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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS mains. Allow the appliance to cool down fully
The safety of electrical appliances from FIRST before cleaning and storing it.

Austria complies with the recognized technical ~ + Do not pull directly on the power cord, rather
pull on the plug to disconnect the appliance

10. Then clean the plates, brush crumbs from
grooves and wipe plates with a dry cloth or
towels to absorb excess oil.

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

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

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

This product has not been designed for

any other uses than those specified in this
manual.

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

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

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

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

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

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

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

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

Do not use this appliance outdoors.

Do not leave the appliance unattended while
it is operating.

from the power source.

The appliance can be used by children

aged from 8 years and above and persons
with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of
the appliance in a safe way and understand
the hazards involved. Children shall not
play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be made by children
unless they are older than 8 and supervised.
Keep the appliance and its cord out of reach
of children less than 8 years.

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

Repairs and other work undertaken on

the unit must only be done by authorised
specialist personnel!

HOW TO BAKE PERFECT WAFFLES

1.

Insert the pin plug into the power outlet

you will notice that the power light will goes
on. Turn on the temperature knob,then the
ready light goes on. Indicating the appliance
is heating up.

Allow your Waffle Maker to pre-heat until the
ready indicator goes out. This indicates that
the cooking plates have reached the correct
temperature for cooking. Raise the lid and
pour the mixture onto the bottom hot-plates
but not all the way to the edges.

Close the hot-plates and do not hold handles
during baking. Escaping steam can burn.
When the red lamp will light up the baking
process begins.

It takes about 4 minutes to get a golden
browning.

The cover will rise slightly as waffles begin to
bake, do not open the cover for the first few
minutes of baking.

HINTS FORTASTY WAFFLES

1. Do not overmix waffle batter. If you beat egg

whites separately and add them into the
batter it will produce a lighter, crispy waffle.

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

3. Do not open the unit during the first minutes

of baking or the waffle will seperate.

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

TAKE CARE OF YOUR WAFFLE MAKER

There is no need to take your waffle maker apart

for cleaning. Simply brush grooves to remove
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.

USING YOUR WAFFLE MAKER

FOR THE FIRST TIME

There is no need to make any special

preperations before you use your Waffle Maker

for the first time. But remember:

1. Itis normal for a new Waffle Maker to smoke
for a short while at the first time it heated.

2. Discard the first two waffles you bake on the
new hot-plates.

3. Lightly brush hot-plates with butter,
margarine, fat and/or vegetable cooking oil.

NEVER IMMERSE APPLIANCE INTO WATER.

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

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:

250 g butter or margarine, 100 g sugar, 1 packet
of vanilla sugar, 4 eggs yellows, 125 g wheat
flour, 125 g Gustin or Mondamin (cornflour), 6 g
baking powder, 1/4 litre cream, 4 eggs white,
icing sugar for dusting.

Directions:

Beat the fat to a froam and gradually add the
sugar, vanilla-sugar and egg yellows. Then add
the sieved flour mixed with Gustin/Mondamin
and baking powder alternately with cream.
Finally mix in the sticking beaten egg whites.
Following the accompany instruction manual for
use waffle maker when baking.

BISCUIT WAFFLES

Ingredients:

2 eggs, 6 tablespoons of hot water, 150 g sugar,

1 packet vanilla-sugar, 4 drops’ lemon baking

oil, 200 g wheat flour, 6 g baking powder, 50 g
butter or margarine, icing sugar for dusting.
Directions:

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

. i i . ! RECIPES
Do not ?perate this appliance W;tg an 7. When the red light goes off and the green HOMEMADE WAFFLES Following the accompany instruction manual for
external timer or remote-control device. light goes on for the second time, gently lift Ingredients: use waffle maker when baking.

+ The appliance becomes hot during the lid to check the browness. If the lid shows .

operation. Therefore, be careful not to touch
any of the hot parts.

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

As long as the appliance is hot, it should be
supervised, even if it is not connected to the

resistance to lifting, the waffle may not be
quite done. Close the top and watch for
steaming to stop before checking again.
Remove the waffle when it has the desired
browness and close the hot-plates.

When you are finished baking, unplug cord
from power outlet and leave the hot-plates
open to allow them to cool.

