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IMPORTANT SAFEGUARDS

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

* Read all instructions.

¢ This appliance is intended to be used in
household and similar applications such
as:

- Staff kitchen areas in shops, offices and
other working environments;

- Farm houses;

- By clients in hotels, motels and other
residential type environments;

- Bed and breakfast type environments

e Always use the appliance from a power
outlet of the voltage (A.C. only) marked on
the appliance.

* Never leave the appliance unattended
while in use.

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

* Please don't keep it beside anything
heating. Please keep the plug away from
pressing; otherwise it will cause a fire or
electric shock.

¢ |f you pass this appliance onto a third
party, these operating instructions must
also be handed over.

¢ Incorrect operation and improper handling
can lead to malfunction of the appliance
and injuries to the user.

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

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

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

¢ Do not use appliance for other than
intended use.

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

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

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

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

* Do not use outdoors.

* Do not let cord hang over sharp edges of a
table or counter, or touch hot surfaces.

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

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

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

SAVE THESE INSTRUCTIONS!

This product is for household use only.

No user-serviceable parts inside. Return

appliance to the nearest authorized service
centre for examination, repair or adjustment.

PARTS IDENTIFICATION
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Handle

Decorative plates

Bottom Housing

Thermostat Knob

Power Light (red) & Ready Light (green)
Bottom Non-stick Plate
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USING YOUR APPLIANCE

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

When your appliance is heated for the first

time, it may emit slight smoke or odor. This is

normal with many heating appliances. This

does not affect the safety of your appliance.

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

e Allow your appliance to pre-heat until
the ready indicator Lights. This indicates
that the cooking plates have reached the
correct temperature for cooking.

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

¢ Divide mixture into pan holes as per
recipes using a jug & spoon or fabric
piping bag.

NOTE: Do not use disposable plastic piping

bags as these may melt if they come into

contact with hot plates.

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

NOTE: Set the waffle temperature control to
your desired setting: low for light coloured
waffles and higher for darker and crispier
waffles, minimum for warming waffles. At first,
try a setting in the middle. You may later adjust
it by lowering or higher according to your
preference. Different waffle batters will also
cook up differently.

NOTE: Do not open for at least 172 minutes.
Opening too soon will cause under-baked
waffles to split, making them difficult to
remove.

¢ Allow to cook for approximately 4- 6
minutes or until golden.

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

HINTS FOR TASTY WAFFLES

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

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

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

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

TAKE CARE OF

YOUR WAFFLE MAKER

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

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

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

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

NEVER IMMERSE APPLIANCE INTO
WATER.

SPECIFICATION:
Power: 220-240V ~ 50/60Hz « 1000W

Environment friendly disposal

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

ENGLISH
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RECIPES

HOMEMADE WAFFLES

Ingredients:

2509 butter or margarine, 1759 sugar,

2 packets of vanilla sugar,

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

Directions:

Beat butter or margarine to a foam. Gradually
add sugar and vanilla sugar and beat to make
a smooth mixture. Then add the eggs one

at a time with a pinch of salt and either rum

or lemon flavouring. Add the baking powder
mixed with the sieved flour alternately with the
milk to the creamed mixture.

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

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

CREAM WAFFLES

Ingredients:

2509 butter or margarine, 100g sugar,

1 packet of vanilla sugar, 4 eggs yellows,
1259 wheat flour, 125g Gustin or Mondamin
(cornflour), 6g baking powder, 1/4 litre cream,
4 eggs white, icing sugar for dusting.

Directions:

Beat the fat to a froam and gradually add

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

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

BISCUIT WAFFLES

Ingredients:

2 eggs, 6 tablespoons of hot water,

1509 sugar, 1 packet vanilla-sugar, 4 drops
lemon baking oil, 200g wheat flour, 6g baking
powder, 50g butter or margarine, icing sugar
for dusting.

Directions:

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

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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

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

* Lesen Sie alle Anweisungen.

* Dieses Gerat ist ausschlieBlich fur die
Verwendung im Haushalt oder &hnlichen
Anwendungen bestimmt, wie:

- Belegschaftskiichen in Geschéften,

Biros oder anderen Arbeitsumgebungen.

- Landwirtschaftlichen Betrieben.

- Benutzung durch Gaste von Hotels,
Motels und anderen Wohnumfeldern.

- Frihstuckspensionen.

e SchlieBen Sie das Gerat stets an eine
Steckdose mit der Spannung (nur
Wechselspannung) an, die auf dem Gerat
angegeben ist.

¢ Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs niemals unbeaufsichtigt.

¢ Nicht mit einem externen Timer oder einer
Fernbedienung in Betrieb setzen.

¢ Bitte das Gerat nicht neben einer
Warmequelle aufstellen. Bitte den
Netzstecker keinem Druck aussetzen,
andernfalls kann dies einen Brand oder
elektrischen Schlag verursachen.

¢ Sollten Sie dieses Gerat an Dritte
weitergeben, dann muss diese
Bedienungsanleitung mit ausgehéandigt
werden.

* Falsche Bedienung und unsachgemase
Behandlung kénnen zu Stérungen am
Gerat und zu Verletzungen des Benutzers
fuhren.

¢ Verwenden Sie das Gerat nur fir den
vorgesehenen Zweck.

¢ Berihren Sie keine heissen Oberflachen.
Verwenden Sie Griffe oder Kndpfe.

* Um einen Stromschlag zu vermeiden,
tauchen Sie niemals Kabel, Stecker oder
Ihr Geréat in Wasser oder andere Flussig-
keiten.

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

¢ Verwenden Sie das Gerat nur fir den
vorgesehenen Zweck.

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

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

* Um das Risiko von Verletzung zu
reduzieren, verwenden Sie nur vom Her-
steller empfohlene Zubehorteile.

* Verwenden Sie das Geréat nicht im Freien.

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

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

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

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

HEBEN SIE DIESE
BEDIENUNGSANLEITUNG GUT AUF!

Dieses Gerat ist nur fir den Hausgebrauch
bestimmt.

Bei einer Beschadigung bringen Sie das
Gerat zur nachsten bevollméchtigten Service-
stelle zur Uberpriifung, Reparatur oder
Wiederherstellung.

GEBRAUCH IHRES GERATS

Entfernen Sie vor dem ersten Gebrauch
des Gerats alle Aufkleber und
Verpackungsmaterialien und kontrollieren
Sie, ob die Backflachen sauber und staubfrei
sind. Wischen Sie nétigenfalls mit einem
feuchten Tuch nach. Geben Sie fur beste
Ergebnisse einen Teelbffel mit Pflanzendl
auf die antihaftbeschichteten Backflachen.
Verteilen Sie das Ol mit einem saugfahigen
Kiichenhandtuch und wischen Sie
anschlieBend Uberschussiges Ol ab.

Wenn |hr Gerat zum ersten Mal aufgeheizt

wird, kann es zu einer leichten Geruchs- oder

Rauchbildung kommen. Dies ist bei vielen

Heizgeraten normal. Dies beeinflusst nicht die

Sicherheit Ihres Geréts.

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

¢ Lassen Sie Ihr Gerat vorheizen, bis die
Bereitschaftsanzeige erlischt. Dies zeigt
an, dass die Backflachen die richtige
Temperatur zum Backen erreicht haben.

e Spriihen Sie vor dem Gebrauch die
Backflachen fur beste Ergebnisse mit
etwas Speisedlspray ein. Dies hilft beim
Entfernen der Waffeln nach dem Backen.

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

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

¢ SchlieBen Sie den Deckel sanft und
achten Sie darauf, dass sich die
Verriegelung richtig einrastet. Driicken
Sie den Deckel nicht zu fest hinunter,
da dies dazu flihren kann, dass die
Waffelmischung aus den Backflachen
herausquillt.

HINWEIS: Drehen Sie den Temperaturregler
des Waffeleisens auf die gewlinschte Stufe:
niedrige Stufe fur leicht gebraunte und
héhere Stufe fur dunklere und knusprigere
Waffeln oder auf die niedrigste Stufe zum
Warmbhalten von Waffeln. Probieren Sie
zuerst die mittlere Stufe. Danach kdnnen

Sie den Temperaturregler geman Ihren
Vorlieben auf eine niedrige oder héhere Stufe
einstellen. Verschiedene Waffelteige fihren zu
unterschiedlichen Backergebnissen.

HINWEIS: Das Gerat mindestens 12 Minuten
nicht 6ffnen. Zu friihes Offnen flihrt dazu,
dass die nicht fertig gebackenen Waffeln an
den Backflachen kleben und sie schwer zu
entfernen sind.

¢ Backen Sie die Waffeln ungefahr 4-6
Minuten lang oder bis sie goldbraun sind.

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

TEILEKENNZEICHNUNG
> 1 545

Handgriff

Dekorative Platten

Unteres Gehause
Temperaturregler
Betriebsanzeige (rot) &
Bereitschaftsanzeige (griin)
Untere Backflache mit
Antihaftbeschichtung

TIPS FUR
SCHMACKHAFTE WAFFELN

1. Verrlhren Sie den Teig nicht zuviel. Wenn
Sie das Eiweif3 getrennt steifschlagen und
dann vorsichtig in die Masse unterziehen,
bekommen Sie besonders leichte,
knusprige Waffeln.

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

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

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

ACHTEN SIE AUF

IHREN WAFFELAUTOMAT

Zerlegen Sie lhren Waffelautomat nicht wenn
Sie Ihn reinigen wollen. Bursten Sie ihn und
wischen Sie ihn mit einem sauberen Tuch ab
um restliche Fette und Bréseln zu entfernen.

Verwenden Sie nie Wasser oder
Reinigungsmittel um die Backplatten zu
reinigen.

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

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

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

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

TAUCHEN SIE DAS GERAT NIEMALS IN
WASSER!

TECHNISCHE DATEN
Leistung: 220-240V ~ 50/60Hz * 1000W

Entsorgung

Helfen Sie mit beim Umweltschutz!
Entsorgen Sie Elektroaltgerate nicht mit dem
Hausmiill. Geben Sie dieses Gerét an einer
Sammelstelle fir Elektroaltgerate ab.

REZEPTVORSCHLAGE
HAUSGEMACHTE WAFFELN

Zutaten:

2509 Butter oder Margarine, 175g Zucker,
2 Packchen Vanillezucker, 6 Eier, eine Prise
Salz, Rum- oder Zitronenaroma je nach
Geschmack, 500g Weizenmehl,

9g Backpulver, ca. 1/2 Liter Milch.

Zubereitung:

Schlagen Sie die Butter/Margarine schaumig.
Geben Sie nach und nach den Zucker und
den Vanillezucker dazu und schlagen Sie die
Zutaten zu einen glatten Teig. Dann geben
Sie ein Ei nach dem anderen mit einer Prise

Salz und dem Rum- oder Zitronenaroma dazu.

Flgen Sie das Backpulver vermischt mit dem
gesiebten Mehl abwechselnd mit der Milch
dazu.

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

Fur das Backen der Waffeln folgen Sie der
Gebrauchsanleitung.

SAHNE WAFFELN

Zutaten:

2509 Butter oder Margarine, 100g Zucker,
1 Péckchen Vanillezucker, 4 Eigelb,

125g Weizenmehl, 125g Maismehl,

69 Backpulver, 1/4] Sahne, 4 Eiweif3,
Staubzucker zum Bestreuen.

Zubereitung:

Schlagen Sie das Fett schaumig und
flgen Sie nach und nach den Zucker, den
Vanillezucker und das Eigelb dazu. Dann
geben Sie das gesiebte Mehl vermischt
mit dem Maismehl und dem Back-

pulver, abwechselnd mit der Sahne dazu.
Zum SchluB3 heben Sie vorsichtig den
steifgeschlagenen Schnee unter.

Fur das Backen der Waffeln folgen Sie der
Gebrauchsanleitung.

BISKUIT WAFFELN

Zutaten:

2 Eier, 6 EBl6ffel heiBes Wasser,

1509 Zucker, 1 Packchen Vanillezucker,

4 Tropfen Zitronenbackdl, 200g Weizenmehl,
69 Backpulver, 50g Butter oder Margarine,
Staubzucker zum Bestreuen.

Zubereitung:

Schlagen Sie das Eigelb und das Wasser
schaumig und geben Sie nach und nach

2/3 des Zuckers mit dem Vanillezucker
dazu. Dann mixen Sie die Zutaten zu einem
lockeren, schaumigen Teig und fugen das
Backél dazu. Dann schlagen Sie das Eiweif3
zu steifem Schnee und geben den restlichen
Zucker unter andauerndem Schlagen dazu.
Der Schnee mufB so steif sein, das ein
Messerschnitt noch deutlich sichtbar ist. Dann
fugen sie vorsichtig das Eier-Zuckergemisch
dazu. Sieben Sie das Mehl vermischt mit
dem Backpulver auf die Masse und ziehen
Sie es vorsichtig unter. Dann geben Sie
nach und nach vorsichtig die geschmolzene,
ausgekuhlte Butter dazu.

Fur das Backen der Waffeln folgen Sie der
Gebrauchsanleitung.

DEUTSCH
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PYCCKUA

BAXHbIE
NPABUJA BE3OMNMACHOCTHU

Mpu UCnonNb30BaHUU 3NEKTPUYECKUX
npnbopoB Heobxoammo cobnogaTb
cliefyloLne OCHOBHbIE NpaBuna
6e3onacHocTu:

¢ [lpouyTuTe BCE yKasaHus.

¢ [laHHbIM NpMGOpP NpegHasHayveH ansa
MCMNO/Ib30BaHMA B ObITOBbIX M CXOXMMUX C
HUMM LieNAX, TAKUX KaK:

- OcHalleHNE KyXOHHbIX 30H B
marasuHax, oducax u gpyrux paboumnx
npocTpaHCcTBax;

- 3aropogHble Kunble AoMa;

- 1N KNMEHTOB rOCTUHUL,, MOTENIEN U
APYrvX NOMELLEHUIM KWIIOro TUNa;

- 1N NOMeLLEHUI AOMALLHUX FOCTUHMIL,
NolyNnaHCUOHHOrO TUNa;

e [1na nuTaHua npubopa scerga
MCMOJ/Ib3yNTe CETEBbIE PO3ETKM TOJIBKO
nepeMeHHOro ToKa 1 TUna, yKkasaHHoro
Ha camoMm npubope.

¢ HwuKorga He ocTaBnAWTE BKIKOYEHHbIN
npuoop 6e3 npucmoTpa.

* He ncnonb3yite ¢ NpMGOPOM BHELLIHWI
Tanmep WM YyCTPOMCTBO ANCTAHLMOHHOMO
ynpaBneHus.

¢ He pepuTte npnbop pagom ¢
OTOMUTE/IbHLIMKW YCTPONCTBAMM.
Craparitecb He fgedopmmpoBaTb
LUTencesb 3NEKTPOBUIIKU, MHAYE 3TO
MOMET NPUBECTU K BO3rOPaHMIo Un
NOoparKEHUIO 3IEKTPUYECKMUM TOKOM.

¢ [pu nepepaye gaHHoro npuéopa
TpeTbeMy 1Ly CneayeT TaKKe nepeaarb
BMECTE C HAM HaCTOALLYIO MHCTPYKLMIO MO
3KCnyaTaumm.

* HenpaBuibHasa aKcnayaTauma nuam
HapyLleHWe npaBua 06paLLEHUS MOKET
NPVBECTW K HENCMPaBHOCTK Npubopa 1
NPUYUHUTE Bpes Nosib30BaTesio.

* He TporanTe ropsiuyio NOBEPXHOCTb.
Monb3yiTeck pyvykamu Unmv KHoMKamu.

e [lpepoTBpaTUTb PUCK INEKTPOLLIOKA, HE
onyckanTe LUHYp, BUJIKY UK cam npubop
B BOAY MIM OPYryl0 XXMOKOCTb.

* Heobxogum cTporui Hag3op B3pOChbIX,
korga nobor npnbop ncnonb3yeTcs
0EeTbMW UK BO3JE HUX.

* [lonb3ynTecb npubopom cyrybo ons
npegHasHa4eHHOW Lienu.

e OTkounTE NPMOOP OT INEKTPOCETH,
KOrfia He B MOJIb30BaHWM Ui nepen
unctkon. [lanTe npmbopy oxnaguTbes
0,0 NPUCOEOUHEHUS U CHATUSA C HETO
3anyacrten u nepeq YMcTkon npnbopa.

e He Bkntoyavite npubop, ecnu y Hero
NOBPEXAEH LUHYP, BUNKa, ecnv npubop
He cpaboTan unu, ecnmn oH NOBPeXAéH B
KaKOM -TO CTEMEHMU.

¢ Heobxogumo cobnogatb
UCKITIOUYNTENBHYIO OCTOPOXHOCTb,
nepensuras npubop, cogepxallun
Kunswee macno unu niobele ropaune
>KWAKOCTH.

e [lpepoTBpaTuTb OMACHOCTb
ywmba nonb3ymTech TONLKO TeMu
3anyacTsiMK1, KOTOpbIE PEKOMEHAYIOTCA
Npon3BOJMTENEM.

* He ncnonb3ywTte npubop BHe goma (Ha
ynuue).

* He ponyckavTe, 4TOObI LLHYp cBUCAN
Yyepes OCTpble Kpas cTona unm
npunaeka, Uin npukKacarncs K ropaunm
NMOBEPXHOCTAM.

e He cTaBbTe NpMboOpP OKONO ropsAven
ra3oBOM UMW ANEKTPUYECKON KOHOPKH,
UIK B HarpeTyo OyXOBKY.

e [laHHbIV NpUOOpP HE pEKOMEHAYETCA
MCNoNb30BaTb IIOAAM (BK/IIO4AA 1
[eTen) ¢ orpaHUYeHHbIMM DU3UYECKUMMU,
CEHCOPHBbIMU UK YMCTBEHHBIMU
BO3MOMHOCTAMM, & TaKKe 061aAatoLLmx
HeJ0CTaTOYHbIM OMbITOM WJIM 3HAHWEM
npogykTa. [laHHoM Kateropuum nuu,
peKoMeHZyeTCA NCNo/Ib30BaTb NPUGOP
TOJILKO NOZA NPUCMOTPOM.

e [leTn BONKHBI HAXOAMTCA NOZ NPUCMOTPOM
B3POC/IbIX, 4TOObI
YAOCTOBEPUTBCA, HTO OHW HE UrparoTcA
nprM6opoMm, a UCNob3YIOT ero no
Ha3Ha4YeHUIo.

COXPAHNTE 3TN YKASAHUA!

3T10T Npubop mcnonb3yetcsa cyrybo ans
AOMaLLHKX Lienen.

Hukakux yacten gnsa obcnyKuBaHmsa
noTpebutenem He HaXoAMTCA BHYTPM.
BepHute npunbop B 6bnvxxanumim
obcny>KuBarLui NyHKT 718 NPOBEPKMU,
MOYMHKK UIIN PETYTIMPOBKMU.

