur kull saniz, yap! pisirme yavasca kiigiik
bir miktar dokiin ve fazla doldurma riskini énlemek icin daha fazla eklemeden
once esit sekilde dagildigini bekleyin.

3. Kuru malzemeleri, 6rnegin “un”u elemek, piriizsiiz bir kivam elde etmeye ve
topaklanmalari énlemeye yardimci olur.

4. Agmaktan kacinin waffle makinesini pisirme sirasinda, ¢linki bu isinin kagmasina
ve kabarciklarin olusmasini engeller.

5. 1 hazir oldugunu 1 en iyi gostergesi waffle makinesinden buhar
cikmasinin durmasidir.

6. Herzaman yapismaz pisirme onceden t icin tereyagi

veya pisirme yagdi kullanin. Bu, yalnizca yapismaz kaplamayi korumaya yardimci
olmakla kalmaz, ayni zamanda pismis wafflelar gikarmayi da kolaylastirir.

7. Isiya dayanikli plastik veya ahsap mutfak gerecleri kullanmak, yapismaz kaplamayi
korumaya yardimci olacaktir.

8. Waffle makinesini kullanirken zaman kazanmak icin malzemeleri ve karisimlari
onceden iyi bir sekilde hazirlayin.

Depolama

Waffle makinesini serin, temiz ve kuru bir yerde saklamadan énce soguk, temiz ve
kuru oldugundan emin olun.

Kabloyu higbir zaman waffle makinesinin etrafina sikica sarmayin; zarar gérmesini
onlemek igin gevsek bir sekilde sarin.

Bzellikler

Uriin kodu: EK4214

Giris: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Cikis: 550 W

TARIFLER




Klasik waffle

Malzemeler

120 g sade un

1yumurta

235 ml siit

2 yemek kasigi tereyag), eritilmis

1yemek kasigi seker

2 cay kasIgi kabartma tozu

Bir tutam tuz

Yéntem

Unu ve kabartma tozunu biiyiik bir kaseye eleyin, ardindan sekeri ve tuzu ekleyip karistirn.
Ayr bir kapta, yumurta, siit ve eritilmis tereyagini birlestirip karistirin, ardindan karigimi,
kuru malzemelerin ortasina dokiin. Piiriizsiiz, kalin bir hamur olusana kadar iyice karistirin.
Yapismaz plakalar hafifce yaglayin ve waffle makinesini onceden isitin.

Kanigimi dikkatlice waffle makinesine; her gozii %5 oraninda doldurun. Waffle makinesini
kapatin ve altin rengi olana kadar pisirin.

Waffle’r dikkatlice 1siya dayanikli plastik veya ahsap spatula kullanarak gikarin ve bir
tel raf (izerinde sogumaya birakin.

Kalan hamurla tekrarlayin.

NOT: Eglenceli bir dokunus icin pisirmeden énce hamura
gida boyasi ekleyin.

Cikolatall wafflelar

Malzemeler

190 g sade un

100 g seker

75 g pudra sekeri

2 yumurta

250 ml siit

4 yemek kasigi tereyagi, eritilmis

3 yemek kasigi sekersiz kakao tozu

3 cay kasigi kabartma tozu

2 cay kasigi vanilya 6zt

Bir tutam tuz

Yontem

Unu ve kabartma tozunu biiyiik bir kaseye eleyin, ardindan sekeri, tuzu ve kakao
tozunu ekleyin ve karistirin.

Ayr bir kasede yumurtalar, siit, eritilmis tereyagini, vanilya 6ztitini ve pudra sekerini
karnistinin ve ardindan karisimi kuru malzemelerin ortasina dokin. Plriizsliz, kalin bir
hamur elde edene kadar iyice karistirin.

‘Yapismaz plakalar hafifce yaglayin ve waffle makinesini 6nceden isitin.

Karisimi dikkatlice waffle makinesine; her gz % oraninda doldurun. Waffle makinesini
kapatin ve altin rengi olana kadar pisirin.

Waffle'r dikkatlice isiya dayanikli plastik veya ahsap spatula kullanarak cikarin ve bir
tel raf izerinde sogumaya birakin.

Kalan hamurla tekrarlayin.

Cikolata kaph wafflelar

Malzemeler

4 Klasik waffle

100 g eritilmis cikolata (eglenceli bir dokunus icin eritilmis beyaz cikolataya gida
boyasi ekleyin)

Kirmizi kadife waffle’lar

Malzemeler

120 g sade un

25 g kakao tozu

1yumurta

235 ml siit

2 yemek kasigi tereyag), eritilmis

1yemek kasigi seker

2 cay kasigi kabartma tozu

1 tatli kasig vanilya 6zii

4 damla kirmizi gida boyasi

Bir tutam tuz

Yéntem

Unu ve kabartma tozunu biiyiik bir kaseye eleyin, ardindan sekeri, kakao tozunu
ve tuzu karnistirn.

Ayri bir kasede yumurta, siit, vanilya 6z, gida boyasi ve eritilmis tereyagini kanistirin
ve ardindan karisimi kuru malzemelerin ortasina dokiin. Piiriizsiiz, kalin bir hamur
olusturmak igin iyice karistirin.

Yapismaz plakalar hafifce yaglayin ve waffle makinesini 6nceden isitin.

Kangimi dikkatlice waffle makinesine; her gozii % oraninda doldurun. Waffle makinesini
kapatin ve altin rengi olana kadar pisirin.

Waffle’r dikkatlice 1siya dayanikli plastik veya ahsap spatula kullanarak gikarin ve bir
tel raf (izerinde sogumaya birakin.

Kalan hamurla tekrarlayin.
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Buzlu wafflelar

Malzemeler

4 klasik waffle

Vanilyali tereyagl krema malzemeleri

150 g pudra sekeri

75 g tereyagi, yumusatiimis

2 cay kasigi sut

1tath kasigi vanilya 6zl

Vanilyali tereyagh krema yéntemi

Tereyagi ve pudra sekerini birlikte hafif ve kabarik bir kivam alana kadar cirpin.

Suti ve vanilya 6zlint kanisima yavasca ekleyin ve malzemeler tamamen birlesene
kadar karistirin.

Iki waffle arasina siirerek buzlu bir waffle sandvici yapin.

Cikolata kremasi malzemeleri

100 g cikolata, eritilmis (eglenceli bir dokunus icin eritilmis beyaz cikolataya gida
boyasi ekleyin)

75 g pudra sekeri

40 g tuzsuz tereyagl, parcalar halinde

2 yemek kasigi su

Gikolatali krema yapimi

Tereyagi ve pudra sekerini birlikte hafif ve kabarik bir kivam alana kadar cirpin.
Eritilmis cikolatayi ve suyu karisima yavasca ekleyin ve malzemeler birlesene kadar karistirn.
Iki waffle arasina siirerek buzlu bir waffle sandvici yapin.

Dondurma waffle sandvigleri

Malzemeler

8 klasik waffle (eglenceli bir dokunus icin pisirme 6ncesinde hamura gida boyasi ekleyin)
4 top dondurma

Bir avug siisleme sekeri

Vegan vafler

Malzemeler

100 g sade un

100 g tam bugday unu

250 ml badem siitli

4 yemek kasigi vegan tereyagi, yumusatiimis

3 yemek kasigi altin toz seker

2 cay kasigi kabartma tozu

1 cay kasigi vanilya macunu

Bir tutam tuz

Yéntem

Beyaz unu, tam bugday ununu ve kabartma tozunu biiyiik bir kaseye eleyin, ardindan
sekeri ve tuzu karistirin.

Ayn bir kasede badem siitii, vegan tereyagi ve vanilya ezmesini karistirin, ardindan
karisimi kuru malzemelerin ortasina dokiin. Piiriizsiiz, kalin bir hamur olusturacak
sekilde iyice karistirin.

‘Yapismaz plakalari hafifce yaglayin ve waffle makinesini 6nceden isitin.

Kansimi dikkatlice waffle makinesine; her gozii %5 oraninda doldurun. Waffle makinesini
kapatin ve altin rengi olana kadar pisirin.

Waffle'i dikkatlice isiya dayanikli plastik veya ahsap spatula kullanarak ¢ikarin ve bir
tel raf izerinde sogumaya birakin.

Kalan hamurla tekrarlayin.

Vegan iist malzemesi onerileri

. Eritilmis vegan cikolata ve cilekler

. Eritilmis vegan cikolata ve vegan marshmallow’lar
. Badem ezmesi ve vegan cikolata parcaciklari

. Targin tozu

. Pudra sekeri ve orman meyveleri

. Fistik ezmesi ve recel

. Sutsiiz yogurt ve orman meyveleri

. Muz ve vegan cikolata parcalar

. St icermeyen dondurma ve orman meyveleri

S’mores waffle dondurmasi

Malzemeler

4 klasik waffle

marshmallowlar

Krem santi

Fudge sos malzemeleri

340 g seker

115 g tereyag

100 g sekersiz kakao tozu

240 ml cift krema veya 120 ml cift krema ve 120 ml siit

2 tatl kasigi vanilya 6zii

Y4 cay kasigi tuz

Fudge sosunun yapilisi

Kisik ateste bir tencerede sekeri, kakao tozunu ve siitii tamamen birlesene kadar eritin.
Istyr artirin ve kaynamaya getirin.

Tereyagini kanistirin ve karisim koyulasana kadar yaklasik 5 dakika kaynatmaya devam edin.
Isidan alin ve vanilya 6zt ile tuzu kanstirin.

Yaklasik 5 dakika sogumasi igin bir kenara birakin.



SL | Prosim, obdrzite navodila za prihodnjo uporabo.

Vzdrzevanje in nega

KORAK 1: Preden zacnete s ¢is¢enjem ali vzdrzevanjem, izklopite aparat za pripravo
vafljev iz omrezja in pocakajte, da se popolnoma ohladi.

KORAK 2: Ohisje aparata za pripravo vafljev obrisite z mehko, vlazno krpo

in temeljito osusite.

KORAK 3: Odstranite zapeceno hrano tako, da nanesete majhno koli¢ino tople vode,
pomesane z blagim detergentom, na kuhinjske plosce s previeko proti sprijemanju, nato
jih obrisite s papirnato brisaco. Uporabite nezno gobico, ¢e je hrano tezko odstraniti.
Nikoli ne uporabljajte ostrih ali abrazivnih ¢istilnih detergentov ali Eistilnih gobic za ¢is¢enje
aparata za pripravo vafljev ali njegovih dodatkov, saj bi to lahko poskodovalo povrsino.

OPOMBA: Aparat za pripravo vafljev je potrebno ocistiti
po vsaki uporabi.

Pred prikljuditvijo na glavno elektriéno omrezje ocistite aparat za pripravo vafljev po
navodilih v razdelku z naslovom ,Nega in vzdrzevanje“.

OPOMBA: Pri prvi uporabi aparata za pripravo vafljev se
lahko pojavi rahel dim ali vonj. To je normalno in bo kmalu
prenehalo. Poskrbite za zadostno prezracevanje okoli
aparata za pripravo vafljev.

Uporaba aparata za pripravo vafljev

Pred vsako uporabo previdno nanesite tanek sloj jedilnega olja na kuhinjske plo3ce s
prevleko proti sprijemanju in ga vtremo s papirnato brisaco. To bo pomagalo podaljsati
Zivljenjsko dobo previeke proti sprijemanju in preprecilo, da bi se vafelj prijel.
KORAK 1: Pripravite testo za vaflje.

KORAK 2: Prikljucite aparat za pripravo vafljev v glavni vir napajanja in ga vklopite.
Indikatorska lu¢ka bo zasvetila rdece, kar pomeni, da je aparat za pripravo vafljev
vklopljen in se segreva.

KORAK 3: Segrevajte aparat za pripravo vafljev priblizno 2 minuti. Indikatorska lucka
bo ugasnila, ko bo dosezena zahtevana temperatura.

KORAK 4: Previdno odprite pokrov z uporabo toplotno odpornih rokavic za pecico.
KORAK 5: Zlijte nekaj mase na sredino spodnje kuhinjske plodce s previeko proti
sprijemanju in nato previdno zaprite pokrov. Da se izognete razlitju, pocasi nalijte
majhno koli¢ino mase na sredino plos¢e in pocakajte, da se enakomerno porazdeli,
preden dodate vec.

KORAK 6: Pecite priblizno 610 minut ali dokler niso zlato rjavi; obCasno preverite
z previdnim odpiranjem pokrova z uporabo rokavic, odpornih na vrocino. Izogibajte
se odpiranju aparata za pripravo vafljev pred 4 minutami peke, saj to preprecuje, da
bi vaflji narasli. Po potrebi se lahko vaflji pecejo $e malo dlje, dokler niso porjaveli
po vadem okusu.

KORAK 7: Ko je peka koncana, uporabite rokavice, odporne na vrocino, da previdno
odprete pokrov in nato odstranite vaflje s toplotno odporno plasti¢no ali leseno lopatico.
Ko pripravijate vec serij vafljev, zaprite pokrov po odstranitvi vsake serije, da ohranite toploto.
KORAK 8: Izklopite in izkljucite aparat za pripravo vafljev iz glavnega napajanja. Pustite
pokrov odprt in pustite, da se ohladi.

OPOMBA: Ne prepolnite kuhinjske plos¢e s previeko
proti sprijemanju; testo se bo med kuhanjem razsirilo.
Priporocljivo je polniti do %. Vedno predhodno segrejte
kuhinske plosce s prevleko proti sprijemanju, preden za¢nete
kuhati. Med uporabo bo indikatorska lu¢ka izmeni¢no
prizigala in ugasala, kar pomeni, da aparat za pripravo
vafljev vzdrzuje temperaturo.

OPOZORILO: Aparat za pripravo vafljev in kuhinjske
plosce s previeko proti sprijemanju postanejo med
uporabo zelo vroci; vedno uporabite rokavice, odporne
na toploto, da se izognete poskodbam.

Namigi in nasveti

1 Preprecite razlitje tako, da sestavine dodate v sredino vsake vdolbine.

2. Ce uporabljate testo, pocasi vijte majhno koli¢ino na kuhinjske plosée s previeko
proti sprijemanju in pocakajte, da se enakomerno razporedi. Ve¢ dodajte le po
potrebi, da preprecite moznost prelivanja.

3. Presejanje suhih sestavin, kot je moka, bo pomagalo doseci gladko konsistenco

in se izogniti grudicam.
4. lzogibajte se odpiranju aparata za pripravo vafljev med kuhanjem, saj bo to
omogocilo uhajanje toplote in prepredilo nastajanje mehurékov.

5. Najboljsi pokazatelj, kdaj so vaflji pripravljeni, je, ko para preneha uhajati iz
aparata za pripravo vafljev.

6. Vedno uporabite maslo ali kuharsko olje, da predhodno obdelate kuhinjske
plodce s previeko proti ju. To ne bo le lo zascititi previeko
proti sprijemanju, temve¢ bo tudi olaj$alo odstranjevanje pecenih vafljev.

7. Uporaba toplotno odpornih i¢nih ali lesenih prip ¢kov bo
zasCititi previeko proti sprijemanju.

8. Da prihranite ¢as pri uporabi aparata za pripravo vafljev, pripravite sestavine in
mesanice Ze vnaprej.

Shranjevanje

Preverite, da je aparat za pripravo vafljev hladen, ¢ist in suh, preden ga shranite v
hladen, suh prostor.

Nikoli ne ovijte kabla tesno okoli aparata za pripravo vafljev; ovijte ga ohlapno, da
preprecite poskodbe.

Specifikacije
Sifra izdelka: EK4214

Vhod: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Izhodna mo¢: 550 W

RECEPTI




Klasicni vaflji

Sestavine

120 g navadne moke

1jajce

235 ml mleka

2 Zlici masla, stopljeno

1Zlica sladkorja

2 zlicki pecilnega praska

Seepec soli

Metoda

Moko in pecilni prasek presejte v veliko skledo, nato vmesajte sladkor in sol.

V lo¢eni posodi zme3aijte jajce, mleko in stoplieno maslo ter nato zmes vlijte v sredino
suhih sestavin. Dobro premesaijte, da dobite gladko, gosto testo.

Rahlo namazite kuhinjske plos¢e s previeko proti sprijemanju in segrejte aparat za
pripravo vafljev.

Pazljivo viijte testo v aparat za pripravo vafljev; vsako vdolbino napolnite do %s. Zaprite
aparat za pripravo vafljev in kuhajte do zlate barve.

Pazljivo odstranite vafelj z uporabo toplotno odporne plasti¢ne ali lesene lopatice in
ga pustite, da se ohladi na resetki.

Ponovite s preostalim testom.

OPOMBA: Pred kuhanjem v testo dodajte Zivilsko barvo
za zabaven pridih.

Cokoladni vaflji

Sestavine

190 g navadne moke

100 g sladkorja

75 g sladkorja v prahu

2 jajca

250 ml mleka

4 zlice masla, stoplienega

3 Zlice nesladkanega kakava v prahu

3 ¢ajne zlicke pecilnega praska

%2 Cajne Zli¢ke vanilijevega ekstrakta

Scepec soli

Metoda

Moko in pecilni prasek presejte v veliko skledo, nato vmesajte sladkor, sol in kakav v prahu.
V loéeni skledi zmesajte jajca, mleko, stoplieno maslo, vaniljev izviec¢ek in sladkor v
prahu ter nato zmes vlijte v sredino suhih sestavin. Dobro premesajte, da nastane
gladko, gosto testo.

Rahlo namazite kuhinjske plosée s previeko proti sprijemanju in segrejte aparat za
pripravo vafljev.

Pazljivo viijte testo v aparat za pripravo vafljev; vsako vdolbino napolnite do %5. Zaprite
aparat za pripravo vafljev in kuhajte do zlate barve.

Pazljivo odstranite vafelj z uporabo toplotno odporne plasti¢ne ali lesene lopatice in
ga pustite, da se ohladi na resetki.

Ponovite s preostalim testom.

Vaflji obliti s cokolado

Sestavine

4 Kklasi¢ne vaflje
100 g stopljene &
belo ¢okolado)

(za zabavno spr dodajte barvilo v stopljeno

Rdeci zametni vaflji

Sestavine

120 g navadne moke

25 g kakavovega prahu

1jajce

235 ml mleka

2 zlici masla, stopljeno

1 Zlica sladkorja

2 7li¢ki pecilnega praska

12zlicka vanilijevega ekstrakta

4 kapljice rdecega jedilnega barvila

Scepec soli

Metoda

Presejte moko in pecilni prasek v veliko skledo, nato vmesajte sladkor, kakav v prahu in sol.
V drugi skledi zmesajte jajce, mleko, vaniljev ekstrakt, barvilo za hrano in stopljeno
maslo, nato zlijte mesanico v sredino suhih sestavin. Dobro premesajte, da dobite
gladko, gosto testo.

Rahlo namazite kuhinjske plosée s previeko proti sprijemanju in segrejte aparat za
pripravo vafljev.

Pazljivo viijte testo v aparat za pripravo vafljev; vsako vdolbino napolnite do %5. Zaprite
aparat za pripravo vafljev in kuhajte do zlate barve.

Pazljivo odstranite vafelj z uporabo toplotno odporne plasticne ali lesene lopatice in
ga pustite, da se ohladi na resetki.

Ponovite s preostalim testom.
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Ohlajeni vaflji

Sestavine
4 Klasi¢ne vaflje
Sestavine za vaniljevo masleno kremo
150 g sladkorja v prahu
75 g masla, zmeh¢ano
2 zlicki mleka
1Zlicka vanilijevega ekstrakta
Postopek priprave vanilijeve maslene kreme
Stepite maslo in sladkor v prahu, dokler zmes ni svetla in rahla.
Pocasi dodajte mleko in ekstrakt vaniliie v zmes ter me3ajte, dokler se sestavine ne povezejo.
Namazite med dvema vafljema, da ustvarite hladen vafljev sendvic.
Sestavine za ¢okoladno glazuro
100 g ¢okolade, stopljene (za zabaven pridih dodajte barvilo za Zivila v stopljeno
belo ¢okolado)
75 g sladkorja v prahu
40 g nesoljenega masla, v kod¢kih
2 Zlici vode
pek za pripravo & obliva
Stepite maslo in sladkor v prahu, dokler zmes ni svetla in rahla.
Pocasi dodajajte stopljeno ¢okolado in vodo v zmes ter mesajte, dokler sestavine
niso zdruzene.
Namazite med dvema vafljema, da ustvarite hladen vafljev sendvic.

Sladoledni vafeljni sendvici

Sestavine

8 klasicnih vafljev (za zabaven pridih dodajte barvilo za Zivila v testo pred peko)
4 kepice sladoleda

Pescica barvnih posipov

Veganski vaflji

Sestavine

100 g navadne moke

100 g polnozrnate moke

250 ml mandljevega mleka

4 zlice veganskega masla, zmehéano

3 zlice zlatega drobnega sladkorja

2 zli¢ki pecilnega praska

1zli¢ka vanilijeve paste

S¢epec soli

Metoda

Presejte belo moko, polnozrnato moko in pecilni prasek v veliko skledo, nato nezno
vmesajte sladkor in sol.

V lo¢eni posodi zmesajte mandljevo mleko, vegansko maslo in vanilijevo pasto, nato pa
zmes vlijte v sredino suhih sestavin. Dobro preme3aijte, da nastane gladka, gosta zmes.
Rahlo namazite kuhinjske plosce s prevleko proti sprijemanju in segrejte aparat za
pripravo vafljev.

Pazljivo vlijte testo v aparat za pripravo vafljev; vsako vdolbino napolnite do %4. Zaprite
aparat za pripravo vafljev in kuhajte do zlate barve.

Pazljivo odstranite vafelj z uporabo toplotno odporne plasti¢ne ali lesene lopatice in
ga pustite, da se ohladi na resetki.

Ponovite s preostalim testom.

Ideje za veganske prelive

. Stopljena veganska ¢okolada in jagode

. Stopliena veganska ¢okolada in veganski marshmallowi
. Mandljevo maslo in veganski ¢okoladni ko3¢ki

. Cimetov prah

. Sladkor v prahu in jagodi¢evje

. Arasidovo maslo in marmelada

. Jogurt brez mle¢nih izdelkov in jagodicevje

. Banana in veganski ¢okoladni ko3¢ki

. Sladoled brez mleka in jagodi¢evje

S’mores vafelj sladoledna kupa

Sestavine

4 Klasi¢ne vaflje

penice

Stepena smetana

Sestavine za fudge omako

340 g sladkorja

115 g masla

100 g nesladkanega kakava v prahu

240 ml smetane z visokim deleZzem mas¢obe ali 120 ml smetane z visokim delezem
mascobe in 120 ml mleka

2 zlicki vanilijevega izvlecka

4 Zlicke soli

Metoda za pripravo fudge omake

V ponvi na nizkem ognju stopite sladkor, kakav v prahu in mleko, dokler se popolnoma
ne zdruzijo.

Povecajte ogenj in segrevajte, dokler ne zavre.

Primesajte maslo in nadaljujte z vrenjem priblizno 5 minut, dokler se zmes ne zgosti.
Odstavite z ognja in primesajte vaniljev ekstrakt ter sol.

Odstavite, da se ohladi priblizno 5 minut.