250 g butter or margarine, 175 g sugar, 2 packets

of vanilla sugar,

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

Directions:

Beat butter or margarine to a foam. Gradually
add sugar and vanilla sugar and beat to make

Environment friendly disposal

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

Die Sicherheit von Elektrogeraten von

FIRST Austria entspricht den anerkannten

Regeln der Technik und den gesetzlichen

Sicherheitsbestimmungen. Dennoch sollten Sie

und andere Benutzer des Geréts die folgenden

Sicherheitshinweise beachten:

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

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

« Bevor Sie das Gerdt am Stromnetz
anschlieen, Uberprifen Sie, ob die
angegebene Spannung mit Ihrer
Netzspannung ibereinstimmt. Sollte dies
nicht der Fall sein, wenden Sie sich an lhren
Fachhéndler und benutzen Sie das Gerat
nicht.

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

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

« Lassen Sie das Kabel nicht herunterhangen.
Achten Sie darauf, dass das Kabel keine
heilen Oberflachen bertihrt.

« Tauchen Sie das Gerat oder das Kabel zum

Schutz vor Stromschlag nicht in Flissigkeiten

ein.
«  Wenn Gerat oder Netzkabel Schaden
aufweisen, dirfen Sie das Gerat nicht
in Betrieb nehmen! Bringen Sie das
Gerét zur Inspektion oder Reparatur zu
einem autorisierten und qualifizierten
Kundendienst.
« Legen Sie kein brennbares Material (Papier,
Stoff usw.) auf oder in die Nahe des Gerats.
« Dieses Gerat ist nur fiir den Hausgebrauch
bestimmt, verwenden Sie es nicht fiir
gewerbliche Zwecke.
« Verwenden Sie dieses Geréat nicht im Freien.
« Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt,
wdhrend es in Betrieb ist.

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

+ Das Gerédt wird wahrend des Betriebs heil3.
Achten Sie deshalb darauf, dass Sie keine
heiBen Teile berthren.

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

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

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

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

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

+ Reparaturen und andere Arbeiten am Gerat
durfen nur von autorisiertem Fachpersonal
durchgefiihrt werden!

WIE SIE PERFEKTE WAFFELN BACKEN

1. Wenn Sie den Netzstecker in die
Netzsteckdose stecken, dann leuchtet
die Betriebsanzeige-LED. Wenn Sie am
Temperaturregler drehen, dann leuchtet die
Bereit-LED, wodurch angezeigt wird, dass das
Vorwarmen des Gerats lauft.

2. Lassen Sie Ihr Waffeleisen solange
vorwarmen, bis die Bereit-LED erlischt.
Hierdurch wird angezeigt, dass die
Backflachen die richtige Temperatur besitzen.
Offnen Sie sofort den Deckel und giessen Sie
den Teig auf die Backplatten, aber nicht ganz
bis zum Rand.

3. Schliessen Sie den Deckel und halten Sie
nicht den Griff wahrend des Backvorganges,
der austretende Dampf kann sehr heif sein.

Wenn die rote Kontrolleuchte aufleuchtet
beginnt der Backvorgang.

Es dauert ca. 4 Minuten um eine goldene
Braunung zu erreichen.

Der Deckel kann sich leicht heben wenn die
Waffeln zu backen beginnen. Offnen Sie den
Deckel in den ersten Minuten Backzeit nicht.
Wenn die rote Kontrolleuchte ausgeht

und die griine Kontrolleuchte aufleuchtet,
heben Sie den Deckel vorsichtig hoch, um
die Brdune zu Uberpriifen. Wenn der Deckel
beim Aufheben einen leichten Widerstand
zeigt, kann die Waffel noch nicht ganz fertig
sein. Schliessen Sie dann den Deckel wieder
und warten mit dem néchsten Priifen, bis es
zu dampfen aufhort.

Nehmen Sie die Waffel heraus, wenn sie den
gewinschten Brdunungsgrad erreicht hat.
Schliessen Sie den Deckel.

Wenn Sie mit dem Backen fertig sind, ziehen
Sie den Stecker aus der Dose und 6ffnen Sie
den Deckel, damit die Backplatten auskihlen
konnen.

. Dann reinigen Sie die Backplatten,

birsten Sie die Broseln mit einer sauberen
Backbiirste aus den Rinnen und wischen Sie
die Platten mit einem sauberen Tuch ab, um
das restliche Fett aufzusaugen.

TIPS FUR SCHMACKHAFTE WAFFELN

1.

Verriihren Sie den Teig nicht zuviel. Wenn
Sie das Eiweil3 getrennt steifschlagen und
dann vorsichtig in die Masse unterziehen,
bekommen Sie besonders leichte, knusprige
Waffeln.

Lassen Sie die Waffeln fertig backen, bevor
Sie sie aus dem Waffelautomat nehmen.
Offnen Sie nicht den Deckel wihrend der
ersten paar Minuten Backzeit, sonst zerfallen
die Waffeln.