KOMMNOHEHTbI YCTPOUCTBA
. Pyyka

[exopaTuBHble hopMbl

HWKHAA YacTb Kopnyca

PerynaTtop Temnepatypbl B [lyxoBKe
MHanKaTop NuTaHmaA (KpacHbIn) 1
WHAMKAaTOP FOTOBHOCTU (3€1EHbIN)
HwHAA popma ¢ aHTUNpUrapHbIm
MOKPbITUEM

NSNS

o

SHCNNYATALUA YCTPOUCTBA
Mepen nepBbIM UCMOL30BaHUEM
YCTPOWCTBA CHUMMKTE Ntobble PeKnamHble Uan
yNaKkoBOYHble MaTepuasibl U ybeauTech, HTo
Ha hopmax HeT MNblAW U APYrrX 3arpA3HEHUN.
Mpu HEO6XOAMMOCTHM NPOTPUTE UX BIAKHON
candeTKon. Ana AOCTUKEHMA HaUIyYLLKUX
pesynsTaToB HanenTe Ha GopMbl C
aHTUNPUrapHbIM MNOKPBITUEM HYaWHYIO IOKKY
pacTuTenbHoro macna. Cmamsre Gopmbl ¢
MOMOLLbIO KYXOHHOrO NoI0TEHLA U yaanuTe
M3/ILLIKK Macna.

Mpv NEPBOM BKJIIOYEHWM YCTPOMCTBA OHO
MOET HEMHOTO AbIMUTb UK U3AaBaTb
HenpUuATHbIN 3anax. 3To He ABNAeTCA
HencnpaBHOCTbIO A/1A 60/1bLUMHCTBA
NOAOGHBIX YCTPOMCTB. OTO HE BAMAET Ha
6€e30MacHOCTb YCTPOMCTBA.
e BcraBbTe Wtencesnb B po3eTky. Mpu
9TOM BKJIIOYMTCA MHAMKATOP rOTOBHOCTMH,

0603Hayas, YTo YCTPOMCTBO HarpeBaeTCs.

¢ HeobxoanMo HarpeBaTtb YCTPOWCTBO A0
Tex nop, NoKa MHAMKATOP FOTOBHOCTU
He OTKAYUTCA. ITO ByaeT 0603HaYaTh,
YTO NAACTUHBI JOCTUIIN HYXHHOM
Temneparypbi.

e [1nA JOCTUKEHWNA HANNYHLLIMX
pesynsTaToB Nepes UCnob30BaHUEM
pacnbinuTe Ha GopMbl He6obLLOE
KO/IM4ECTBO Macna. ATO TaKKe
NO3BOJINT NIETKO CHATbL Bad/IM nocse
NPUroToB/IEHUA.

e Pacnpepenute Tecto no dopmam ¢
NMOMOLLbIO IOXKHK IM6O TKAHEBOIO
KOHAWTEPCKOro MeLlKa.

MPUMEYAHME: He ncnonbayiTte 06bI4HbIE

NNaCTUKOBbIE MAKETbl, MOCKOJIbKY OHW MOTYT

pacnnaBuUTbLCA NPU KOHTaKTe C ropsaynmm

dhopmamu.

e OCTOPOXHO 3aKPOMTE KPbILLKY,
3aduKcMpoBaBs 3allesnku. He 3aKkpbiBainTe
KPbILLKY C CMJIOW, MOCKOJIbKY TECTO MOMET
BbIT€Yb U3 POpPM.

NMPUMEYAHMUE: YcTaHoBWTe Temnepatypy
NPUroTOB/IEHUA B COOTBETCTBMM CO CBOVMMM
NOTPEGHOCTAMM: HU3KYIO — A1A IErKOro
obrapuBaHuA, 601ee BbICOKYI0 — A1A
NoAPYMAHWBAHUA U NONYYEHUA XPYCTALLMUX
Badesib, MUHUMa/IbHYIO0 — /1A pasorpesa
Badenb. 1na Havana nonpobyinTe yCTaHOBUTb
CcpefHiolo Temnepartypy. 3ateMm ee MOXHO
M3MEHWUTb B COOTBETCTBUM CO CBOMMM
notpebHocTAMM. Temnepartypa TaKKe MOXeT
OT/INYaTbCA B 3aBUCMMOCTM OT TecTa.

NPUMEYAHME: He oTKpbIBaiTe KPbILLKY B
TeyeHne MUHUMYM 1V2 MuHyT. Ecnn cpasy
OTKPbITb KPbILWKY, BApIM MOryT NosioMaTbCs,
nocne 4ero nx 6yaeT CNOKHO U3B/EYb.

3aceKkuTe NpUMepPHO 4-6 MUHYT nn
roTOBLTE [0 MOAPYMAHMBAHMSA.

* YT106bI BLIHYTL Bad/M, Bcerga
MCMONb3YyNTe NNACTUKOBYIO MU
JepeBsaHHyIo nonatKy. 3anpeLyaercs
MCMoNb30BaTb OCTPbIE UK
MeTaNIM4eCKne NpPeaMeTbl, MOCKObKY
OHM MOTYT nouapanarb aHTUNpurapHoe
NOKpbITUE GopMm.

NOACKA3KU OnAa
BKYCHbIX BA®E/Ib.

1. He nepemelumBaiite TecTo ns sadenb
cnuwkom ponro. Ecnv Bel B36uBaeTe
6enku otgensHo n gobaenseTe nx B
TecTo - pe3ynbraTtom atoro bypget 6onee
MbILLUHBIA U XpYCTALLUIA Badenb.

2. [awnTe BacnAm NosIHOCTbIO NPOMNeYybLCs,
npexge 4Yem Bbl BbibUpaeTe Ux U3
npubopa.

3. He oTkpbiBaiTe npubop Bo Bpems
nepBbIX MUHYT BbINEYkK, MHa4e Bagens
oTAenuTcs.

4. Badnu nony4atotcs 0Cob6eHHO
XpycTawmnmu, ecnu Bel octaBuTe nx
B OTKPbLITOM Npnbope Ha HECKONBbKO
CeKyH[A, MoCne OKOHYaHWA BbINEYKH.

yXxon 3A NMPUBOPOM

anAa NnPUrOTOBJIEHNA BADENb
HeT HuKakon HeobxogMmocTh B pasbope
npubopa ana YmcTku. MNMpocTo WETOoUKOM
BbIYMCTUTE KaHaBKW ANA TOro, YTobbl BeIbpaTh
ocTaTKu Xupa, MaprapuHa 1 KpoLLKK.
Hukorpa He ynotpebnsinTe Bogy, cpeacrTea
ON1A YACTKM Ha ropsumx Tapenkax. He

—
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ynoTpebnsanTe €xuk unv uapanaioLlme
NnoayLIK1 ANa HeNpUIMnaemMbsIx
noBepxHocTen. Ybepute ocobo ynpsimbie
NATHa N1acTMAacCOoBbIM CeTHYaTbIM

nyom unv nogyLuKkon. Ons Haunyywmx
pesynbTaToB NOMb3yNTECh TONBbKO
NpoAyKTamu, NPUroAHbIMU G YUCTKK
Henpununaembix noBepxHocTen. MNpoTpute
ropsiuve Tapenku BnaKkHow TKaHblo nocne
KaXKAoro nonb3oBaHus s n3bexxaHus
NATEH W IMNKOCTH, HAKOMMAEMbIX OT
OCTaTKOB MULLM UIN XKUPOB.

[InA YACTKM BHELLHEeW NOBEPXHOCTH, pyyek
1 ApYyrux yacten nonb3ynTecb TONbKO
BNa>kHOW TPANOYKON MK aspo3onem ans
YUCTKM.

[nA ymMeHbLUeHMA 3aHMMaemMoro MecTa
YCTPOWCTBO MOMHO XpaHWUTb B BEPTUKANbHOM
MONOMEHNN.

HUKOr A HE NOrPY>XANTE MPUBOP B
BOOY

CNEUNDUKALIUAN
MowHocTb: 220-240B ~ 50/60My, 1000BT

CPOH rogHOCTU HE OrPAHUYEH.

PELENTDI:

BA®IN OOMALLUHEIO NPUrOTOBNEHNA
MHrpegoueHThl:

250rp. macna unu maprapuHa,

175rp. caxapa, 2 nakeTuka BaHWUSIbHOrO
caxapa, 6 auL, LLenoTka conu, pomosas
3CCEHLMA SN JIMMOHHARA Mo BKYCY,

500rp. MLIEHUYHON MYKK, 9rp. NeKapHoro
nopoLLKa, NpMMepHo 1/2 nuTpa mMosoka.

Mpasuna No0TOBKM:

B3beviTe macno unu maprapuH go neHbl.
MocTeneHHo NpubaBbTe caxap U BaHWUMbHbIN
caxap v B3bmBanTe Noka CMEeCb CTaHeT
rnapkow, 6e3 komkoB. 3aTem npubaBbTe
ALa OJHO 3a APYrUM C LLEMOTKON COMu

1 POMOBOM UMW NIMMOHHOMN 3CCEHLUEN.
MpnbaBbTe NekapHbI NOPOLLOK, CMELLaHHbIN
C NPOCEAHHOM MyKOW OHOBPEMEHHO C
MOJIOKOM, K KPEMOBOW CMECH.

Tak Kak HeBO3MOXHO yKasaTtb TO4YHOE
KONMYECTBO MOJIOKa, He06X0OUMOBOIO
017 NONb30BaHUA, 06paTMTe BHUMaHWe n
nobaBbTe OCTATOYHO A1 TOro, YTOObI
nony4ynnochb nony - XXuakasa >XMOKoCTb,
CcTeKaroLllan C JIOXKH.

CnepyinTe ykasaHuam nonb3oBaHua npubopa
LN XKapKu.

KPEMOBbIE BA®JIN

MHrpeameHThbI:

250rp. macna unu maprapuHa,

100rp. caxapa, 1 nakeT BaHUNBLHOro caxapa,
4 xenTka, 125rp. NWEHUYHOM MyKH,

125rp. MN'ycTuH nnu MoHgamuH (KyKypy3sHas
MyKa), 6rp. nekapHoro nopoLLka,

1/4 nuTpa cnuBokK, 4 6enka, caxapHyto nyapy
115 MOCbIMNKK.

Mpasuna MNpurotosnexus:

B3b6enTe xu1pbl A0 NeHbl U NOCTENEHHO
npubasbTe caxap,BaHUMbHbBIN caxap v
xenTtku. Torpa npubasbTe NPOCEAHHYIO
MyKy, cMeLlaHHyto ¢ M'ycTuH/MoHgamMuH
1 napannensHO NekapHbIA NOPOLLIOK,
CMeLlaHHbIN co crnvekamu. HakoHel,
npubasbTe CUNBHO B3OUTLIE BEnKu.

CnepynTe UHCTPYKUMAM NOSb30BaHUA
npnbopom.

BUCKBUTHbIE BADJIN

WHrpuaneHTbl:

2 fArila, 6 CTONOBBIX JIOXKEK ropAYven Boabl,
150rp. caxapa, 1 nakeTuk BaHUIIbHOrO
caxapa, 4 Kanau NIMMOHHOIO NeKapHOro
mMacna, 200rp. NWeHNYHON MyKH,

6rp. nekapHoro nopotuka, 50rp. macna
UM MaprapvHa, caxapHblid MOPOLLOK A
NMPUCHIMNKK.

Mpasuna MNpurotosneHus:

B3beiTe xxenTkun 1 Boay A0 NeHbl U
nocteneHHo npubasbTe 2/3 KonuyecTBa
caxapa € BaHUNbHbIM caxapom. B3bente oo
coCTOsHMA Kpema. lMepemeluanTe nekapHoe
mMacno ¢ B36uUTbIMK XXenTkamu. B3benTe
6enku B rycTylo neHy, 3atem gobasbTe
ocTanbHOe KOJIMYeCTBO caxapa, NpoJomKas
B36MBaTb cMecb. Cmecb [oskHa bbITb
O0CTaTO4YHO rycTon, 4Tobbl Mopes cfepn ot
nopesa HoXxa octancsa BugHbIM. MNpubasbTe
B36MTbIE XXENTKM K T'yCcTOoM Macce. Ha aTy
CMecCb NpocenTe MyKy, CMeLLaHHyto C
nekapHbiM nopoLukom. CmeluanTe eé nerko
CO CMECbLIO, MOf, XENTKN (HE MOQHUMANTE) U1
Torga nocTeneHHo fobaBbTe paccTasHHbIN 1
OXNaXXAEHHBIV XMP.

CrnepyiTte BceM yKa3aHWsIM M0 MOfb30BaHMIO
NprvbopPOM BO BPEMS BbIMEUKU.

dKonoruyeckas ytuansauyma

Bbl MOXETE NOMOYb 3aLUTUTL OKPYKAIOLLYIO
cpegay! MNMomHWTE 0 COBMOAEHNM MECTHBIX
npaeun: OTnpasbTe HepaboTarLlee
9/1eKTPOOGOPYAOBAHNE B COOTBETCTBYIOLLME
UeHTPbl yTUAn3auuu.

ZASADY BEZPIECZENSTWA:

Podczas obstugi urzadzen elektrycznych
nalezy zastosowac sie do nastepujgcych
zalecen:

* Przeczyta¢ wszystkie instrukcje.

¢ Urzadzenie przeznaczone jest do uzytku w
gospodarstwie domowym i do zastosowan
podobnych, takich jak:

- Kuchenki dla personelu sklepéw,
urzedow i innych srodowisk pracy;

- Gospodarstwach wiejskich;

- Gosci hotelu, motelu i innych rezydencji
tego typu;

- Pensjonatéw typu bed and breakfast.

* Urzadzenie zasila¢ zawsze z gniazdka
zasilania (tylko AC), oznaczono to na
urzadzeniu.

* Nie pozostawia¢ pracujacego urzadzenia
bez nadzoru.

* Nie uzywac z zastosowaniem timera lub
urzadzen zdalnego sterowania.

* Prosze trzymac z dala od wszelkich
zrédet ciepta. Wtyczke chronic przed
zgnieceniem, bo moze to spowodowacé
pozar lub porazenie elektryczne.

* Przy przekazywaniu urzgdzenia innym,
podrecznik obstugi musi by¢ przekazany
réwniez.

* Niewtasciwe uzycie i obchodzenie sig,
moze spowodowac nieprawidtowe
dziatanie urzadzenia i urazy uzytkownika.

e Uzywac urzadzenia wytgcznie do
przeznaczonego celu.

* Nie dotykac rozgrzanych powierzchni.
Uzywaé wytgcznie uchwytow i przyciskow.

* Aby unikng¢ porazenia prgdem, nie
zanurza¢ urzadzenia, kabla i wtyczki w
wodzie ani w innych cieczach.

e Zachowaé szczegolng ostroznosé, gdy
urzadzenie obstugiwane jest przez dzieci
lub w ich obecnosci.

¢ Po uzyciu i przed czyszczeniem
wytgczyé urzadzenie z sieci elektryczne;.
Przed wymiang czesci i czyszczeniem
pozostawi¢ urzagdzenie do wystygniecia.

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

e Aby zmniejszy¢ ryzyko zranien, uzywaé
tylko zaleconego przez producenta
wyposazenia.

¢ Nie uzywac urzgdzenia na wolnym
powietrzu.

¢ Unika¢ kontaktu kabla z ostrymi
krawedziami, ktére moga doprowadzic¢

do jego przetarcia. Unikaé zbytniego
napinania kabla, przez co mozna go
przypadkowo wyrwac z gniazdka.

* Nie ustawia¢ urzadzenia na gorgcych
kuchenkach, ani obok nich.

¢ Ten produkt nie jest przeznaczony dla
0s0b (w tym dzieci), ktérych zdolnosci
fizyczne, czuciowe lub umystowe
sg ograniczone lub ktére nie majg
doswiadczenia w obstudze tego produktu,
chyba, ze znajdujg sie pod nadzorem
osoby posiadajgcej takie zdolnosci.

* Nalezy pilnowa¢ dzieci, aby nie bawity sie
tym urzgdzeniem.

ZALECA SIE ZACHOWANIE NINIEJSZEJ
INSTRUKCJI OBStUGI NA PRZYSZtOSC!

Urzgdzenie przeznaczone jest tylko do uzytku
w gospodarstwach domowych.

Oddawa¢ do naprawy tylko w
licencjonowanych warsztatach.

IDENTYFIKACJA CZESCI
5> 1 545

Uchwyt

Ptytki dekoracyjne

Dolna obudowa

Pokretto termostatu

Lampka zasilania (czerwony) i lampka
gotowosci (zielony)

6. Dolna ptytka nieprzywierajaca

KORZYSTANIE Z URZADZENIA

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia

odklej wszelkie etykiety reklamowe i usun
elementy opakowania oraz sprawdz, czy ptytki
grzejne sg czyste i wolne od kurzu. W razie
potrzeby przetrzyj je wilgotng Sciereczka.

Aby usprawnic¢ opiekanie, nanie$ na ptytki
urzgdzenia tyzeczke oleju roslinnego.
Rozprowadz olej chfonnym recznikiem
papierowym i usun jego nadmiar.

arON =
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Podczas pierwszego rozgrzewania urzgdzenie
moze wydziela¢ dym i nieprzyjemna won. Jest
to zjawisko naturalne. Nie ma ono wptywu na
bezpieczenstwo uzytkowania sprzetu.

Po umieszczeniu wtyczki w gniazdku
zauwazysz, ze wtaczyta sie lampka
gotowosci, ktdra informuje, ze rozpoczeto
sie nagrzewanie wstepne.

Poczekaj az skonczy sig nagrzewanie,

a lampka zgasnie. Oznacza to, ze

ptytki grzejne osiggnety odpowiednig
temperature.

Zalecamy naniesienie na ptytki grzejne
odrobiny oleju w spreju. Dzigki niemu
tatwiej bedzie zdjg¢ upieczone gofry.
Wilej ciasto w zagtebienia ptytek, uzywajac
tyzki lub rekawa cukierniczego.

UWAGA: Nie stosuj plastikowych rekawow,
ktére moga stopi¢ sie w momencie kontaktu z
rozgrzang ptytka.

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

UWAGA: Ustaw termostat urzgdzenia na
wybrang temperature: niska, aby uzyskaé
lekko zrumienione gofry lub wyzszg, aby
uzyskaé ciemniejsze i bardziej chrupigce
gofry; ustawienie minimalne pozwala
odgrzewac gofry. Zacznij od ustawienia
srodkowego. Z czasem mozesz zmienic je na
wyzsze lub nizsze, w zaleznosci od osobistych
preferencji. Czas pieczenia zalezy réwniez od
rodzaju stosowanego ciasta.

UWAGA: Nie otwieraj gofrownicy przez
przynajmniej 12 minuty. Zbyt szybkie otwarcie
pokrywy moze spowodowac rozerwanie
niedopieczonych gofrow, ktére trudno bedzie
pozniej usunac.

Piecz gofry przez 4-6 minut lub do
zrumienienia.

Gofry zdejmuj wytacznie drewnianag

lub plastikowg topatka. Nie dotykaj
powierzchni ptytek ostrymi lub metalowymi
przyrzadami, gdyz mozesz w ten sposéb
uszkodzi¢ powtoke ptytki.