HR | Molimo vas da zadrzite upute za buducu referencu.

Njega i odrzavanje

KORAK 1: Prije bilo kakvog ¢iscenja ili odrzavanja, iskljucite aparat za vafle iz glavnog
napajanja i ostavite da se potpuno ohladi.

KORAK 2: Obrisite kuciste aparata za vafle mekom, vlaznom krpom i temeljito osusite.
KORAK 3: Uklonite prianjanu hranu tako da nanesete malu koli¢inu tople vode pomijesane
s blagim deterdzentom na ploce za kuhanje s neljepljivim premazom, a zatim ih obrisite
papirnatim ru¢nikom. Upotrijebite neabrazivni ¢istac ako je hranu tesko ukloniti.
Nikada nemojte koristiti otre ili abrazivne deterdzente za ciscenje ili ziCane mrezice za
¢iscenje aparata za vafle ili njegovih dodataka, jer to moze ostetiti povrsinu.

NAPOMENA: Aparat za vafle treba ocistiti nakon svake upotrebe.

Upute za upotrebu
Prije prve uporabe

Prije spajanja na glavni naponski izvor, ocistite aparat za vafle slijedeci upute u odjeljku
pod nazivom ,Njega i odrzavanje”.

NAPOMENA: Prilikom prve upotrebe aparata za vafle, moze
se pojaviti lagani dim ili miris. To je normalno i uskoro ¢e
nestati. Osigurajte dovoljnu ventilaciju oko aparata za vafle.

Koristenje aparata za vafle

Prije svake upotrebe pazljivo nanesite tanki sloj ulja za kuhanje na plo¢e za kuhanje s
neljepljivim premazom, utrljavajuci ga kuhinjskim papirom. Ovo ¢e pomoci u produljenju
vijeka trajanja neljepljivog premaza i sprijeciti da se vafl zalijepi.

KORAK 1: Pripremite smjesu za vafle.

KORAK 2: Prikljucite i ukljucite aparat za vafle na glavno napajanje. Indikatorska
lampica zasvijetlit ée crveno, $to signalizira da je aparat za vafle uklju¢en i zagrijava se.
KORAK 3: Zagrijte aparat za vafle otprilike 2 minute. Indikatorska lampica ce se ugasiti
kada bude postignuta potrebna temperatura.

KORAK 4: Pazljivo otvorite poklopac koristeéi rukavice otporne na toplinu.

KORAK 5: Ulijte malo tijesta u centar donje ploce za kuhanje s neljepljivim premazom i
zatim pazljivo zatvorite poklopac. Kako biste izbjegli prolijevanje, polako ulijte malu koli¢inu
tijesta u centar ploée i pri¢ekajte da se ravnomjerno rasporedi prije nego $to dodate jos.
KORAK 6: Kuhajte otprilike 6-10 minuta ili dok ne postanu zlatno smedi; periodi¢no
provjeravajte pazljivim otvaranjem poklopca koristeci rukavice otporne na toplinu.
Izbjegavajte otvaranje aparata za vafle prije nego produ 4 minute kuhanja, jer e to
sprijeciti dizanje vafli. Ako je potrebno, vafli se mogu dodatno kuhati, dok ne postignu
Zeljenu smedu boju.

KORAK 7: Kada je kuhanje zavreno, koristite rukavice otporne na toplinu kako biste
pazljivo otvorili poklopac, a zatim uklonite vafle pomocu plasti¢ne ili drvene lopatice
otporne na toplinu.

Kada pripremate vi$e serija vafla, zatvorite poklopac nakon uklanjanja svake serije
kako biste zadrzali toplinu.

KORAK 8: Iskljucite aparat za vafle i izvucite utikac iz strujne uti¢nice. Ostavite poklopac
otvorenim i pustite da se ohladi.

NAPOMENA: Nemojte pretjerano puniti ploce za kuhanje s
neljepljivim premazom; tijesto ce se prosiriti tijekom kuhanja.
Preporucuje se popuniti do %s. Uvijek unaprijed zagrijte ploce
za kuhanje s neljepljivim premazom prije nego $to pocnete s
kuhanjem. Tijekom upotrebe, indikatorska lampica ce se paliti i
gasiti kako bi pokazala da aparat za vafle odrzava temperaturu.

UPOZORENJE: Aparat za vafle i plo¢e za kuhanje postaju
vrlo vruci tjekom uporabe; uvijek koristite rukavice otporne
na toplinu kako biste izbjegli ozljede.

Savijeti i trikovi

Izbjegnite prolijevanje dodavanjem sastojaka u srediste svake udubine.

2. Ako koristite tijesto, polako ulijte malu koli¢inu na ploce za kuhanje s neljepljivim
premazom i pricekajte da se ravnomjerno rasporedi prije dodavanja vise, kako
biste izbjegli rizik prelijevanja.

3. Prosijavanje suhih sastojaka, poput brasna, pomoci ¢e u postizanju glatke
konzistencije i izbjegavanju grudica.
4. Izbjegavaijte otvaranje aparata za vafle tijekom kuhanja, jer ce to omoguciti izlazak

topline i sprijeciti stvaranje mjehurica.

5. Najbolji pokazatelj da su vafli gotovi je kada para prestane izlaziti iz aparata
za vafle.

6. Uvijek koristite maslac ili ulje za kuhanje kako biste premazali ploce za kuhanje
s neljepljivim premazom. To ¢e ne samo pomoci u zastiti neljepljivog premaza,
vec Ce i olaksati uklanjanje pecenih vafla.

7. Koristenje plasti¢nih ili drvenih pribora otpornih na toplinu pomodi ¢e u zastiti
neljepljivog premaza.

8. Kako biste ustedjeli vrijeme prilikom koristenja aparata za vafle, pripremite
sastojke i smjese puno unaprijed.

Skladistenje

Provijerite je li aparat za vafle hladan, ¢ist i suh prije spremanja na hladno i suho mjesto.
Nikada nemojte ¢vrsto omotati kabel oko aparata za vafle; omotajte ga labavo kako
biste izbjegli ostecenje.

Specifikacije
Sifra proizvoda: EK4214

Ulaz: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Izlaz: 550 W

RECEPTI




Klasicni vafli

Sastojci

120 g obi¢nog brasna

1jaje

235 ml mlijeka

2 Zlice maslaca, rastoplienog

1Zlica Secera

2 Zlicice praska za pecivo

Prstohvat soli

Postupak

Prosijte brasno i prasak za pecivo u veliku zdjelu, zatim umijedajte Secer i sol.

U zasebnoj zdjeli ijesajte jaje, mlijeko ir jeni maslac, a zatim mjesavinu ulijte
u sredinu suhih sastojaka. Dobro promijesajte kako biste dobili glatko, gusto tijesto.
Lagano podmazite ploce s neljepljivim premazom i prethodno zagrijte aparat za vafle.
Pazljivo ulijte tijesto u aparat za vafle; napunite svaku udubinu do %5. Zatvorite aparat
za vafle i pecite dok ne postane zlatno.

Pazljivo uklonite vafl koristeci plasti¢nu ili drvenu lopaticu otpornu na toplinu i ostavite
da se ohladi na resetki.

Ponovite s preostalim tijestom.

NAPOMENA: Dodajte boju za hranu u tijesto prije kuhanja
za zabavan dodatak.

Cokoladni vafli

Sastojci

190 g obi¢nog brasna

100 g Secera

75 g $ecera u prahu

2 jaja

250 ml mlijeka

4 zlice maslaca, otoplienog

3 Zlice nezasladenog kakao praha

3 zli¢ice praska za pecivo

Y2 Zli¢ice ekstrakta vanilije

Prstohvat soli

Postupak

Prosijte brasno i prasak za pecivo u veliku zdjelu, zatim umijesajte Secer, sol i kakao u prahu.
U zasebnoj zdjeli pomijesajte jaja, mlijeko, rastopljeni maslac, ekstrakt vanilije i Secer
u prahu, a zatim ulijte smjesu u srediste suhih sastojaka. Dobro promijesajte da
dobijete glatko, gusto tijesto.

Lagano podmazite plo¢e s neljepljivim premazom i prethodno zagrijte aparat za vafle.
Pazljivo ulijte tijesto u aparat za vafle; napunite svaku udubinu do %4. Zatvorite aparat
za vafle i pecite dok ne postane zlatno.

Pazljivo uklonite vafl koristeci plasti¢nu ili drvenu lopaticu otpornu na toplinu i ostavite
da se ohladi na resetki.

Ponovite s preostalim tijestom.

Vafli umoceni u ¢okoladu

Sastojci

4 Klasi¢na vafla

100 g rastopljene ¢okolade (dodajte prehrambenu boju rastopljenoj bijeloj ¢okoladi
za zabavan dodir)

Vafli od crvenog barsuna

Sastojci

120 g obi¢nog brasna

25 g kakao praha

1jaje

235 ml mlijeka

2 7lice maslaca, rastoplienog

1Zlica Secera

2 Zlicice praska za pecivo

1 ¢ajna Zlicica ekstrakta vanilije

4 kapi crvene boje za hranu

Prstohvat soli

Postupak

Prosijte brasno i prasak za pecivo u veliku zdjelu, zatim umijeajte Secer, kakao u prahui sol.
U zasebnoj zdjeli pomijesajte jaje, mlijeko, ekstrakt vanilije, bojilo za hranu i rastopljeni
maslac, a zatim ulijte smjesu u srediste suhih sastojaka. Dobro promijesajte kako biste
dobili glatko, gusto tijesto.

Lagano podmazite ploce s neljepljivim premazom i prethodno zagrijte aparat za vafle.
Pazljivo ulijte tijesto u aparat za vafle; napunite svaku udubinu do %5. Zatvorite aparat
za vafle i pecite dok ne postane zlatno.

Pazljivo uklonite vafl koristeci plasti¢nu ili drvenu lopaticu otpornu na toplinu i ostavite
da se ohladi na resetki.

Ponovite s preostalim tijestom.
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Ohladeni vafli

Sastojci

4 klasicna vafla

Sastojci za vanilijsku kremu od maslaca
150 g 3ecera u prahu

75 g maslaca, omeksanog

1¢ajna zli¢ica ekstrakta vanilije

Postupak pripreme kremaste glazure od vanilije

Pomijesajte maslac i $ecer u prahu dok smjesa ne postane lagana i pjenasta.

Polako dodajte mlijeko i ekstrakt vanilije u smjesu i mijeSajte dok se sastojci ne sjedine.
Namazite izmedu dva vafla kako biste napravili ledeni sendvi¢ od vafla.

Sastojci za ¢okoladnu glazuru

100 g ¢okolade, rastopljene (dodajte boju za hranu rastopljenoj bijeloj ¢okoladi za
zabavan zaokret)

75 g $ecera u prahu

40 g neslanog maslaca, u komadi¢ima

2 zlice vode

Postupak za ¢okoladnu glazuru

Pomijesajte maslac i $ecer u prahu dok smjesa ne postane lagana i pjenasta.

Polako dodajte otopljenu ¢okoladu i vodu u smjesu i mijedajte dok se sastojci ne sjedine.
Namazite izmedu dva vafla kako biste napravili ledeni sendvi¢ od vafla.

Sladoledni sendvici od vafla

Sastojci

8 klasicnih vafla (dodajte boju za hranu u tijesto prije kuhanja za zabavan zaokret)
A} kuglice sladoleda

Saka Sarenih mrvica

Veganski vafli

Sastojci

100 g glatkog brasna

100 g integralnog brasna

250 ml bademovog mlijeka

4 zlice omeksalog veganskog maslaca

3 zlice zlatnog sitnog Secera

2 zli¢ice praska za pecivo

1Zli¢ica paste od vanilije

Prstohvat soli

Postupak

Prosijte obi¢no brasno, integralno pseni¢no brasno i prasak za pecivo u veliku zdjelu,
zatim umijesajte Secer i sol.

U zasebnoj zdjeli pomijesajte bademovo mlijeko, veganski maslac i pastu od vanilije,
a zatim ulijte smjesu u sredi$te suhih sastojaka. Dobro promijesajte kako biste dobili
glatko, gusto tijesto.

Lagano podmazite ploce s neljepljivim premazom i prethodno zagrijte aparat za vafle.
Pazljivo ulijte tijesto u aparat za vafle; napunite svaku udubinu do %5. Zatvorite aparat
za vafle i pecite dok ne postane zlatno.

Pazljivo uklonite vafl koristeci plasti¢nu ili drvenu lopaticu otpornu na toplinu i ostavite
da se ohladi na resetki.

Ponovite s preostalim tijestom.

Ideje za veganske nadjeve

. Otopljena veganska ¢okolada i jagode

. Otopljena veganska ¢okolada i veganski marSmelovi
. Bademov maslac i veganski komadici ¢okolade

. Cimet u prahu

= Secer u prahu i bobicasto voce

. Maslac od ki a i dzem

. Jogurt bez mlije¢nih proizvoda i bobice

. Banana i veganski ¢okoladni komadici

. Sladoled bez mlije¢nih proizvoda i bobice

S’mores vafl sladoledni kup

Sastojci

4 klasi¢na vafla

Pjenasti bomboni

Tuceno vrhnje

Sastojci za fudge umak

340 g Secera

115 g maslaca

100 g kakao praha bez $ecera

240 ml dvostrukog vrhnja, ili 120 ml dvostrukog vrhnja i 120 ml mlijeka

2 ZliCice ekstrakta vanilije

Y4 Zlicice soli

Metoda pripreme fudge umaka

U loncu na laganoj vatri otopite $ecer, kakao u prahu i mlijeko dok se potpuno ne sjedine.
Povecajte vatru i dovedite do vrenja.

Umijesajte maslac i nastavite kuhati otprilike 5 minuta dok smjesa ne postane gusta.
Maknite s vatre i umijesajte ekstrakt vanilije i sol.

Ostavite sa strane da se hladi otprilike 5 minuta.



BG | Mons, 3anaseTe MHCTPYKUNUTe 3a GbAaella cripaBka.

Fpwku 1 noaapwLXKKa

CTBMKA 1: Mpeau Aa NpuCTbNMTE KbM NOYUCTBAHE UM NOAAPBXKAE, U3K/oYeTe
I'Od)peTHIAKa OT enekTpuyeckara Mpexa 1 ro octaBeTte Aa U3CTMHe Hanb/1HO.
CTBIMKA 2: /136 bpLueTe kopryca Ha rodppeTHKa C Meka, BiaxHa Kbpra 1 nobpe.

Mopackasku n cbBeTH

1. Vis6srsafite pasnusaHe, kato Ao6aBATe CbCTABKMUTE B LIHTHPA Ha BCAKO OTAC/IEHME.

2. Ao U3Mon3BaTE TECTO, 6aBHO U3CUMETE MaNKO KONIMHECTBO BBPXY NMoYMTE 38
roTBEHE C He3aNenBaLLo NOKPUTUE 1 U34aKaliTe 4a Ce Pasnpenenit PaBHOMEPHO,
npeau Aa foGaBuTe olle, 3a 4a N3GETHETE PUCKa OT Mpenb/BaHe.

CTDBIMKA 3: OtcTpaHeTe 3anenHanarta xpaHa, KaTo HaHeceTe Manko KOnuyecTBo
Tonna BOAa, CMeceHa C MeK npenapart Bbpxy Nno4YunTe 3a roteeHe ¢ Hesanensawo
noKpuUTHe, cnep KoeTo rv n3GbpLueTe ¢ XxapTheHa Kbpna. M3anonssaiite HeabpasneHa
rb6a, ako XpaHaTa e Tpy/HO OTCTPaHUMa.

Hukora He u3nonssaiite rpy6u Unv abpasveHM NOYMCTBALM NPpenapaTh un rsbm
3@ TbpKaHe 3a NOYUCTBaHe Ha I'Od)peTHMKa WV HeroBuTe akcecoapw, Tbi1 KaTo TOBa
MOXe Aa nospeaun NoBbpxHOCTTa.

3ABEJIEXKA: ModpeTHUKBT TpsiGBa Aa ce NoYmncTsa cnef
BCsika ynoTpeba.

WHcTpyKumm 3a ynotpeba
Mpeau nbpBaTa ynotpe6a

Mpeav na noakMlouNTe KbM 3axpaHBalliaTa Mpexa, nouncTeTe rodppeTHIka, cneasanku
WHCTpyKUMWTE B pasaena, o3arnaseH ,Mpuxa v nopapbxka“.

3ABENEXKA: MNMpu nbpBOTO Ha ropp

3. TO Ha Cyx¥ CbCTaBKM, KaTo GPALLIHO, Lie NOMOrHe 3a No/yyaBaHe Ha
rNafika KOHCUCTEHLMSA 1 U3GSrBaHe Ha ByuKy.

4. W36sreaiTe aa oTBapsTE rodpeTHIKA MO BPEME Ha rOTBEHE, Thid KAaTo TOBA Lie
10380/ Ha TON/MHATa [1a M3/IE3€ 1 Lije NPE0TBPATV 0GPa3yBaHETO Ha MexypyeTa.

5. Hail-no6pUsT MHAMKATOP 38 TOBa Kora rodpeTuTe ca roToBM e, Korato napara
Ccripe Aa u3nn3a oT roppeTHMKa.

6. BuHarv usnonssate Macso UM 01O, 3a Aa MOATOTBUTE NJIOYNTE 38 FOTBEHE C
HesaneneaLo NokpuTve. Toa He Camo L MOMOTHE 3 3alLyTa Ha He3anenBalIoTo
NOKPHTME, HO W LUe yNecH U3BaXAAHETO Ha u3neyeHuTe roppetm.

7. M3n0N3BaHETO Ha TEPMOYCTONYMBY MNIACTMACOBI UM ABPBEHM NPUGOPH Lie
NOMOTHe 3a 3aluTa Ha He3a/1enBaLLoTO MOKPUTHE,

8. 3a fa cnectute Bpeme nNpu U3nNonN3BaHeTo Ha I'OQ)peTHMKﬂ. noAaroTeeTe CbCTaBKUTe
1 cMecuTe 106pe NpeaBapuTeniHo.
CbxpaHeHue

YBeperTe ce, Ye ropPeTHUKBLT @ U3CTUHAS, YNCT W CyX, NPeau Aa ro CbxpaHaBsaTe Ha
XNafiHO 1 CYXO MSACTO.

Hukora He yBuBaiiTe kabena NbTHO OKONO rodPeTHMKE; yBuitTe ro xnabaego, 3a Aa
n3berHeTe nospexaaHe.

@ Bb3MOXHO Aa Ce NOoABM N1eK UM Wn Mupu3ma. Tosa e
HOPMaJIHO 1 CKOPO we oTwymu. OcurypeTe AocTaTbyHa
BEHTMNaLMA OKONO rodppeTHuKa.

UsnonseaHe Ha rodppeTHUKa

Mpeav Besika ynoTpe6a BHUMATENIHO HAHECETe ThHBK C/IOM 0710 3a rOTBEHe BbpXy
NNoYNTE 38 rOTBEHE C He3a/eNBaLLO NOKPUTUE, PA3TPUBAIIKH O C XapTUeHa Kbpna.
ToBa Liie MOMOrHe 3a yAb/XaBaHe Ha XUBOTA Ha HE3a/IenBaLLOTo NOKPUTUE U Lie
npeaoTBPaTM 3a51€MBaHeTOo Ha roppeTaTa.

CTDBIKA 1: MoaroTseTe TecToTo 3a roppernte.

CTBIKA 2: BktoyeTe 1 nycHeTe roppeTHIKa B enekTpuyeckata Mpexa. MHankatopHata
CBET/MHA LU CBETHE B HEPBEHO, CUTHA/I3MPaIiKy, Ye FOGPETHUKBT € BKIIOUEH 1 ce 3arpsisa.
CTBIMKA 3: 3arpeiite roppeTHIKa 3a OKONO 2 MUHYTU. VIHAMKaTOpHaTa CBET/IMHA Lie
u3racHe, WOM Ce AOCTUrHe HeoGXoaNMaTa Temneparypa.

CTDBIMKA 4: BHuMaTenHo oTBOpETE Kanaka, U3Mnon3Baikv TepMOyCTOMYNBIM PbKaBULM
3a dypHa.

CTDBIMKA 5: HaneiiTe yacT OT TeCTOTO B LiHTbPA Ha /10/1HATa N0Ya 3a roTBeHe C
He3anenBsaLyo NoKpUTIE 1 CNef TOBa BHUMATE/HO 3aTBOPETE Kanaka. 3a aa nsberxete
pasnueu, 6aBHO HaneiiTe Masko KONMYECTBO OT TECTOTO B LEHTBPA Ha niovara n
v3vaKalite Aa ce pasnpeaenn paBHOMEPHO, Npean Aa AoGaBuTe olwe.

CTBIKA 6: MotBeTe 3a Npu6n3nTenHo 6—10 MUHYTM AWM AOKATO CTaHAaT 31aTUCTO
kadsiBY; NpoBEPSBAIiTE NEPUOANYHO, KATO BHUMATE/HO OTBApSATE Kanaka C noMowuTa
Ha TOMNOYCTORUNBN PbKaBUUK. VI365rBaiiTe OTBAPSHETO Ha rodpeTHNKa Npeau
M3TUYAHETO Ha 4 MUHYTI OT FOTBEHETO, Thii KATO TOBA LLE MOMPEYY Ha HAAUTraHETO Ha
roppetute. AKo € Heo6Xx0aNMo, roppeTUTe MOraT fa Ce roTBST OLLE ManKo, 4OKATO
Ce 3anekaT 4O NPeANoYMTaHaTa CTeMNeH.

CTDBIMKA 7: Cnep kaTo roTBEHETO NPUK/IOYM, U3MON3BaliTe TONNOYCTONUMBY PbKaBULIM
3a pypHa, 3a 1@ OTBOPHUTE BHUMATE/NHO Kanaka v Cef ToBa U3BaeTe roppeTnte ¢
oMolL{Ta Ha TOMNIOYCTOMYMBa NNACTMACOBA UM AbPBEHA LWNaTyna.

KoraTo cb3apaBaTe HAKOMKO NOPUMM roGpeTy, 3aTBapsiTe Kanaka Ced U3BaxaaHeTo
Ha BCSIKa Nopuys, 3a Aa 3anasuTe TonanHaTa.

CTDBIMKA 8: M3knioyeTe 1 u3BaaeTe wwencena Ha roppeTHnka oT enekTpuyeckata
mpexa. OcTaseTe Kanaka OTBOPEH, 3a Aia Ce OXNaau.

3ABEJIEXKA: He npenbnsaiite niouute 3a roteeHe c
He3asensauo NoKPUTHE; TECTOTO Lie Ce Paswnpu no
Bpeme Ha roteeHe. MpenopbynTenHo e Aa Hanb/HNUTe A0
%s. BuHary npeasapuTeNHO 3arpsiBaiiTe NiounTe 3a roteeHe
C He3a/IenBaLLo NOKPUTUE NPeAY Aa 3aMo4HeTe Aa roTeuTe.
Mo Bpeme Ha ynotpe6a NHAMKATOPHaTa CBET/MHA Lie ce
BK/IOYBA U U3K/KOYBA, 3@ Aa Nokaxe, Ye I'O¢peTHVIK'bT
noAbpXa TeMneparypara.