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

ACHTEN SIE AUF

IHREN WAFFELAUTOMAT

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

Sie nie Wasser oder Reinigungsmittel um die
Backplatten zu reinigen.

Verwenden Sie keine Stahlwolle oder
scheuernde Schwamme fiir die Anti-haft
beschichteten Backplatten. Entfernen Sie

festklebende Reste mit einem Plastikgewebe
oder Plastikschwamm. Fiir beste Ergebnisse
verwenden Sie nur Produkte, die zur Reinigung
nicht-haftender Oberflachen geeignet sind.
Reinigen Sie die Backplatten nach jedem
Gebrauch mit einem feuchten Tuch um
Verschmutzungen vorzubeugen.

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

ERSTMALIGE VERWENDUNG

IHRES WAFFELAUTOMATS

Es ist nicht notwendig, besondere

Vorbereitungen zu treffen, bevor Sie lhren

Waffelautomat das erste Mal benutzen. Aber

bedenken Sie:

1. Esist normal, wenn bei der ersten
Verwendung des Gerates kurzfristig etwas
Rauch oder Geruch auftritt.

2. Entfernen Sie die ersten Paar Waffeln, die sie
auf den neuen Backplatten backen.

3. Bespritzen oder bursten Sie die Oberflichen
der Backplatten mit Butter, Margarine, Fett
und/oder pflanzlichen Speisedlen ein.

TAUCHEN SIE DAS GERAT NIEMALS IN
WASSER!

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

REZEPTVORSCHLAGE

HAUSGEMACHTE WAFFELN

Zutaten:

250 g Butter oder Margarine, 175 g Zucker,

2 Packchen Vanillezucker, 6 Eier, eine Prise Salz,
Rum- oder Zitronenaroma je nach Geschmack,
500 g Weizenmehl, 9 g Backpulver, ca. 1/2 Liter
Milch.

Zubereitung:

Schlagen Sie die Butter/Margarine schaumig.
Geben Sie nach und nach den Zucker und den
Vanillezucker dazu und schlagen Sie die Zutaten
zu einen glatten Teig. Dann geben Sie ein Ei
nach dem anderen mit einer Prise Salz und dem
Rum- oder Zitronenaroma dazu. Fiigen Sie das
Backpulver vermischt mit dem gesiebten Mehl
abwechselnd mit der Milch dazu.

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

Fir das Backen der Waffeln folgen Sie der
Gebrauchsanleitung.

DEUTSCH
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SAHNE WAFFELN

Zutaten:

250 g Butter oder Margarine, 100 g

Zucker, 1 Packchen Vanillezucker, 4 Eigelb,
125 g Weizenmehl, 125 g Maismehl, 6 g
Backpulver, 1/41 Sahne, 4 EiweiB, Staubzucker
zum Bestreuen.

Zubereitung:

Schlagen Sie das Fett schaumig und fligen Sie
nach und nach den Zucker, den Vanillezucker
und das Eigelb dazu. Dann geben Sie das
gesiebte Mehl vermischt mit dem Maismehl und
dem Backpulver, abwechselnd mit der Sahne
dazu. Zum Schluf3 heben Sie vorsichtig den
steifgeschlagenen Schnee unter.

Fur das Backen der Waffeln folgen Sie der
Gebrauchsanleitung.

BISKUIT WAFFELN

Zutaten:

2 Eier, 6 EBI6ffel heiles Wasser, 150 g Zucker,

1 Packchen Vanillezucker, 4 Tropfen
Zitronenbackél, 200 g Weizenmehl, 6 g Back-
pulver, 50 g Butter oder Margarine, Staubzucker
zum Bestreuen.

Zubereitung:

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

Fiir das Backen der Waffeln folgen Sie der
Gebrauchsanleitung.

Entsorgung

Helfen Sie mit beim Umweltschutz!
mmm Entsorgen Sie Elektroaltgerdte nicht mit
dem Hausmdiill. Geben Sie dieses Gerat an einer
Sammelstelle fur Elektroaltgerdte ab.

NMPEAHA3HAYEHUE

[ins BbinekaHus sadenb.

He ans KOMMEPUYECKOro 1 NPOMBILLSIEHHOTO
MCMOMb30BaHNA.