JAK UPIEC WSPANIALE GOFRY:

1.

Nie nalezy zbyt dtugo mieszaé ciasta.
Jezeli biatka zostang ubite oddzielnie i
dopiero pozniej ostroznie wymieszane z
masa, gofry beda delikatne i chrupiace.
Gofry muszg upiec sie do korica, nim
zostang wyjete z gofrownicy.

12

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

4. Jezeli gofry majg by¢ szczegodlnie
chrupigce, nalezy piec je troche diuzej i po
podniesieniu pokrywki zostawic je jeszcze
na chwile na gorgcych blachach.

KONSERWACJA:

Nalezy ostroznie obchodzic¢ sie z gofrownica.
Nie wolno rozmontowywac urzgdzenia
podczas czyszczenia. Nalezy je tylko
wyszczotkowac i przetrze¢ czystg Sciereczka,
aby usunac¢ resztki tluszczu i ciasta. Do
czyszczenia blach nie wolno uzywaé wody
ani srodkéw czyszczacych. Nie wolno
czyscic pokrytych powtoka antyadhezyjng
blach wetng stalowg ani ostrymi ggbkami.
Przyklejone resztki nalezy usuwaé plastikowg
gabka lub myjka. Zaleca sig uzywanie
specjalnych produktéw do czyszczenia
powtok antyadhezyjnych. Po kazdym uzyciu
nalezy przetrze¢ blachy wilgotna Sciereczka.
Obudowe urzgdzenia nalezy czyscic tylko
migkka $ciereczka i tagodnym Srodkiem
myjacym.

Urzadzenie mozna przechowywac w pozycji
pionowej — zajmuje wtedy mniej miejsca.

NIE WOLNO ZANURZAC URZADZENIA W
WODZIE!

PARAMETRY TECHNICZNE
Moc: 220-240V ~ 50/60Hz « 1000W

Utylizacja przyjazna srodowisku

Mozesz wspomdc ochrong srodowiska!
Prosze pamigtaé o przestrzeganiu lokalnych
przepisow: przekaz uszkodzony sprzet
elektryczny do odpowiedniego osrodka
utylizacji.

PRZEPISY NA GOFRY:

GOFRY DOMOWE:

Sktadniki:

250g masta lub margaryny, 175g cukru,

2 opakowania cukru waniliowego, 6 jajek,
szczypta soli, aromat rumowy lub cytrynowy
(wedtug uznania), 500g maki pszennej,

9g proszku do pieczenia, ok. 1/2 litra mleka.

Przygotowanie:

Ukreci¢ masto/margaryne na pienistg mase.
Do masy dodawac stopniowo cukier i cukier
waniliowy i ukreci¢ ze sktadnikow gtadkie
ciasto. Potem doda¢ po kolei oba jajka,
szczypte soli i aromat rumowy lub cytrynowy.
Nastepnie dodawac proszek do pieczenia
zmieszany z przesiang maka na zmiane z
mlekiem. Niemozliwe jest podanie konkretnej
ilosci mleka. Nalezy dodac¢ go tylko tyle, aby
ciasto sptywato z tyzki gestym strumieniem.

Piec gofry wedtug instrukcji.

GOFRY SMIETANOWE:

Sktadniki:

250g masta lub margaryny, 100g cukru,

1 opakowanie cukru waniliowego, 4 zéttka,
125g maki pszennej, 125g maki kukurydzianej,
69 proszku do pieczenia, 1/4 litra $mietany,

4 biatka, cukier puder do posypania.

Przygotowanie:

Ukrecic¢ tluszcz na pienistg mase, dodawaé
stopniowo cukier, cukier waniliowy i zéttka.
Potem dodawac przesiang make pszenna
zmieszang z maka kukurydziang i proszkiem
do pieczenia na zmiang ze $mietang. Na
koniec ostroznie doda¢ ubite na sztywno
biatka.

Piec gofry wedtug instrukcji.

GOFRY BISZKOPTOWE:

Sktadniki:

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

1 opakowanie cukru waniliowego, 4 krople
cytrynowego olejku do pieczenia,

200g maki pszennej, 6g proszku do pieczenia,
50g masta lub margaryny, cukier puder do
posypania.

Przygotowanie:

Ubic zéttka i wode na pienista mase i
stopniowo doda¢ 2/3 cukru zmieszanego

z cukrem waniliowym. Potem ukreci¢ ze
sktadnikéw puszyste ciasto i doda¢ olejek
do pieczenia. Ubi¢ biatka na sztywna piane,
dodajgc stopniowo reszte cukru. Piana musi
by¢ tak sztywna, aby widoczne byt $lad po
cieciu nozem. Potem ostroznie zmieszaé
piane z masa. Przesia¢ magke zmieszang z
proszkiem do pieczenia na mase i delikatnie
wymieszac. Nastepnie stopniowo i ostroznie
dodawa¢ stopione i wystudzone masto.

Piec gofry wedtug instrukciji.

POLSKI



VAZNA SIGURNOSNA UPUTSTVA:
Kada koristite elektri¢ne aparate vodite uvek

Ovaj uredaj nije namenjen za upotrebu
od strane osoba (ukljuéujuéi decu)

Ta pojava je uobi¢ajena kod mnogih grejnih
aparata. Ne uti¢e na bezbednost aparata.

4. Ako Zelite ekstra hrskave galete, pecite ih
duze i ostavite ih posle otvaranja poklopca

I. raéuna o sledeéim osnovnim sigurnosnim sa smanjenim fizickim, senzornim ili * Prikljucite utikac u uticnicu; indikator jos nekoliko minuta da stoje na ploci za

O Uputstvima: mentalnim sposobnostima ili manjkom spremnosti ¢e poceti da sija, Sto znaci da pecenje.

m‘ *  Progitajte sva uputstva. iskustva i znanja, osim u slu€aju kada ih je aparat po¢eo da se greje. .

= -« Ovaj uredaj je namenjen za kuénu prilikom upotrebe uredaja nadgledaju ili ¢ Sacekajte da se aparat zagreje dok se PAZITE VAS APARAT ZA GALETE

(o] upotrebu i sliéne primene, kao &to su: daju uputstva osobe odgovorne za njihovu indikator spremnosti ne iskljuci. To znaci Kada Zelite da ogistite Va$ aparat za galete

o - Cajne kuhinje u radnjama, kancelarijama bezbednost. da su grejne ploCe dostigle odgovarajuéu  nemojte da ga rastavljate. Ocetkaijte ga i

o i drugim radnim oblastima; * Decu treba nadzirati kako se ne bi igrala temperaturu za pripremu hrane. obrigite distom krpom da uklonite preostalu

B - Vikendice; sa uredajem. ¢ Dabirezultati bili optimalni, pre upotrebe mast i mrvice. Nikada nemojte da koristite

O - Klijenti u hotelima, motelima i drugim DOBRO CUVAJTE OVO UPUTSTVO ZA naprskajte malo jestivog ulja na grejne vodu i deterdZent da odistite ploge za pedenje.

D okruZenjima u kojima se Zivi; UPOTREBU! p|09e-'5\1”|1(% toga Jg da se galete posle Nemojte da koristite ¢eli€nu vunu ili sundere
- U pansionatima. : . T . pecenja lakse izvade. o koji grebu na plo¢ama za pecenje oblozenim

o Uvek prikljuéujte uredaj u naponsku mrezu UOF\)/ca;ltjr:rbeudaj Je predviden iskljucivo za kucnu * KutlaGom ili platnenim poslastiarskim protiv leplienja. Jako zalepljene ostatke

Spricem u odeljke plo&e sipajte smesu
pripremljenu prema receptu.

NAPOMENA: Ne koristite plasti¢ne
poslasti¢arske Spriceve za jednokratnu
upotrebu jer mogu da se istope kada stupe u
kontakt sa vrelim plo¢ama.
¢ PaZljivo spustite poklopac; proverite da
li se bravica zaklju€ala. Nemojte zalupiti
poklopac jer tada smesa moze da iscuri
van grejnih plo¢a.
NAPOMENA: Regulator temperature pecenja
galeta postavite u zeljeni poloZaj: manja

odstranite plastiécnom tkaninom ili plasti¢nim
sunderom. Za najbolje rezultate koristite
samo proizvode koji su namenijeni za ¢iséenje
povrsina protiv lepljenja.

Posle svake upotrebe oéistite ploce za
pecenje vlaznom krpom kako bi spre¢ili da se
zaprljaju.

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

Da biste ustedeli prostor u kuhinji aparat
mozete da drzite u uspravnom polozaju dok

(isklju¢ivo naizmeni¢na struja) koja je
oznacena na samom uredaju.

* Nikad ne ostavljajte uredaj bez nadzora
dok ga koristite.

¢ Ne rukujte uredaj pomocu spoljnog
tajmera ili daljinskog upravljaca.

¢ Molimo d je ne drzite ni pored ¢ega $to
greje. Molimo da vodite ratuna da ne
spljieskate utika¢. U suptornom on moze
izazvati pozar ili strujni udar.

* Ako uredaj prenosite trecem licu, morate
mu predati i ovo uputstvo za upotrebu.

* Neispravan rad i nepropisno rukovanje

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

SPISAK DELOVA

mogu dovesti do kvara uredaja i povreda vrednost daje svetle galete, a jaca rumenije, se ne koristi.
Korisnika. hrskavije gale_te; minimalna vrvednost sIu2|_ NIKADA NEMOJTE DA POTAPATE APARAT
o Aparat koristite samo u predvidenu svrhu. za podgrevanje galeta. Za pocetak postavite U VODU!

regulator na srednju vrednost. Kasnije mozZete
da povecate ili smanijite vrednost, po Zelji.
Imajte u vidu da izbor visine temperature
zavisi i od konkretnog recepta za smesu.

NAPOMENA: Ne otvarajte aparat bar 1,5

¢ Ne dodirujte vruc¢e povrsine. Koristite
rucke ili dugmad.

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

TEHNICKI PODACI
Snaga: 220-240V ~ 50/60Hz * 1000W

Ekolosko odlaganje otpada

* Budite posebno pazljivi, kada aparat

koriste deca ili se on koristi u blizini dece.
Aparat koristite samo u predvidenu svrhu.
Izvucite utika¢ iz uti¢nice kada ne koristite
aparat ili pre ¢iS¢enja. Pustite da se aparat
ohladi, pr nego $to skinete ili postavite
delove sa njega i pre ¢iS¢enja.

Nemoijte da koristite aparat ako je

kabl ili utika¢ ostecen ili kada on slabo
funkcionise ili kada je na bilo koji nacin
ostecen.

Da smanijite rizik od nastanka povreda,
koristite delove pribora preporu¢ene od
strane proizvodaca.

Nemojte da koristite aparat na otvorenom.
Nemojte nikada da ostavljate kabl da visi

Rucka

Dekorativne povrsine

Donje kuciste

Dugme termostata

Indikator ukljuéenosti (crvena) i indikator
spremnosti (zelena)

6. Donja nelepljiva plo¢a

NACIN KORISCENJA APARATA
Pre prvog kori§c¢enja aparata, odlepite
promotivne nalepnice i skinite ambalazu
i proverite da li su grejne povrSine Ciste i
bez praine. Ako je potrebno, prebrisite
ih navlazenom krpom. Da bi rezultati bili
optimalni, kasi¢icom biljnog ulja prelijte

ahr0N=

minut. Ako prerano podignete poklopac,
nedovoljno pec¢ene galete ée se raspolutiti, pa
Gete biti teSko izvaditi ih.

Neka se galete peku oko 4-6 minuta ili dok
ne dobiju zlatnozutu boju.

Galete vadite isklju€ivo plasti¢nom ili
drvenom lopaticom. Niposto ne koristite
ostre ili metalne predmete jer cete tako
ostetiti nelepljivu povrsinu grejnih ploca.

SAVETI ZA UKUSNE GALETE

1.

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

i 1 i, . i & i Sisti irni 2. Pustite galete da se ispeku do kraja pre

reko ostrih ivica stola il kutija ili da dolazi ~ Nelepljive ploce. Razmazite ga Cistim papirnim M o
LFJ) dodoir sa vrelim povréinamja ubrusom; obrisite visak ulja. nego Sto ih izvadite iz aparata za galete.
’ 3. U toku prvih nekoliko minuta peéenja ne

Aparat ne postavljate na ili pored ringle na
gas ili struju, ili na vrué Stednjak.

Prilikom prvog zagrevanja aparata moze da se
oseti diskretan dim ili neobi¢an miris.

14

otvarajte poklopac, inace ¢e se galete
raspasti.

MoZete pomodi zastiti okoline!

Molimo ne zaboravite da postujete lokalnu
regulativu. Odnesite pokvarenu elektri¢nu
opremu u odgovarajuéi centar za odlaganje
otpada.
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PREDLOZI ZA RECEPTE

DOMACE GALETE

Sastojci:

250g butera ili margarina, 1759 Secera,

2 kesice vanilin Secera, 6 jaja, malo soli,
aroma rum ili limuna prema ukusu,

500g ps$eni¢nog brasna, 9g praska za peciva,
oko 1/2 litre mleka.

Pripremanje:

Ulupajte buter/margarin u penu. Dodajte
postepeno Secer i vanilin Secer i ulupajte

sve sastojke u jednu glatku masu. Zatim
dodajte jedno po jedno jaje sa malo soli i
sipajte aromu ruma ili limuna. Dodajte prasak
za peciva pome$an sa prosejanim braSnom
naizmeni¢no sa mlekom u testo.

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

Za pecenje galeta pratite uputstvo za potrebu.

GALETE SA SLATKOM PAVLAKOM
Sastojci:

250g butera ili margarina, 100Secera,

1 kesicuvanilin Secera, 4 zumanca,

1259 pSenicnog brasna, 125g kukuruznog
brasna, 6g praska za peciva, 1/4l slatke
pavlake, 4 belanca, $ecer u prahu za
posipanje.

Pripremanje:

Ulupajte masnocu da bude penasta i malo po
malo dodajte Secer, vanilin Secer i Zumanca.
Zatim dodajte prosejano brasno izmeSano
sa kukuruznim brasnom i praSkom za peciva,
naizmenicno sa slatkom pavlakom. Na kraju
pazljivo umesaijte jako ulupani sneg od
belanaca.

Za pecenije galeta pratite uputstvo za potrebu.

BISKVITNE GALETE

Sastojci:

2 jaja, 6 supenih kasika vruée vode,

1509 Secera, 1 kesicu vanilin Secera, 4 kapi
limunovog ulja za peciva, 200g pSeni¢nog
brasna, 6g praska za peciva, 50g putera ili
margarina, Secer u prahu za posipanje.

Pripremanje:

Ulupajte belanca i vodu u penu i malo po
malo dodajte 2/3 Secera, sa vanilin Secerom.
Zatim dodajte sastojke u vazdu$asto, penasto
testo i dodajte ulje za pec€enje. Zatim ulupajte
belanca u ¢vrst sneg i dodajte preostali Secer
uz neprestano mesanje. Sneg mora da bude
toliko ¢vrst da rez nozem ostane ocigledno
vidljiv. Zatim pazljivo dodajte meSavinu jaja

i Secera. Prosejano brasno sa praskom za

peciva sjedinite sa masom i pazljivo umeSajte.

Zatim postepeno i paZljivo dodajte istopljeni i
rashladeni buter.

Za pecenje galeta pratite uputstvo za
upotrebu.

VARIGI DROSIBAS NORADIJUMI:

Lietojot elektroierices, vienmeér ieverojiet

§adus elementaras drosibas noteikumus:

¢ Izlasiet visus noradijumus.

e Siierice ir paredzéta lietoSanai
majsaimniecibas un tamlidzigos
apstaklos, pieméram, $ados:

- personala virtuves zonas veikalos,
birojos un citas darba vidés;

- dzivojamas telpas ferma;

- klientu lieto$anai viesnicas, motelos un
citas dzivojama tipa vidés;

- ,gultasvieta un brokastis” tipa vidés.

* Lietojot ierici, vienmér izmantojiet
kontaktligzdu ar spriegumu (tikai
mainstravas), kads noradits uz ierices.

* Nekad neatstajiet ieslégtu ierici bez
uzraudzibas.

* Nedarbiniet ierici ar aréju taimeri vai
talvadibas pulti.

* Neturiet ierici blakus karstuma avotiem.
Nesaspiediet kontaktdakSu — pretéja
gadijuma ta var izraisit ugunsgréku vai
elektriskas stravas triecienu.

* Nododot ierici kadai treSajai pusei,
nododiet ar1 So lietoSanas rokasgramatu.

* Nepareiza lietoSana un apie$anas ar ierici
var radit bojajumus iericei un traumas
lietotajam.

* |zmantojiet ierici tikai paredzétajam
mérkim.

¢ Centieties nepieskarties sakarsétam
virsmam. Izmantojiet ierices rokturus vai
slédzus.

e Laiizvairitos no elektriskas stravas
trieciena, nekada gadijuma nepaklaujiet
ierices vadu, kontaktdaksu vai pasu ierici
Udens vai cita veida Skidruma iedarbibai.

e levérojiet ipasu piesardzibu, ja ierici
lieto bérni vai ari ta tiek lietota, bérniem
atrodoties tas tiesa tuvuma.

* Jaierice netiek izmantota, vai art Jus
vélaties veikt ierices tirisanu, atvienojiet
ierices kontaktdaksu no kontakiligzdas.
Pirms ierices sastavdalu atvienoSanas no
ierices vai pievienosanas atpakal, véloties
to iztirit, laujiet vispirms iericei atdzist.

* Neizmantojiet So ierici, ja stravas vads
vai kontaktdaksa ir bojati, ierices darbiba
ir vérojami traucéjumi vai ierice kada cita
veida ir tikusi bojata.

e Lai mazinatu savainojumu gu$anas risku,
izmantojiet tikai tas detalas, kuru lietoSanu
ir ieteikusi attiecigas ierices razotajfirma.

* Neizmantojiet ierici briva daba.

* Pielukojiet, lai ierices stravas vads
neskérsotu galda vai kada cita kantaina
priekSmeta apmales un lai tas nenonaktu
saskaré ar karstam virsmam.

* Nenovietojiet ierici uz sakarsétas gazes
plits vai elektroplits virsmas vai ari to
tuvuma, un neievietojiet to sakarséeta
krasni.

e Siierice nav paredzéta tadiem cilvekiem
(tai sk. bérniem), kam ir pazeminatas
fiziskas, sensoras vai prata spéjas, ka art
pieredzes vai zinaSanu trikums, iznemot
gadijumus, kad vinus pieskata vai par
ierices lietoSanu instrué cilveks, kas atbild
par vinu drosibu.

e Bérnus jauzrauga, lai vini nespélétos ar
ierici.

RUPIGI UZGLABAJIET SO LIETOSANAS

PAMACIBU!

St ierice ir paredzéta tikai lietodanai majas

apstaklos.

Ja ierice ir tikusi bojata, nogadajiet to tuvakaja

specializétaja tehniskas apkopes centra, lai

noteiktu ierices tehnisko stavokli, veiktu tas
laboSanu vai restaurésanu.