BHWUMAHWE: OcHoseH Mofiy/n Ha FogpeTHYKa 1 nioumTe
3aroTBeHe CTaBaT MHOrO FOPELLIM MO BpeMe Ha yroTpe6a;
BY/Har1 13Mo/3BaiiTe TepMOYCTOYNBM PbKABULW, 3a Aa
n3berHete HapaHsBaHe.

Cr wn

Kop Ha npoaykra: EK4214
Bxop: 220-240 V ~ 50-60 Hz
WM3xop: 550 W

LLEMTU




Knacuuecku roppetn

CncraBkn

120 r 061KHOBEHO GpaLlHO

1aiue

235 mMn Mnsiko

2 c.1. Macno, pastoneHo

1c.n. 3axap

2 y4.n. 6aknyneep

LWwnka con

Metop

Tpecelite GPaLIHOTO 1 GaKryNBEPa B roNisiMa Kyra, Cflef ToBa Ao6aBeTe 3axapTa 1 conTa.
B oTAenHa Kyna cmeceTe SIALETO, MASIKOTO M Pa3TONEHOTO Macno, CNef KoeTo
M3cHneTe CMeCTa B LEHTbPa Ha CyxuTe CbCTaBky. PasGbpkaiite A06pe, 3a 4a nonyumute
rNaaKo, MbCeTo TecTo.

JleKo HamaxeTe nnounTe 3a roTBEHE C HE3a/IENBaLLO NOKPUTUE U NPEABAPUTENHO
3arpeiTe roppeTHuka.

BHMUMaTeNHO M3CUNeTe TeCTOTO B rOdPETHUKE; HaMbIHeTe BCsika popMUUKa 40 %5.
3aTBOpETE rOPPETHUKA U FOTBETE A0 3M1ATUCTO.

BHuMaTenHo u3saaeTe roppeTata c NOMOLUTA Ha TEPMOYCTOIUMBA MNACTMAcCOBa Mk
[AbpBeHa WnaTyna 1 ocTaBeTe fia Ce OX/1aav BbPXY TeNeHa ckapa.

[NoBTOpETE C OCTaHANOTO TeCTo.

3ABEJIEXXKA: [lo6aBeTe 6051 3a XxpaHa KbM TeCTOTO Npeau
roTBeHe 3a 3a6aBeH LPKX.

LLlokonaposu roppetn

CncraBku

190 r 06MKHOBEHO 6paLIHO

100 r 3axap

75 r nyapa 3axap

2 ainga

250 ml mnsko

4 c.n. Macnio, pasToneHo

3 C.11. HEMoACNaAEHO KaKao Ha npax

3 4.n. 6aknynsep

2 4.1 BAHUIIOB EKCTPAKT

Lunka con

MeTton

Mpeceiite 6palwuHoTO 1 GaknynBepa B ronisiMa Kyna, cnef Tosa pasébpkaiite 3axapTa,
ConTa 1 KaKaoTo.

B oTaenHa kyna cMeceTe siLaTa, MIsIKOTo, PA3TONEHOTO MAc/o, BaHUOBHS €KCTPAKT
v nyfpaTa 3axap, Clefl KOETO U3CUMETE CMECTa B LIEHTbPA Ha CyXMTE CbCTaBKM.
Pas6bpkaiite nobpe, 3a Aa NoOy4uTe rNaaKa, rbera TecTo.

Jleko HamaxeTe NounTe 3a roTBEHE C HE3a/IeMNBaLLO MOKPUTUE 1 NPEABAPUTENTHO
3arpeiTe roppeTHuKa.

BHMMATENIHO M3CUNETE TECTOTO B rOpPETHUKE; HaMb/IHETE BCsiKa pOpMUUKa [0 %5
3aTBOpeTe rodpeTHIKa 1 roTBeTe A0 3M1aTUCTO.

BHuMaTeNHO M3BaaeTe rodperTara c NoMoLLTa Ha TEPMOYCTORYMBA NIACTMACOBA NN
[bPBEHa WnaTyna 1 ocTaBeTe f1a Ce OX/1aavM BbPXy TeNeHa ckapa.

MoBTOpeTE C OCTaHANOTO TecTo.

FodpeTn, noToneHu B wokonag

CncraBkn

4 knacuyecku roppetn

100 g pasToneH Wwokonaa (ao6aseTe ouBeTUTEN 3@ XpaHa KbM pasToneHns 6an
wokonap 3a 3abaBeH epekT)

Fodpetn ,,Pen Benser*

CncraBkn

120 r 06UKHOBEHO GpaLIHO

25 r Kakao Ha npax

1 aiiue

235 mMn Mnsiko

2 ¢ Macno, pastoneHo

1c.n. 3axap

2 y.n. 6aknyneep

1 4aeHa MTbXIUIKa BaHWNOB eKCTPAKT

4 Kanku YepBeHa xpaHuTenHa 6os

LWwunka con

Meton

Mpeceiite 6paLuHOTO 1 GakrynBepa 8 rofisMa Kyna, criefl Tosa pa3GbpKaiiTe 3axapTa,
KaKaoTo 1 conTa.

B oTaenHa kyna pa3GbpKaliTe iLETO, MASKOTO, BAHNNOBMA €KCTPAKT, OuBeTUTeNs
3a XpaHa W Pa3TONEHOTO Mac/o, CNief KOETO M3CUNETE CMECTa B LIEHTBPA Ha CyXuTe
cbcrasku. PasGbpkalite 406pe, 3a Aa NOMYUUTE FaaKo, MbCTO TECTO.

Jleko HamaxeTe nnounTe 3a roTBEHe C He3anenBallo NOKPUTHE U NPeABapUTENHO
3arpeiite roppetHuKa.

BHMMaTe/IHO M3cUneTe TeCToTo B ropPeTHUKa; Hamb/HeTe BCsika GOpMUUKa A0 5.
3aTBOpeTE rOGPETHUKA U rOTBETE A0 3M1aTUCTO.

BHMMaTeNHo u3saaeTe rodpeTara ¢ NOMOLLTA Ha TEPMOYCTOUMBA NACTMACOBa UK
[AbpBeHa WnaTyna v ocTaBeTe Aa ce OX/1aav BbPXy TeNneHa ckapa.

[MoBTOpETE C OCTaHANOTO TecTo.
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3anepexu rodppetn

CueraBkn

4 knacuyecku roppeTu

CbCTaBKM 33 BaHWIOB MacneH Kpem

150 r nyapa 3axap

75 r Macno, oMekoTeHo

2 YaeHM NMBXMUKN MNSIKO

1 4aeHa /TbXMUKa BaHNIOB EKCTPAKT

MeToa 3a NpUroTesiHe Ha BaHW/IOB Mac/ieH KpeM

Pas6uiiTe 3aeAHO MAaCNOTO W MyApaTa 3axap A0 NONYYaBaHe Ha f1eka v Myxkasa cMec.
BasHo A06aBeTe MASIKOTO M BAHMMIOBUS EKCTPAKT KbM CMeCTa 1 pasbpkaiite, A0KaTo
CbCTaBKMTE Ce CMECHT.

Pasnpeaenete mexay ABe roppeTy, 3a 4a HaNpaBuTe CaoNeaeH CaHasuY C roppeT.
ChbCTaBky 3a WOKONAA0BA rnasypa

100 r wokonaa, pasToneH (fo6aseTe XpaHUTENIEH OLBETUTEN KbM PasTONeH 6sn
LOKONaA 38 3a6aBEH HI0aHC)

75 r nynpa saxap

40  HeCOMEHO MacsIo, Ha napyeTa

2c.n.Bopa

Meroqa 3a Wwokonaposa rnasypa

Pas6uiiTe 3aeAHO MAaCNOTO W MyApaTa 3axap A0 NONYYaBaHe Ha /1eka 1 Myxkasa cMec.
BasHo l06aBeTe PasToneHusi LIOKONA/ v BoAaTa KbM CMECTa 1 pasGbpKaiite, A0KaTo
CbCTaBKMTE CE CMECHT.

Pasnpeaenete mMexay ABe roppeTy, 3a 4a HaNpaBuTe CNafoNeaeH CaHasuY c roppeT.

CaHpaBuuM oT roppeTm cbe cnagonen

CueraBkn

8 knacuyeckun roppetv (nobaseTte xpaHUTeNHa 609 KbM TECTOTO Mpeaun roteeHe
3a 3a6aBeH edekT)

4 Tonku cnaponen

LLlena 3axapHu NpbCKM

BeraH rodppetn

CucTaBku

100 r 06MKHOBEHO GpaLIHO

100 r NbIHO3BPHECTO GpaLLHO

250 mn 6aaemMoBO MNAKO

4 c.n. BeraH Macrio, OMEKOTEHO

3 c.n. 3naTHa GpUHHa 3axap

2 u.n. 6aknyneep

14.n. BAHUNOBa Nacta

LWwunka con

Meton

Mpeceiite 06MKHOBEHOTO GPALLHO, Mb/IHO3LPHECTOTO GPaLLHO U 6aknyiBepa B ronsiMa
Kyna, Criefl KOeTo pa3GbpKaiiTe CbC 3axapTa 1 ConTa.

B otaenHa Kyna cmeceTe 6ajeMOBOTO M/ISIKO, BEraH Mac/oTo 1 BaHN/IOBaTa nacta 1
Cnef ToBa M3CUNeTe CMeCTa B LeHTbpa Ha CyxuTe cberaku. CMeceTe go6pe, 3a ga
NoNyunTe rNaaKo 1 rbCero TecTo.

Jleko HamaxeTe MounTe 3a roTBEHE C He3aNerBalLO NOKPUTME U NPEABAPUTENHO
3arpenTe roppeTHuka.

BHumaTeNnHo nscuneTe TeCTOTO B rodpeTHUKa; Hanb/HeTe BCaka GopMuyKa oo %s.
3aTBOpeTe roppeTHIKA 1 roTBETE [0 3M1aTUCTO.

BHuMaTenHo n3saete roppeTara ¢ NoMOLLTa Ha TEPMOYCTORUMBA N/1ACTMACOBA UK
[AbPBEHa WnaTyna 1 ocTaBeTe [1a Ce OX/1aau BbPXy Te/eHa cKkapa.

MoBTOpeTe C OCTaHaNoTo TecTo.

Wpeu 3a BeraHcku TOMUHIMN

. PasToneH BeraHcku WokKonaa u aroan

- PasToneH BeraHcku IOKONaA U BeraH mapumenoyc

- ESHEMOEO Macno v BeraH WokKon1aaoBu CTbpProTuHn

. KaneneH npax

= Tyapa 3axap v roOpcKM M1oaose

. DBCTBYEHO MACcNo 1 CNagko

. Kuceno mnsko 6e3 MneyHn npoayKT1 1 ropckiu Nnoaose
- BaHaH 1 BeraH LIOKONafoBM NapyeHua

. Cnaponeq 6e3 MNeYHU NPOAYKTW U FOPCKN NI0AoBe

FodpeteH cnaponep cbe S’mores

CueraBkn

4 knacvyecku roppeTu

BoHGOHM pysxa

Pas6uTa cmetaHa

CbeTaBKyM 3a $bAXK COC

340 r 3axap

15 r macno

100 r HenoacnaaeHo Kakao Ha npax

240 ml roTBapcKa cMeTaHa (C BUcoka MacneHocT), unm 120 ml roteBapcka cMeTaHa (¢
BUCOKa MacneHocT) 1 120 ml mnsko

2 4.N. KCTPAKT OT BaHUNS

Yau.n. con

Meroa 3a coc ,dbaAX"

B kacepona Ha cna6 orbH pa3roneTe 3axapTa, KakaoTo ¥ MASKOTO A0 MbAHOTO
UM KOMGUHUpPaHe.

YBenuyete TonnuHaTa v ocTasete f1a 3aBpu.

Pa36bpkaiiTe MacnoTo 1 NPOABLAXETE 1a BAPUTE 3@ OKOMO 5 MUHYTH, 0KaTO
cMecra ce CrucTu.

CBaneTe OT KOT/IOHA ¥ Pa3GbPKaliTe C BAHMMOBUS €KCTPAKT U CONTa.

OcraBeTe HacTpaHa f1a Ce OX/1aau 3a OKOMO 5 MUAHYTH.



LT | Prasome i$saugoti instrukcijas ateiciai.

Prieziura ir technine prieziura

1 ZINGSNIS: Prie$ pradedant bet kokj valyma ar priezitra, isjunkite vafliy kepimo
aparatg i$ elektros tinklo ir leiskite jam visiskai atveésti.

2 ZINGSNIS: Nuvalykite vafliy kepimo aparato korpusg minkstu, drégnu skuduréliu
ir gerai iSdziovinkite.

3 ZINGSNIS: Pasalinkite jsisenéjusj maista, uztepdami nedidelj kiekj $ilto vandens,
sumaisyto su $velniu plovikliu, ant kepimo ploksciy su nepridegancia danga, tada nuvalykite
jas popieriniu ranksluosciu. Jei maistg sunku pasalinti, naudokite neabrazyvy Sveitiklj.
Niekada nenaudokite astriy ar abrazyviniy valymo priemoniy ar $veitikliy vafliy kepimo
aparatui ar jo priedams valyti, nes tai gali pazeisti pavirsiy.

PASTABA: Vafliy kepimo aparatas turéty bti valomas po
kiekvieno naudojimo.

Naudojimo instrukcijos

Prie$ pirma naudojima

Pries$ prijungdami prie elektros tinklo, i$valykite vafliy kepimo aparatq, vadovaudamiesi
instrukcijomis skyriuje pavadinimu ,Priezitira ir tvarkymas*“.

PASTABA: Naudojant vafliy kepimo aparatg pirma karta, gali
pasirodyti nedidelis dimy ar kvapo kiekis. Tai yra normalu
ir netrukus isnyks. Uztikrinkite pakankama ventiliacijg aplink
vafliy kepimo aparata.

Naudojant vafliy kepimo aparatg

Prie$ kiekviena naudojimg atsargiai uztepkite plong maistinio aliejaus sluoksnj ant
kepimo ploksciy su nepridegancia danga, jtrindami jj popieriniu ranksluosciu. Tai padés
pailginti nepridegancios dangos tarnavimo laikg ir neleis vafliui prilipti.

1ZINGSNIS: Paruoskite vafliy tesla.

2 ZINGSNIS: Jjunkite ir jjungite vafliy kepimo aparata prie elektros tinklo. Indikatoriaus
lemputé uzsidegs raudonai, nurodydama, kad vafliy kepimo aparatas buvo jjungtas ir kaista.
3ZINGSNIS: |Kaitinkite vafliy kepimo aparata mazdaug 2 minutes. Indikatoriaus lempute
i8sijungs, kai bus pasiekta reikiama temperatira.

4 ZINGSNIS: Atsargiai atidarykite dangtj, naudodami karsciui atsparias orkaités pirétines.
5 ZINGSNIS: Supilkite dalj telos j apatinés kepimo ploksteés su nepridegancia danga
centrg ir atsargiai uzdarykite dangtj. Kad iSvengtuméte issiliejimy, létai pilkite nedidelj kiekj
teslos j Stelés centrg ir palaukite, kol ji tolygiai pasiskil pries pridedant daugiau.
6 ZINGSNIS: Kepkite apie 6-10 minugiy arba kol vafliai taps auksines rudos spalvos;
periodiskai tikrinkite, atsargiai atidarydami dangtj naudojant karsciui atsparias pirstines.
Venkite atidaryti vafliy kepimo aparatg anksciau nei po 4 minuciy kepimo, nes tai neleis
vafliams pakilti. Jei reikia, vaflius galima kepti ilgiau, kol jie jgaus pageidaujama rudumo lygj.
7 ZINGSNIS: Baigus kepima, uzsidekite kari¢iui atsparias orkaités pirstines ir atsargiai
atidarykite dangtj, tada isimkite vaflius naudodami kars¢iui atspariu plastikiniu arba
mediniu menteliu.

Kepant kelias vafliy porcijas, po kiekvienos partijos i$émimo uzdarykite dangtj, kad
islaikytuméte Siluma.

8 ZINGSNIS: I3junkite ir atjunkite vafliy kepimo aparata nuo elektros tinklo. Palikite
dangtj atidaryta ir leiskite atvésti.

PASTABA: Nepilkite per daug ant kepimo plokstés su
nepridegancia danga; tesla iSsiplés kepant. Rekomenduojama
pripildyti iki %5. Visada i$ anksto jkaitinkite kepimo plokstes
sunepridegancia danga pries pradédami gaminti. Naudojimo
metu indikatoriaus lemputé jsijungs ir iSsijungs, nurodydama,
kad vafliy kepimo aparatas palaiko temperatira.

|SPEJIMAS: Naudojant vafliy kepimo aparatg ir kepimo
plokstes, jie gali labai jkaisti; visada naudokite karsciui
atsparias pirstines, kad iSvengtuméte suzeidimy.

Patarimai ir gudrybés
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imo, jdédami ingredientus j kiekvieno skyriaus centra.

Jei naudojate tesla, létai supilkite nedidelj kiekj j kepimo plokstes su

nepridegancia danga ir palaukite, kol ji tolygiai pasiskirstys, pries$ pridédami

daugiau, kad isvengtuméte perpildymo.

3. Sijojimas sausy ingredienty, tokiy kaip miltai, padés sukurti vientisg konsistencijg
ir iSvengti gumuléliy.

4. Venkite atidaryti vafliy kepimo aparatg kepimo metu, nes tai leis pabégti Silumai
ir trukdys burbulams susidaryti.

5. Geriausias indikatorius, rodantis, kad vafliai paruosti, yra tada, kai garai nustoja
sklisti i$ vafliy kepimo aparato.

6.  Visada naudokite sviestq arba aliejy, kad pries kepdami paruostuméte kepimo

INE

plokstes su nepridegancia danga. Tai ne tik padés apsaugoti nepridegancia
danga, bet ir palengvins iskepty vafliy isémima.
7.0 jantis karsciui ai ikiniais arba
nepridegancig danga.
8. Norédami sutaupyti laiko naudojantis vafliy kepimo aparatu, i$ anksto paruoskite
ingredientus ir misinius.

iais jrankiais padés apsaugoti

Laikymas

Isitikinkite, kad vafliy kepimo aparatas yra atvéses, $varus ir sausas pries jj laikant
vésioje, sausoje vietoje.

Niekada neapvyniokite laido sandariai aplink vafliy kepimo aparatg; apvyniokite jj
laisvai, kad iSvengtuméte pazeidimy.

Technines specifikacijos

Produkto kodas: EK4214
Ivestis: 220-240 V ~ 50-60 Hz
15éjimo galia: 550 W

RECEPTAI




Klasikiniai vafliai

Ingridientai

120 g paprasty milty

1 kiausinis

235 ml pieno

2 valgomieji $aukstai sviesto, istirpinto

1valg. 8. cukraus

2 arb. 8. kepimo milteliy

Ziupsnelis druskos

Metodas

Persijokite miltus ir kepimo miltelius j didelj dubenj, tada jmaisykite cukry ir druska.
Atskirame dubenyje sumaidykite kiausinj, pieng ir iSlydyta sviestq, tada supilkite misinj
i sausy ingredienty centra. Gerai iSmaidykite, kad susidaryty vientisa, tirsta tesla.
Lengvai patepkite kepimo plokstes su nepridegancia danga ir i$ anksto pasildykite
vafliy kepimo aparata.

Atsargiai pilkite tesla j vafliy kepimo aparata; uzpildykite kiekviena ertme %s. Uzdarykite
vafliy kepimo aparatg ir kepkite, kol taps auksinés spalvos.

Atsargiai idimkite vaflj naudodami karé¢iui atsparig plastiking arba medine mentelg ir
palikite atvésti ant vielinio stovo.

Pakartokite su likusia tesla.

PASTABA: Pridékite maistiniy dazy j tesla pries kepant,
kad bty smagus postkis.

Sokoladiniai vafliai

Ingridientai

190 g paprasty milty

100 g cukraus

75 g konditerinio cukraus

2 kiausiniai

250 ml pieno

4 valg. §. sviesto, istirpinto

3 valg. $. nesaldintos kakavos milteliy

3 arb. . kepimo milteliy

Y2 arb. $. vanilés ekstrakto

Ziupsnelis druskos

Metodas

Persijokite miltus ir kepimo miltelius j didelj dubenj, tuomet jmaisykite cukry, druska
ir kakavos miltelius.

Atskirame dubenyje sumaisykite kiausinius, pieng, islydyta sviesta, vanilés ekstrakta
ir cukraus pudra, tuomet supilkite misinj j sausy ingredienty centra. Gerai iSmaisykite,
kad susidaryty lygi, tirta tesla.

Lengvai patepkite kepimo plokstes su nepridegancia danga ir i$ anksto pasildykite
vafliy kepimo aparata.

Atsargiai pilkite teslg j vafliy kepimo aparatg; uzpildykite kiekvieng ertme %s. Uzdarykite
vafliy kepimo aparatg ir kepkite, kol taps auksinés spalvos.

Atsargiai iS$imkite vaflj naudodami karé¢iui atsparia plastiking arba meding mentelg ir
palikite atvésti ant vielinio stovo.

Pakartokite su likusia tesla.

Sokoladu aplieti vafliai

Ingridientai
4 klasikiniai vafliai
100 g istirpinto Sokolado (j istirpintq baltajj Sokolada jdékite maistiniy dazy jdomiam postikiui)

Raudonojo aksomo vafliai

Ingridientai

120 g paprasty milty

25 g kakavos milteliy

1 kiausinis

235 ml pieno

2 valgomieji $aukstai sviesto, istirpinto

1valg. §. cukraus

2 arb. 8. kepimo milteliy

1arbatinis Saukstelis vanilés ekstrakto

4 lasai raudonyjy maistiniy dazy

Ziupsnelis druskos

Metodas

Persijokite miltus ir kepimo miltelius j didelj dubenj, tada jmaisSykite cukry, kakavos
miltelius ir druska.

Atskirame dubenyje sumaidykite kiausinj, pieng, vanilés ekstrakta, maisto dazus ir
tirpintg sviesta, tada supilkite misinj j sausy ingredienty centra. Gerai iSmaisykite, kad
gautysi vienalyte, tirsta tesla.

Lengvai patepkite kepimo plokstes su nepridegancia danga ir i$ anksto pasildykite
vafliy kepimo aparata.

Atsargiai pilkite tesla j vafliy kepimo aparatg; uzpildykite kiekviena ertme %s. Uzdarykite
vafliy kepimo aparata ir kepkite, kol taps auksinés spalvos.

Atsargiai idimkite vaflj naudodami kars¢iui atsparig plastiking arba medine mentelg ir
palikite atvésti ant vielinio stovo.

Pakartokite su likusia tesla.
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Apledéje vafliai

Ingridientai
4 klasikiniai vafiiai

kremo ios dalys
150 g cukraus pudros
75 g sviesto, suminkstinto
2 arbatiniai $auksteliai pieno
1 arbatinis Saukstelis vanilés ekstrakto
ilinio sviestinio kremo inimo blidas
Isukite sviesta su cukraus pudra, kol masé taps $viesi ir puri.
Pamazu jpilkite pieno ir vanilés ekstrakto j misinj ir maisykite, kol ingredientai susijungs.
)F:askleiskite tarp dviejy vafliy, kad gautuméte ledy vafliy sumustinj.
PR L

gl g
100 g istirpinto Sokolado (norédami pajvairinti, j istirpintg baltajj Sokolada jdékite
maistiniy dazy)

75 g konditerinio cukraus

40 g nestidyto sviesto, gabaliukais

)2‘ v. §. vandens

gl
I8sukite sviesta su cukraus pudra, kol masé taps Sviesi ir puri.

Leétai jpilkite istirpintg Sokolada ir vandenj j midinj ir maisykite, kol ingredientai bus susimaise.
Paskleiskite tarp dviejy vafliy, kad gautuméte ledy vafliy sumustinj.

Ledy vafliy sumustiniai

Ingridientai

8 klasikiniy vafliy (pridékite maistiniy dazy j tesla prie$ kepant, kad suteiktuméte
smagaus postikio)

4 samteliai ledy

Sauja pabarstuky

Veganiski vafliai

Ingridientai

100 g paprasty milty

100 g viso griido milty

250 ml migdoly pieno

4 Saukstai veganisko sviesto, suminkstinto

3 Saukstai auksinio smulkaus cukraus

2 arb. §. kepimo milteliy

1arb. §. vanilés pastos

Ziupsnelis druskos

Metodas

Persijokite paprastus miltus, viso grido miltus ir kepimo miltelius j didelj dubenj, tada
jmaidykite cukry ir druska.

Atskirame dubenyje sumai$ykite migdoly pieng, veganiska sviestq ir vanilés pasta,
tada supilkite mi$inj j sausy ingredienty centra. Gerai iSmaisykite, kad susidaryty
vientisa, tirsta tesla.

Lengvai patepkite kepimo plokstes su nepridegancia danga ir i$ anksto pasildykite
vafliy kepimo aparata.

Atsargiai pilkite tesla j vafliy kepimo aparata; uzpildykite kiekvieng ertme %. Uzdarykite
vafliy kepimo aparata ir kepkite, kol taps auksinés spalvos.

Atsargiai iSimkite vaflj naudodami kars¢iui atsparig plastiking arba meding mentelg ir
palikite atvésti ant vielinio stovo.

Pakartokite su likusia tesla.

Veganiski pagardy pasitlymai

. Istirpintas veganiskas Sokoladas ir braskés

. Istirpintas veganiskas Sokoladas ir veganiski zefyrai
. Migdoly sviestas ir veganiski Sokolado gabaliukai

. Cinamono milteliai

. Cukraus pudra ir uogos

. Zemés rieduty sviestas ir uogiené

. Jogurtas be pieno produkty ir uogos

. Bananai ir veganiski sokolado gabaléliai

. Ledai be pieno ir uogos

S’mores vafliy desertas

Ingridientai

4 klasikiniai vafliai

Zefyrai

Plakta grietinele

Fudge padazo ingredientai

340 g cukraus

115 g sviesto

100 g nesaldintos kakavos milteliy

240 ml dvigubos grietinélés, arba 120 ml dvigubos grietinélés ir 120 ml pieno
2 arbatiniai Sauksteliai vanilés ekstrakto

Y a.$. druskos

Fudzo padazo gaminimo buidas

Puode ant silpnos ugnies istirpinkite cukry, kakavos miltelius ir pieng, kol visiskai susijungs.
Didinkite Siluma ir uzvirinkite.

Imaisykite sviesta ir virkite toliau mazdaug 5 minutes, kol misinys sutirstés.
Nukelkite nuo kaitros ir jmaidykite vanilés ekstrakta bei druska.

Atidékite atvésti mazdaug 5 minutes.



HU | Kérjiik, a jovébeli hivatkozas érdekében 6rizze meg az ltmutatdst.

Apolds és karbantartés

1. LEPES: Miel6tt barmilyen tisztitast vagy karbantartdst végezne, htizza ki a gofrisiitt
a halézati dramforrasbdl, és hagyja teljesen lehdlni.

2. LEPES: Tordlje le a gofrisiité burkolatat egy puha, nedves ronggyal, és alaposan
szaritsa meg.

3. LEPES: Tavolitsa el a rasiilt etelmaradekokat Ugy, hogy kis mennyiségli meleg vizet
kever 6ssze egy enyhe rel, és ezt a a: ites bevonatu
siitélapokra, majd torélje tisztdra papirtoriével. Hasznaljon nem karcold surolét, ha az
ételmaradék nehezen eltavolithatd.

Sohane hasznaljon eros vagy abraziv tisztitészereket vagy stiroldkat a gofrisiité vagy
annak itésara, mivel ezek kar ak a feliiletet.

MEGJEGYZES: A gofrisiitét minden hasznalat utan meg
kell tisztitani.

Hasznalati itmutaté
Elsé hasznalat el6tt

Miel6tt & a halozati & , tisztitsa meg a gofrisiitét a ,Kezelés
és karbantartds” cimi részben taldlhaté utasitdsoknak megfeleléen.

MEGJEGYZES: Amikor el6szor haszndlja a gofrisiitét, enyhe
fiist vagy szag jelentkezhet Ez normélis, és hamarosan

a 6 ésrél a

gofrisiité koril.

A gofrisiité hasznalata

lat elétt, Gvatosan vigyen fel egy vékony réteg fézdolajat a tapaddsmentes
bevonatt stitélapokra, majd egy papirtoriével dorzsolje be. Ez segit meghosszabbltanl
a tapaddsmentes bevonat élettartamat, és dlyozza a gofri

1. LEPES: Készitse el6 a gofritésztat.

2. LEPES: Csak dugja be a gofrisiitét az elektromos halozatba, és kapcsolja be. A
jelz6fény pirosan vilagit, jelezve, hogy a gofrisiité be van kapcsolva és melegszik.
korilbelil 2 percig. A jelzéfény kialszik, amint a

sziikséges hémérsékletet elérte.
4. LEPES: Ovatosan nyissa ki a fedelet h6all6 siitékeszty( segitségével.
5. LEPES: Ontse a tészta egy részét az als6 tapadasmentes bevonat siitélap kozepére,

majd Gvatosan zarja le a fedelet. Az elkeriilése éi & lassan
ontson egy kis mennyiség( tésztét a tanyér kozepére, és vdrja meg, amig egyenletesen
eloszlik, mielétt tébbet adna hozza.

6. LEPES: Siisse kériilbeliil 6-10 percig, vagy amig aranybarnara siil; rendszeresen
ellendrizze, dvatosan nyissa fel a fedelet héall6 kesztydivel. Keriilje a gofrisiitd kinyitasat
a stités 4. perce el6tt, mivel ez gatolhatja a gofrik feljévetelét. Ha szilikséges, a gofrik
még egy kicsit tovdbb stithetdk, amig elérik a kivdnt barnasagot.

7. LEPES: Miutan a siités befejez6détt, haszndljon h6allé sitékesztytit a fedél Gvatos
felnyitdsahoz, majd vegye ki a gofrikat héallé mlianyag vagy fa spatulaval.

Ha tobb adag gofrit készit, minden adag eltdvolitdsa utdn zérja le a fedelet, hogy
fenntartsa a hét.

8. LEPES: Kapcsolja ki, és hizza ki a gofrisiitét a halézati aramforrasbdl. Hagyja nyitva
a fedelet, és hagyja kihdlni.

MEGJEGYZES: Ne téltse tl a tapadasmentes bevonati
stit6lapot; siités kozben a tészta kitagul. Ajénlott a %5 részéig
tolteni. Mindig melegitse el6 a tapaddsmentes bevonati
siitélapokat, mielétt elkezdene fézni. Hasznalat kdzben
a jelz6fény ki- és bekapcsol, jelezve, hogy a gofrisiité.
fenntartja a hémérsékletet.

FIGYELMEZTETES: A gofrisiité és a
kozben nagyon felmelegszenek; mindig haszndljon hdalld
kesztytit a sériilések elkeriilése érdekében.

lapok hasznalat

Tippek és tanacsok

1 Kerillje el a kifolyast azdltal, hogy az 6sszetevéket minden mélyedés kdzepébe helyezi.

2. Hatésztat haszndl, lassan &ntson egy kis mennyiséget a tapaddsmentes bevonatd
siitélapokra, és vérja meg, amig egyenletesen eloszlik, mielétt tébbet adna hozzd,
hogy elkerilje a tdlcsordulds kockdzatat.

3. Aszdraz osszetevok, példdul liszt szitdldsa segit sima allagot elérni és elkerilni
a csomokat.

4. Keriilje a gofristité nyitogatdsat a siités kézben, mivel a hé elszokhet, és
megakadalyozhatja a buborékok kialakuldsat.

5. A gofrik elkésziilésének legjobb indikétora az, amikor médr nem széll fel géz
a gofristitébdl.

6. Mindig vajat vagy f6: ites bevonati
elékészitéséhez. Ez nemcsak segit megvedenl a tapaddsmentes bevonatot,
hanem meg is kénnyiti a megsiilt gofri eltavolitédsat.

7. HG4llé mianyag vagy fa eszkozok hasznadlata segit megvédeni a
tapaddsmentes bevonatot.

8. Azidé itdsa ér a gofristtd készitse el6 a
hozzévaldkat €s a keverékeket j6 elére.
Tarolas

Gy6z46djon meg arrdl, hogy a gofrisiité hiivos, tiszta és szdraz, miel6tt egy hiivos,
széraz helyen tdrolna.

Soha ne tekerje szorosan a vezetéket a gofrisiité koré; lazan tekerje, hogy elkeriilje
a kdrosodast.

Miiszaki adatok

Termékkad: EK4214
Bemenet: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Kimenet: 550 W

RECEPTEK




Klasszikus gofrik

Hozzévalok

120 g sima liszt

1tojas

235 mltej

2 evékandl vaj, olvasztva

1 evékandl cukor

2 tedskandl stitépor

Csipet s6

Médszer

Szitdlja a lisztet és a stitéport egy nagy télba, majd keverje hozzd a cukrot és a sét.

Egy maésik télban keverje 6ssze a tojdst, a tejet és az olvasztott vajat, majd 6ntse a

keveréket a szdraz hozzavalok kzepébe. JOl keverje el, hogy sima, stir(i tésztat kapjon.
i

Jeges gofrik

Hozzavalék

4 Klasszikus gofri

Vanilia vajkrém hozzéval6i

150 g porcukor

75 g vaj, szobahémérsékleten puhitva

2 tedskandl tej

1tedskandl vanilia kivonat

Vanilia vajkrém elkészitése

Keverje 6ssze a vajat és a porcukrot, amig kénny( és habos nem lesz.
Lassan adja hozzd a tejet és a vaniliakivonatot a keverékhez, és keverje 6ssze, amig
az osszetevék dssze nem dlinak.

Kenje szét két gofri kozott, hogy jeges gofriszendvicset készitsen.

c PPN P

Enyhén kenje mega ites és itse elé a

Ovatosan ontse a tésztat a gofrisitébe; toltse meg az egyes mélyedéseket 24-ig. Zarja
le a gofrisiitdt, és slisse aranybarnara.

Ovatosan vegye ki a gofrit hGallé miianyag vagy fa spatula segitségével, és hagyja
htilni egy sttérdcson.

Ismételje meg a maradék tésztaval.

MEGJEGYZES: Adj ételfestéket a tésztédhoz a siités eldtt,
hogy kiilénleges, vidam csavart vigyél bele.

Csokolddés gofrik

Hozzavalok

190 g sima liszt

100 g cukor

75 g porcukor

2 tojas

250 ml tej

4 evékanal vaj, olvasztva

3 evékanal cukrozatlan kakadpor

3 tedskanal siitépor

2 tedskandl vanilia kivonat

Csipet s6

Médszer

Szitdlja a lisztet és a siitéport egy nagy tdlba, majd keverje hozza a cukrot, a sét
és a kakadport.

Egy kiilon talban keverje Gssze a tojésokat, a tejet, az olvasztott vajat, a vaniliakivonatot
és a porcukrot, majd ontse a keveréket a szdraz hozzavaldk kozepére. JOl keverje
ossze, hogy sima, sliri masszat kapjon.

Enyhén kenje meg a tapadasmentes bevonatu siitélapokat, és melegitse el6 a gofrisiitét.
Ovatosan ontse a tésztat a gofrisiitobe; toltse meg az egyes mélyedéseket %4-ig. Zarja
le a gofrisiitét, és siisse aranybarnara.

Ovatosan vegye ki a gofrit h6allé miianyag vagy fa spatula segitségével, és hagyja
hiilni egy sttéracson.

Ismételje meg a maradék tésztdval.

Csokoladéba martott gofrik

Hozzévaldk

4 Klasszikus gofri

100 g olvasztott csokolddé (adj ételszinezéket az olvasztott fehér csokolddéhoz egy
viddm csavarért)

Voros barsony gofrik

Hozzavalék

120 g sima liszt

25 g kakadpor

1tojas

235 mltej

2 evékandl vaj, olvasztva

1 evékanal cukor

2 tedskanal stitépor

1tedskandl vanilia kivonat

4 csepp piros ételfesték

Csipet s6

Médszer

Szitalja a lisztet és a stitéport egy nagy talba, majd keverje hozza a cukrot, a kakadport és a sét.
Egy masik talban keverje 6ssze a tojast, a tejet, a vaniliakivonatot, az ételfestéket és az
olvasztott vajat, majd dntse a keveréket a szaraz hozzavalok kézepébe. Keverje 6l 6ssze,
hogy sima, s(irii tésztat kapjon.

Enyhén kenje mega a:
Ovatosan ontse a tésztdt a gofri
a gofrisiitét, és siisse aranybarndra.

Ovatosan vegye ki a gofrit héallé mianyag vagy fa spatula segitségével, és hagyja hilni
egy stitéracson.

Ismételje meg a maradék tésztdval.

bevonatu siité! és itse elé a
e; toltse meg az egyes mélyedéseket ¥3-ig. Zarja le
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100 g csokolddé, olvasztott (adjunk ételfestéket az olvasztott fehér csokolddéhoz a
mokas megjelenés érdekében)

75 g porcukor

40 g soétlan vaj, darabokban

2 evékanal viz

Csokolddémaz készitési médja

Keverje 6ssze a vajat és a porcukrot, amig kénny(i és habos nem lesz.

Lassan adja hozzd az adét és a vizeta , és keverje addig,
amig az 6sszetevok Gssze nem allnak.

Kenje szét két gofri kozott, hogy jeges gofriszendvicset készitsen.

Jégkrémes gofriszendvicsek

Hozzavaldk

8 klasszikus gofri (adjunk é inezéket a
eredmény érdekében)

4 gombdc fagylalt

Egy marék dekorcukor

slités el6tt a

Vegan gofrik

Hozzavalck

100 g sima liszt

100 g teljes kiérlésti liszt

250 ml mandulatej

4 ev6kandl vegdn vaj, megpuhitva

3 ev6kandl aranybarna kristalycukor

2 tedskandl siitépor

1tedskandl vanilia paszta

Csipet s6

Médszer

Szitdlja a sima lisztet, a teljes ki6rlési lisztet és a siitdport egy nagy talba, majd keverje
hozza a cukrot és a sét.

Egy kiilon télban keverje 6ssze a mandulatejet, a vegan vajat és a vaniliapasztat,
majd dntse a keveréket a szaraz hozzévaldk kozepébe. Keverje jol 6ssze, hogy sima,
s(rd tésztat kapjon.

Enyhén kenje meg a bevonatu sii és melegitse el6 a gofrisiitét.
Ovatosan 6ntse a tésztat a gofrisiitobe; toltse meg az egyes mélyedéseket %4-ig. Zarja
le a gofrisiitét, és siisse aranybarnara.

Ovatosan vegye ki a gofrit h6&llé mianyag vagy fa spatula segitségével, és hagyja
hiilni egy sttérdcson.

Ismételje meg a maradék tésztaval.

Vegan feltétotletek

. Olvasztott vegan csokolddé és eper

. Olvasztott vegan csokolddé és vegan malyvacukor
. Mandulavaj és vegdn csokolddécseppek

. Fahéjpor

. Porcukor és bogydk

. Mogyorévaj és lekvar

. Tejmentes joghurt és bogydk

. Bandn és vegan csokoladécseppek

. Tejmentes fagylalt és bogyds gylimélcsok

S’mores gofrifagylalt-kehely

Hozzavalok

4 Klasszikus gofri

Pillecukrok

Tejszinhab

Fudge sz6sz hozzavalék

340 g cukor

115 g vaj

100 g cukrozatlan kakadpor

240 ml tejszin, vagy 120 ml tejszin és 120 ml tej

2 tedskanadl vanilia kivonat

4 tedskanal s6

Fudge sz6sz elkészitésének médja

Egy labasban, alacsony héfokon olvassza éssze a cukrot, kakadport és tejet, amig
teljesen 6ssze nem élinak.

Novelje a hét, és forralja fel.

Keverje hozzd a vajat, és folytassa a forralast kb. 5 percig, amig a keverék be nem stirlisodik.
Vegye le a tlizrél, és keverje hozzd a vaniliakivonatot és a sét.

Tegye félre hdilni kb. 5 percre.



LV | Ladzu, saglabajiet instrukcijas turpmakai atsaucei.

Kopsana un uzturésana

1. SOLIS: Pirms veicat jebkadu tirisanu vai uzturésanu, atvienojiet vafelu gatavotaju
no elektribas padeves un laujiet tam pilniba atdzist.

2. SOLIS: Noslaukiet vafelu gatavotaja korpusu ar mikstu, mitru dranu un rapigi izzavéjiet.
3. SOLIS: Nonemiet piedegusos édienus, neliela daudzuma silta Gdens sajaucot ar
maigu mazgasanas lidzekli, uzklajiet uz ar nelipigu parklajumu klatam gatavosanas
plaksném, péc tam noslaukiet tas ar papira dvieli. Ja édiens ir grati nonemams,
izmantojiet neabrazivu stikli.

Nekad neizmantojiet stiprus vai abrazivus tirisanas lidzeklus vai skrubjus, lai tiritu vafelu
gatavotaju vai ta piederumus, jo tas var bojat virsmu.

PIEZIME: Vafe|

ajs ir jatira péc katras lietod reizes.

Lietosanas instrukcijas
Pirms pirmas lietosanas

Pirms pievieno3anas stravas padevei, notiriet vafelu gatavotaju, ievérojot instrukcijas
sadala «Kop$ana un uzturé$ana».

PIEZII ietojot vafelu gatavotaju pirmo reizi, var izdalities
neliela dami vai smarza. Tas ir normali un driz izzuds.
P iniet pieti ilaciju vafelu aja apkartné.

Vafelu gatavotaja lietoSana

Pirms katras lietoSanas rlipigi uzklajiet planu kartu ellas uz ar nelipigu parklajumu
klatajam gatavosanas plaksném, iestradajot to ar papira dvieli. Tas palidzés paildzinat
nelipiga parklajuma kalposanas laiku un novérst vafelu pielipsanu.

1. SOLIS: Sagatavojiet vafelu miklu.

2. SOLIS: Pievienojiet vafelu gatavotaju stravas padevei un ieslédziet to. Indikatora
gaisma iedegsies sarkana krasa, noradot, ka vafelu gatavotajs ir ieslégts un tiek uzkarséts.
3. SOLIS: Uzkarséjiet vafelu gatavotaju apmeéram 2 mindtes. Kad nepieciesama
temperattra bis sasniegta, indikatora gaisma izslégsies.

4. SOLIS: Uzmanigi atveriet vaku, izmantojot karstumizturigus cepeskrasns cimdus.
5. SOLIS: lelejiet dalu miklas apak3gjas ar nelipigu parklajumu klatas gatavosanas
plaksnes centra un péc tam uzmanigi aizveriet vaku. Lai izvairitos no izslaksanas,
lenam ielejiet nelielu daudzumu miklas plaksnes centra un pagaidiet, lidz ta vienmérigi
sadalas, pirms pievienojat vairak.

6. SOLIS: Gatavojiet aptuveni 6-10 mintes vai lidz zeltaini brinai nokrasai; parbaudiet
periodiski, uzmanigi atverot vaku, izmantojot siltumizturigus cimdus. Izvairieties no vafelu
gatavotaja atvérsanas pirms gatavosanas cetru minGsu laika, jo tas nelaus vafelem celoties.
Ja nepiecie$ams, vafeles var pagatavot mazliet ilgak, lidz tas ir briinas péc vélmes.
7.SOLIS: Kad gatavosana ir pabeigta, izmantojiet siltumizturigus cepeskrasns cimdus, lai
uzmanigi atvértu vaku, un tad iznemiet vafeles ar siltumizturigu plastmasas vai koka lapstinu.
Veidojot vairakas vafelu partijas, péc katras partijas iznemsanas aizveriet vaku, lai
saglabatu siltumu.

8. SOLIS: Izsledziet un atvienojiet vafelu gatavotaju no elektrotikla. Atstajiet vaku
atvertu un laujiet atdzist.

PIEZIME: Neparpildiet ar nelipigu parklajumu klatas

S plaksni; mikla as laika paplasinasies.
Ir ieteicams piepildit lidz %5. Vienmér iepriek$ uzkarsgjiet
ar nelipigu parklajumu klatas gatavosanas plaksnes
pirms sakat gatavot. Lietojot, indikatora gaisma periodiski
ieslégsies un izslégsies, lai noraditu, ka vafelu gatavotajs
uztur temperatdru.

BRIDINAJUMS: Vafelu gatavotdjs un gatavosanas plaksnes
lietoSanas laika kst loti karstas; vienmér izmantojiet
karstumizturigus cimdus, lai izvairitos no traum:

leteikumi un padomi

Izvairieties no izslakstisanas, pievienojot sastavdalas katras iedobes centra.

Ja izmantojat miklu, Ilenam ielejiet nelielu daudzumu ar nelipigu parklajumu klatas
gatavo3anas plaksnés un pagaidiet, lidz ta vienmérigi izkliedéjas, pirms pievienojat
vairak, lai izvairitos no parpildisanas riska.

Sausu sastavdalu, pieméram, miltu, sijasana palidzés iegat vienmérigu konsistenci
un izvairities no kunkuliem.
[ no vafelu
aizplist un nelaus veidoties burbuliem.

5.  Vislabakais indikators tam, kad vafeles ir gatavas, ir tad, kad tvaiks parstaj izplast
no vafelu gatavotaja.
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1as laika, jo tas laus siltumam

6. Vienmér izmantojiet sviestu vai gatavo3anas ellu, lai iepriek$ sagatavotu ar
nelipigu parklajumu klatas gatavosanas plaksnes. Tas ne tikai palidzés aizsargat
nelipigo parklajumu, bet ari padaris vieglaku pagatavoto vafelu nonemsanu.

7. Izmantojot karstumizturigus plastmasas vai koka piederumus, tiks aizsargats
nelipigais parklajums.

8. Laiietaupitu laiku, izmantojot vafe|u gatavotaju, iepriek$ sagatavojiet sastavdalas
un maisijumus.

Uzglabasana

Parbaudiet, vai vafelu gatavotajs ir véss, tirs un sauss, pirms to uzglabajat vésa, sausa vieta.
Nekad neaptiniet vadu ciesi ap vafelu gatavotaju; aptiniet to brivi, lai izvairitos no bojajumiem.