DALAS

Rokturis

Dekorativas plaksnes
Apakséjais korpuss
Termostata poga

ah0ON=

lampina (zal$)
6. PiedegumdroSa apak$éja plaksne

IERICES LIETOSANA

Pirms ierices pirmas lietoSanas nonemiet
visus reklamas un iepakojuma materialus
un parbaudiet, vai gatavoSanas plaksnes
ir tiras un bez putekliem. Ja nepiecieSams,

Baro$anas lampina (sarkans) un gatavibas

LATVIAN
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noslaukiet ar mitru dranu. Lai iegitu vislabako
rezultatu, uzlejiet téjkaroti augu ellas uz
piedegumdrosajam plaksném. Izsméréjiet

to ar absorbéjoSu papira dvieli un noslaukiet
lieko ellu.

Pirmo reizi uzkarséjot ierici, nedaudz var
izdalities dumi vai smaka. Ta ir normala
paradiba iericém, kas uzkarst. Tas neietekmé
jusu ierices drosu lietoSanu.

* levietojiet kontaktdakSu kontakiligzda.
leslégsies gatavibas indikators, noradot,
ka ierice sak uzsilt.

e lLaujiet iericei uzsilt, lldz gatavibas
indikators izdziest. Tas norada, ka
gatavoSanas plaksnes ir sasniegusas
pareizo temperatlru, kas nepiecieSama
gatavoSanai.

¢ Laiiegitu vislabakos rezultatus, pirms
lietoSanas uzsmidziniet cepamo ellu uz
gatavoSanas plaksném. Tas atvieglos
vafelu nonems$anu, kad tas bus gatavas.

¢ lelejiet maisijumu pannas dobumos
atbilstosi receptei, izmantojot kriku un

karoti vai konditorejas maisinu no auduma.

PIEZIME: Neizmantojiet vienreiz lietojamos
plastmasas konditorejas maisinus, jo tie var
izkust, saskaroties ar karstam plaksném.
* Viegli aizveriet vaku, nodrosinot, ka

tas tiek nofikséts. Neaizcertiet vaku, jo

tadéjadi maisijums var iz§|akstities.
PIEZIME: lestatiet vafe|u temperatiras
vadibu uz vélamo iestatijumu: zemu gaiSas
krasa vafelém, augstaku tumsakam un
kraukskigakam vafelem, minimalo - vafelu
uzsildisanai. Vispirms paméginiet vidéjo
iestatijumu. Vélak varat to pazeminat vai
paaugstinat atbilstosi savam velmém. Vafelu
cepsSanas rezultati ir atkarigi no miklas.

PIEZIME: Neatveriet vismaz 1% minites.
Atverot vaku parak atri, vafeles var ieplaisat,
apgrutinot to iznem3sanu.

¢ Cepiet aptuveni 4-6 minutes vai kamér
vafeles klust zeltainas.

e Laiiznemtu vafeles, vienmeér izmantojiet
plastmasas vai koka lapstinu. Nekad
nelietojiet asu priekSmetu vai metalu,
jo tie var sabojat gatavoSanas plaksnu
piedegumdro$o virsmu.

IETEIKUMI GARDU

VAFELU PAGATAVOSANAI

1. Nemaisiet miklu parak intensivi. Atseviski
saputojot olas baltumus un tad tos
uzmanigi iecilajot paréja masa, Jus

iegusiet Tpasi gaisigas un kraukskigas
vafeles.

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

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

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

NORADIJUMI PAR VAFELU

PANNAS KOPSANU

Nav nepiecieS§amibas sadalit ierici pa
sastavdalam, ja vélaties to iztirit. Iztiriet
sildvirsmas rievas ar firu birstiti un lupatinu,

lai atbrivotos no édiena un taukvielu
parpalikumiem. Tirot sildvirsmu, nekada
gadijuma neizmantojiet adeni vai ipasus
tinsanas Ndzeklus.

Neizmantojiet asus suklus vai vilnas audumu
vafelu pannas sildvirsmas tiriSanai, jo ta ir ar
pretpiedeguma parklajumu. Piedegusu édiena
parpalikumu nofirisanai izmantojiet cietaka
materiala paliglidzek|us. Labaku rezultatu
iegusanai, izmantojiet tikai tadus idzeklus,
kuru lietoSanas laika netiek bojata sildvirsma.
Péc katras lietoSanas reizes notiriet sildvirsmu
ar mitru lupatinu, lai ta nek|atu netira.

lerices arpusi ieteicams tirit tikai ar mikstu,
mitru lupatinu, neizmantojot abrazivus
tirnsanas dzeklus.

Lai lidz minimumam samazinatu uzglabasanai
nepiecieS§amo vietu jusu virtuve, ierici var
novietot vertikali.

NEKADA GADIJUMA NEMERCIET IERICI
UDENI!

TEHNISKAIS RAKSTUROJUMS
Jauda: 220-240V ~ 50/60Hz * 1000W

Videi draudziga atbrivosanas no ierices
Jus varat palidzét saudzeét vidi!

Ludzu, ieverojiet vietejo valsts likumdosanu,
nogadajiet nedarbojosos elektrisko
aprikojumu piemérota atkritumu savak$anas
centra.

IETEICAMAS RECEPTES

MAJAS PAGATAVOTAS VAFELES
NepiecieSamas sastavdalas:

2509 sviesta vai margarina, 1759 cukura, 2
pacinas vanilas cukura, 6 olas, Skipsnina sals,
ruma vai citrona esence (lietot péc garsas),
5009 kviesu miltu, 9g cepama pulvera, apm.
1/2 litra piena.

Pagatavosana:

Saputojiet sviestu/margarinu. Pakapeniski
pievienojiet parasto un vanilas cukuru, un
putojiet §Ts sastavdalas tik ilgi, 'dz ir ieguta
viendabiga mikla. Tad pakapeniski pievienojiet
visas olas, Skipsninu sals un vajadzigas
esences. Sajauciet izsijatos miltus ar cepamo
pulveri un pakapeniski, parmainus lejot klat art
pienu, pievienojiet paréejai miklai.

Nav iespéjams noteikt precizu vajadziga
piena daudzumu. Izmantojiet tikai tik daudz
piena, lai mikla viegli atdalitos no karotes.
Vafelu cepSanas laika ievérojiet $aja
lietoSanas pamaciba ietvertas norades.

SALDKREJUMA VAFELES
NepiecieSamas sastavdalas:

2509 sviesta vai margarina, 100g cukura,

1 pacina vanilas cukura, 4 olu dzeltenumi,
125g kvie$u miltu, 1259 kukuriizas miltu,
6g cepama pulvera, 1/4 litra salda kréjuma,
4 olu baltumi, pudercukurs.

Pagatavo$ana:

Saputojiet sviestu vai margarinu un
pakapeniski pievienojiet cukuru, vanilas
cukuru un olu dzeltenumus. Sajauciet izsijatos
miltus ar cepamo pulveri un kukuriizas
miltiem, un, pakapeniski lejot klat saldo
kréjumu, pievienojiet to paréjai masai. Beigas
uzmanigi iecilajiet saputotos olas baltumus.
Cepot vafeles, ievérojiet $aja lietoSanas
pamaciba ietvertos noradijumus.

CEPUMU MIKLAS VAFELES
Sastavdalas:

2 olas, 6 édamkarotes karsta dens,

1509 cukura, 1 pacina vanilas cukura,

4 pilieni citronu cepamas ellas, 200g kvieSu
miltu, 6g cepama pulvera, 509 sviesta vai
margarina, pudercukurs parkaisi$anai.

Pagatavosana:

Saputojiet olas dzeltenumu ar tdeni, tad
pakapeniski pievienojiet 2/3 cukura un vanilas
cukuru. Tad sajauciet sastavdalas viegla,
gaisiga mikla un pievienojiet cepamo ellu.
Tad saputojiet olas baltumu stingras putas,
un, nepartraucot puto$anu, pievienojiet
atlikuSo cukura daudzumu. Saputotajam olas
baltumam jabut tik stingram, lai, ievietojot
taja naza asmeni, péc tam vél skaidri batu
redzama ievieto$anas rieva. Tad uzmanigi

pievienojiet saputoto olu un cukura maisijumu.

Sajauciet miltus ar cepamo pulveri un
sijajot Ieni iecilajiet tos paréja masa. Beigas
pakapeniski miklai pievienojiet art izkauséto
un atdzeseéto sviestu.

Cepot vafeles, ievérojiet $aja lietoSanas
pamaciba ietvertos noradijumus.

LATVIAN



LIETUVIU K.

SVARBUS SAUGOS NURODYMAI

Naudodami elektros prietaisus, batinai

laikykités saugos reikalavimy:

¢ Perskaitykite visas instrukcijas.

* Sis jrenginys skirtas naudoti namy tkyje ir
tokiose patalpose, kaip antai:

- parduotuviy, biury ir kity jstaigy
darbuotojy virtuvése;

- Ukiniuose pastatuose;

- vieSbuciy, moteliy ir kity apgyvendinimo
viety klienty reikméms;

- ,;nakvynés ir pusry¢iy" tipo
apgyvendinimo jstaigose.

* |renginj visada junkite j tokios elektros
jtampos $altinj (tik kintamosios elektros
sroves), koks nurodytas ant jrenginio.

* Veikiancio jrenginio niekada nepalikite be
prieziros.

* Jrenginio nevaldykite iSoriniu laikmaciu
arba nuotolinio valdymo pultu.

* Nelaikykite jo $alia Sildytuvo. KiStuko
negalima suspausti, nes gali kilti gaisras
arba elektros smugis.

* Jei §j jrenginj perduosite trec¢iam vartotojui,
eksploatavimo instrukcijos taip pat turi bati
perduotos.
jrenginio, jis gali pradéti blogai veikti ir
suzaloti naudotoja.

¢ Nesilieskite prie jkaitusiy pavirsiy.
Naudokite rankenas ir mygtukus.

* Nemerkite maitinimo kabelio, tinklo
kiStuko ir paties prietaiso j vandenj ir kitus
skyscius, nes gali kilti sroves smugio
pavojus.

¢ Vaikai §j prietaisg naudoti arba bati Salia jo

¢ Jokiu budu nenaudokite prietaiso ne pagal
paskirt].

* Nenaudojama arba valoma prietaisg
iSjunkite is elektros tinklo. Atvésinkite
prietaisg prie$ nuimdami ir uzdédami dalis
arba prie$ jj valydami.

* Nenaudokite prietaiso, jei pazeistas
maitinimo kabelis arba tinklo kistukas,
prietaisas veikia netinkamai arba buvo
kitaip pazeistas.

* Bukite ypa¢ atsargus gabendami prietaisg,
jei jame yra jkaitusiy riebaly ar kitokio
jkaitusio skyscio.

* Siekdami sumazinti suzalojimy pavojy,
naudokite tik gamintojo rekomenduojamus
priedus.

* Nenaudokite prietaiso atviroje vietoje.

¢ Nekabinkite maitinimo kabelio vir§ stalo
krasty, virtuvés ploksciy ar darbo pavirsiy.

* Nedékite prietaiso ant arba prie dujinés
viryklés arba jkaitusios orkaites.

e §jjrenginj draudziama naudoti Zmonéms
(jskaitant vaikus), turintiems fizine,
jutimine ar protine negalig arba patirties
ir Ziniy neturintiems asmenims, nebent
juos priziari arba nurodo, kaip naudotis
jrenginiu, uz jy sauguma atsakingas
asmuo.
kad jie nezaisty su prietaisu.

SAUGOKITE SIA NAUDOJIMO

INSTRUKCIJA!

Sis produktas skirtas naudoti tik namy tkyje.
Prietaise néra daliy, kurias gali taisyti pats
naudotojas. Elektros prietaisg patikrinti,
remontuoti arba pritaikyti perduokite
artimiausiai jgaliotai klienty aptarnavimo
tarnybai.

DALYS

Rankena

Dekoratyvinés plokstés

Apatinis korpusas

Termostato rankenélé

Maitinimo lemputé (raudonas) ir
parengties darbui lemputé (zalias)
6. Apatiné neprideganti ploksté

JRENGINIO NAUDOJIMAS

Prie§ pirma kartg naudodami jrenginj,
nuimkite visas reklamines ir pakavimo
medziagas, patikrinkite, ar kepimo plokstes
Svarios, be dulkiy. Jei reikia, iSvalykite drégna
Sluoste. Siekdami geriausio rezultato, ant
neprideganciy ploksciy uzpilkite arbatinj
Saukstel] aliejaus. ISskirstykite sugerianciu
popieriniu rank$luosdiu ir iSvalykite aliejaus
liku€ius.

ahr0N=

Kai jrenginys kaitinamas pirmg karta, gali
pasklisti Siek tiek diimy arba kvapo. Daugumai
kaitinandiyjy jrenginiy tai jprasta. Taciau tai
nedaro poveikio gaminio saugumui.

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

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

¢ Siekdami geriausio rezultato, prie$
pradédami kepti, Siek tiek papurkskite
plokstes kepamuoju aliejumi. Tai padés
lengviau nuimti iSkepusius vaflius.

e Laikydamiesi recepto nurodymo,
uzpildykite keptuvo angas samg¢iu arba
Saukstu, arba medziaginiu kulinariniu
maiseliu.

Pastaba: nenaudokite vienkartiniy plastikiniy

maiseliy, nes jie gali sutirpti, jei prisiliesty prie

karsty ploksciy.

 Svelniai uzdarykite dangtj taip, kad
sklgstis tinkamai uzsikabinty. Nespauskite
danggio, nes misinys gali iStekéti iS kepimo
ploks¢iy.

PASTABA: vaflinés temperaturos valdikliu

pasirinkite norimg nuostatg: zemg —maziau

apskrudusiems vafliams, auksStesne — labiau
apskrudusiems ir traskesniems vafliams,
minimalig vafliams pasildyti. Pirmiausia
pabandykite viduting nuostatg. Véliau galite
pareguliuoti, padidindami arba sumazindami
temperaturag pagal savo pageidavima.

Skirtingos teslos taip pat kepa skirtingai.

PASTABA: neatidarykite bent 172 minutés.

Atidarius per anksti, neiSkepe vafliai

persiskiria per puse ir juos sunku nuimti.

* Kepkite apie 4-6 minutes arba kol vafliai
taps geltoni.

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

PATARIMAI, KAIP ISKEPTI

SKANESNIUS VAFLIUS

1. Nepermaisykite vafliy teslos. Kiausinio
baltymus suplakus atskirai ir véliau
supylus j teslg, vafliai bus lengvesni ir
traskesni.
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2. Pries iSimdami i$ vaflinés, vaflius kepkite
iki galo.

3. Neatidarykite vaflinés pirmgsias dvi
kepimo minutes, nes vafliai gali iSsiskirti.

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

PRIEZIURA

Valant vafling, jos iSardyti nereikia. Pasalinkite
i$ vaflinés grioveliy sviesto ir margarino
liku€ius bei trupinius. PlokSteléms valyti jokiu
budu nenaudokite vandens ir valikliy.

Neprisvylancio pavirSiaus nevalykite metalo
pluosto ir Siurk$¢iomis Sluostémis. Tvirtai
prilipusius liku€ius pasalinkite plastikiniu
jranku arba kempine. Geriausia vafling valyti
specialiai nesvylantiems pavirSiams skirtomis
priemonémis. Kiekvieng kartg po naudojimo
nuvalykite ploksteles drégnu skuduréliu, kad i$
maisto ir riebaly liku€iy nesusidaryty tersalai.

ISorinéms rankenoms ir kitoms dalims valyti
naudokite drégna skudurélj arba purS§kiamajj
valiklj.

Siekiant sumazinti laikymo vieta virtuvéje,
jrenginj galima laikyti vertikaliai.

JOKIU BUDU NEMERKITE PRIETAISO |
VANDEN].

TECHNINIAI DUOMENYS
Galia: 220-240V ~ 50/60Hz  1000W

Aplinkai saugus iSmetimas

Jus galite padéti saugoti aplinka!
Nepamirskite laikytis vietos reikalavimy:
atitarnavusius elektros prietaisus atiduokite |
atitinkama atlieky utilizavimo centra.

LIETUVIU K.
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REKOMENDUOJAMI RECEPTAI
NAMINIAI VAFLIAI

Sudetis:

2509 sviesto arba margarino, 1759 cukraus,
2 pakeliai vanilinio cukraus, 6 kiausiniai,
ziupsnelis druskos, romo arba citrinos kvapy
pagal skonj, 5009 kvietiniy milty, 9g kepimo
milteliy, apie 1/2 litro pieno.

Paruosimas:

Suplakite sviestg arba margarina, kad buty
putotas. Po truputj pildami cukry ir vanilinj
cukry sumaisykite lygig tesla. Vieng po kito
jmuskite kiausinius, jberkite Ziupsnelj druskos
ir jpilkite romo arba citrinos kvapy. Pakaitomis
suberkite su sijotais miltais sumaisytus
kepimo miltelius ir supilkite piena.
Nejmanoma nustatyti tikslaus pieno kiekio.
Taciau reikia pilti tiek pieno, kad te$la baty
tirSta, bet bégty nuo Sauksto.

Kepdami vaflius, laikykités naudojimo
instrukcijos.

GRIETININIAI VAFLIAI

Sudeétis:

250g sviesto arba margarino, 100g cukraus,
1 pakelis vanilinio cukraus, 4 kiau$iniy tryniai,
125g kvietiniy milty, 125g kukurazy milty,

69 kepimo milteliy, 1/4 litro grietinélés,

4 kiausiniy baltymai, barstomasis cukrus.
Paruosimas:

Suplakite riebalus, kad buty putoti ir po
truputj berkite cukry, vanilinj cukry ir supilkite
kiauSiniy trynius. Pakaitomis suberkite

su kukuruzy miltais ir kepimo milteliais
sumaisytus iSsijotus miltus ir supilkite
grietinéle.

Kepdami vaflius, laikykités naudojimo
instrukcijos.
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BISKVITINIAI VAFLIAI

Sudetis:

2 kiausiniai, 6 valgomieji Saukstai karsto
vandens, 150g cukraus, 1 pakelis vanilinio
cukraus, 4 laseliai citrininio kepimo aliejaus,
200g kvietiniy milty, 6g kepimo milteliy,
509 sviesto arba margarino, barstomasis
cukrus.

ParuoSimas:

Suplakite baltymus ir vandenj, kad baty putoti
ir po truputj suberkite 2/3 cukraus su vaniliniu
cukrumi. SumaisSykite puria, putota teslg ir
supilkite kepimo aliejy. Standziai iSplakite
baltymus ir nuolat maiSydami supilkite likusj
cukry. Suplakti baltymai turi buti tokie standus,
kad juose galima buty matyti peilio pjavj.
Supilkite su cukrumi iSplaktus kiauSinius.

Ant masés iSsijokite su kepimo milteliais
sumaisytus miltus. Po to atsargiai, po truputj
supilkite iSlydyta ir atvésintg sviesta.
Kepdami vaflius, laikykités naudojimo
instrukcijos.

MASURI DE

PRECAUTIE IMPORTANTE

Cand utilizati aparate electrocasnice este

necesar sa va luati masuri de precautie

elementare cum ar fi:

* Cititi toate instructiunile.

e Acest aparat este destinat utilizarii in medii
domestice si alte locuri similare precum:

- Bucatarii pentru personalul din
magazine, birouri si alte medii de lucru;

- Case de tara;

- De catre clienti in hoteluri, moteluri si alte
tipuri de unitati de cazare;

- Pensiuni

* Utilizati intotdeauna aparatul cu o priza la
tensiunea (numai c.a.) marcata pe aparat.

* Nu lasati niciodata aparatul
nesupravegheat in timpul utilizarii.

e A nu se utiliza cu un temporizator extern
sau cu un dispozitiv de tip telecomanda.

¢ Nutineti aparatul langa obiecte care
emana caldura. Nu permiteti apasarea
stecarului; in caz contrar, se va produce un
incendiu sau electrocutarea.

* Daca transferati aparatul unui tert, aparatul
trebuie sa fie insotit de aceste instructiuni
de utilizare.

e O utilizare si 0 manipulare incorecta pot
duce la defectarea aparatului si la ranirea
utilizatorului.

* Nu atingeti suprafete fierbinti. Folositi
manerele sau butoanele.

¢ Pentru a va proteja de electrocutare
nu introduceti cordonul, stecherul sau
aparatul in apa sau alte lichide.

¢ Folosirea aparatului de catre sau in
apropierea copiilor necesita o atenta
supraveghere.

* Nu folositi aparatul in alte scopuri decat
cel pentru care a fost creat.

* Scoateti aparatul de la priza cand nu il
folositi sau inainte de curatare. Lasati-|
sa se raceasca inainte de a asambla sau
dezasambla partile componente si inainte
de a-l curata.

* Nu utilizati aparatul in caz de deteriorare
sau dacd are cablul sau stecherul stricate.
Inapoiati aparatul la cel mai apropiat
serviciu autorizat pentru examinare,
reparare sau ajustari electrice sau
mecanice.

* Serecomanda atentie extrema cand
miscati un aparat care contine ulei incins
sau alte lichide incinse.
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* Pentru a reduce riscul vatamarii, utilizati
exclusiv accesorii recomandate de
producatorul aparatului.

* A nu se folosi in afara gospodariei.

* Nulasati cordonul s atarne peste
marginile ascutile ale mesei sau tejghelei
sau s atinga suprafete fierbinti.

* Nuil agsezati pe sau langa aragaz, plita
electrica sau intr-un cuptor.

* Acest aparat nu este destinat persoanelor
cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau lipsite de experienta si de
cunoasterea produsului (inclusiv copii),
in afara cazului in care acestea sunt
supravegheate de o persoana in masura
sa o faca.

* Copiii trebuie supravegheati pentru a nu
se juca cu acest aparat.

PASTRATI ACESTE INSTRUCTIUNI!

Acest produs este pentru uz strict
gospodaresc. .

Nu inlocuiti partile componente. Inapoiati
aparatul la cel mai apropiat serviciu autorizat
pentru examinare, reparare sau ajustari.

IDENTIFICAREA PIESELOR
5> 1 545

Maner

Placi decorative

Carcasa inferioara

Buton termostat

Indicator luminos functionare (rosu)
& Indicator luminos “Gata de utilizare”
(verde)

6. Placa inferioara neaderenta

UTILIZAREA APARATULUI

inainte de prima utilizare a aparatului, dezlipiti
toate materialele promotionale sau cele
provenite de la ambalaj si verificati daca
placile de gatit sunt curate si nu prezintd urme

arON =
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de praf. Daca este necesar, stergeti-le cu o
carpa umeda. Pentru a obtine cele mai bune
rezultate, turnati o lingurita de ulei vegetal

pe placile neaderente. Intindeti-l peste tot cu
ajutorul unui prosop de bucatérie absorbant si
stergeti uleiul in exces.

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

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

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

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

« intindeti compozitia in orificiile pl&cii,
conform retetei, utilizadnd o cana si o
lingura sau o punga pentru ornat din
material.

NOTA: Nu utilizati pungi pentru ornat din
plastic deoarece acestea se pot topi daca vin
n contact cu placile fierbinti.

« inchideti usor capacul, asigurandu-v&
ca dispozitivul de blocare se fixeaza pe
pozitie. Nu trantiti capacul deoarece ar
putea face compozitia s& curga de pe
placile de gatit.

NOTA: Setati butonul de control pentru

temperatura de gatire a vafelor la pozitia

dorita: redusa - pentru vafe usor colorate,
ridicata - pentru vafe mai inchise la culoare
si crocante si minim - pentru incalzirea
vafelor. Mai intai, incercati pozitia din mijloc.

Ulterior, o puteti regla, coborand sau ridicand

temperatura in functie de preferintele dvs.

Diferitele tipuri de aluat pentru vafe se vor

coace in mod diferit.

NOTA: Nu deschideti aparatul cel putin 1

minut si jumatate. Daca il deschideti prea

repede, vafele necoapte inca se vor imprastia,

fiind dificil de desprins.

e Lasati compozitia la gatit timp de 4-6
minute sau pana devine aurie.

* Pentru a scote vafele, utilizati intotdeauna
o spatula din plastic sau lemn. Nu utilizati

niciodata obiecte ascutite sau metalice
deoarece acestea vor distruge suprafata
neaderenta a placilor de gatit.

PENTRU GOFRE DELICIOASE

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

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

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

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

MENTINEREA GOFRIERULUI

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

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

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

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

SE INTERZICE SCUFUNDAREA
APARATULUI IN APA.

SPECIFICATII
Energie: 220-240V ~ 50/60Hz » 1000W

Eliminare ecologica

Puteti ajuta la protejarea mediului!

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

RETETE

GOFRE DE CASA

Ingrediente:

250g unt sau margarina, 175g zahar, 2 plicuri
de zahar vanilat, 6 oua, un varf de sare, esenta
de rom sau lamaie dupa gust, 5009 faina de
gréu, 99 praf de copt, aprox.1/2 litru lapte.

Instructiuni:

Bateti untul sau margarina spuma. Adaugati
treptat zahar si zahar vanilat; bateti pana
spuma devine find. Apoi, adaugati oudle pe
rand cu un varf de sare si esenta de rom sau
vanilie. Adaugati praful de copt amestecat
cu faina cernuta alternativ cu laptele la
compozitia crema.

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

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

GOFRE CU SMANTANA

Ingrediente:

250g unt sau margarina, 100g zahar,

1 plic de zahar vanilat, 4 galbenusuri,

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

Instructiuni:

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

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

Ingrediente:

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

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

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

Instructiuni:

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

ROMANESTE
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BAHHWU MEPKU 3A BE3OMNMACHOCT

HoraTo nsnonssare enexkTpu4ecku ypeam,
TpA6Ba fa cnassate HAKOM OCHOBHM
npeanasH MepKu, Cpes KoUTo:

* MpoyeTeTe BCUYKN MHCTPYKLIMK.

*  YpeabT e npefHa3HayYeH 3a JOMaKUHCKO
M3MON3BaHe WK APYTv NPUIOKEHNUA,
BK/IIO4BALLM:

- HyxHu B MarasuHu, opucu n apyru
paboTHU Cpeau;

- Pepmy;

- OT K/IMEHTK B XOTE/IU, MOTENIN U ApYTn
HUIULLHK cpeau;

- 3aBepeHus, npegaaraily nerno
3aKycKa

* BuHaru nsnonssante ypega cuC
3axpaHBaHuA (Camo NPOMEHJ/IMBOTOKOBH)
0603Ha4YeHN BbPXY Hero.

* HuKora He ocTassAlTe ypeaa 6e3
HabnoaeHWe, KoraTo ro U3nonssare.

* He pa6oTeTe C BbHLUEH Taimep
WM YCTPOMCTBO 3a ANCTAHLMOHHO
ynpasfieHue.

* He ppbTe npoayKTa Ao Apyru
HarpesaTesiHu ypeau. MNaseTe wencena
OT MPUTUCKaHE; B MPOTUBEH Cyyawn e
Bb3MOMEH MoXKap W/ TOKOB yaap.

* AKO npeoTCTBbNUTE Ypeaa Ha Apyro
nvue, e HeobxoaMMO fa My npegageTe u
MHCTPYKLMKUTE 3a paboTa.

e HenpaBunHata paboTta nynotpeba
moraT Aa AoBeaar 4o HernpaBuIHO
(YHKLMOHMpPaHe Ha ypega n
HapaHaBaHWA Ha noTpebuTens.

* He poKocBa#Te ropeLum NoBbPXHOCTH.
M3nonssanTe APHHKM MM PBROXBATHM.

* 3apa ce npegnasvTe OT TOKOB ypeg,

He noTanAnTe WHypa, wencena uim
rodpeTHWKa BbB BOAA /I B KAKBATO U Aa
e Apyra Te4HOCT.

* HoraTo ypeabT ce U3nonssa ot unm
B 6/1M30CT [0 Aeua, e Heobxoaum
HernocpesCTBEH KOHTPOJI.

* He nsnonssanTe ypega 3a Apyru Lueam,
OCBEH 3a NpeaBuaeHnTe.

* M3Kno4eTe ypeaa OT KOHTaKTa Korato
He ro u3nonseare 1 Npeau NoYMCTBaHe.
OcTaBeTe ro fa M3cTuHe nNpeau aa
nocTaBuTe WK CBa/IUTe YaCcTU OT HEro
npeay YUNCTeHe Ha ypeaa.

* He nsnonssakTe ypes ¢ NoBpefeH LHYp
WA LWerncen, an caep OTKpMBaHe Ha
HensnpaBHOCTM B ypefa, Unu cneg,
NOBPEX/JaHETO My MO HAKaKBB ApYyr
HaumH.

* Tpabsa Aa ce BHUMaBa U3K/IOYUTENHO
MHOrO NpW NpeHacaHe Ha ypeg,
ChAbpHaLL ropeLLo Macsio Uan apyru
ropeLiy Te4YHOCTH.

e 3a faun3berHeTe puUcKa OT HapaHsiBaHe,
M3non3sanTe camo aKcecoapu,
npenopbyaHK OT NPOU3BOAUTENA HA
ypepa.

* He vusnonseaite ypeaa U3BbH
NOMeLLeHUA.

* He ocTaBsiTe WHYPHT fa BUCK Npe3
OCTpM pBbOOBE Ha Maca Wn Te3rax, KaKTo
1 Aa ce gonupa Ao ropeLm NoBbPXHOCTH.

* He noctaesawTe BbpXy WIKn B 611M30CT A0
rasoBa WM eIEKTPUYECKa ropesika, uim B
3arpArta ¢ypHa.

e Toau ypep He e NpeAHa3HayveH 3a
ynotpe6a oT mua (BKAOYMTESHO AeLa)

C HamaneHu PU3N4eCKU, CETUBHU

WJIM YMCTBEHW CMOCOBHOCTH, K C
JIMNCBALLM 3HAHWSA U OMUT, OCBEH aKo He
ce HabnoaasaT UM He ce MHCTPYKTMpaT
OTHOCHO yrnoTpe6ara Ha ypefa oT avmLe,
oTroeapsLLo 3a 6e3onacHoOCTTa UM.

* [Jleuarta TpabBa fa ce Habnoaasar, 3a a
Ce yBepuTe, Ye He CM UrpanT c ypeaa.

3AMA3ETE CNEAHUTE MHCTPYHKLNA!

Tosu NPOAYKT e NpeaHasHaveH camo 3a
AOMaLLHO No/3BaHe.

BbTpe B ypeaa HAMa 4acTy 3a 06CymBaHe
Ha noTpe6uTens. BopHeTe ypeaa B Hait-
6/IM3KMA OTOPU3MPAH CepBU3 3a npernea,
nonpasKa Wn HaCTPOWKa.

OBO3HAYEHME HA YACTUTE
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OpbrKa

JeKropaTtvBHM N1o4Ym
[JonHa yacT Ha Kopnyca
ByToH Ha TepmocTaTa
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5. CBeTIMHEH MHAMKATOP Ha 3axpaHBaHETO
(4epBeH) 1 CBETIMHEH MHAMKATOP 3a
FOTOBHOCT (3€e/1eH)

6. [JonHa Hesanensawia naoya

YMNOTPEBA HA YPEAA

Mpeav ga nsnonseare ypeaa 3a Nbpseu MbT,
oT/ieneTe NPOMOLMOHANHUTE U ONAaKOBBbYHU
maTtepuanv v NpoBepeTe Aann roTBAPCKUTE
NJ04M ca Y1McTu 1 6e3 npax. M3ébpLiete ¢
BJlarKHa Kbpra, aKo e HeobxoanMo. 3a Han-
0GPV pesynTaTu NoNOKEeTe YaeHa bKUYKA
OT pacTUTENIHO Mac/10 BbpPXy He3asiensalwuTte
naouun. Pasctenete ¢ abcopbupalla
KYXHEHCKa Kbpna U OTCTPaHETE U3/IULLHOTO
macrno.

Mpu NbpBOTO HarpsiBaHe Ha ypeaa

€ Bb3MOHO Ja yCeTuTe AuM 1ian

Mupuama. ToBa € HopMaJiHO NpK NOBEYETO

HarpesarTesiHu ypeau. He okassa BivsiHue

B'bpxy 6€30NacHOTO U3M0JI3BaHE Ha ypeaa.
MocTaBeTe wencena B KOHTaKTa. [Mpu
TOBa 3aJeNCTBa CBET/IMHHWUA UHAMKATOP
3a rOTOBHOCT, KOETO MoKasBa, Ye ypeabT
ce 3arpsisa.

¢ (QOcTaBeTe ypefa fa 3arpee 0 usracsaHe
Ha CBET/IMHHUA UHAMKaTop. ToBa NoKasBa,
Ye roTBapCHKUTE Nao4n ca AoCTUrHaam
CbOTBETHAaTa TeMnepaTypa 3a roTBeHe.

¢ 3a fga nonyuute Han-go6pU pesynTaru,
JIEKO HanpbCKaWTe roTBapCKUTE MI0YM
C Mac/10 3a roTeeHe npeau ynotpeta.
ToBa LLe CNoMOrHe 3a OTCTpaHsABaHe Ha
BaduTe cnep rotBeHe.

¢ PaspgeneTe cMecTa BbpXy OTBOpUTE
cropep peuenTara, Kato usnos3sare
JbHMLA U KyNa UK NNaTHEH WnpwL,

3ABEJIEKKKA: He uanonaeaiite
nnacTMacoBM LNPULOBE 3a eAHOKpaTHa
ynoTpe6a, Thi KaTo e ce CTONAT npu
KOHTaKT C ropeLumTe naouu.

¢ BHumaTenHo 3aTBOpETE Kanaka, KaTo ce
yBepHTe, Ye 6IOKMPOBKUTE Ca Ha MACTO.
He 3aTBapsiTe rpy6o Kanaka, Tbi Kato
€ Bb3MOXHO M3TUYaHe Ha cmecTa OT
rOTBapCKUTE NJIOYH.

3ABEJIEXKKA: YcTaHoBETE TemnepaTypara
3a U3nunyaHe Ha Bad/IMTe Ha XKenaHaTa
HacTpOMKa: HUCKa Temnepartypa 3a 1eKo
ouBeTeHn BadM, NO-BUCOKA TeMneparypa 3a
No-roJIAMO U3nuyaHe 1 No-xpynx<asu sadu,
MWHUMasIHa 3a NoarpsaBaHe Ha BadinTe.
MbpBOHAYaHO ONUTaMTE HACTPOMKA B
cpegata. Cnep ToBa MOXeETe fja perynvpare
Temneparypara Ha Nno-H1UCKa Wu No-BUCOKa

HacTpoMKa cnopes NpeanoYnuTaHmsaTa cu.
PasnunyHuTe cmecu 3a Badau ce NpUroTBaAT
Mo pas/iMyeH HaumH.

3ABEJIEXKKA: He oTtBapsiite noHe 1%2
MUHYTU. AKO OTBOpUTE ypeaa TBbpAe
CKOpO, BaIUTe HAMA [ja Ce U3MNEeKaT u
OTCTPaHABAHETO UM € TPYAHO.

e QOcrTaBeTe ga ce 3aneye NpubAU3UTENHO
4-6 MMHYTK A0 31aTUCTO.

* OTcTpaHABaHeTo Ha Bad/IMTe BUHAru
TpAGBa Aa ce U3BbpLUBA C NiacTMacoBa
MW AbpBeHa Wnakna. HwuKora He
13non3BanTe OCTPU AN METATHU
npeaMeTH, Tbi KaTo ToBa MOXe Aa
noBpeau He3anensalwmTe NOBbPXHOCTH
Ha roTBapCKUTE NJI04N.

HPATHU CbBETHU 3A
BHYCHU TO®PETHU

1. He mecete npexKaneHo gbaro TectoTo
3a roppeTuTe. AKO pasbunete ANYEHNUTE
6enTbLUM OTAENHO U Cef ToBa I
[ob6aBuTe B TECTOTO — PE3YNTATHT OT
TOBA LWe 6bAe No-nyxKasu 1 No-XpynKasu
rodpeTu.

2. OcrTaBeTe rohpeTuTe aa ce usnexar
HambJ/IHO Npeau ja rv us3saguTe ot
roppeTHuKa.

3. He oTBapsiiTe ypega npes nbpBuTe
MWHYTW Ha NeYeHeTo, 3aL0To B NPOTUBEH
cllyqav rodbpeTuTe e ce pasgenar.

4. Lle nonyunte no-xpynkasu roppeTy,
aKo rv neyete No-AbAro BpeMe, KaTo rm
ocTaBATe Aa noceanT B OTBOPEHUA ypes
3a HAKOJIKO CEKYHAM CNief, N3MUYaHeTo.

noaaPbHKA HA FTOPPETHUKA

He e Heo6xoanmo aa pasrnobsasare
roppeTHNKA Ha 4acTu, 3a a ro NOYMCTUTE.
MpocTo nouncTeTe C YeTKa ynenyeTarta, 3a aa
npemMaxHeTe U3ULWHOTO Mac/10, MaprapvH

1 Tpoxu. HUKora He M3nonsealiTe Boga u
MOYMCTBALLM NpenapaTu BbpXy KOT/IOHUTE.

He nanonasaiTe Tenye nam rouydKK

3a CTbpKEHE BbPXY He3asiensaluuTe
NoBbPXHOCTU. OTCTpaHeTe ynoputuTe
3aLuanBaHus ¢ NomoLLTa Ha NnJ1acTMacoBo
MPEECTO Nyxye Uaun TamrnoHye. 3a
nocTuraHe Ha Hal-go6py pesynTaTu
M3Mnon3BamnTe camo NPOAYKTU, KOUTO

ca 6e30nacHu 3a NOYMCTBAHETO Ha
Hesanensaly NOBbPXHOCTU. MouncTBamnTe
MeTasIHUTE NJI0YU C BAAXEH Nnapuan cnej
BCsIKa ynoTpeba, 3a fa NnpefoTepatute
06pasyBaHETOo Ha NeTHa 1 JienKasu
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yyacTbLu, B pe3y/iTaT Ha HaTpynBaHETo Ha
XpaHa U MasHuHa.