Specifikacijas
Produkta kods: EK4214

leeja: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Izeja: 550 W

RECEPTES




Klasiskas vafeles

Sastavdalas

120 g parasto miltu

1ola

235 ml piena

2 edamkarotes izkauséta sviesta

1edamkarote cukura

2 téjkarotes cepama pulvera

Skipsnina sals

Metode

Izsijajiet miltus un cepamo pulveri liela bloda, tad pievienojiet cukuru un sali.

Cita bloda sajauciet olu, pienu un izkauséto sviestu, péc tam maisijumu ielejiet sausas
sastavdalas centra. Labi samaisiet, lai iegttu gludu, biezu miklu.

Viegliti ieellojiet ar nelipigu parklajumu klatas gatavosanas plaksnes un uzsildiet
vafelu gatavotaju.

Rapigi ielejiet miklu vafelu gatavotaja, aizpildiet katru iedobi par %s. Aizveriet vafelu
gatavotaju un cepiet lidz zeltainam branumam.

Rapigi nonemiet vafeli, izmantojot karstumizturigu plastmasas vai koka lapstinu, un
atstajiet uz rezga, lai atdzistu.

Atkartojiet ar atlikuso miklu.

PIEZIME: Pievienojiet miklai partikas krasvielu pirms
cepsanas, lai pieskirtu jautru pieskarienu.

Sokolades vafeles

Sastavdalas

190 g parastu miltu

100 g cukura

75 g pudercukura

2 olas

250 ml piena

4 édamkarotes sviesta, izkauséts

3 édamkarotes nesaldinata kakao pulvera

3 téjkarotes cepama pulvera

Y2 tejkarote vanilas ekstrakta

Skipsnina sals

Metode

Izsijajiet miltus un cepamo pulveri liela bloda, péc tam iemaisiet cukuru, sali un kakao pulveri.
Cita bloda sajauciet olas, pienu, izkausétu sviestu, vanilas ekstraktu un ptdercukuru,
péc tam ielejiet maisijumu sausas avdalas centra. Labi lai iegttu
vienmérigu, biezu miklu.

Viegliti ieellojiet ar nelipigu parklajumu klatas gatavosanas plaksnes un uzsildiet
vafelu gatavotaju.

Rapigi ielejiet miklu vafelu gatavotaja, aizpildiet katru iedobi par %s. Aizveriet vafelu
gatavotaju un cepiet lidz zeltainam branumam.

Rapigi nonemiet vafeli, izmantojot karstumizturigu plastmasas vai koka lapstinu, un
atstajiet uz rezga, lai atdzistu.

Atkartojiet ar atlikuso miklu.

Sokoladé iegremdétas vafeles

Sastavdalas

4 klasiskas vafeles

100 g izkauséts Sokolades (pievienojiet partikas krasvielu izkausétai baltajai Sokoladei
jautram paveérsienam)

Sarkana samta vafeles

Sastavdalas

120 g parasto miltu

25 g kakao pulveris

1ola

235 ml piena

2 edamkarotes izkauséta sviesta

1&damkarote cukura

2 téjkarotes cepama pulvera

1téjkarote vanilas ekstrakta

4 pilieni sarkanas partikas krasvielas

Skipsnina sals

Metode

Izsijiet miltus un cepamo pulveri liela bloda, péc tam iejauciet cukuru, kakao pulveri un sali.
Cita bloda sajauciet olu, pienu, vanilas ekstraktu, partikas krasvielu un izkausétu
sviestu, péc tam ielejiet maisijumu sausas sastavdalas centra. Labi samaisiet, lai
veidotu viendabigu, biezu miklu.

Viegliti ieellojiet ar nelipigu parklajumu klatas gatavosanas plaksnes un uzsildiet
vafelu gatavotaju.

Rapigi ielejiet miklu vafelu gatavotaja, aizpildiet katru iedobi par %s. Aizveriet vafelu
gatavotaju un cepiet lidz zeltainam briinumam.

Rapigi nonemiet vafeli, izmantojot karstumizturigu plastmasas vai koka lapstinu, un
atstajiet uz rezga, lai atdzistu.

Atkartojiet ar atlikuso miklu.
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Atdzesétas vafeles

Sastavdalas

4 klasiskas vafeles

Vanilas sviesta kréma sastavdalas

150 g pudercukura

75 g sviesta, mikstinats

&jk. piens

1téjkarote vanilas ekstrakta

Vanilas sviesta kréma pagatavo$anas metode

Sakuliet kopa sviestu un padercukuru, lidz masa k|Gst gaida un pikaina.

Leénam pievienojiet pienu un vanilas ekstraktu maisijumam un maisiet, lidz sastavdalas
ir sajauktas.

Uzklajiet starp divam vafelém, lai pagatavotu atdzesétu vafelu sendvicu.

Sokolades glaziras sastavdalas

100 g $okolades, izkausétas (pievienojiet partikas krasvielu izkausétai baltajai Sokoladei
jautram akcentam)

75 g padercukura

40 g nesalita sviesta, gabalos
2 &d.k. dens

$Sokolades glaziiras p. metode

Sakuliet kopa sviestu un padercukuru, lidz masa k|Gst gaida un pikaina.

Lénam pievienojiet izkauséto Sokoladi un Gdeni maisijumam un maisiet, lidz sastavdalas
ir sajauktas.

Uzklajiet starp divam vafelém, lai pagatavotu atdzesétu vafelu sendvicu.

Sald&juma vafelu sendvici

Sastavdalas

8 klasiskas vafeles (pievienojiet partikas krasvielu miklai pirms gatavosanas, lai iegttu
jautru pavérsienu)

4 bumbas saldéjuma

Sauja cukura kaisisanas dekoru

Veganu vafeles

Sastavdalas

100 g parastu miltu

100 g pilngraudu miltu

250 ml mandelu piens

4 éd k. vegana sviesta, mikstinata

3 @d.k. zeltaina smalka cukura

2 tejkarotes cepama pulvera

1téjkarote vanilas pastas

Skipsnina sals

Metode

cukuru un sali.

Atseviska bloda sajauciet mandelu pienu, vegano sviestu un vanilas pastu, péc tam ielejiet
maisijumu sausas sastavdalas centra. Labi samaisiet, lai veidotos gluda un bieza mikla.
Viegliti ieellojiet ar nelipigu parklajumu klatas gatavosanas plaksnes un uzsildiet
vafelu gatavotaju.

Rapigi ielejiet miklu vafelu gatavotaja, aizpildiet katru iedobi par %. Aizveriet vafelu
gatavotaju un cepiet lidz zeltainam brinumam.

Rapigi nonemiet vafeli, izmantojot karstumizturigu plastmasas vai koka lapstinu, un
atstajiet uz rezga, lai atdzistu.

Atkartojiet ar atlikuso miklu.

Veganu piedevu idejas

. &ta veganu $ ade un

. Izkauséta veganu Sokolade un veganu zefiri

. Mandelu sviests un veganu Sokolades gabalini
. Kanéla pulveris

. Padercukurs un ogas

. Zemesriekstu sviests un ievarjjums

. Bez piena jogurts un ogas

. Banans un veganu Sokolades gabalini

. Bez piena sald&jums un ogas

«S’mores» vafelu saldéjuma kokteilis

Sastavdalas

4 klasiskas vafeles

Zefiri

Saputots kréjums

Fudza mérces sastavdalas

340 g cukura

115 g sviesta

100 g nesaldinata kakao pulvera

240 ml salda kr&juma, vai 120 ml salda kréjuma un 120 ml piena

2 téjkarotes vanilas ekstrakta

4 téjkarote sals

Fudza mérces pagatavosanas metode

Katlina uz Iénas uguns izkauséjiet cukuru, kakao pulveri un pienu, lidz tas ir pilniba sajaukts.
Paaugstiniet siltuma limeni un uzvariet.

lemaisiet sviestu un turpiniet varit apméram 5 mindtes, lidz maisijums sabiezé.
Nonemiet no uguns un iemaisiet vanilas ekstraktu un sali.

Atstajiet atdzist apméram 5 mindtes.



EE | Palun séilitage juhised edaspidiseks viitamiseks.

Hooldus ja korrashoid

1. SAMM: Enne mistahes puhastuse v6i hoolduse alustamist eemaldage vahvlimasin
vooluvdrgust ja laske sel taielikult jahtuda.

2. SAMM: Piihkige vahvlimasina korpus pehme, niiske lapiga ja kuivatage hoolikalt.

3. SAMM:Eemaldage kiipsetatud toidujaagid, kandes kleepumisvastase kattega
kiipsetusplaatidele véikese koguse sooja vee ja kerge pesuvahendi segu, seejarel
piihkige need paberratikuga puhtaks. Kasutage mitteabrasiivset nuuskutit, kui toidu
eemaldamine on keeruline.

Arge kunagi kasutage vahvlimasina véi selle lisatarvikute puhastamiseks karmi v&i
abrasiivset puhastusainet voi nuustikut, kuna see v&ib pinda kahjustada.

MARKUS: Vahvlimasin tuleks puhastada parastiga kasutuskorda.

Kasutusjuhised
Enne esmakordset kasutamist

Enne peavooluvérku i ist puhastage
ja korrashoid” toodud juhistele.

in vastavalt jaotises ,Hooldus

MARKUS: Kui kasutate vahvlimasinat esmakordselt, vib
eralduda kerget suitsu v6i I6hna. See on normaalne ja méédub
peagi. Tagage i ina imber piisav venti

Vahvlimasina kasutamine

Enne iga kasutuskorda kandke hoolikalt huke kiht toidudli kleepumisvastase kattega
kiipsetusplaatidele ja htéruge see paberratikuga sinna sisse. See aitab pikendada
kleepumisvastase katte eluiga ja takistab vahvlite kinnijaamist.

1. SAMM: Valmistage vahvlitainas.

2. SAMM: Uhendage vahvlimasin vooluvérku ja liilitage see sisse. Indikaatortuli sittib
punaseks, andes mérku, et vahvlimasin on sisse lilitatud ja soojeneb.

3. SAMM: Kuumutage vahvlimasinat umbes 2 minutit. Kui néutav temperatuur on
saavutatud, kustub indikaatortuli.

4. SAMM: Avage kaas likult, indlaid ahjukindaid.
5. SAMM: Vala osa tainast alumise kleepumi kattega ki i keskele
ja sulge kaas ikult. Labivoolu valtimi: vala vaike kogus tainast

plaadi keskele ja oota, kuni see lihtlaselt jaotub, enne kui lisad rohkem.

6. SAMM: Kiipseta umbes 6-10 minutit v&i kuni need on kuldpruunid; kontrolli perioodiliselt,
avades likult kaane i kinnaste abil. Valdi vahvlimasina avamist
enne, kui 4 minutit on méddunud, sest see hoiab &ra vahvlite kerkimise. Kui vaja,
kiipseta vahvleid veidi kauem, kuni need on soovitud pruunistuseni.

7. SAMM: Kui kiipsetamine on I&petatud, kasuta kuumakindlaid ahjukindaid, et kaas
ettevaatlikult avada, ja eemalda seejarel vahvlid kuumakindla plastist v&i puidust spaatliga.
Mitme vahvlipartii valmistamisel sulge kaas parast iga partii eemaldamist, et silitadla kuumus.
SAMM 8: Liilitage vahvlimasin vélja ja eemaldage pistik vooluvorgust. Jatke kaas
avatuks ja laske jahtuda.

MARKUS: Arge téitke kleepumisvastase kattega

ki {ile; taigen paisub kii ise ajal.
on téita %5 ulatuses. Alati kuumutage kleepumisvastase
kattega ki id enne kil i i

ette. Kasutamise ajal lilitub indikaatortuli sisse ja valja, et
naidata, et vahvlimasin hoiab temperatuuri.

HOIATUS: Vahvlimasin ja kiipsetusplaadid muutuvad
kasutamise ajal véga kuumaks; vigastuste valtimiseks
kasutage alati kuumakindlaid kindaid.

Népunéited ja nipid

Véltige mahavalgumist, lisades koostisained iga 66nsuse keskele.

Kui kasutate tainast, valage aeglaselt vdike kogus kleepumisvastase kattega

kiipsetusplaatidele ja oodake, kuni see iihtlaselt jaotub, enne kui lisate veel, et

véltida tle taitmise ohtu.

3. Kuivainete, néiteks jahu sdelumine aitab saavutada sileda konsistentsi ja
valtida tiikke.

4. Viltige vahvlimasina avamist kiipsetamise ajal, kuna see laseb kuumusel pégeneda

ja takistab mullide tekkimist.

Parim néitaja, millal vahvlid on valmis, on see, kui aur ei tule enam vahviimasinast vélja.

Alati kasutage kleepumi t kattega kiipsett i i I

void voi toidudli. See mitte ainult ei aita kaitsta kleepumisvastast katet, vaid

muudab ka kiipsetatud vahvlite eemaldamise lihtsamaks.

7. Kuumakindlate plastist v3i puidust tooriistade kasutamine aitab kaitsta
kleepumisvastast katet.

8. Aja saastmi vahvli i i k i ja segud
hasti ette.
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Hoiustamine

Veenduge, et vahvlimasin on kiilm, puhas ja kuiv enne kiilma ja kuiva kohta hoiustamist.
Arge kunagi méhkige juhet tihedalt vahvlimasina Gimber, vaid mahkige see |6dvalt,
et valtida kahjustusi.

Tehnilised andmed

Tootekood: EK4214
Sisend: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Véljund: 550 W

RETSEPTID
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Klassikalised vahvlid

Koostisosad

120 g tavalist jahu

1muna

235 ml piima

2 spl sulatatud void

1spl suhkrut

2 tl kiipsetuspulbrit

Naputéis soola

Meetod

Soelu jahu ja kiipsetuspulber suurde kaussi, seejarel sega sisse suhkur ja sool.

Eraldi kausis sega muna, piim ja sulatatud v&i ning vala seejarel segu kuivainete

keskele. Sega hasti, et moodustuks htlane, paks tainas.

Mééri kergelt kattega kiipsett id ja ita i in.

Vala tainas ettevaatlikult vahvlimasinasse; téida iga stivend % ulatuses. Sulge vahvlimasin

ja kiipseta, kuni vahvlid on kuldpruunid.
vahvel likult,

ja asetage see jahtuma traadist restile.

Korrake sama tegevust {ilejaanud taignaga.

plastist v&i puidust kuumuskindlat spaatlit,

MARKUS: Lébusaks taienduseks lisage taignale enne
kiipsetamist toiduvarvi.

Sokolaadivahvlid

Koostisosad

190 g tavalist jahu

100 g suhkrut

75 g tuhksuhkrut

2 muna

250 ml piima

4 supilusikatait sulatatud void

3 supilusikatait magustamata kakaopulbrit

3 tl kiipsetuspulbrit

V2 tl vanilje ekstrakti

Naputais soola

Meetod

Sdelu jahu ja kiipsetuspulber suurde kaussi, seejarel sega juurde suhkur, sool
ja kakaopulber.

Teises kausis sega kokku munad, piim, sulatatud v&i, vaniljeekstrakt ja tuhksuhkur
ning vala segu kuivainete keskele. Sega korralikult, kuni saad tihtlase ja paksu taigna.
Maéri kergelt kleepumisvastase kattega kiipsetusplaadid ja eelkuumuta vahvlimasin.
Vala tainas ettevaatlikult vahvlimasinasse; téida iga stivend %: ulatuses. Sulge vahvlimasin
ja kiipseta, kuni vahvlid on kuldpruunid.

Eemaldage vahvel ettevaatlikult, kasutades plastist voi puidust kuumuskindlat spaatlit,
ja asetage see jahtuma traadist restile.

Korrake sama tegevust lilejdanud taignaga.

Sokolaadiga kaetud vahvlid

Koostisosad

4 klassikalist vahvlit

100 g sulatatud 3okolaadi (lisa sulatatud valgele $okolaadile toiduvérvi, et anda
I8busat vaheldust)

»Red velvet” vahvlid

Koostisosad

120 g tavalist jahu

25 g kakaopulber

1muna

235 ml piima

2 spl sulatatud véid

1spl suhkrut

2 tl kiipsetuspulbrit

11l vaniljeekstrakti

4 tilka punast toiduvarvi

Né&putais soola

Meetod

Sdelu jahu ja kiipsetuspulber suurde kaussi, seejérel sega sisse suhkur, kakaopulber ja sool.
Eraldi kausis sega omavahel muna, piim, vaniljeekstrakt, toiduvéarv ja sulatatud voi
ning vala segu kuivainete keskele. Sega korralikult, et moodustuks sile ja paks tainas.
Maéri kergelt kattega kiipsett id ja ita vahvlimasi
Vala tainas ettevaatlikult vahvlimasinasse; téida iga stivend 2/3 ulatuses. Sulge
vahvlimasin ja kiipseta, kuni vahvlid on kuldpruunid.

Ei vahvel ett tlikult, plastist voi puidust kuumuskindlat spaatlit,
ja asetage see jahtuma traadist restile.

Korrake sama tegevust iilejéanud taignaga.

Glasuuritud vahvlid

Koostisosad

4 klassikalist vahvlit

Vanillivéikreemi koostisosad

150 g tuhksuhkrut

75 g pehmendatud void

2tlpiima

11l vaniljeekstrakti

Vaniljevéikreemi valmistamise meetod

40

Vahusta kokku voi ja tuhksuhkur, kuni segu on hele ja kohev.

Lisage segule aeglaselt piim ja vanilieekstrakt ning segage, kuni koostisained on segunenud.
Mé&éri segu kahe vahvli vahele, et valmistada ,jaatatud vahvlivdileib®.
$Sokolaadiglasuuri koostisosad

100 g Sokolaadi, sulatatud (I8busaks lisandiks lisa sulatatud valgele Sokolaadile toiduvérvi)
75 g tuhksuhkrut

40 g soolata void, tiikkidena

2 spl vett

$Sokolaadiglasuuri valmistusviis

Vahusta kokku voi ja tuhksuhkur, kuni segu on hele ja kohev.

Lisa aeglaselt sulatatud Sokolaad ja vesi segule ning sega, kuni koostisosad on segunenud.
Mééri segu kahe vahvli vahele, et valmistada ,jaatatud vahvlivoileib®.

J

Koostisosad

8Kklassikalist vahvlit (lisage tainale enne kiipsetamist toiduvarv, et muuta vahvlid Isbusamaks)
4 kulpi jaatist

Peotiis strosseleid

ise vahvlivéileivad

Vegan vahvlid

Koostisosad

100 g tavalist jahu

100 g taisterajahu

250 ml mandlipiim

4 spl veganvdid, pehmendatud

3 spl kuldset peensuhkrut

2 tl kiipsetuspulbrit

1tl vanillipasta

Néputais soola

Meetod

Sdelu tavaline jahu, taisterajahu ja kiipsetuspulber suurde kaussi, seejarel sega
sisse suhkur ja sool.

Eraldi kausis sega kokku mandlipiim, veganvdi ja vanillipasta ning vala segu seejarel
kuivainete keskele. Sega hasti, et moodustuks tihtlane paks tainas.

Maari kergelt kleept kattega kii blaadid ja eelkuumuta vahvlimasin.
Vala tainas ettevaatlikult vahvlimasinasse; téida iga stivend % ulatuses. Sulge vahvlimasin
ja kiipseta, kuni vahvlid on kuldpruunid.

Eemaldage vahvel ettevaatlikult, kasutades plastist v&i puidust kuumuskindlat spaatlit,
ja asetage see jahtuma traadist restile.

Korrake sama tegevust lilejaénud taignaga.

Vegankatte ideed

. Sulav vegansokolaad ja maasikad

. Sulav vegansokolaad ja veganvahukommid

. Mandlivdi ja vegansokolaaditiikid

. Kaneelipulber

. Tuhksuhkur ja marjad

. Maapahklivéi ja moos

" Piimavaba jogurt ja marjad

" Banaan ja vegan Sokolaaditiikid

. Piimavaba jaatis ja marjad

»S'mores’i” vahvli jadtisemagustoit
Koostisosad

4 klassikalist vahvlit

Vahukommid

Vahukoor

Fudge'i kastme koostisained

340 g suhkrut

115 g véid

100 g magustamata kakaopulbrit

240 ml vahukoor v&i 120 ml vahukoor ja 120 ml piim

2 tl vaniljeekstrakti

a1l soola

Fudge-kastme valmistamise meetod

Poti sees madalal kuumusel sulata suhkur, kakaopulber ja piim, kuni need on
taielikult segunenud.

Keerake kuumust juurde ja laske keema téusta.

Segage sisse voi ja jatkake keetmist umbes 5 minutit, kuni segu pakseneb.
Eemaldage pliidilt ja segage sisse vaniljeekstrakt ja sool.
Tosta kérvale ja lase jahtuda umbes 5 minutit.

GR | MapakaleioTe va GUAAEETE TIG 08NYIEG yia LEAOVTIKA avagopd.

®povrida kat cuvthpnon

BHMA 1: Mpwv eMXElPAOETE OMOIOVEATIOTE KABAPIOHO 1} CLUVTAPNON, ATOCLVEEDTE
TN CLOKELT TAPACKELAG BAPAAG armd TNV KUPLA TTAPOXT PEVUATOG KAl APrOTE TN
Va KPUWOEL TARPWG.

BHMA 2: TkourTioTe 1o TIEpIBANKA TG CUOKELNG TAPATKELAG BAPAAG HE Eva HAAAKO,
UYPO TTaVi KAt OTEYVWOTE TO TTAMPWG.

BHMA 3: Apaip£oTe T0 KOMNUEVO @aynTo epappoZovTag Hia HKpr moootnta
Zeatol vepoU HE £va AMO aroppuNavTIKO OTIG TAAKEG LAYELPERATOG HE QVTIKOMNNTIKY
€EMIOTPWOT, OTN CLVEXELQ OKOUTTIOTE TIG KABAPEG HIE MIC XAPTOTIETOETA. XPNOILOTIOOTE
£va PN AELavVTIKO 0pouyYapL av To eaynto elvat SOokoAo va apaipedei.

Mnv xpnotpomoleite MOTE OkANPA i S1aBPWTIKA amoppLTTAVTIKA KaBapiopoL n
KaBapLOoTIKA Yia va KaBapIoETE T GLOKEL TAPACKELAG BAPAAG ) Ta EapTAHaTd
NG, KABWE VTG Ba UMOPOVOE VA TIPOKAAESEL LA OTNV EMPAVELD.



ZHMEIQEH: H cuokeun Tapackeung BAGAAG TPEMEeL va
kabaplZetal HeTd amo Kade xpron.

O8nyie xpriong

Mpw tnv TpLoTN XPron

Mpw tn obvbeon oty Mpica Tpogodoatag, kaBapiote TNV KVPIA HOVASA CUCKELNG
TIAPACKELAG BAPAAG akoAOLBWIVTAG TIG 08Nyieg 0TV evotnta pe Titho «Ppovtida
kau Zuvtiipnony.