3a no4McTBaHE Ha BBHLUHWUTE APBIKM U
APYrn 4acTh U3NoN3BamnTe camo BIaMeH
napuan unv noyncTBeaLL Cripei.

3a fa ce MUHUMKU3UpPA NPOCTPAHCTBOTO B
KYXHATA, ypeLbT MOMe Aa Ce CbXpaHsBa BbB
BEPTUHA/IHO MOJIOMEHME.

HWKOTA HE NOTANAWTE YPEAA BbB
BOJAA

TEXHUYECKU AHHU
MOLLIHOCT: 220-240V ~ 50/60Hz 1000W

Cbobpa3eHo ¢ OKoJIHaTa cpefa
WU3XBbpJiAHe

MozKeTe aa noMorHeTe Aa sawuTum
oKonHata cpegal [omHeTe, Ye Tpabsa

Ja cnassare MecTHUTe pasnopeaom:
MpepaBaiTe HepaboTELLOTO EIEKTPUYECKO
ob6opyaBaHe B cneuuasnHo npegHasHaveHnTe
3a LenTa LeHTpoBe.

PELENTH

AOMALUHU TODPPETU

CbcTaBku:

250rp. Macno nnv maprapuH, 175rp. 3axap,
2 naKeT4yeTa BaHW/I0Ba 3axap, 6 Anua, Wwunka
€O, eCEeHLMA Ha POM MM JIMMOH MO BKYC,
500rp. MNweHnyeHo 6paLlHo,

9rp. Baknynsep, NPUGAUSUTESHO 4 IMTBP
MIAKO

HauuH Ha npuroTesaHe:

Pas6uitTe macnoTo nam MmaprapvHa o
naHa. lNocTteneHHo gobaseTe 3axapTta

1 BaHW0BaTa 3axap v pasbuiTe fo
nosy4yaBaHeTo Ha egHopogHa cmec. Cnep,
ToBa fobaBeTe Anuara eiHo Mo eaHo C
LLMNKA COM M eCEHLMA Ha POM UK JIMMOH.
[Jo6aseTe 6aKnynBepa, CMECEH C NPECATOTO
6paLlHO 1 MAAKOTO A0 KpemooGpasHa cMec.

TbM KaTo € HEBBH3MOXKHO Aa ce Onpeaev
TOYHO HEOBXOAUMOTO KONMYECTBO MJIAKO,
NPOCTO OGbPHETE BHMMAHWE Aa U3nosi3eare
[OCTaTbyHO, 3a Aa Ce MoJslyyr NOYTU TEYHO
TEeCTO, KOETO Ce CTUYa OT SibXuLaTa.

Cnepete NPUIOHEeHNUTEe UHCTPYKLUMKN
3a eKcnaoarauua, Korato nanonseare
rodbpeTHUKA 3a neyeHe.

CMETAHOBU NO®PETU

CbcTaBKu:

250rp. Macno nnav maprapwvH, 100rp. 3axap,
1 nakeT4ye BaHWI0Ba 3axap, 4 ANYEHN

WbATbKa, 125rp. MNweHnyeHo 6pawHo, 125rp.

[ycTnH/ MOHAAMMWH (LapeBUYHO GpallHo), 6rp.
Baknynsep, 1/4 nuTpa cmeTaHa, 4 6enTbKa,
nyapa 3axap 3a nocuneaHe

HauuH Ha npuroTesHe:

Pas36buinTe masHWHaTa A0 NAHA U NOCTENEHHO
pobaseTe 3axapTa, BaHW0BaTa 3axap u
AnYeHnTe HbATbuW. Cneg ToBa gobaBeTe
npecAaToTo 6paLlHO, CMECEHO C 6paLlHOTO
rycTvH/ MOHAAMUWH 1 6aKnynBepa, KaTo

v pegysate CbC CMeTaHaTa. Hali-Hakpas
[o6GaBeTe U CUIHO Pa3bUTUTE ANYEHU
6enTbUm.

Cnepete NpUNOHKEHUTE MHCTPYKLMUK
3a eKcnJsioaraumsa, Korato U3nosseare
rodbpeTHUKa 3a neyveHe.

BUCKBUTEHU TO®PETU

CbCcTaBKu:

2 Anua, 6 cyneHu NbRULM ropella Boaa,
150rp. 3axap, 1 nakeT4ye BaHW/I0Ba 3axap,

4 KanKku IMMOHOBO Mac/o 3a NeYeHe,

200rp. MNweHn4eHo 6palLlHo,

6rp. Baknynsep, 50rp. Macno nnun maprapwH,
nyapa saxap 3a nocvnsaHe

HauuH Ha npuroTBaHe:

PasbuiiTe ayeHUTe HBATBLUM U BOAaTa A0
nAHa 1 NocTeneHHo aobaseTe 2/3 OT 3axapTa
¢ BaHunoBara 3axap. Cnep ToBa pasbuiite fo
KpemoobpasHa cmec. CmeceTe MasHMHaTa

C pas3buTUTe ANYEHU HBATBUW. Pasbuinte
ANYeHUTe GeNTbUM A0 MbCTa NfAHa, creg
ToBa Ao6GaBeTe OCTaTbKa OT 3axapTa, KaTo
npogb/KaBsarte aa pasbusare cmMecTTa.
CwmecTTa TpsAbBa Aa 6bae AOCTaTbYHO MbCTa,
3a Ja MOXe ciefata OT MPopPA3BaHe C HOX
4a octaHe Buguma. [lobasete pasdoutmute
ANYEHN HBATBLUM KbM MbCTata CMec.
MpeceiTe BbPXY CMecTa 6paLlHOTO, CMECEHO
¢ 6aknynsepa. [ocunete BHUMATENHO

noa pasbuTuTe sMYeHn WbaTbum (6e3 fa

rv NoBauraTe) u caeg ToBa NoCcTeNeHHO

Jo6aBeTe pasToneHara v oxaageHa MasHuHa.

CnepeTe NpUIOKEHUTE MHCTPYKLMU
3a eKcnioarauumsa, KoraTo U3nonseare
rodbpeTHUKa 3a ne4veHe.

BAHJIUBI BACTEPEHKEHHA

[Mpy BUKOPUCTAHHI ENEKTPUYHUX NpUNaais
cnif 3aB¥AM AOTPUMYBATUCb OCHOBHMX
3acTepekeHb, BK/KYAYM HACTYMHI:

* YBamHO NpoYMUTaNnTe IHCTPYKLO Nepeq,
BWKOPWUCTaHHAM Npunagy.

e [aHuii npunag npusHayeHo ana
BWKOPWCTaHHA B NOBYTOBMX LiNAX Ta
HabAMKEHUX [0 HUX YMOBAX, HanpuKknaa:
- Ha KyXHAX 415 NepcoHany B MarasmHax,

odicax Ta iHLWMX POBOYNX MPUMILLLEHHAX;
- Ha depmax;
- KliEHTaMK B rotensx, MOTeNsx Ta iHWmx
HUTIOBUX MPUMILLIEHHAX;
- B MiHi-roTensx.

* BmwuKaiTe npunag B MEPEKY (BUKJTIOYHO
3MIHHOro CTPyMY), Hanpyra AKoi
Bifnosigae BKasaHoOMy Ha npunagi
HOMiIHa/bHOMY 3HAYEHHIO.

¢ Hikonv He 3anuwarite npunag, Wwo
npautoe, 6e3 Harnsaay.

* He KOpUCTyHTECH 30BHILLHIM TaMMEPOM
Ta NPUCTPOEM AUCTaHLIMHOIrO KepyBaHHS.

* He BcTaHoBOWTE NpUiag nopag, 3
HarpiBasbHUMK NpucTposamu. CnigkywTe,
o6 WwrencesibHa BUIKa Npunagy Hivmm
He 3aTucKanacs, iHaKLie MOX/MBa
noea abo ypameHHs eIEKTPUYHNM
CTPYMOM.

¢ [lepepatouu uen npunag, iHwin
0co6i, 060B’A3KOBO HaJaBanTe aaHe
KepiBHULTBO 3 eKcrnayaTadii.

* HeHanerHa eKcnnyatauia Ta
Henpasu/ibHE NMOBOAXKEHHA 3 NPUNagoM
MOMXYTb NPU3BECTU A0 HECNPaBHOCTI Ta
TpaBMyBaHHsA KOpUCTyBaya.

¢ He TopKaliTech [0 rapayMx NOBEPXOHb Nig,
Yac po6oTu npunagy. BukopuctosyiTe
KOPMNYCHI Py4KM Ta KHOMKMW.

e 06 YHUKHYTH yparKeHHA eNeKTPUYHUM
CTPYMOM, HE 3aHYPIOMTE LUHYP HUBIEHHS,
LUTencesibHy BUJIKY YK Npuiag y Bogy abo
iHLWY pignHY.

¢ [pu BUKOpPUCTaHHI TOCTEpa AiTbMK abo
B NMPUCYTHOCTI AiTEN CyBOPUIN Harnsag, 3a
HUMK € OBOB’A3KOBUM.

* He BMKOPWCTOBYMTE NpWAaA B iHLLMX
LiNAX, OKPIM THX, L0 BKa3aHi B iHCTPYHKLii.

e BigKnouiTb TOCTEp Big €1EKTPUYHOT
PO3ETKM, AKLLO BU HUM HE KOPUCTYETECH
a60 npwu Moro ouuLLeHHiI. Mepeg,
BCTaB/IAHHAM 260 BUMMaHHAM TOCTIB,

a TaKOX nepep O4MLLEHHAM npunagy,
3a4yeKanTe, NOKM TOCTEP OXOJIOHE.

¢ He BMKOpPUCTOBYITE TOCTEP, AKLLO
MOLUKOZMEHW LUHYP HUBEHHA ab0 AKLLO
BW NOMITUTE O3HAKW HECMPABHOCTI.
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* BypasTe 0c061MBO 06epEHHUMM NPK
nepemilleHHi TocTepa, AKLWO BiH MICTUTb
rapa4y onito 41 6yAb-AKy iHLY rapady
pignHy.

e [1nA 3MEHLUEHHA PU3UNKY YLIKOAKEHD
npunagom, BUKOPUCTOBYMTE AOMOMIMHI
npunagan, pPeKOMeHA0BaHi BUPOOHUKOM.

* He 3acTocoByiTe npunag Ha BiAKpUTOMY
noBITPi.

e CnigKyiTe 3a TUM, W06 LUHYP HUBAEHHA
He 3BM1CaB 3i CTOJY i He TOpKaBscA A0
rapsa4mMx NOBEPXOHb.

e He po3awmillyiiTe npunag Ha rapaumnx
noBepxHAX abo NobAn3y HKMX, HanpuKkaag,
fIK ra3oBa W eNleKTpuYHa navTa abo
po3smapeHa niy.

e Lo6 BUMKHYTK Npunag, chig BigKAouMTH
LuTencebHy BUNKY Bifi €1EKTPUYHOT
pPO3EeTKM.

* He BuKopucTOBY#TE NpWAaga B iHLWIKX
LifAX, OKPIM THX, LLIO BKa3aHi B iHCTPYKL,i.

e Lle# npucTpii He NpM3HaYeHun ana
BMKOPUCTaHHA 0cobamu (BK/I0Hao4m
aiten) 3 QisMYHMMKM Ta PpO3yMOBUMM
Bagamu, abo ocobamm 6e3 HaIeHOro
[0CBIfly YY1 3HAHb, AKLLO BOHW He
MPOMLLAM IHCTPYKTaX NO KOPUCTYBAHHIO
LIMM NMPUCTPOEM Mif, HArNAA0M 0COobM,
BiANOBiAaNbHOI 3a ix 6e3neKy.

* He possonaiite fitAam rpatmca 3 uum
NPUCTPOEM.

JOTPUMYMTECH L|IET IHCTPYHLT!

Mpvnag cTBOPEHO BUKJIKOYHO ANs
BMKOPUCTaHHA B JOMALLHIX yMOBax. AKLL0 BK
MOMITUTE, L0 NPUNAZ, He NPaLIoe HaJIEKHUM
YMHOM, BiIHECITb MOro A0 HANBAMKYOT
ManCTepHi, peKOMeHA0BaHOI BUPOGHUKOM,
ONA ornAdy, PEMOHTY 260 eN1EeKTPUYHOI YK
MeXaHi4HOT HaCTPOMKM.

BUKOPUCTAHHA NPUCTPOIO

Mepepn nepLumMm BUKOPUCTAHHAM AAHOrO
NPUCTPOIO 3HIMITb i3 HbOrO YCi peKamHi Ta
naKyBaJ/ibHi MaTtepianu, a TaKOX nepesipTe,
YU NIACTUHU YUCTI Ta He3anopoLLeHi. AKLLO
HeobXigHO, NPOTPITb BOOrO0 TKAHUHOL0. 1A
OTPMMaHHA HaMKpaLLyMX pes3ynsTaTiB HaHeCiTb
YariHy JIOKKY POCIMHHOI O/IMBU HA NIACTUHM
3 HENpUrapH1UM NOKPUTTAM. 3MacCTiTb 0/IMBOIO
NJIaCTUHM 3@ AOMOMOrOK KYXOHHOMO PYLUHMKa
Ta BUTPITb HAAULLKOBY O/IUBY.

[Mpu nepLomy HarpiBaHHi Baworo npUcTporo
BiH MOMe€ BUAINATU HE3HAYHUIM fUM 260
3anax. Lle HopmanbHe aBuLe AnA 6araTbox
HarpiBasibHUX NpUCTPOIB. Lie He BnanBae Ha
6e3neKy BaLlOro NPMCTPOIO.

YHPAIHCbHA



YKPAIHCbHA

e [ligKAONITh LWTENCenbHY BUIKY A0
€/1eKTPUYHOT PO3ETKM; HA NPUCTPOT
cnanaxHe iHAMKaTop roTOBHOCTI,
BKa3yto4u, L0 AaHWIM NPUCTPIli po3noyas
nonepeaHe HarpiBaHHA.

¢ [lo3BO/IbTE MPUCTPOIO BUKOHATHM
nonepegHe HarpiBaHHA, AOKU He noracHe
iHAMKaTop roToBHOCTI. BiH NoKasye,

L0 NIACTUHM Harpianch Ao NOTPIBHOI
TemnepaTypu ANA roTyBaHHA CTPasu.

¢ Lllo6 oTpMmaTK HalKpalli pe3ynsraTy,
nepep No4aTKOM BUKOPUCTaHHA 3/1erka
36pu13KariTe NIaCTUHN POCSIMHHOIO
01Bolo. Lie nonerwnts BUMMaHHA
Badenb NicnA iX NPUroTyBaHHs.

e Posnoginite cymiw 3a sonomMoroto
JIOXKW ab0 KyNiHapHOro Milleyka Mix
3amMbNeHHAMM Ha NAacTUHax BiANOBIAHO
[0 peuenTy.

MpumiTKa: He BUKOpUCTOBYITE OAHOPA30BI

KyniHapHi MilLEYKW, OCKIiSIbKM BOHU MOXYTb

PO3MaBUTUCh NPU KOHTaKTI 3 rapAaYnuMm

nnacTMHamm.

e JlereHbKO 3aKpUITE KPULLKY Ta
nepeKoHanTeCh, WO 3allinka 3anHana
CBOE MicLe. He Knaalite KpULLKY JOHK3Y,
OCKI/IbKM Lie MOXe Np13BecTn A0
BUXJTIIONYBaHHA CyMilli 3 N1aCTUH.

MpumiTka: BcTaHoBITb perynaTtop
Temnepartypu Ha NoTPibHy TemnepaTypy:
HW3bKY — A/19 OTPUMAaHHA CBIT/IMX Badeb,
BULLY — A1 OTPUMAHHS TEMHILLIMX XPYCTKUX
Badesib abo MiHiManbHy — ANA nigirpiBaHHA
Badenb. Cnepuly cnpobyiTe BCTAHOBUTH
cepefHe HanawTyBaHHA TemMneparypu.
MisHiWwe BM MOXETE BCTAHOBUTU HUKYY abo
BUWLLy TEMNepaTypy Bi4NOBIAHO A0 BaLIMX
notpe6. loTyBaHHA Badesb pisHUTLCA
3aneXkHo Bif N'YyCTUHM PigKoro TicTa.

MpumiTka: He BigkpuiiTe woHarmeHwe 1,5
XBUIWHU. 3aHAATO WBMAKE BiAKPUBAHHA
MOMe NpU3BeCTH [0 PO3SaMyBaHHSA
HegoneyeHnx Badesb, WO YCKAAAHNUTD iX
BUMMaHHA.

e [oTyKTe NpM6n3HO 4-6 XBUIMH, abo A0
[OCArHEHHA 30/10TUCTOrO BIATIHKY.

e [1ns BUMMaHHA Badesb 3aBHKAN
BWKOPWCTOBYMTE NIACTUKOBY a60
fepes‘anHy nonatky. Hikonun He
BMKOPWUCTOBYIMTE rocTpi abo MeTasnesi
NpeameTH, OCKiNIbKU BOHU MOXYTb
MOLIKOAWUTH HENpUrapHy NoBEPXHIO
nAacTuH.

YACTUHM NPUNALY
> 1 545

Pyuka

[eKopaTuBHi nhacTvHu

Hopnyc

[MNepemuKay TepmocTtara

IHOMKaTOP HMBNEHHSA (YEPBOHMI) Ta
iHAMKAaTOP rOTOBHOCTI (3€N1eHMI)
HWKHA NnacTuHa 3 HenpurapHUm
NOKPUTTAM

NOPAAN A0 NPUTOTYBAHHA
CMAYHUX BADEJIb

1. He 36uBauTe TicTo Ana Badenb 3aHagTo
CWJIbHO. AKLLO 36MBaTU AEYHI BINIKK
OKpeMo Ta gogasatu ix fo Ticta, To Badni
OyayTb NErmnmMm Ta XPYCTKUMU.

2. [aiiTe BahnsM NOBHICTIO NPUroTyBaTUCh
nepeg TMM, Ik BUMMaTH ix 3 BadenbHUL.

3. He BigKpuBaliTe BadebHULIO NPOTArOM
nepLUMX XBUJIMH, OCKiSIbKK BadA
pO3AINNTLCA HaBMi.

4. BWKJIIOYHO XPYCTKi Badi roTyloThCH,
AKLLO 3a/IMLKTH iX Y BadenbHULi Ha
[OEKiNbKa CEeKyH AOBLUE, BiAKPUBLLM
BadeIbHULO Nicasa Toro, K BadnA
creKnacs.

OOMMAJANTE 3A BADEJIbHULEIO

LLLo6 nouncTnTh BadenbH1uo ii He chig,
po36upatu. [pocTo BMaaniTb 3 ON06KIB
3akBe Macno, MaprapuH Ta KpuxTu. Hikonm
He KopUCTyMTEeCh BOAOK abo 3acobamu gas
YULLEHHS, KOIM MNACTUHM LLe rapsdi.