EHMEIQEH: Otav xpr TN CLOKELT nG
BapAAg yia mpwtn Gopd, eveExeTal va eKALBEL kPN
T0oOTNTA KArmvoL 1 0ounG. AUTO Elval PUOLOAOYIKO Kat
obvTopa Ba uroxwproel. EMtpete emapkr eEagplopd
yOpw aré TN CLOKELN TTAPACKELNG BAPAAG.

Xpron TNG CUCKELNG TTapackeLnG BAapAag

Mp1v a6 KABe Xpran, EPAPUOOTE TTPOCEKTIKA £va AETTTO GTPWHA HAYEIPIKOL Aadlol
OTIG TTAAKEG HAYELPERATOG LE QVTIKOANTIKN EMOTPWOn, TPIBOVTAG TO e XapTOMEToETa.
Autd Ba BonBnoet otV Mapdtacn g SLdpkelag JwigG TG AVTIKOANNTIKAG eMoTpwong
kat 8a anoTpéPel To KOMNUA TG BAAQg.

BHMA 1: MpOoeTOWATTE TO KOLPKOUTL YIa TIG BAPAEG.

BHMA 2: S0V6£0TE KAl EVEPYOTIOIOTE TN GUOKELT TIAPAOKELNG BAPAag oTnV KipLa
mapoxn pedpatog. H evbewtikn Auxvia Ba avadel KOkkivn, umodnAwvovtag Ott n
OLOKELN TIAPACKELNG BAPAQG EXel evepyorToinBel kal {eotaivetal

BHMA 3: MpoBeppAVETE TN CUOKELH TTAPACKELNG BAPAAG yia Tepirou 2 Aerrta. H
evbewTikn Auxvia Ba ofnosl HOAG emitevyBel n amaitolpevn Beppokpasia.

BHMA 4: AVo{ETE TTPOCEKTIKA TO KATTAKL XPNOLLOTTOLVTAG YAVTIA pOUPVOL QVOEKTIKA
ot BgppoTnTa.

BHMA 5: P{Ete Aiyo amd To pelypa oTo KEVIpo NG KATw MAAKAG HAYEPEUATOG HE
QVTIKOMNTIKR MOTPWON KAl 0TN CUVEXELA KAEIOTE TIPOCEKTIKA TO KarmakL. Ma va
amopUYETE 5lapPOEG, PIETE APYA WA JIKPR TTOCOTNTA arTd TO HElyHa OTO KEVTPO TNG
MAAKAG HAYEIPEUATOG HE QVTIKOMNTIKA EMOTPWON KAl TIEPLEVETE va SlavepunOet
OHOLOHOPPA TIPWV TTPOCBECETE MTEPLOTOTEPO.

BHMA 6: Mayelpéte yia mepimou 6-10 AemTa i} HEXPL VA TTAPOLY XpLoAP! XpWHa:
EAEYXETE TIEPLOBIKA AVOlyoVTag TTPOCEKTIKA TO KAMAKL XPNOILOTIOWIVTAG yavTia
QVOEKTIKA 0TN BepUOTNTA. ATTOPVYETE VA AVOIEETE T CLOKELN TTAPACKELNG BAPAaG
TIPWV amd 4 AeTTTd HAYELPEHATOG, KABWE QUTO Ba EMMOSITEL TIG BAPAEG VA POVCKWOOLV.
Av XpelaoTel, ot BAPAEG HTOPOLV va HAYELPELTOLV AiYO TIEPIOCOTEPO, LEXPL VA TTAPOLV
TO EMOLUNTO XPWHA.

BHMA 7: Otav oAokAnpwBEl To Hayeipepa, XpnoILOTOINOTE YAVTIa GOUPVOL AVOEKTIKA
0T BEPUOTNTA YIA VA QVOLEETE TTPOCEKTIKA TO KAMAKL KA 0T CLVEXELQ APAIPECTE TIG
BAPAEG pe ua avBEKTIKN 0T BgprdTNTA MAACTIKA i EVAWVN OTTIATOVAQ.

‘Otav &npovpyeite MOMamAEG MapTideg BAPAQG, KAEIOTE To KaMAKL HETA TV apaipeon
k&Be MapTidag yia va slatnproete ) BeppotnTa.

BHMA 8: AmevepyoToloTe Kal AmooLVSESTE TN CUOKELN TTAPACKELNG BapAag
amd TV mapoxn PEVHATOG TOL SIKTVOL. AQNOTE TO KAMAKL AVOIXTO Kal AproTe TN
GUOKEULN VA KPLWOEL

IHMEIQZH: Na pnv yepiZete umepBoAkd TNV mMAdka
HQYEPENATOG HE QVTIKOANTIKA emiotpwon: n {Opn Ba
Blactalel Katd Tn BIAPKELA TOL HAYEIPENATOG. ZuVIoTATAL
va yepiZeTe katd %. Mavta va mpoBepHAiVETE TIG TTAAKEG
LQYEIPENATOG HE QVTIKOMNTIKY ETOTPWON TPWY EEKIVAOETE
To payeipepa. Katd mn xprion, n evbektiki Auxvia Ba avaBet
Kkat Ba oBrvel yia va LTToSE(EEL OTL N CUCKEL TTAPACKELNG
BapAag Siatnpel T Beppokpasia.

MPOEIAOMOIHEH: H cuokeur) mapaokeung BAGAag
KQl Ol TAGKEG HayEIPENATOG BeppaivovTal TION) Katd
TN XPron- TIAVTA Va XPNGILOTIOLEITE YaVTIa AVOEKTIKA
0Tr BEPUOTNTA YIa VA AMOPUYETE TPALHATIOHOUG,

ZupBoUAEG Kal uTTodeigelg

1. AmogUyete T Slappor) POCHETOVTAG TA LAIKA OTO KEVTPO KABE LTTOBOXNG.

2. AVXPnOOTIOIETe XUAO, PIETE apyd Hia HIKPN TIOOOTNTA OTIG TAAKEG HAYEIPELATOG
HE QVTIKOMNNTIKT EMOTPWON KAl TEPIHEVETE Va SIAVEUNOEL OLOIOHOPPA TPV
TIPOOBECETE TEPIOCOTEPN, YIA VA ATTOPUYETE TOV KivBLVO LTTEPXEINIONG.

3. Tokookiviopa Twv ENpuv cuoTATIKWY, 6TWG To aAeLpL, Ba BonBroet va emtevyBel

HiQ OHOIOHOPPN LPF KAl VA ATOPELXBOLV TUXOV ORWACL.
4. ATOQOYETE TO AVOIYUA TG OLOKELNG TTAPATKELNG BAPAAG KATA TN SIAPKEL TOL
HayEIPEPATOG, KABWG Ba EMTPEPEL TN BLaGLYN TNG BEPUOTNTAG KA B ATTOTPEWPEL
TOV OXNUATIONO GLOANIBWV.
5. H kaAUtepn evBeIEN yia To TTOTE Ol BAPAEG Eival ETOIEG elval
OTav 0 atpoG oTApATA va SlaelyEL Ard TN CUOKELN MAPACKELNAG BAPAAG.
6. TMavta va xpnoiporoleite BoUTUPO f AGSI HAYEIPEUATOG YA VA TIPOETOUACETE
TIG TTAAKEG HAYEIPEPATOG HE QVTIKOANTIKN emioTpwon. Autd Sev Ba Boneroet

HOVO GTNV TTPOCTAGIA TNG AVTIKOMNTIKNG EMOTPWANG, AAAA Ba SIEUKONVVEL ETTioNG
v agaipeon Twv Pnpévwy BAPAaG.

7. Hxpron macTikwy f EKANVWV OKELWY QVBEKTIKWY OTn Beppu6TnTa Ba Bondroet
oTNV MpooTacia TG avTikoMNTIKAG EMOTPWONG.

8. lava eE0IKoVOPNOETE XPEVO KATA TN XPAOT TNG CUCKELNG MAPATKELNG BAPAAG,
£TOWHACTE Ta LAKA KAl Ta Helylata Kahd ek TwV TTPOTEPWV.

Armofrkesuon

BeBawwdeite 611 n cuoKeLN TTAPACKELNG BAPAQg lvat Spooepr, kabapr kat oTeyvn
TIPWV TNV armoBKeLvon og 8pO0EPS, ENPO HEPOG.

Mnv TUAIYETE TTOTE TO KAAWBIO OPIXTA YUPW QTTO TN CLOKELH TTAPACKELNG BAPAAG:
TUNETE TO XaAapd yla va anmo@VYETe TV MPOKANSn {NHAG.

Mpodlaypagpeg

Kw8og mpoidvtog: EK4214
Eico&oc: 220-240 V ~ 50-60 Hz
'E§0dog: 550 W
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KAaoikeg BagpAeg

Zuotatika

120 g amié alelpt

1auvyd

235 ml yaha

2 KOUTAAEG TG oovTTag BoUTLPO, AWHEVD

1k.0. {axapn

2 K.Y. HMEKWY TTAoLVTEP

Mua mp£ga ardTt

Mé00o60g

KookivioTe To aAebpl Kal TO UMEKIV TTAOLVTEP OF éva HEYANO HITOA, 0T CLVEXELQ

avakatéPte tn {axapn Kat o aAdTL.

Te éva EexwPLoTO UIMOA, avakatéPTe To auyd, To yaAa Kat To AwpéVo BolTupo Kat

0T CUVEXELA PIETE TO MElyHA OTO KEVTPO Twv ENpwiv LAKWY. AvakatéPte KaAd yla

va oxnuatiotel évag Aelog, TUKVEG XUAOG.

AabWoTe ENAPPWG TIG TAAKEG HAYEIPERATOG HE AVTIKOANTIKN EMOTpWON Kat
o AVETE TN GUCKELN 16 BagAag.

PiETe MPOGEKTIKA TO HElYHA OTN GUCKELT TIAPACKELNG BAPAAG: YeioTE KABE LITOBOXN

Katd %. Khelote Tn ouokeur) Tapaockevng BAPAAG Kal LayelpEPTE HEXPL VA POBICEL.

AQQIPECTE TIPOCEKTIKA TN BAPAA XPNGILOTTOWIVTAG Wi TTAACTIKA 1} VAN 6TaTovAa

QVBEKTIKA 0T BEPUOTNTA KAl APRAOTE TN VA KPLUWGEL TTAVW GE pla oxdpa.

EnavaAdBeTe pe To LTOAOTO pelypa.

IHMEIQEH: MpooBETTE XPWOTIKN TPOPIUWV OTO HEiYHA
TIPWV TO MAYEIPERA YA Hia BIAOKESACTIKN TVENA.

BagpAeg cokoAdtag

ZuoTatika

190 g amio aevpt

100 g Zaxapn

75 g Laxapn axvn

2 avya

250 ml yaha

4 koULTAMIEG TNG ooULTTAG BOVTLPO, MWUEVO

3 KOUTAMIEG TNG COLTTAG OKOVN Kakao xwpig axapn

3 KOUTAMEG TOL YAUKOU MITEIKIV TTAOLVTEP

%2 KOUTAAAKL ToL YAUKOD ekxUAIopa Bavihiag

Mia mpega ahdt

Mé60o60g

KooKvioTe To GAeVPL KAl TO UMEIKIY TTAOLVTEP OE £V PEYANO UTTOA, 0T GUVEXELA
TIPOOBEDTE TN {axapn, TO GAATL KAl T OKOVN KAKAo.

Te éva EexwpLoTO HIMON, QVaKATEWTE TA avyd, TO YAAQ, TO NWHEVO BOUTUPO, TO EKKUAIOHA
Bavilag kat TV axvn axapn Kat oTr CLVEXELX PIETE TO HEIYHA OTO KEVTPO TwV ENpuiv
0oLOTATIKWY. AvakaTePTe KAAA yla va oxnUatioeTe evav Aelo Kai maxuPPELOTO XUAO.
Aadwote EANAPPWG TIG MAAKEG HAYEIPELATOG HE AVTIKOMNTIKA EMOTPWON Kal
TIPOBEPHAVETE Tr) GUOKELT TIAPATKELNG BAPAAG.

PIETE TTPOOEKTIKA TO HElYHA 0T OLOKELT) TTAPATKELNG BAPAAG: YERIOTE KABE LUTTOBOXT
Kata %. KAEloTE TN OLOKELT TTAPACKELNG BAPAAG KAl HAYEIPEYTE HEXPL VA POBIOEL
APaIPECTE TTPOCEKTIKA TN BAPAA XPNOILOTIOWVTAG Wi TTAQOTIKA A VAV omrdtouAa
QVOEKTIKN OTN BEPPOTNTA KAl APHOTE TN VA KPUWOEL TTAVW OF pia oxapa.
EmavahdBete pe To LTTONOLTO pelypa.

BagAsg BoutnyHEVEG OE COKOAATA

Zuotatika

4 KAAOIKEG BAPAEG

100 g MwpEvn GOKOAATA (TPOCBECTE XPWHA TPOPILWY 0TN AwHEVN AEUKH GOKOAGTA
Yia pia 81lackeSacoTIkr Tapaihayn)

BAagpAeg KOKKIVOu BeAoVvSou

Zuotatika

120 g am\6 arelpt

25 g KaKAo O oKOVN

1avyd

235 ml ydha

2 KOULTAAEG TNG ooLTTAG BoLTUPO, NWHEVO

1k.0. {axapn

2 K.y. HMEIKWY TTAOLVTEP

1 KOLTAAAKL TOL YAUKOU ekxONopa Bavihag

4 0TAYOVEG KOKKIVO XPWHA {axapormAacTIKAG

Mia mp£Za ahdTt

Mé0o6og

KookvioTe To aAelpL Kal TO UMEIKLY TTAOLVTEP OFE £va PEYAAO MITOA, 0T CLVEXELQ

avakatéte tn axapn, To KaKAo og oKOvN Kat To aAATL

Se €va EeXWPLOTO UMOA, avakatéPTe To auyo, To YAAQ, To ekxOAlopa Bavihiag, To

XPWOTIKO TPOPIWVY Kal To AlwHEVO BoUTUPO, Kal OTN CLVEKELA PIETE TO petypa oTo

KEVTPO TWV ENPWV LAKWV. AvakaTtéPte Kahd yia va oxnuatiotel évag Aelog, mmytog XuAoG.

AadWoTe EAAPPWG TIG TMAAKEG HAYEIPELATOG HE AVTIKOMNTIKA EMOTPWON Kal
AVETE TN OLOKELN G BagAag.

PIETE TPOOEKTIKA TO pElyHA OTN OLOKELT) TTAPACKELNG BAPAAG: YepioTE KABE LTTOBOXT

Katd %s. KAelote tn oLOKELA TTAPACKELNG BAPAAG KA HAYEIPEYTE HEXPL VA POBIoEL

AQQIPECTE TTPOOEKTIKA TN BAPAC XPNGILOTIOWIVTAG WA TAQOTIKA A EVAVA oTrdtouAa

QVOEKTIKA 0TN BEPUOTNTA KAl APACTE TN VA KPUWOEL TAVW o€ pla oxdpa.

EmavaAdBeTe e TO LTTOAOLTO pelypa.
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Maywpeveg BapAsg

Zuotatika

4 KAAOIKEG BAPAEG

YAa yia Boutupdkpepa Bavikiag

150 g Gaxapn axvn

75 g BoUTUPO, LAAAKWHEVO

2 Ky. yaha

1 KOUTAAAKL TOL YAUKOU ekxUAIopa Bavihiag

M£60606 Boutupdkpepag Bavikiag

Xturote pagi to BodTupo Kat TV dxvn {axapn HEXPLVa yivouv eEAagpld Kat agpdta.

Mpoobéate otyd-otyd To ydha kat To ekxUAlopa Baviliag oto petypa kat avakatéyte

LEXPL VA ouVELAGTOLY TA LAKA.

AMAWGTE Qvapeca oe 500 BAPAEG YA VA PTIAEETE £va GAVTOLLTG BAPAAG UE TAyWTO.

ZUCTATIKA GOKOAATEVIOU YAAGOU

100 yp. cokoAaTa, Apévn (MPOCBECTE XPWOTIKA TPOPIHWY 0TN AwpEVN AeUKR

GOKOAATA yia Hia SlacKeSATTIKY TIVENA)

75 g Gaxapn axvn

40 g avdhato BoLTLPO, OE KOpUATIA

2 KoUTAAEG TG coLTag vepd
: : A

yAdoou

Xturote pagi to BodTupo Kat TV dxvn {axapn HEXPLVa yivouv EAagpLd Kat appdrta.
Mpoobéate olyd otyd T MwpEVN GOKOAATA KAl TO VEPS GTO Helypa Kal avakatéyte
LEXPL VA EVOWHATWOOLV Ta LKA,

AMAQGTE avapeca o 500 BAPAEG YA VA PTIAEETE £va 0AVTOULTG BAPAAG UE TAYWTO.

Zavtoultg BAPAAg pe TTaywTo

Zuotatika

8 KAAOIKEG BAPAES (MPOCPEDTE XPWOTIKES TPOPILWV OTO Hetypa TPV ard To payeipepa
yia pa SLlacKedaoTikn mapaiiayn)

4 préeg MaywtoL

Mia xo0@Ta TPodPEg

Béykav BapAsg

Zuotatkd

100 g a6 akedpt

100 g alelpl OAKAG GAeong

250 ml yaha apuydaiou

4 KoLTANEG TNG oOLTIAG vegan BoOTUPO, HAAAKWHEVO

3 KOULTAMEG TNG ooLTag Xpuor Y Zaxapn

2 K.Y. HIEIKWY TIAOLVTEP

1k.y. maota Bavihiag

Mia rpeZa ardtt

Mé£8060¢

KookuioTe To anhé arelpt, To aheOpt OAKNG GAECEWG KAl TO MITEKLY TIAOLVTEP OF VA
HEYANO HITOA KQl 0T OUVEXELQ QVaKATEYTE T {AXapn Kat To aAdTl.

Te éva EeXwPLOTO HITOA, QvakaTéPTe To yaha apuySahou, To guUTIKG BoOTupPO Kat T
Baviha mdota kat ot cuvEXela PIETE TO HElYHA OTO KEVTPO TwV ENPUWV CUOTATIKWV.
AvakatéPte KaAd yla va oXNUATIoTel £vag OHOIOHOPPOG, TTAXVPPEVOTOG XUNOG.
AaSWOTE EAAPPWG TIG TTAAKEG HAYEIPEUATOG HE AVTIKOMNTIKA EMOTPWON Kat
TIPOBEPUAVETE TN CLUOKELN TTAPACKELNG BAPAAG.

PIETE TPOCEKTIKA TO HEIYHA 0T CUOKELT TIAPATKELNG BAPAAG: YEWIOTE KABE LTTOBOXN
Katd %3. KAElOTE TN 0LOKELR TTAPACKELNG BAPAAG KAl MAYEPEPTE HEXPL VA POBIOEL
AQAIPECTE TTPOOEKTIKA TN BAPAA XPNOILOTIOWVTAG ia TAAOTIKN i EUAWN ordtouAa
QVBEKTIKN 0T BEPHOTNTA KAl APAOTE TN VA KPUWOEL TIAVW OF pia oxapa.
EnavaldBete pe To urdAoUTo pelypa.

16¢<¢ yia vegan yapvipiopata

= Awpévn vegan GOKOAATA KAl PAOULAEG

= Awpévn vegan cokoAdTa kat vegan marshmallows

= BoUTUPO QULYSAAOL KAl KOUHATIA Vegan COKONATAG
. TkévN Kavéag

= Z&xapn Gxvn Ka povpa

= ®UCTIKOBOLTLPO KAl pappeEAdSa

= ao0pT XwPlG YAAAKTOKOMKA Kat povpa

. Mmavéva kat vegan otaydveg cokoAdtag

= Maywtd xwplG YAAGKTOKOHIKA Kal povpa

Zavtei BagAag pe yevon «s’mores»

Zuotatika

4 KAAOIKEG BAPAeg

Zaxapwta

Tavtyt

Zuotatika cdAtoag cokodtag «fudge»

340 g Zaxapn

115 g BouTuPO

100 g pn ZaxapoLxa oKovn Kakdao

240 ml Kpépa YAAakTog, N 120 ml kpépa yahaktog kat 120 ml yaha

2 K.y. ekxOAopa Baviliag

Y4 K.y. QAATL

M£08060¢ Tapackeung caAtoag pavty

S [l KaToapoAa o€ XapunAn ewTIA AWwoTe Tn {axapn, To Kakdo og okévn Kat To
yaAa péxpt va evwBolv MARPWGE.

AveBdoTe Tn Beppokpacia kat PEPTE To o BPAcpO.

MpooBEote To BoLTUPO Kal CLVEXIOTE va BPAZETE yia Tepimou 5 AemTd péxpt va
TMEEL TO petypa.

AQalpgoTe amod TN GWTIA KAl QVaKATEYTE To eKXVAOMA Bavillag kat To aAdTL.
AQROTE TO Va KPUWOEL yla TIEPITOL 5 Aertd.



DK | Gem venligst instruktionerne til fremtidig reference.

Pleje og vedligeholdelse

TRIN 1: For du forseger at rengore eller vedligeholde, skal du tage stikket til vaffeljernet
ud af stikkontakten og lade det kgle helt af.

TRIN 2: Tor @verste kabinet og Nedre kabinet pa vaffeljernet af med en bled, fugtig
klud, og ter grundigt.

TRIN 3: Fjern indbagt mad ved at pafere en lille maengde varmt vand blandet med
et mildt rengeringsmiddel pa de non-stick-belagte madlavningsplader, og ter dem
derefter rene med et stykke kekkenrulle. Brug en ikke-slibende skuresvamp, hvis
maden er sveer at fierne.

Brug aldrig skrappe eller slibende rengeringsmidler eller skuresvampe til at rengere
vaffeljernet eller dets tilbeher, da dette kan beskadige overfladen.

BEMZRK: Vaffeljernet ber rengeres efter hver brug.

Brugsanvisning
For forste brug

For tilslutning til stremforsyningen, renger vaffeljernet ved at felge instruktionerne i
afsnittet med titlen »Pleje og vedligeholdelse«.

BEMZRK: Nar du bruger vaffeljernet for forste gang,
kan der frigives en let rag eller lugt. Dette er normalt
og vil hurtigt forsvinde. Serg for tilstraekkelig ventilation
omkring vaffeljernet.

Brug af vaffeljernet

Fer hver brug paferes forsigtigt et tyndt lag madolie pa de non-stick-belagte madlavningsplader
og gnid det ind med et kekkenrulle. Dette vil hjselpe med at forleenge levetiden af non-
stick-belaegningen og forhindre vaflen i at haenge fast.

TRIN 1: Forbered vaffeldejen.

TRIN 2: Seet stikket i, og teend for vaffeljernet pa stikkontakten. Kontrollampen vil lyse
radt, hvilket signalerer, at vaffeljernet er teendt og varmer op.

TRIN 3: Forvarm vaffeljernet i ca. 2 minutter. Kontrollampen vil slukke, nar den
nedvendige temperatur er ndet.

TRIN 4: Abn forsigtigt Idget ved hjeelp af varmebestandige ovnhandsker.