HiKonn He BUKOPUCTOBYITE CTasIbHY CTPYHKY
a60 rybKy AN YMLWEHHA Ha MOBEPXHSAX,

AKI He JONYCKalOTLCA NPUIOPaHHS.
BiguuiwanTe npuavnae Ticto 3a gonomor
NIACTUKOBOI CITKOBOI Ky/IbKM a60 ryoKu.
HariKpalie KopucTyBaTuUCh 3acobamu, AKi
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peKoMeHAoBaHi A1 BUKOPUCTaHHA Ha
NOBEPXHSAX, L0 HE AONYCKAalTb NMPUropaHHs.
MpoTupariTe NNacT1HW BOIOIOK TKAHUHOIO
nicaA KOXHOIO BUKOPUCTaHHA npuaagy,
06 3ano6irtTi NoABi NJAM Ta NPUropaHHIO
BHAaC/iLOK HaKOMMYEeHHA TicTa abo onil.

[NA YULLEeHHA 30BHILLHIX PYYOK Ta iHWKX
4YaCTMH KOPUCTYMTECH BOJIOTOK TKAHWHOO
abo nynbBepu3aTopamMu AN YULLEHHS.

LLlo6 3eKOHOMMTK MicLie Y BaLLil KyxHi,
BW MOXeETe 36epirati aHui npucTpin y
BEPTUKA/IbHOMY MOJIOHEHHI.

HIKO/IX HE 3AHYPIOMTE NPUNAL Y
BOAY.

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKHU
MoTymHicTb: 220-240B ~ 50/60Iy, 1000BT

TEPMIH NPUAATHOCTI:
HE OBMEHEHUMN.

BesneyHa yTunisauia

Bu moreTe JONOMOrT1 3aXmcTuUTK AoBKiNAsA!
JoTpumyiTech MicLueBMx NpaBun yTunisadii:
BifHECITb HeMpauye eNeKkTpuiHe
o6nagHaHHA y BiANOBIAHWM LEHTP i3 1ioro
yTunisauji.

PELENTH

AOMALLHI BAd®J1I

Cknaposi:

250r macna abo maprapvHy, 175r uykpy,

2 na4yku BaHINbHOrO LYKpY, 6 Aeub, NyyKa
COJli, POMOBUI 260 IMMOHHWI apoMaTM3aTop
Ha cMaK, 500r NWeHUYHOT MyKH,

9r NeKapCbKU NOPOLLIOK, MPUBN3HO

Y2 niTpa MosIoKa.

MpuroTyBaHHA:

36u1iTE Macno abo maprapuH o niHu.
MocTynoBo foaanTe LyKop Ta BaHifb Ta
36uiTe go ogHopigHoi Macu. MNoTim gogawTe
AVLA N0 OAHOMY 3 NMYYKOIO COMi Ta POMOBUM
a6o IMMOHHUM apomarusatopom. [logavite
NeKapCcbKOro NOPOLLKY, 3MiLUaBLLUK KOro 3
NPOCIAHOI0 MYKOIO T8 MOJIOKOM, A0 CYMilli.

OCKiNbKKN He MOX/IMBO BKa3aTh TOYHO
HeOobXifHY Ki/IbKiCTb MONOKa, Moro
HeobXigHO fofaaBaTh 06EPEKHO, CNIAKYIOUM
3a yTBOPEHHAM HaniBpiAKoi CyMiLli, AKa
CTiIKaTUMe 3 IOHKMW.

JoTpumyiTech fofaHoi iHCTPYKLi no
BUKOPUCTaHHIO BadesibHUL.

BEPLUKOBI BAdJI

CKnaposi:

250r macna a6o maprapuHy, 100r uyKpy,

1 nayKa BaHiSIbHOro LYKPY, 4 AEHHUX HOBTHM,
125r NWeHMYHOT MyKH,

1251 KyKYpyA3AHOT MYKH, 6 KyXapCbHKOro
NopoLLKY, 1/4 niTpa BEPLUKIB, 4 A€YHUX BiNKK,
MEeNeHU LlyKOp A/1A NMPUCHTKK.

[MpuroTyBaHHA:

36uiTe Xu1p 80 NiHW Ta NOCTYNOBO JoJanTe
LlyKOp, BaHiNiH Ta AE€YHI OBTKMU. [0TiM
fojanTe NpocCifHy NWEeHWYHY MyKy, 3MillaHy
B KYKYPYZA3AHOI MYKOIO, KyXapCbKUM
NMOPOLLKOM Ta BepLUKamu. |, HapeLwwTi, JoganTe
36UTI AEYHI BiNKMN.

JoTpumyiTech foaaHol iHCTPYKLUii no
BUKOPUCTAHHIO BadeNbHUL.

BICKBITHI BAdJI

Cknaposi:

2 AKruA, 6 CTONOBMX JIOHOK rapa4oi BoAu,
150r uyKpy, 1 na4yka BaHisIbHOro LyKpy,
4 Kpanni AIMMOHHOT 0Aii ANA BUNIYKK,
200r MLEeHNYHOT MyKK, 6 KyxapCbKoro
nopoLuKy, 50r macna abo maprapuHy,
MEeNeHU LyKOp A/1A NPUCHTKK.

MpurotyBaHHA:

36uiTe AeYHi OBTKM 3 BOAOK A0 MiHU Ta
NOCTYMNOBO fofawTe 2/3 LyKpy Ta BaHifiHy.
MoTim 36uiiTe [0 BEPLIKOBOI Macu. 3miluanTe
ONito ANA BUMIYKK 3i 3BUTUMM AEHHUMN
HOBTKaMMU. 36MIMTE fIEYHI GiNKK A0 NiHKY, a
noTiM AOoAanTe 3a/MLLIOK LyKpPY A0 L€l cymilui,
NPOAOBIKYo4KN 36mBaTH ii. CyMmill NoBUHHA

6y TW HaCTIIbKM MyCTOI0, W06 PO3pPi3 HOXEM
[esikui yac 3anviwascs BuanMum. [ogante
36UTi A€YHi OBTKM J0 cyMmiLwi. MpocinTe

[0 CYMiLLi MYKY, 3MillaHy 3 KyXapCbKnUM
nopoLukom. O6eperHO nepemilianTe cymill
(He 36MBaiTe), @ NOTIM MNOCTYMNOBO AojanTe
PO3TOMNJIEHNIM Ta BUCTUITIMIA HMP.
JoTpumyiTech fogaHoi iHCTpyKLii no
BMKOPUCTAHHIO BadebHUL.

YHPAIHCbHA
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INDICATIONS DE
SECURITE IMPORTANTES

Lors de I'utilisation d’appareils électriques,
respectez toujours les indications
fondamentales de sécurité suivantes :

¢ Lisez toutes les instructions.

* Cet appareil est congu pour un usage
domestique et d‘autres utilisations
similaires, telles que :

- Pieces servant de cuisine au personnel
de magasins, bureaux et autres lieux de
travail

- Fermes

- Par des clients dans des hbtels, motels
et autres structures d‘accueil

- Gites touristiques

* Utilisez toujours I‘appareil sur une prise
secteur de tension (CA uniquement) égale
a celle marquée sur l‘appareil.

¢ Ne laissez jamais I‘appareil sans
surveillance lorsqu‘il est allumé.

* Ne contrdlez pas |‘appareil avec un
minuteur externe ou un dispositif de
contréle a distance.

* Eloignez I‘appareil de tout chauffage.
Evitez d’exposer la fiche a une forte
pression, autrement un incendie ou un
choc électrique peut en résulter.

* Sicet appareil passe a une autre
personne, le présent mode d’emploi doit
également lui étre remis.

¢ Une utilisation incorrecte ou une
mauvaise manipulation peut entrainer
un dysfonctionnement de I‘appareil et
entrainer des blessures a l'usager.

* Nutilisez 'appareil que pour 'usage prévu.

* Ne touchez aucune surface chaude.
Utilisez les poignées ou les boutons.

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

* Soyez particulierement vigilent si 'appareil
est utilisé par ou en présence d’enfants.

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

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

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

¢ Nutilisez pas I'appareil a I'extérieur.
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* Le cordon d’alimentation ne doit en aucun
cas étre en contact avec des surfaces
chaudes. Ne pas le laisser prendre de la
table ou de la boite.

* Ne placez pas I'appareil sur ou a coté
d’une plaque électrique ou a gaz chaude
ou dans un four chaud.

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

* Les enfants doivent étre surveillés afin
de s‘assurer gqu‘ils ne jouent pas avec cet
appareil.

CONSERVEZ BIEN CE MODE D’EMPLOI!

Cet appareil n’est destiné qu’a un usage

domestique.

En cas d’endommagement, apportez

appareil au SAV qualifié le plus proche pour

un contrdle, une réparation ou une remise en
état.

IDENTIFICATION
DES PRINCIPAUX ELEMENTS
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Poignée

Plaques avec motifs

Partie inférieure

Bouton de Thermostat

Témoin d’alimentation (rouge) et témoin
Prét (vert)

Plaque inférieure anti-adhésive
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UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

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

a café d'huile végetale dans les plaques
anti-adhésives. Etalez I'huile avec un torchon
absorbant et essuyez tout exces.

Lorsque I'appareil est chauffé pour la
premiére fois, il se peut qu’il dégage une
légere fumée et odeur. Ceci est tout a fait
normal avec les appareils qui chauffent. Cela
n‘affecte pas la sécurité de I'appareil.

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

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

* Pour obtenir de meilleurs résultats,
vaporiser légérement les plagues de
cuisson avec un spray d‘huile de cuisson
avant de les utiliser. Cela aide a retirer des
gaufrettes aprés la cuisson.

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

REMARQUE : N'utilisez pas des poches

a douille jetables en plastique, car elles
pourraient fondre si elles entrent en contact
avec les plaques chauffantes.

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

REMARQUE : Réglez la température selon
votre godt : faible pour gaufrettes de couleur
claire et plus élevée pour gaufrettes plus
sombres et croustillantes, minimum pour
réchauffer des gaufrettes. Dans un premier
temps, utilisez la position de milieu. Vous
pourrez ensuite baisser ou augmenter la
température selon vos godts. Différentes
pates a frire pour gaufrettes nécessitent
également différentes températures.
REMARQUE : Ne pas ouvrir pendant au
moins une minute et demie. Si vous ouvrez
trop t6t, les gaufrettes ne seront pas bien
cuites et leur retrait difficile.

e Laissez cuire pendant environ 4 4 6
minutes ou jusqu‘a ce que les gaufrettes
deviennent dorées.

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

ASTUCES POUR OBTENIR

DES GAUFRES SAVOUREUSES

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

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

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

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

PRENEZ SOIN DE VOTRE GAUFRIER

Ne démontez pas votre gaufrier si vous voulez

le nettoyer. Balayez-le et essuyez-le avec
un chiffon propre pour retirer les restes de
graisse et de miettes. N'utilisez jamais d’eau
ou de produit nettoyant pour nettoyer les
plaques chauffantes.

N'’utilisez pas de paille de fer ou d’éponge
abrasive pour les plaques chauffantes
anti-adhésives. Retirez les restes collés
avec un tissu de plastique ou une éponge
plastifiée. Pour de meilleurs résultats, utilisez
uniquement des produits appropriés au
nettoyage des surfaces anti-adhésives.

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

Vous devez nettoyer I'extérieur de votre
appareil uniguement avec un nettoyant non
abrasif et un chiffon doux humide.
L‘appareil peut étre rangé verticalement
dans la cuisine pour optimider I'espace de
rangement.

NE PLONGEZ JAMAIS LAPPAREIL DANS
LEAU!
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DONNEES TECHNIQUES
Puissance : 220-240V ~ 50/60Hz 1000W

Mise au rebut dans le respect de
I‘environnement

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

IDEES RECETTES

GAUFRES FAITES MAISON

Ingrédients :

2509 de beurre ou de margarine, 1759 de
sucre, 2 paquets de sucre vanillé, 6 oeufs, une
pincée de sel, rhum ou zeste de citron selon
les godts, 5009 de farine de blé,

9g de levure du boulanger, environ 1/2 litre

de lait.

Préparation :

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

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

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

GAUFRES A LA CREME

Ingrédients :

2509 de beurre ou de margarine, 100g de
sucre, 1 paquet de sucre vanillé, 4 jaunes
d’oeuf, 125¢g de farine de blé, 1259 de farine
de mais, 6g de levure du boulanger, 1/4L de
creme, 4 blancs d’oeufs, sucre en poudre
pour saupoudrer.

Préparation :

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

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

GAUFRES BISCUIT

Ingrédients :

2 oeufs, 6 cuilleres a soupe d’eau chaude,
1509 de sucre, 1 paquet de sucre vanillé,

4 gouttes d’huile de cuisson citronnée,

200g de farine de blé, 6g de levure chimique,
50g de beurre ou margarine, sucre en poudre
pour saupoudrer.

Préparation :

Battez le jaune d’oeuf et 'eau en mousse et
ajoutez petit a petit 2/3 du sucre avec le sucre
vanillé. Mélangez ensuite les ingrédients
pour obtenir une pate mousseuse et légere
et ajoutez I'huile de cuisson. Montez ensuite
les blancs en neige ferme et ajoutez le reste
de sucre en continuant de battre. La neige
doit étre ferme (un coup de couteau doit étre
encore clairement visible). Ajoutez ensuite
doucement le mélange sucre ceufs. Tamisez
la farine mélangée a la levure chimique sur
la pate et incorporez-la avec précaution. Puis
ajoutez peu a peu le beurre fondu refroidi.

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

DIRECTRICES
DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Se deben seguir las siguientes precauciones

de seguridad basicas cuando se usan

aparatos eléctricos incluidas las siguientes:
Lea todas las instrucciones.

¢ Este aparato esta disefiado para usarse
en entornos domésticos y aplicaciones
similares como:

- Zonas de persona de cocina en tiendas,
oficinas y otros entornos laborales;

- Casas rurales;

- Por clientes en hoteles, moteles y otros
entornos de tipo residencial;

- Entornos de tipo desayuno y alojamiento

* Siempre use el aparato con una toma de
corriente con la tensién (C. A. Unicamente)
que aparece marcada en el aparato.

* Nunca deje el aparato sin atender
mientras se esta usando.

* No lo ponga en funcionamiento con un
temporizador externo, o un dispositivo con
mando a distancia.

* Por favor, no lo guarde al lado de cualquier
tipo de calefaccion. Por favor, mantenga
el enchufe alejado de cualquier tipo de
presién; en caso contrario, puede provocar
un incendio o una descarga eléctrica.

* Encaso de que pase el aparato a una
tercera persona, debe entregar también
estas instrucciones.

¢ Un funcionamiento incorrecto o un manejo
inadecuado puede provocar un mal
funcionamiento del aparato y lesiones al
usuario.

* No toque las superficies calientes. Use las
asas o botones.

* Para protegerse frente al riesgo de
descarga eléctrica, no sumerja el cable, el
enchufe o la maquina de crepes en agua o
cualquier otro liquido.

* Es necesaria una estrecha supervision
cuando se emplee cualquier aparato con o
cerca de nifios.

* No use aparatos salvo para su uso
previsto.

¢ Desconéctelo de la toma de corriente
cuando no lo use y antes de limpiarlo.
Deje que se enfrie antes de colocar o
quitar piezas y antes de limpiar el aparato.

* No ponga en funcionamiento ningun
aparato con un cable o enchufe dafado
o después de que el aparato no funcione
debidamente, o presente dafos de
cualquier forma.
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e Se debe tener un cuidado extremo cuando
traslade un aparato que contenga aceite
caliente u otros liquidos calientes.

* Parareducir el riesgo de lesiones, use solo
los accesorios que estén recomendados
por el fabricante del aparato.

* Nolo use en el exterior.

* No deje que el cable cuelgue sobre
bordes afilados de una mesa o mostrador,
o que toque superficies calientes.

* Nolo coloque sobre o cerca de gas
caliente, un quemador eléctrico o en un
horno caliente.

* Este aparato no esta disefiado para su uso
por parte de personas (incluidos nifos)
con capacidades fisicas, sensoriales o
mentales reducidas, o que presentan falta
de experiencia y conocimientos, salvo
que se les haya supervisado o se les haya
formado en el uso del aparato por parte de
una persona responsable de su seguridad.

* Siempre debe supervisarse a los nifios
para asegurarse que no juegan con el
aparato.

iGUARDE ESTAS INSTRUCCIONES!

Este producto es unicamente para uso
domeéstico.

No existen partes reutilizables en su interior.
Lleve el aparato al servicio técnico autorizado
MAs cercano para su examen, reparacion o
ajuste.

IDENTIFICACION DE LAS PIEZAS
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Asa

Placas decorativas

Carcasa inferior

Botdn de termostato

Luz de alimentacion (rojo) y luz de listo
(verde)

Placa inferior antiadherente
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USO DEL APARATO

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

Cuando se caliente el aparato por primera

vez, puede emitir un ligero humo u olor.

Esto es normal con muchos elementos de

calentamiento. Esto no afecta a la seguridad

del aparato.

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

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

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

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

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

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

NOTA: Fije el control de la temperatura del
gofre a la configuracion que desee: bajo para
gofres de colores y mas alto mas gofres con
mayor color y mas crujientes y minimo para
gofres calientes. Al principio, pruebe una
configuracién media. Posteriormente, puede
ajustarla bajandola o subiéndola conforme

a sus preferencias. Las diferentes pastas

de gofres asimismo se cocinan de forma
diferente.

NOTA: No lo abra durante al menos 12
minutos. Abrirlo demasiado pronto provocara

36

que los gofres no estén lo suficientemente
cocinados para abrirlos, haciendo que sea
dificil retirarlos.

* Deje que se cocine durante
aproximadamente 4-6 minutos o hasta
que se dore.

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

CONSEJOS PARA

CONSEGUIR SABROSOS CREPES

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

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

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

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

TENGA CUIDADO CON
SU MAQUINA DE CREPES

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

No use estropajos de laminas de acero

para las superficies no adherentes. Retire

las manchas dificiles con un estropajo de
plastico. Para obtener los mejores resultados
use solo productos que sean seguros para la
limpieza de superficies no adherentes. Limpie
las placas calientes con un pafio himedo
después de cada uso para evitar las manchas
y que se adhieran por la acumulacién de
alimentos o aceite.

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

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

NUNCA SUMERJA EL APARATO EN AGUA.

ESPECIFICACIONES
Potencia: 220-240V ~ 50/60Hz « 1000W

Eliminacién cumpliendo con el medio
ambiente

jPuede ayudar a proteger el medio ambiente!
Por favor, recuerde respetar la normativa
local: entregue los equipos eléctricos que no

funcionen en un centro de reciclaje adecuado.

RECETAS

CREPES CASEROS

Ingredientes:

2509 de mantequilla o margarina,

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

Instrucciones:

Bata la mantequilla o margarina hasta

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

Como no es posible indicar con precision

la cantidad de leche a usar, se debe tener
cuidado en usar solo la suficiente para crear
una pasta semiliquida que caiga por la
cuchara.