TRIN 5: Haeld noget af dejen ud i midten af den nedre non-stick-belagte madlavningsplade,
og luk derefter forsigtigt Iaget. For at undga spild skal du langsomt haelde en lille meengde
af dejen i midten af pladen og vente pa, at den fordeler sig jeevnt, for du tilfgjer mere.
TRIN 6: Bag i ca. 6-10 minutter, eller indtil de er gyldenbrune; tjek med jeevne
mellemrum ved forsigtigt at &bne ldget med varmebestandige handsker. Undgé at 8bne
vaffeljernet fgr 4 minutters bagning, da dette vil forhindre vaflerne i at haeve. Hvis det
er ngdvendigt, kan vaflerne bages lidt leengere, indtil de er brunet efter praeference.
TRIN 7: Nar madlavningen er feerdig, brug varmebestandige ovnhandsker til forsigtigt
at bne laget, og fiern derefter vaflerne med en varmebestandig plast- eller traespatel.
Nar du laver flere portioner vafler, skal du lukke Iaget efter at have fjernet hver portion
for at bevare varmen.

TRIN 8: Sluk og traek vaffeljernet ud af stikkontakten. Lad laget sta dbent og lad det kele af.

BEMZERK: Fyld ikke de non-stick-belagte madlavningsplader

for meget; dejen vil udvide sig under tilberedningen. Det

anbefales at fylde dem %5. Forvarm altid de non-stick-belagte

madlavningsplader, for du begynder at lave mad. Under

brug vil kontrollampen taende og slukke for at indikere, at
ren.

ADVARSEL: Vaffeliernet og madlavningspladerne bliver
meget varme under brug; brug altid varmebestandige
handsker for at undga skader.

Hints og tips
1 Undga spild ved at tilseette ingredienser i midten af hver brend.
2 Hvis du bruger en dej, heeld langsomt en lille meengde pa de non-stick-belagte

madlavningsplader og vent p4, at det fordeles jeevnt, inden du tilseetter mere,
for at undga risikoen for overfyldning.

3. Sigtning af terre ingredienser, sdsom mel, vil hjselpe med at skabe en glat
konsistens og undga klumper.

4. Undga at abne vaffeljernet under madlavning, da det vil tillade varme at undslippe
og forhindre bobler i at danne sig.

5. Den bedste indikator for, hvornar vaflerne er feerdige, er, ndr dampen holder
op med at slippe ud fra vaffeljernet.

6. Brug altid smor eller madolie til at forbehandle de non-stick-belagte

madlavningsplader. Dette vil ikke kun hjselpe med at beskytte non-stick
belaegningen, men det vil ogsa gere det lettere at fierne de tilberedte vafler.

7. Brugen af varmebestandigt plast eller treeredskaber vil hjeelpe med at
beskytte non-stick-beleegningen.
8. For at spare tid, nar du bruger vaffeljernet, forbered ingredienserne og

blandingerne i god tid.

Opbevaring

Kontroller, at vaffeljernet er koldt, rent og tert, for det opbevares et koligt, tort sted.
Vikl aldrig ledningen stramt omkring vaffeljernet, vikl den lgst for at undga skader.
Specifikationer

Produktkode: EK4214
Indgang: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Output: 550 W

OPSKRIFTER




Klassiske vafler

Ingredienser

120 g almindeligt mel

1eeg

235 ml meelk

2 spiseskefulde smer, smeltet

1spsk sukker

2 tsk bagepulver

Knivspids salt

Fremgangsmade

Sigt melet og bagepulveret i en stor skal, og rer derefter sukker og salt i.

| en separat skal, bland aegget, meelken og det smeltede smer sammen, og haeld
derefter blandingen i midten af de terre ingredienser. Bland godt, indtil der dannes
en glat og tyk dej.

Smer de non-stick-belagte madlavningsplader let, og forvarm Vaffeljernets hovedenhed.
Heeld forsigtigt dejen i vaffeljernet; fyld hver fordybning %5 op. Luk vaffeljernet og
tilbered, indtil vaflerne er gyldne.

Fjern forsigtigt vaflen med en varmebestandig plastik- eller traespatel, og lad den
kole af pa en bagerist.

Gentag med den resterende dej.

BEMZRK: Tilszet fodevarefarve til dejen inden tilberedning
for et sjovt pift.

Chokoladevafler

Ingredienser

190 g almindeligt mel

100 g sukker

75 g flormelis

2 &g

250 ml meelk

4 spsk smer, smeltet

3 spsk usedet kakaopulver

3 tsk bagepulver

2 tsk vaniljeekstrakt

Knivspids salt

Fremgangsmade

Sigt melet og bagepulveret i en stor skél, og rer derefter sukkeret, saltet og kakaopulveret .
| en separat skal blandes aeggene, maelken, den smeltede smer, vaniljeekstrakt og
flormelis sammen og hzeld derefter blandingen i midten af de terre ingredienser. Bland
godt for at danne en glat, tyk dej.

Smer de non-stick-belagte madlavningsplader let, og forvarm Vaffeljernets hovedenhed.
Heeld forsigtigt dejen i vaffeljernet; fyld hver fordybning % op. Luk vaffeljernet og
tilbered, indtil vaflerne er gyldne.

Fjern forsigtigt vaflen med en varmebestandig plastik- eller treespatel, og lad den
kele af pa en bagerist.

Gentag med den resterende dej.

Chokoladeovertrukne vafler

Ingredienser
4 Klassiske vafler
100 g smeltet chokolade (tilsaet madfarve til smeltet hvid chokolade for et sjovt twist)

Red velvet-vafler

Ingredienser

120 g almindeligt mel

25 g kakaopulver

1eeg

235 ml meelk

2 spiseskefulde smer, smeltet
1spsk sukker

2 tsk bagepulver

1tsk vaniljeekstrakt

4 draber red frugtfarve
Knivspids salt
Fremgangsmade

Simelet og bagepulveret i en stor skal, og rer derefter sukkeret, kakaopulveret og saltet i.

Isvafler

Ingredienser

4 klassiske vafler

Ingredienser til vaniliesmercreme

150 g flormelis

75 g smer, blgdgjort

2 tsk meelk

1tsk vaniljeekstrakt

Metode til vaniliesmorcreme

Pisk smer og flormelis sammen inditil det er let og luftigt.

Tilseet langsomt maelken og vaniljeekstraktet til blandingen og rer, indtil ingredienserne
er kombineret.

Fordel mellem to vafler for at lave en isvaffelsandwich.

Ingredienser til chokoladeglasur

100 g chokolade, smeltet (tilsaet frugtfarve til smeltet hvid chokolade for en sjov drejning)
75 g flormelis

40 g usaltet smer, i stykker

2 spsk vand

Metode til chokoladeglasur

Pisk smer og flormelis sammen inditil det er let og luftigt.

Tilseet den ct og vand til blandingen og rer, indtil
ingredienserne er blandet sammen.

Fordel mellem to vafler for at lave en isvaffelsandwich.

Vaffelsandwich med is

Ingredienser

8 klassiske vafler (tilsset konditorfarve til dejen, for du bager, for en sjov variation)
4 kugler is

En handfuld krymmel

Veganske vafler

Ingredienser

100 g almindeligt mel

100 g fuldkornsmel

250 ml mandelmaelk

4 spsk vegansk smer, bladgjort

3 spsk gyldent strgsukker

2 tsk bagepulver

1tsk vaniljepasta

Knivspids salt

Fremgangsmade

Sigt hvedemelet, fuldkornshvedemelet og bagepulveret i en stor skél, og rer derefter
sukker og salt i.

| en separat skél blandes mandelmaelken, vegansk smgr og vaniljepasta sammen,
og heeld derefter blandingen i midten af de torre ingredienser. Bland godt for at
danne en glat, tyk dej.

Smer de non-stick-belagte madlavningsplader let, og forvarm Vaffeljernets hovedenhed.
Haeld forsigtigt dejen i vaffeljernet; fyld hver fordybning % op. Luk vaffeljernet og
tilbered, indtil vaflerne er gyldne.

Fjern forsigtigt vaflen med en varmebestandig plastik- eller treespatel, og lad den
kole af p& en bagerist.

Gentag med den resterende dej.

Veganske topping-idéer

. Smeltet vegansk chokolade og jordbaer

. Smeltet vegansk chokolade og veganske skumfiduser
- Mandelsmer og veganske chokoladechips

. Kanelpulver

. Flormelis og baer

. Peanut butter og syltetgj

. Mejerifri yoghurt og baer

. Banan og veganske chokoladestykker

. Mejerifri is og baer

»S’mores«-vaffelsundae

Ingredienser

4 klassiske vafler
Skumfiduser
Fledeskum

| en separat skal blandes aegget, meelken, vaniljeekstrakten, madfarven og det lted:
smer, og derefter haeldes blandingen i midten af de torre ingredienser. Bland godt
for at danne en glat, tyk dej.

Smer de non-stick-belagte madlavningsplader let, og forvarm Vaffeljernets hovedenhed.
Heeld forsigtigt dejen i vaffeljernet; fyld hver fordybning % op. Luk vaffeljernet og
tilbered, indtil vaflerne er gyldne.

Fjern forsigtigt vaflen med en varmebestandig plastik- eller traespatel, og lad den
kele af pa en bagerist.

Gentag med den resterende dej.
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til
340 g sukker
115 g smer
100 g uspdet kakaopulver
240 ml flede, eller 120 ml flede og 120 ml maelk
2 tsk vaniljeekstrakt
Ya tsk salt
Metode til fudge sauce
| en gryde smeltes sukker, kakaopulver og maelk ved lav varme, indtil det er
fuldsteendigt kombineret.
Skru op for varmen og bring det i kog.
Ror smorret i, og fortseet med at koge i ca. 5 minutter, indtil blandingen tykner.
Fjern det fra varmen, og rer vaniljeekstrakten og saltet i.
Lad det kele af i ca. 5 minutter.



SE | Vanligen spara instruktionerna fér framtida referens.

Skétsel och underhall

STEG 1: Innan du forsoker med nagon rengoring eller underhall, koppla ur véffelmaskinen
fran elnatet och 1t den svalna helt.

STEG 2: Torka av vaffelmaskinens holje med en mjuk, fuktig trasa och torka noggrant.
STEG 3: Ta bort inbrénd mat genom att applicera en liten mangd varmt vatten blandat
med ett milt rengéringsmedel pa de non-stickbelagda kokplattorna och torka sedan
av dem med en papperstrasa. Anvand en icke-slipande skrubber om det &r svart
att avlagsna maten.

Anvénd aldrig starka eller slipande rengéringsmedel eller skursvampar for att rengora
vaffeljarnet eller dess tillbehdr, eftersom detta kan skada ytan.

OBS: Vaffeljdrnet bér rengéras efter varje anvéandning.

Instruktioner fér anvandning
Innan férsta anvandningen

Innan du ansluter till elnatet, rengor véffelmaskinen enligt instruktionerna i avsnittet
med titeln "Rengéring och underhall”.

OBS: Nar du anvander vaffelmaskinen for forsta gangen kan
en latt rok eller lukt avges. Detta &r normalt och kommer
snart att avta. Se till att det finns tillracklig ventilation
runt véffelmaskinen.

Anvanda vaffelmaskinen

Innan varje anvéndning, applicera forsiktigt ett tunt lager matolja pa de non-stickbelagda
kokplattorna och gnid in det med en pappershandduk. Detta hjalper till att forlanga
livsléangden pa non-stick-beldggningen och forhindrar att vafflan fastnar.

STEG 1: Forbered véffelsmeten.

STEG 2: Anslut och sétt pa véaffeljarnet vid stromkallan. Indikatorlampan kommer att
lysa rott, vilket signalerar att vaffeljarnet har satts pa och varms upp.

STEG 3: Forvarm véffeljdrnet i cirka 2 minuter. Indikatorlampan kommer att sléckas
nar den 6nskade temperaturen har uppnatts.

STEG 4: Oppna forsiktigt locket med hjalp av varmeresistenta ugnshandskar.

STEG 5: Hall lite av smeten i mitten av den nedre non-stickbelagda kokplattan och
sténg sedan locket forsiktigt. For att undvika spill, hall [angsamt en liten méngd av
smeten i mitten av plattan och vanta tills den har férdelats jamnt innan du tillsatter mer.
STEG 6: Gradda i cirka 6-10 minuter eller tills de &r gyllenbruna; kontrollera regelbundet
genom att férsiktigt Gppna locket med hjélp av varmetaliga handskar. Undvik att 6ppna
vaffelmaskinen innan 4 minuters gréddning, eftersom detta férhindrar att vafflorna reser
sig. Om det behdvs kan véfflorna graddas lite langre, tills de &r brynta enligt 6nskemal.
STEG 7: Nar graddningen &r Klar, anvénd varmetaliga ugnshandskar for att forsiktigt
oppna locket och ta sedan bort vafflorna med en varmetalig plast- eller traspatel.
Na&r du gor flera satser vafflor, sténg locket efter att varje sats tas bort for att bibehalla varmen.
STEG 8: Stang av och koppla ur vaffelmaskinen fran eluttaget. Lamna locket 6ppet
och It maskinen svalna.

OBS: Fyll inte de non-stickbelagda kokplattorna for mycket;
smeten kommer att expandera under tillagningen. Det
rekommenderas att fylla till %5. Férvérm alltid de non-
stickbelagda kokplattorna innan du bérjar laga mat. Under
anvéandning kommer indikatorlampan att véxla mellan
att vara tand och slackt for att visa att vaffelmaskinen
haller temperaturen.

VARNING: Vaffelmaskinen och kokplattorna blir mycket
heta under anvandning; anvand alltid varmebestandiga
handskar for att undvika skador.

Tips och rad

Undvik spill genom att lagga ingredienser i mitten av varje fack.

2. Omduanvander en smet, héll langsamt en liten méngd pa de non-stickbelagda
kokplattorna och vénta tills den har fordelats jamnt innan du héller p& mer, for
att undvika risken for 6verfylining.

3. Genom att sikta torra ingredienser, sésom mjdl, far du en slatare konsistens och
undviker klumpar.
4. Undvik att 5ppna vaffelmaskinen under tillagningen, eftersom det gér att varmen

férsvinner och férhindrar att bubblor bildas.

5. Den bésta indikatorn pa nér vafflorna &r klara &r nar angan slutar komma ut
frén véffelmaskinen.

6. Anvand alltid smor eller matolja for att forbehandla de non-stickbelagda
kokplattorna. Detta hjélper inte bara till att skydda non-stick-beldaggningen, utan
gor det ocksa lattare att ta bort de tillagade véfflorna.

7. Attanvanda varmebestandiga plast- eller traredskap hjalper till
att skydda non-stickbeldggningen.

8. For att spara tid nar du anvéander vaffelmaskinen, forbered ingredienserna och
blandningarna i god tid.

Forvaring

Kontrollera att vaffelmaskinen &r sval, ren och torr innan du férvarar den pé en sval
och torr plats.
Linda aldrig sladden tatt runt véffelmaskinen; linda den I6st for att undvika skador.

Specifikationer

Produktkod: EK4214
Ingéng: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Effekt: 550 W

RECEPT




Klassiska vafflor

Ingredienser

120 g vanligt mjol

1499

235 ml mjslk

2 msk smor, smélt

1msk socker

2 tsk bakpulver

Nypa salt

Metod

Sikta mjolet och bakpulvret i en stor skal, rér sedan i sockret och saltet.

| en separat skal, blanda dgget, mjélken och det smélta sméret och héll sedan
blandningen i mitten av de torra ingredienserna. Blanda val for att fé till en slat, jiock smet.
Smérj forsiktigt de non-stickbelagda kokplattorna och férvarm véffelmaskinen.

Hall férsiktigt smeten i vaffelmaskinen, fyll varje fack till %s. Sténg véffelmaskinen och
grédda tills vafflorna &r gyllene.

Ta forsiktigt bort véfflan med en varmetalig plast- eller tréspatel och I&t den svalna
pé ett galler.

Upprepa med den &terstdende smeten.

OBS: Tills&tt matfarg i smeten innan tillagning for en rolig twist.

Chokladvafflor

Ingredienser

190 g vanligt mjol

100 g socker

75 g florsocker

2499

250 ml mjslk

4 msk smor, smalt

3 msk osétat kakaopulver

3 tsk bakpulver

2 tsk vaniljextrakt

Nypa salt

Metod

Sikta mjélet och bakpulvret i en stor skal, rér sedan i sockret, saltet och kakaopulvret.
| en separat skal, blanda ihop &gg, mjélk, smalt smér, vaniljextrakt och florsocker
och héll sedan blandningen i mitten av de torra ingredienserna. Blanda vél for att
& en jamn, tjock smet.

Smérj forsiktigt de non-stickbelagda kokplattorna och férvarm véffelmaskinen.

Hall férsiktigt smeten i vaffelmaskinen, fyll varje fack till %s. Sténg véffelmaskinen och
grédda tills vafflorna &r gyllene.

Ta forsiktigt bort véfflan med en véarmetalig plast- eller tréspatel och I&t den svalna
pé ett galler.

Upprepa med den &terstdende smeten.

Chokladdoppade véfflor

Ingredienser
4 Klassiska vafflor
100 g smaélt choklad (tillsétt livsmedelsfarg till smélt vit choklad fér en rolig variation)

Red velvet-vafflor

Ingredienser

120 g vanligt mjol

25 g kakaopulver

1dgg

235 ml mjolk

2 msk smor, smalt

1msk socker

2 tsk bakpulver

1tsk vaniljextrakt

4 droppar rod livsmedelsfarg

Nypa salt

Metod

Sikta mjolet och bakpulvret i en stor skal, rér sedan i socker, kakaopulver och salt.

| en separat skal, blanda ihop dgget, mjolken, vaniljextraktet, livsmedelsfargen och det
smaélta smoret och héll sedan blandningen i mitten av de torra ingredienserna. Blanda
5r att bilda en sléat, tjock smet.

forsiktigt de non-stickbelagda kokplattorna och férvarm vaffelmaskinen.

Hall forsiktigt smeten i vaffelmaskinen, fyll varje fack till %5. Stang véffelmaskinen och
gradda tills vafflorna ar gyllene.

Ta forsiktigt bort vafflan med en varmetélig plast- eller tréspatel och 1at den svalna
pa ett galler.

Upprepa med den &terstdende smeten.
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Iskalla vafflor

Ingredienser

4 Klassiska vafflor

Ingredienser till vaniljsmorkram

150 g florsocker

75 g smor, mjukt

2 tsk mjolk

1tsk vaniljextrakt

Metod fér vaniljsmoérkram

Vispa ihop sméret och florsockret tills det &r ljust och fluffigt.

Tillsatt lAngsamt mjdlken och vaniljextraktet till blandningen och rér om tills
ingredienserna &r val blandade.

Lagg mellan tva vafflor for att géra en glasvaffelsmorgas.

Ingredienser till chokladglasyr

100 g choklad, smalt (tillsétt karamellfarg i smélt vit choklad for en rolig twist)
75 g florsocker

40 g osaltat smor, i bitar

2 msk vatten

Metod fér chokladglasyr

Vispa ihop sméret och florsockret tills det &r ljust och fluffigt.

Tillsatt langsamt den smaélta chokladen och vattnet i blandningen och rér om tills
ingredienserna &r val blandade.

Lagg mellan tvé vafflor for att géra en glasvaffelsmorgas.

Glassvaffelsmorgasar

Ingredienser

8 klassiska vafflor (tillsatt karamellférg i smeten fore graddning fér en rolig twist)
4 skopor glass

En néve strossel

Veganska véafflor

Ingredienser

100 g vanligt mjol

100 g fullkornsmjol

250 ml mandelmjolk

4 msk vegansmor, rumsvarmt

3 msk gyllene strosocker

2 tsk bakpulver

1tsk vaniljpasta

Nypa salt

Metod

Sikta vetemjol, fullkornsvetemjol och bakpulver i en stor skal, rér sedan i socker och salt.
| en separat skal, blanda mandelmjclken, det veganska sméret och vaniljpasta och
héll sedan blandningen i mitten av de torra ingredienserna. Blanda val for att bilda
en slat, jock smet.

Smérj forsiktigt de non-stickbelagda kokplattorna och forvarm vaffelmaskinen.

Hall forsiktigt smeten i vaffelmaskinen, fyll varje fack till 5. Sténg vaffelmaskinen och
gradda tills vafflorna &r gyllene.

Ta forsiktigt bort véfflan med en vérmetalig plast- eller traspatel och 14t den svalna
pa ett galler.

Upprepa med den aterstdende smeten.

Veganska toppningsidéer

. Smalt veganchoklad och jordgubbar

. Smalt veganchoklad och veganska marshmallows
. Mandelkrdm och veganska chokladbitar

. Kanelpulver

. Florsocker och bar

. Jordn&tssmor och sylt

. Mjolkfri yoghurt och bar

. Banan och veganska chokladchips

. Mijolkfri glass och bar

"S’mores”-vaffelsundae

Ingredienser

4 Klassiska vafflor

Marshmallows

Vispad gradde

Ingredienser till fudgesas

340 g socker

115 g smor

100 g osétat kakaopulver

240 ml dubbelgradde eller 120 ml dubbelgradde och 120 ml mjolk

2 tsk vaniljextrakt

Ya tsk salt

S3 hér gér du fudge-sas

I en kastrull pa I&g varme smailt sockret, kakaopulvret och mjélken tills de &r helt blandade.
Oka varmen och koka upp.

Ror i smoret och fortsatt koka i ca 5 minuter tills blandningen tjocknar.
Ta bort fran varmen och ror i vaniljextraktet och saltet.

Lat svalna i cirka 5 minuter.



NO | Vennligst behold instruksjonene for fremtidig referanse.

Stell og vedlikehold

TRINN 1: For du forsoker a rengjere eller vedlikeholde, trekk ut vaffeljernet fra
stikkontakten og la det avkjoles helt.

TRINN 2: Tork av @vre deksel og Nedre deksel pa vaffeljernet med en myk, fuktig
Kklut og terk grundig.

STEG 3:Fjern fastbrent mat ved & pafere en liten mengde varmt vann blandet med et
mildt opp i pa med sl ), tork dem deretter rene med
et papirhandkle. Bruk en ikke-slipende skurepute hvis maten er vanskelig & fierne.
Bruk aldri sterke eller slipende rengjeringsmidler eller skuremidler for & rengjere
vaffeljernet eller dets tilbeher, da dette kan skade overflaten.

MERK: Vaffeljernet ber rengjeres etter hver bruk.

Instruksjoner for bruk
For forste bruk

For du kobler til stremnettet, rengjer vaffeljernet ved 4 felge instruksjonene i avsnittet
kalt «Pleie og vedlikehold>.

MERK: Nar du bruker vaffeljernet for farste gang, kan det
komme litt reyk eller lukt. Dette er normalt og vil snart
avta. Serg for tilstrekkelig ventilasjon rundt vaffeljernet.

Bruke vaffeljernet

Far hver bruk, pafer forsiktig et tynt lag med matolje pa kokeplater med slippbelegg, og
gni detinn med et papirhandkle. Dette vil bidra til & forlenge levetiden til slippbelegget
og forhindre at vaffelen setter seg fast.

STEG 1: Forbered vaffelroren.

STEG 2: Koble til og slé péa vaffeljernet ved hovedstremforsyningen. Indikasjonslyset
vil lyse redt, og signaliserer at vaffeljernet er slatt p& og varmes opp.

STEG 3: Forvarm vaffeljernet i ca. 2 minutter. Indikasjonslyset vil sl& seg av nar den
nedvendige temperaturen er nadd.

TRINN 4: Apne forsiktig lokket ved & bruke varmebestandige ovnshansker.

TRINN 5: Hell litt av rgren i midten av den nedre kokeplaten med slippbelegg og lukk
deretter lokket forsiktig. For & unnga sel, hell sakte en liten mengde av roren i midten
av platen og vent til den fordeler seg jevnt fer du tilsetter mer.

TRINN 6: La vaflene steke i ca. 610 minutter eller til de er gyldenbrune; sjekk periodisk
ved & forsiktig &pne lokket med varmebestandige hansker. Unnga & dpne vaffeljernet
for det har gatt 4 minutter med steking, da dette vil hindre vaflene i & heve. Ved behov
kan vaflene stekes litt lenger, til de er brune etter preferanse.

TRINN 7: Nar stekingen er ferdig, bruk varmebestandige ovnshansker for & forsiktig
apne lokket og fiern deretter vaflene med en varmebestandig plast- eller trespatel.
Nar du lager flere omganger med vafler, lukk lokket etter & ha fiernet hver omgang
for & bevare varmen.

TRINN 8: SI3 av og koble vaffeljernet fra stramforsyningen. La lokket st apent og
la det avkjoles.

MERK: Ikke overfyll kokeplaten med slippbelegg; raren
vil utvide seg mens den koker. Det anbefales a fylle %s.
Forvarm alltid kokeplater med slippbelegg for du begynner
4 lage mat. Under bruk vil indikasjonslyset sla seg av og p&
for & indikere at vaffeljernet opprettholder temperaturen.

ADVARSEL: Vaffeliernet og kokeplatene blir veldig
varme under bruk; bruk alltid varmebestandige hansker
for & unnga skade.

Tips og rad

1 Unngé sel ved 4 tilsette ingredienser i midten av hver form.

2 Hvis du bruker rare, hell en liten mengde sakte i kokeplatene med slippbelegg
og vent til den fordeles jevnt for du tilsetter mer, for & unnga risiko for overfylling.

3. Asiktetorre ingredienser, som mel, vil bidra il en jevn konsistens og unnga klumper.

4. Unnga & apne vaffeljernet under tilberedning, da det vil la varme slippe ut og

forhindre at bobler dannes.

Den beste indikatoren pa nar vaflene er klare, er nar dampen slutter & slippe ut

fra vaffeljernet.

6.  Brukalltid smer eller matolje for & forbehandle kokeplater med slippbelegg. Dette
vil ikke bare bidra til & beskytte slippbelegget, men det vil ogsa gjore det enklere
4 fierne de ferdige vaflene.

7. Brukavvarmebestandige plast- eller trebestikk vil bidra til & beskytte slippbelegget.

8. Fora spare tid nar du bruker vaffeljernet, forbered ingrediensene og blandingene
godt pa forhand.

o

Oppbevaring

Sjekk at vaffeljernet er kjolig, rent og tert fer du oppbevarer det pé et kjglig, tort sted.
Vikle aldri ledningen tett rundt vaffeljernet; vikle den lgst for & unnga skade.
Spesifikasjoner

Produktkode: EK4214
Inngang: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Effekt: 550 W

OPPSKRIFTER




Klassiske vafler

Ingredienser

120 g vanlig hvetemel

1egg

235 ml melk

2'ss smer, smeltet

1ss sukker

2 ts bakepulver

En klype salt

Metode

Sikt melet og bakepulveret inn i en stor bolle, deretter ror inn sukkeret og saltet.

I'en separat bolle, bland sammen egget, melken og det smeltede smgret, og hell deretter
blandingen i midten av de torre ingrediensene. Bland godt for & danne en jevn, tykk rere.
Smer lett pa kokeplatene med slippbelegg og forvarm vaffeljernet.

Hell roren forsiktig i vaffeljernet; fyll hver form til %5. Lukk vaffeljernet og stek til det er gyllent.
Fjern forsiktig vaffelen ved hjelp av en varmebestandig plast- eller trespatel og la
den avkjoles pa en rist.

Gjenta med den gjenvaerende rgren.

MERK: Tilsett konditorfarge i roren for steking for en
morsom vri.

Sjokoladevafler

Ingredienser

190 g siktet hvetemel

100 g sukker

75 g melis

2egg

250 ml melk

4 ss smor, smeltet

3 ss usotet kakaopulver

3 ts bakepulver

Y2 ts vaniljeekstrakt

En klype salt

Metode

Sikt melet og bakepulveret inn i en stor bolle, og ror deretter inn sukkeret, saltet
og kakaopulveret.

| en separat bolle, bland sammen eggene, melken, smeltet smor, vaniljeekstrakt og
melis, og hell deretter blandingen inn i midten av de terre ingrediensene. Bland godt
for & danne en jevn, tykk rore.

Smer lett pa kokeplatene med slippbelegg og forvarm vaffeljernet.

Hell roren forsiktig i vaffeljernet; fyll hver form til %5. Lukk vaffeljernet og stek til det er gyllent.
Fjern forsiktig vaffelen ved hjelp av en varmebestandig plast- eller trespatel og la
den avkjoles pa en rist.

Gjenta med den gjenvaerende rgren.

Sjokolade-dyppede vafler

Ingredienser
4 klassiske vafler
100 g smeltet sjokolade (tilsett konditorfarge til smeltet hvit sjokolade for en morsom vri)

Red velvet-vafler

Ingredienser

120 g vanlig hvetemel

25 g kakaopulver

1egg

235 ml melk

2 ss smor, smeltet

1ss sukker

2 ts bakepulver

1ts vaniljeekstrakt

4 dréper rod matfarge

En klype salt

Metode

Sikt melet og bakepulveret i en stor bolle, rgr deretter inn sukker, kakaopulver og salt.
I'en annen bolle, bland sammen egget, melk, vaniljeekstrakt, konditorfarge og smeltet
smer, og hell deretter blandingen i midten av de tgrre ingrediensene. Bland godit for
& danne en jevn, tykk rore.

Smor lett pa kokeplatene med slippbelegg og forvarm vaffeljernet.

Hell reren forsiktig i vaffeljernet; fyll hver form til %. Lukk vaffeljernet og stek til det er gyllent.
Fjern forsiktig vaffelen ved hjelp av en varmebestandig plast- eller trespatel og la
den avkjgles pa en rist.

Gjenta med den gjenvaerende rgren.
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Isvafler

Ingredienser

4 klassiske vafler

Ingredienser for vaniljesmerkrem

150 g melis

75 g smer, mykgjort

2ts melk

1ts vaniljeekstrakt

F ate for

Roer sammen smeret og melisen til det blir lett og luftig.

Tilsett melken og vaniljeekstraktet sakte i blandingen og rer tilingrediensene er kombinert.
Fordel mellom to vafler for & lage en «iset vaffelsandwich».

Ingredienser til sjokoladeglasur

100 g sjokolade, smeltet (tilsett konditorfarge i smeltet hvit sjokolade for en morsom vri)
75 g melis

40 g usaltet smer, i biter

2 ssvann

Metode for sjokoladeglasur

Raer sammen smeret og melisen til det blir lett og luftig.
Tilsett sakte den j] 1 og vannet i
ingrediensene er blandet.

Fordel mellom to vafler for & lage en «iset vaffelsandwich».

1 0g rer om til

Iskrem-vaffelsandwicher

Ingredienser

8 klassiske vafler (tilsett konditorfarge i rgren for steking for en morsom vri)
4 kuler iskrem

En handfull stressel

Veganske vafler

Ingredienser

100 g hvetemel

100 g fullkornsmel

250 ml mandelmelk

4 ss vegansk smer, myknet

3 ss gyldent strosukker

2 ts bakepulver

1ts vaniljepasta

En klype salt

Metode

Sikt hvetemelet, sammalt mel og bakepulver i en stor bolle, og rer deretter inn
sukkeret og saltet.

| en egen bolle, bland sammen mandelmelken, vegansk smer og vaniljepasta, og
hell deretter blandingen inn i midten av de torre ingrediensene. Bland godt for & fa
en jevn, tykk rore.

Smor lett pa kokeplatene med slippbelegg og forvarm vaffeljernet.

Hell rgren forsiktig i vaffeljernet; fyll hver form til %s. Lukk vaffeljernet og stek til det er gyllent.
Fjern forsiktig vaffelen ved hjelp av en varmebestandig plast- eller trespatel og la
den avkjoles pa en rist.

Gjenta med den gjenveerende rgren.

Veganske topping-ideer

. Smeltet vegansk sjokolade og jordbaer

. Smeltet vegansk sjokolade og veganske marsmallows
- Mandel smer og veganske sjokoladebiter

. Kanelpulver

. Melis og baer

- Peangttsmer og syltetoy

. Melkefri yoghurt og baer

. Banan og veganske sjokoladebiter

. Melkefri iskrem og baer

S’mores vaffel sundae

Ingredienser

4 klassiske vafler

Marshmallows

Pisket krem

Fudge-saus ingredienser

340 g sukker

115 g smer

100 g usgtet kakaopulver

240 ml kremfigte, eller 120 ml kremflgte og 120 ml melk

2 ts vaniljeekstrakt

Yats salt

Fremgangsmate for fudge-saus

| en kjele over lav varme, smelt sukkeret, kakaopulveret og melken til det er
fullstendig kombinert.

Skru opp varmen og la det koke opp.

Rar inn smeret og fortsett & koke i ca. 5 minutter til blandingen tykner.
Ta av varmen og rer inn vaniljeekstrakten og saltet.

Sett il side for & avkjoles i ca. 5 minutter.



FI 1 Sailyta kayttoohjeet tulevaa tarvetta varten.

Hoito ja huolto

VAIHE 1: Ennen minkaanlaista puhdistusta tai huoltoa, irrota vohveliraudan pistoke

pistorasiasta ja anna sen jaahtya taysin.

VAIHE 2: Pyyhi vohveliraudan kuori pehmella, kostealla liinalla ja kuivaa huolellisesti.

VAIHE 3: Irrota kiinni tarttunut ruoka levittamalla plenl maara lamminta vettd, johon on
I mietoa f i tartt itetuille paistolevyille, ja pyyhi

ne sitten puhtaiksi talouspaperilla. Kayté hankaamatonta puhdistussientd, jos ruoan

poistaminen on vaikeaa.

Al koskaan kéytd kovia tai hankaavle puhdi ineita tai hankausvalinei hveli l

tai sen lisdvarusteiden puhdi ), silld ne voivat ingoi pintaa.

HUOMAUTUS: Vohveli tulisi i jok
kayttokerran jélkeen.

Kéyttoohjeet
Ennen ensimmaista kayttoa

Ennen kuin kytket laitteen verkkovirtaan, puhdista vohvelirauta noudattaen ohjeita
osiossa nimelts "Hoito ja ylldpito”.

HUOMAUTUS: Kun kaytdt vohvelirautaa ensimmaista
kertaa, saattaa aiheutua hieman savua tai hajua. Tama
on normaalia ja hi pian. Varmista riittava ilmanvaihto
vohveliraudan ymparilla.

Vohveliraudan kaytto

Ennen jokaista kayttokertaa levitd varovasti ohut kerros ruokadljya tarttumattomaksi

pinnoitetuille paistolevyille ja hiero 6ljy siséan talouspaperilla. Tama auttaa pidentamaan
1 pinnoitteen kaytto ja estaa vohvelia tarttumasta kiinni.

VAIHE 1: Valmista vohvelitaikina.

VAIHE 2: Kytke vohvelirauta séhkoverkkoon ja kytke se paélle. Merkkivalo syttyy

punaisena, miké osoittaa, etta vohvelirauta on kytketty paalle ja lampenee.

VAIHE 3: Esilammitd vohvelirauta noin 2 minuuttia. Merkkivalo sammuu, kun vaadittu

lampétila on saavutettu.

VAIHE 4: Avaa kansi varovasti kdyttden kuumuutta kestavia uunikintaita.

VAIHE 5: Kaada osa taiki alemman tar i pinnoitetun pa|stolevyn

keskelle ja sulje sitten kansi varovasti. Valttaaksesi roiskeita, kaada hitaasti ple i ma

taikinaa paistolevyn keskelle ja odota, etté se le i i

VAIHE 6: Paista noin 6-10 minuuttia tai kunnes vohvelit ovat kullanruskeita. Tarkista

n
yttden. Valta vohveliraudan kannen avaamista ennen kuin paistoaika on
ollut vahintaan 4 minuuttia, jotta vohvelit padsevat nousemaan kunnolla. Tarvittaessa
voit jatkaa paistamista, kunnes vohvelit ovat haluamasi ruskeusasteen mukaisia.
VAIHE 7: Kun paisto on valmis, avaa kansi varovasti lsmmonkestévia kasineita kayttaen,
ja poista sitten vohvelit lammonkestavalla muovi- tai puisella lastalla.

Kun teet useita erad vohveleita, sulje kansi jokaisen eran poiston jélkeen, jotta Iamp0 séilyy.
VAIHE 8: Sammuta vohvelirauta ja irrota se verkkojéannitteesta. Jata kansi auki ja
anna jaahtya.

HUOMAUTUS: tayta tarttumattomaksi pinnoitettua
paistolevya liikaa; taikina laajenee kypsennettdessa.
On suositeltavaa tayttaa %5 verran. Esikuumenna aina

i pinnoit pai ytennen amista.
Kayton aikana merkkivalo syttyy ja sammuu osoittaakseen,
ettd vohvelirauta yllapitaa lampotilaa.

VAROITUS: Vohvelirauta ja paistolevyt kuumenevat
voimakkaasti kéyton aikana; kéytd aina kuumuudenkestavia
hanskoja vélttdaksesi loukkaantumisen.

Vinkit ja neuvot

1 Valta roiskumista liséamalla ainesosia kunkin syvennyksen keskelle.

2 Jos kaytat taikinaa, kaada hitaasti pieni maara tarttumattomaksi pinnoitetuille
paistolevyille ja odota, etta se levittyy tasaisesti ennen kuin lisaat liséd — nain
valtat ylitéyton riskin.

3. Kuivien aineiden, kuten jauhojen, siivildiminen auttaa tekem&én tasaisen
koostumuksen ja vélttaad klimppeja.

4. Valtad avaamasta vohvelirautaa kypsennyksen aikana, silld se paastaa lammon

karkaamaan ja estda kuplien muodostumisen.

5. Paras merkki siitd, milloin vohvelit ovat valmiita, on, kun héyry lakkaa
karkaamasta vohveliraudasta.

6.  Kéyta aina voita tai ruokadljya esikasitellaksesi tarttumattomaksi pinnoitetut
paistolevyt. Tama el i auta j 1 tar Iutta, vaan se
myos jen vot i i i

7. Kuumar dvien muovi- tai puuastioiden kéytto auttaa
suojaamaan tarttumatonta pinnoitetta.

8.  Séaastd aikaa vohveliraudan kaytéssé valmistamalla ainekset ja seokset hyvissa
ajoin etukateen.

Sailytys

Tarkista, ettd vohvelirauta on viiled, puhdas ja kuiva ennen kuin sailytat sen viiledssa,
kuivassa paikassa.

Al koskaan kaari johtoa tiukasti vohveliraudan ymparille; kaari se 16yhasti
vélttadksesi vahingoittamisen.

Tekniset tiedot

Tuotekoodi: EK4214
Syo6tto: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Lahtéteho: 550 W

RESEPTIT




Klassiset vohvelit

Ainesosat

120 g tavallista vehnéjauhoa

1kananmuna

235 ml maitoa

2 rkl voita, sulatettuna

1rkl sokeria

2 tl leivinjauhetta

Ripaus suolaa

Menetelméa

Siiviléi jauhot ja leivinjauhe suureen kulhoon, sitten sekoita joukkoon sokeri ja suola.
Sekoita erillisessa kulhossa kananmuna, maito ja sulatettu voi ja kaada sitten seos
kuivien aineiden keskelle. Sekoita hyvin, jotta saat aikaan sileén, paksun taikinan.
Rasvaa kevyesti tarttt i pinnoitetut paistolevyt ja esildmmité vohvelirauta.
Kaada taikina varovasti vohvelirautaan; téyta jokainen syvennys %4. Sulje
vohvelirauta ja paista, kunnes vohvelit ovat kullanruskeita.

Poista vohveli varovasti lammonkestavélla muovi- tai puulastalla ja jata
jaéhtymaan ritilélle.

Toista jéljelld olevan taikinan kanssa.

HUOM: Lisaa elintarvikevaria taikinaan ennen
pai ista hauskan vivah i i

Suklaavohvelit

Ainesosat

190 g yleisjauhoja

100 g sokeria

75 g tomusokeria

2 munaa

250 ml maitoa

4 rkl voita, sulatettuna

3 rkl makeuttamatonta kaakaojauhetta

3l leivinjauhetta

V2 tl vaniljauutetta

Ripaus suolaa

Menetelma

Siiviléi jauhot ja leivinjauhe isoon kulhoon, sitten sekoita joukkoon sokeri,
suola ja kaakaojauhe.

Sekoita toisessa kulhossa kananmunat, maito, sulatettu voi, vaniljauute ja
tomusokeri, ja kaada sitten seos kuivien aineiden keskelle. Sekoita hyvin
tasaiseksi, paksuksi taikinaksi.

Rasvaa kevyesti tarttt i pinnoitetut paistolevyt ja itd vohvelirauta.
Kaada taikina varovasti vohvelirautaan; tayta jokainen syvennys %s. Sulje
vohvelirauta ja paista, kunnes vohvelit ovat kullanruskeita.

Poista vohveli varovasti lammonkestavalla muovi- tai puulastalla ja jata
jashtymaan ritilalle.

Toista jéljella olevan taikinan kanssa.

Suklaalla kuorrutetut vohvelit

Ainesosat

4 klassista vohvelia

100 g sulatettua suklaata (lisda elintarvikevaria sulatettuun valkosuklaaseen
hauskan kaanteen saamiseksi)

Red velvet -vohvelit

Ainesosat

120 g tavallista vehnajauhoa

25 g kaakaojauhetta

1kananmuna

235 ml maitoa

2 rkl voita, sulatettuna

1rkl sokeria

2 tl leivinjauhetta

11l vaniljauutetta

4 tippaa punaista elintarvikevaria

Ripaus suolaa

Menetelmé

Siivil6i jauhot ja leivinjauhe isoon kulhoon, sekoita sitten joukkoon sokeri,
kaakaojauhe ja suola.

Eri kulhossa sekoita yhteen muna, maito, vaniljauute, elintarvikevéri ja sulatettu
voi, ja kaada sitten seos kuivien aineiden keskelle. Sekoita hyvin tasaiseksi,
paksuksi taikinaksi.

Rasvaa kevyesti tarttt i pinnoitetut pai ytja esil itd voh
Kaada taikina varovasti vohvelirautaan; tayta jokainen syvennys %;. Sulje
vohvelirauta ja paista, kunnes vohvelit ovat kullanruskeita.

Poista vohveli varovasti lammonkestavalla muovi- tai puulastalla ja j;
jaahtymaan ritilalle.

Toista jaljella olevan taikinan kanssa.

! lirauta,
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Jadhdytetyt vohvelit

Ainesosat

4 klassista vohvelia

Vaniljavoikreemin ainekset

150 g tomusokeria

75 g voita, pehmennettyna

2 tI maitoa

1tl vaniljauutetta

Vaniljavoikreemin valmistusohje

Vaahdota voi ja tomusokeri yhteen kunnes seos on kevyt ja kuohkea.

Lisaa maitoa ja vaniljauutetta hitaasti seokseen ja sekoita, kunnes ainekset ovat yhdistyneet.
Levita taytetta kahden vohvelin viliin ja tee jaatelévohvelivoileipa.
Suklaakuorrutteen ainekset

100 g suklaata, sulatettua (liséa elintarvikevéria sulatettuun valkosuklaaseen hauskan
lisén saamiseksi)

75 g tomusokeria

40 g suolatonta voita, paloina

2 rkl vettd

Suklaakuorrutteen valmistus

Vaahdota voi ja tomusokeri yhteen kunnes seos on kevyt ja kuohkea.

Lisaa sulatettu suklaa ja vesi hitaasti seokseen ja sekoita, kunnes ainekset ovat yhdistyneet.
Levita taytetta kahden vohvelin viliin ja tee jaatelévohvelivoileipa.

Jaatelolla taytetyt vohvelivoileivat

Ainesosat

8 klassista vohvelia (lisaa elintarvikevéria taikinaan ennen paistamista hauskan
kierteen aikaansaamiseksi)

4 kauhallista jaateloa

Kourallinen nonparelleja

Vegaaniset vohvelit

Ainesosat

100 g perusjauhoja

100 g taysjyvajauhoja

250 ml mantelimaitoa

4 rkl vegaanista voita, pehmennetty

3 rkl kultaista hienoa sokeria

2 tl leivinjauhetta

1tl vaniljatahnaa

Ripaus suolaa

Menetelma

Siiviloi vehnajauhot, taysjyvéjauhot ja leivinjauhe suureen kulhoon, ja sekoita sitten
Jjoukkoon sokeri ja suola.

Sekoita erilli & kulhossa 1voi ja vaniljatahna, ja kaada sitten
seos kuivien aineiden keskelle. Sekoita hyvin saadaksesi tasaisen, paksun taikinan.
Rasvaa kevyesti tarttumattomaksi pinnoitetut paistolevyt ja esilammita vohvelirauta.
Kaada taikina varovasti vohvelirautaan; tayta jokainen syvennys %. Sulje vohvelirauta
ja paista, kunnes vohvelit ovat kullanruskeita.

Poista vohveli varovasti liammaonkestévalla muovi- tai puulastalla j
Toista jéljelld olevan taikinan kanssa.

dhtymaan ritilélle.

Vegaaniset tayteideat

. Sulatettua vegaanisuklaata ja mansikoita

. Sulatettua vegaani ja vegaani kkeja
" Mantelivoi ja vegaaniset suklaahippuset

. Kanelijauhe

. Tomusokeri ja marjat

. Maapahkinavoi ja hillo

" Maidoton jogurtti ja marjat

" Banaani ja vegaaniset suklaalastut

. Maidoton jaateld ja marjat

”S’mores”-vohvelijadteléannos
Ainesosat

4 klassista vohvelia

Vaahtokarkkeja

Kermavaahto

Fudge-kastikkeen ainekset

340 g sokeria

115 g voita

100 g makeuttamatonta kaakaojauhetta
240 ml kuohukermaa tai 120 ml kuohukermaa ja 120 ml maitoa
2 tl vaniljauutetta

a1l suolaa

Kattil ammolla sulata sokeri, k
taysin sekoittuneet.

Nosta lamp6a ja kiehauta.

Sekoita voi joukkoon ja jatka kiehuttamista noin 5 minuuttia, kunnes seos sakenee.
Ota pois liedeltd ja sekoita joukkoon vaniljauute ja suola.

Anna jaahtya noin 5 minuuttia.

ihe ja maito, kunnes ne ovat
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