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

CREPES DE CREMA

Ingredientes:

2509 de mantequilla o margarina,

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

Instrucciones:

Bata la grasa hasta que se haga espuma

y afiada gradualmente el azicar, el azucar
de vainillay la clara de los huevos. Después
anada la harina tamizada mezclada con
Gustin/Mondamin y levadura de forma
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alternativa con la crema. Finalmente mezcle la
clara de los huevos batidos.

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

CREPES DE GALLETAS

Ingredientes:

2 huevos, 6 cucharadas de agua caliente,
1509 de azucar, 1 paquete de azucar de
vainilla, 4 gotas de aceite de pasteleria de
limén, 200g de harina de trigo,

69 de levadura, 50g de mantequilla o
margarina, azucar glasé para espolvorear.

Instrucciones:

Bata la yema del huevo y el agua hasta que
se forme una espuma y afiada gradualmente
2/3 del azucar con el azucar de vainilla.
Posteriormente batalo hasta que quede

una mezcla cremosa. Mezcle el aceite de
pastelerias en las yemas batidas de los
huevos. Bata las claras de los huevos hasta
que formen una espuma compacta y después
anada el resto del azucar mientras sigue
batiendo la mezcla. La mezcla debe ser los
suficientemente gruesa para que permanezca
visible el corte de un cuchillo. Afiada la yema
de los huevos batidos a la mezcla gruesa.
Tamicela en la harina mezclada con la
levadura. Déblela con cuidado bajo las yemas
de los huevos batidos (no los levante) y
posteriormente afiada gradualmente la grasa
derretida y enfriada.

Siga el manual de instrucciones adjunto
para el uso de la maquina de crepes cuando
cocine.
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ISTRUZIONI IMPORTANTI PER LA

SICUREZZA

Quando si utilizzano gli apparecchi elettrici

occorre adottare delle precauzioni di base per

la sicurezza, tra cui:

* Leggere tutte le istruzione.

¢ Questo apparecchio & stato concepito
per uso in ambito domestico e in ambienti
simili quali:

- aree adibite a cucina per il personale in
negozi, uffici e altri ambienti di lavoro;

- case coloniche;

- utilizzo da parte di clienti in hotel, motel e
altri ambienti di tipo residenziale;

- ambienti di tipo bed and breakfast

¢ Utilizzare sempre I‘apparecchio con una
presa di corrente della tensione (solo CA)
indicata su di esso.

* Non lasciare 'apparecchio incustodito
durante l'uso.

* Non utilizzare con un timer esterno o
telecomando.

* Non porre dietro dispositivi di
riscaldamento. Tenere la spina lontana
da pressione, altrimenti puo verificarsi un
incendio o scossa elettrica.

¢ Se si cede questo apparecchio a terzi,
devono essere fornite anche le presenti
istruzioni per l‘'uso.

¢ Funzionamento errato e manipolazione
impropria possono causare problemi
all‘apparecchio e infortuni per l‘'utente.

* Non toccare la superficie calda. Usare le
maniglie o le manopole.

e Per evitare scosse elettriche, non
immergere cavo, spina o piastra elettrica
per waffle in acqua o altro liquido.

e Supervisionare rigorosamente l‘utilizzo da
parte dei bambini o in prossimita di questi.

¢ Non utilizzare I'‘apparecchio per scopi
diversi dall‘uso previsto.

* Scollegare la spina dalla presa se
I'apparecchio non & in uso e comunque
prima di pulirlo. Lasciar raffreddare prima
di installare o smontare dei pezzi e prima
di pulire I‘apparecchio.

* Non usare I'apparecchio conil cavo o la
presa danneggiata o dopo aver riscontrato
malfunzionamento o il danneggiamento in
qualsiasi modo del dispositivo.

* Procedere con estrema cautela quando
si sposta un apparecchio contenente olio
bollente o altro liquido caldo.

e Per ridurre il rischio di infortunio, utilizzare
solo accessori se raccomandato dal
produttore del dispositivo.

* Non utilizzare all’esterno.

* Non far pendere il cavo su bordi taglienti di
un tavolo o contatore, o toccare superfici
calde.

* Non posizionare |‘apparecchio sopra
o vicino fonte calda a gas, bruciatore
elettrico o forno riscaldato.

* Questo apparecchio non & destinato
all‘uso da parte di persone (compresi
bambini) con ridotte capacita mentali,
fisiche o sensoriali o prive di esperienza e
conoscenze in merito, salvo in presenza
di altre persone che ne sorveglino
I‘operato o ricevano istruzioni sull‘'uso
dell‘apparecchio da una persona
responsabile della loro sicurezza.

* | bambini devono essere sorvegliati onde
evitare che giochino con I'apparecchio.

CONSERVARE LE ISTRUZIONI!

Questo prodotto & solo per uso domestico.

All‘interno non ci sono parti riparabili.

Riconsegnare I'unita al piu vicino centro di

assistenza perché venga controllata, riparta o

regolata.

IDENTIFICAZIONE PARTI

Maniglia

Piastre decorative

Alloggiamento inferiore

Manopola del termostato

Spia di accensione (rosso) e spia pronto
(verde)

6. Piastra antiaderente inferiore

apON~

UTILIZZO DELL'APPARECCHIO
Prima di utilizzare il dispositivo per la
prima volta, rimuovere tutto il materiale
promozionale e di confezionamento e
controllare che tutte le piastre di cottura
sono pulite e senza polvere. Se necessari,

passare su con un panno umido. Per i migliori
risultati, versare un cucchiaino di olio vegetale
in superfici antiaderenti. Pulire con panno

da cucina assorbente e rimuovere I‘olio in
eccesso.

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

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

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

e Per migliori risultati, spruzzare
leggermente le piastre di cottura con olio
di cottura prima dell‘uso. Ci0 assistera
nella rimozione dei waffle dopo la cottura.

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

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

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

NOTA: impostare il controllo della temperatura
del waffle alla propria impostazione
desiderata. bassa per waffle leggermente
colorati e soprattutto per waffle piu scuri e
freschi, minimo per waffle di avvertimento.
Innanzitutto, effettuare un‘impostazione

nel mezzo. Poi € possibile regolarla

riducendo o aumentando secondo le proprie
preferenze. Diverso burro per waffle si cuoce
differentemente.

NOTA: Non aprire per almeno 1%2 minuto.
Aprire troppo presto causera waffle non cotti
da dividere, rendendo difficile la rimozione.

¢ Consente di cucinare per circa 4—-6 minuti
o fino alla doratura.

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

SUGGERIMENTI PE DEI
WAFFLE GUSTOSI

1. Non mischiare burro per waffle. Se si batte

il bianco dell’'olio separatamente e lo si
aggiunge al burro, ci6 produrra un waffle
fresco e leggero.

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

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

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

PRENDERSI CURA DELLA

PIASTRA PER WAFFLE

Non & necessario mettere il waffle

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

Non utilizzare retine o spugne ruvide per
superfici non antiaderenti. Rimuovere le
macchie ostinate con una retina in plastica

o cuscinetto. Per i migliori risultati utilizzare
solo prodotti che sono sicuri per la pulizia su
superfici antiaderenti. Pulire le piastre calde
con un panno umido dopo ogni utilizzo per
prevenire macchie e aderenza da alimenti od
olio.

Per pulire le maniglie esterne e altre parti,
utilizzare un panno umido o pulitore spray si

raccomanda di pulire 'aspirapolvere e le altre

parti con un panno umido.
Per ridurre lo spazio di conservazione la

propria cucina, I‘apparecchio possono essere

conservati in verticale.

NON IMMERGERE LAPPARECCHIO IN
ACQUA.

SPECIFICHE:
Alimentazione:
220-240V ~ 50/60 Hz » 1000 W

Smaltimento nel rispetto dell’ambiente
Contribuiamo a proteggere |‘'ambiente!
Ricordare di rispettare le normative locali:
consegnare il dispositivo elettrico non
funzionante a un centro di smaltimento
appropriato.
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RICETTE

COME FARE WAFFLES

Ingredienti:

2509 burro o margarina, 175g zucchero, 2
pacchetti di zucchero di vaniglia, 6 uova, un
pizzico di sale, rum al limone in conformita
con la normativa sui rifiuti, 5009 farina di
grano, 99 di polvere di cottura, ca.V litri di
latte.

Istruzioni:

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

a limone. Aggiungere la polvere di cottura
mescolata con farina e alternativamente con
latte per una miscela cremosa.

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

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

WAFFLE ALLA CREMA

Ingredienti:

2509 di burro o margarina, 100g zucchero,

1 pacchetto di zucchero di vaniglia, 4 tuorli

di uovo, 125g di farina di grano, Mele (125g);
Gustin 0 Mondamin (farina di granturco), 6g
di polvere di cottura, ¥4 litri di crema, 4 bianchi
d’uovo, zucchero per spolverare. Istruzioni:

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

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

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

Ingredienti:

2 uova, 6 cucchiaini da tavolo di acqua calda,
1509 di zucchero, 1 pacchetto di zucchero
vanigliato, 4 gocce di limone, 2009 di farina di
grano, 6g di povere di cottura, 50g di burro o
margarina, zucchero per spolverare.

Istruzioni:

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

Osservare il manuale di istruzioni di

accompagnamento per I'utilizzo della piastra
per il waffle quando si cuoce.

Elaglaill Juls

dola &5 g Ol o)
1N eld 3 Lay (il Ll Ladall oollaliind gLl o 30 il S0 532 aladiul vic
olaalaill aies Bel,5 @
tJie Zolall olhiaiwily J3al alidiet Gaunie Slall lia o
(oA Jaall Bliny SISH g codall § cplalall pullae 3blis -
e 1L Ba s sl S5l -
(o LY SLel elin g W glly «Foliall 3 eNaall Aol s -
oekdlly 8l el -
Sleadl e Gul) (oeSI agadl Guds dd 3 (Ldd adie HLS) LS 8,08l Hames Slgadl Wil o @
(sl clS) Aaase G ous Sleadl laa J55Y e
mu:eSAJJLPJIQAJBJy‘JMLuJL@;JIMQ\J .
485 Yy thid Y aLal e |M(w1)wm1 de Bliadl sla s B5al piie sgb ol Llsas Sleadl & pue slay
@,@si‘,mu@ﬂjul&ﬁ%hémw
030 Juiaill st dalus Ll ooy 458 (86 Gt il jleall lis d5lhe] Ala & o
padtaall Sblials Sleally JUsel & gan Ul uais pé JSas Sleall e Jolailly Bbla Bk il gufs of oSas @
LW ol QAL aladtel Balull pladl ol a3 e
PuJJLM6\gjlcmddsjjlas,.smjlwmumw@u&mu,@gmumun@w .
e oAl o JALYI Al gy Slea aladial e 38y Sl sha) a3l
e 0 guall) aludiuwdl jad Slgadl aladiul Cia3 e
il i85 Lelind sl sl3a 31 oS3 Ui ol Sleadl U1 Caulaitll U8 aludiwdl aae die LAl same g Sleall Juail o
& & & & & & JL@A‘“
Aok b 4 B Sgaa sl Gleall § el Sgum wa oF G (8l b 4 Slea ) LS S e
il 53T Blgw do sl pals ous g goinn Slea JB wie Liall AL G cas o
Axial) Z a0 e ety Lum gill o 13) JaBd o330 o881 padinl Glayl Jha JlEl e
ol pols aladiadl ass e
L Ll pedaa Laada ol Buladl & glall T Bauiil) il 355 Gluio ellul 75 Y o
) ) ) e ol ol Al 058 38 ol (S G o GAL 5lE o8 dridy i3 e
ool f lie f A ol Dpsan SBle] o o silay oudll (JELYI el § Lay) alisYl alidiud panie nd jlaalllia o
o e s padd Aawl s Sleall aluiiul LS Yoo olanlad agaio sl agale CIaY e ol Lo i salls 530
el Gl agelsd pae Glacal JAbY Jo GIBY cay @
1o loalail) 038 Jada
Aais oAl aladiw M aas paill las
Losd S50 o3 ) Sleadl sel Lgtiliun pudtiuall oSa Jaulls el3afaa 3y
Aarall sl 2 May of janill adias

S5 By 25

(0o]) Bl pluna 5 (wh)o2eall 1
(23T) slaaiol pluasy L,aje bkl 2
Fo¥ g Jiw b 6 o s 3

Sliwge s paie 4

Sleadl pladi

Ll e S ‘amuJy(Si&qut&}l‘mdﬂ)@tfnmlm
30 13] by (lad alaly SLYI prasal 2 391 n Lasla s (gl UL
J&wuﬁJwaNm_&ml‘@wM\&JM s
515 5 (s el s Lols Gabas Lidie ladiuls cujll 55 o3 Al pé LLYI

sl 53gaT e S pe By pale el e Egu S AaSl; ol GLaall e s lafie die Guats 03 8o ¥ Sleadl (s wie

les Ladlu e ol 5529

Gral) cad il § sy a3 Slgall o Je DAl clanio¥) f35e 8ol lann baa Vi dilall liie § pala¥l 13 ulall Joal o

Lol 8515a 1 o J) i g a8 ahall LT o U el by slasSand] j85e poibaiy (Ja Geall ordeudlly Slgall prawl @
ekl

Ja gl i sSeams U3) o el se s Lgaludtl Ji3 ohall Ll e ol o5 on JalS (Sl 8Ll Juail fo Jgunall o
bl an

41

-

) dal

3

s

X



Ayl A3

il o f shimn oS bl ol Lalay Gossl phadtuls oball Sl s 3 s ge 9o LS 3YEL (ol § baulali g3

L) SLLY po Lo ds wie 35 a3 Lg3Y Bunly Sl pudtud Lumwtl p S a3 pudius ¥ rdlat

ceall GLLT o Ladil 2 g a ) 030 35 el 08 S5 elladll 35 Y GlSa § Y3 JiE e KBy (3is ellaill okl o

e Juons Ladaie 55m daus Jo anall e ebal Juadll shaedl cans Jisll 2 s 30m § pSadl raie bad] rdba s

mudsgu\.u&&mmww,u‘,l&;u&suu,smdgdmga,l,;nbﬂuum.@uuyuu‘pjg\%&m

Lelind 5 s Bulisy Malds 8,0 adl da o bans elld aay liSay | atil) Je B)ladl sl dladl @ h)dd;l‘uchJl);_"b)J

Lstall Loy B ,1al ol 5o sl e a3 Gaudly colall (ade Cadaa) o] LS

Jbs iy sSa o Jsuandl J) Ball sk 5550 i slaidll x5 505 S5 Jo Chualy EBiSa 5550 8 sladll pd8 Liad 1dlasts

Lgll3) ras Los (35880 ol 835030 i

‘fmulu&uldmydpwﬁluﬁ@me4»1‘;@.15:3.1;"4,41 .

2 gl GBI Gias (une of Buls 81 aludtal Gllae (a3 Zoda o Llallas Ziale Ul audtul (Jisll ol o AI5Y @
Lokl GLLY Gl

B3l J8 gl dast cslasali

LS die piiwd balall J) aiilaly iy Juniie Sy pam o2k 383 el 13] il 38aS Lula 50 ¢ LILSY Gias ]
RE-TRETENR

il i sa e 4al3] U3 Gl paeny Jigll daS o) 2

5 o1 2SS amiind ¥y 50 g5 A 591 Gl A5 Bl i a3

ﬂlmmwulywuwu»ﬂ@)mm@sﬂJ}um&sju,swuuuwldsgu,swﬁ 4

Jo gl elas sady elisey)

pladtul Gias LA elalls SL Geudls baladl 253 55 5a e 5 g eble Lo | Baill 3 gl elaS axd LS 5,505 Y
Aa bl pbud fe Aalall olakal) o ekl o U

o Las (bl Lakad aludianl Busial) Lo AL a3 d8adl 4 plaadl Cilaitl) il J;n L0l LR aladtul Lans
B laall GLbY il 43 135 {8a M é pdeadl Ciulaitl BaY olatil) aladial AN sl Jo Jsmnll LS50 Suluy
sl ol alaall €155 ra Lttty Sl cya LUl Lol aladiunl JS wns JLb) (BLaBl) (o dadad aladiuly

Loty aliie 5T JLL GBLall (o daked pudial (g, el3a ¥l Lum Ll Galal) Caylass)

ool mid sl @ slaadl 0333 oSy ¢ 333 Ao lune Julal

AW S sl pued Gias

resliunl gh
3558 60/50 & =5 240-220 sie =ls 1000 ;5,05 ool

[ PYRESPY]

JA G g guall Jigll das

Osaslll of a5l 265l oy Jold el 6 (Llils S Ao 2 (,Sll (n pa 175 SLll Gaall 51 a3 (o 0 250 1l s

sl A2/ Gan Ganme a9 coanYl 33l e pa 500 (Fodll s

comlate ls o J punal Legiitly Loy 55 LLSLAN Sy Sl sl 3585 ) absadd LA mual ol 301 G431 1loliss]
e 3t e Joall 550 e uall 3 smae sl 0y salll 5T pol 2S5 alll o i o (5 AN 55 Bualy panll ol o3

LBl balall ) calal

Bl o pme 25Y S Lo ol 3 Jiall &5 oo dgalaiiud o 331 Calall 2ue ) By 851830 (Sl 28 oo 6] S

Al pe olay

el sie Jigl) oS ual aladind 3351 slalaill duls ol

Aoy ,SIL J3 gl elas

28 323s pa 125 oan Jlhie 4 Ll S ge 1 S a2 100 S saw sl 5 2 250 1Ll
dreaill aels Sw i o2k 4 day S A 411 Gad Bsame po B eliise sl oiwsa el 3i8u (e 0> 125

L oan Jsaill Gl iudl o8 Lan o5 Al jliuns LIS Sy Sl sl 3525 do Jsumall saull 3830 1abala,)
(3ol panll aly LIal Daals Lay S e 3Ll o a3 5 pmane s cruola bl /g s lls

il sie Jigl) elaS wad aladind 38500 sleaill duls ol

42

Cas gSaall J3 g elas

Sl Gsad cn e b 4 LSl SwBge | S pa 150 aball ol Ge 3ol § Db 2 1L Sl

Jreaill asls S 5L e o) 033 pa BO i3 G px 6 pedll 335 0 o> 200

bals go Jsuanll 3850 3 l;;_.),uuuLul)&mc‘,,s_mm:g/g_mbb‘,;,&dﬂau;uljuujl)mdb\ rolola,)
;Lut)gmm@uml‘mmmafJ&JMumluaLugbl N R R D

J 3u1|um1)u‘a_m| mﬁhw@duw@m&wm@mupdw 2ol 3aa @ iyl
skl Il aall Bual o5 (85 ) Beiall panll Galy Jaul o sas GE3) 50l (3 sames 15 5ae GSal) 31 clulail] 3l
Lo

il sie Jigl) el uak aladiad 330 olealaill Juds ol

Lipll dgo &8y yhoy jleall o paldsll

O oalasll Clin 350 J) des3y A0 3 5680 8542wl taulall o) gl ol s S35 sla; 180l Llas @ Suclal) eliSay
Lolaladl

43

-

s yall 30