BAXHbIE UHCTPYKLUU

MO BE3OMACHOCTU

BesonacHocTb anekTpryeckux npubopos

FIRST Austria cootBeTcTByeT odpurumanbHbIM

TEXHUYECKUM ANPEKTBAM N HOPMaM

6e3onacHoCTW. TeM He MeHee BaM U Jpyrm

nonb3oBaTtenam npmbopa HeobxoAMMo
cobntofaTth ceaytoLye NHCTPYKLUM MO TEXHUKE
6e3onacHocTu:

« [lepepn nepBbiM NCNONIb30BaHMEM Mpubopa
BHVMATESIbHO MPOYUTATE UHCTPYKLMUN
1 COXpaHUTe UX AN JaNibHenLwero
MCNonb30BaHNA.

«  [laHHbIi NpU6OpP He NpefHa3HauyeH ans
MCNoNb30BaHWA B LIENAX, OTANYaoLWmMXCA OT
YKa3aHHbIX B JaHHOM PyKOBOZCTBE.

« [epep nogkntoyeHrem npubopa K
WCTOYHUKY MUTaHWs NPOBEPbTE, YTO
Hanps)xeHve, ykaszaHHoe Ha npubope,
COOTBETCTBYET HaMpsAXeHUIo B ceTu. B
WHOM Clyyae He 1cnosnb3yiite npnbop un
obpatuTech K NpopasLy.

«  Ecnu npnbop gomkeH 6bITb 3a3emneH (knacc
3awWwuThl 1), po3eTka aneKTpoceTn 1 Bce
YANVHUTENW, NOAKIIOUYEHHDbIE K Hell, TakxKe
JOMKHBI ObITb 3a3eMEHbI.

- YctaHaBnuBamnTe yCTPOWNCTBO Ha YNCTYIO,
POBHYIO 1 >KapOCTONKYI0 NOBEPXHOCTb.
PaccTosHMe OT cTeHbl AOMKHO COCTaBNATb
He meHee 5 cm. MpocTpaHCTBO Hag,
NprbopPoOM JOMKHO ObITb CBOOOAHBIM B
Liensx 6ecnpenATCTBEHHON LUPKYNALMN
BO3Ayxa. He pa3melyarite npmbop u WwWHyp
NUTaHUA Ha FOPAYNX MOBEPXHOCTAX.

TakXe He AonycKaeTcA pasmelleHne unm
3KCnyaTauua npmbopa BO6AM3N OTKPLITOrO
MNCTOYHMKA OTHA.

« Cnepute 3a TeMm, YTOGbI WHYP NUTaHWA He
CBUCAN C Kpas CToNa Unm ctonewHuubl. He
JOMyCKalTe KOHTAKTa LWHYpa NUTaHWs C
ropAYMMY NOBEPXHOCTAMMU.

+  Bo n3bexaHre NopaxkeHUs 3eKTPUYECKUM
TOKOM He Norpy»kaiTe fJaHHbIA Nprbop nnm
LUHYP NUTaHNUA B KaKyl0-Nn60 XUOKOCTb.

+ He nonb3ywTtecb Nprbopom npu NosBAeHUN
Npr3HaKoB NOBPEXAeHWs nprbopa nnm
wHypa nuTaHua! MNepegaite nprnbop B
ABTOPU30BaHHbIN CreLyanu3npoBaHHbIN
CEepPBUCHBIV LIEHTP ANA OCMOTPA U PEMOHTA.

He pa3melyaiite BocnnameHsiemble
MaTepuanbl (bymary, TKaHb 1 T. Ai.) Ha
npréope nm PSAoOM C HUM.

Mprb6op npefHa3HaueH NCKNOYUTENBHO
[NA JOMALUHEro NCnonb3oBaHus, He
MCNONb30BaTb B KOMMEPYECKUX LeNAX.

He nonb3yiTtecb Npubopom BHe NomeLleHuiA.
He ocTaBnaiite npnbop paboTatb 6e3
npricmoTpa.

3anpeLleHo ynpaBnaTb NPUOG0POM C
MCMoNb30BaHNEM BHELLHErO TallMepa uiu
YCTPOWCTBA AUCTaHLMOHHOMO YNpaBfeHNs.
Bo Bpems paboTbl Npubop HarpeBaeTcs.
MposBnAiTe OCTOPOXKHOCTb, UTOObLI HEe
KOCHYTbCA ropsAvrx YyacTen nprobopa.
OTKntoyaiiTe NprbOp OT ceTn Nocne
3aBepLUEeHUs UCMONb30BaHNsA, Nepes
BbINOSIHEHNEM OYNCTKM NN NPY
BO3HUKHOBEHWMW HEUCNPABHOCTY.

Moka npubop ocTaeTca ropAaUnM, 3a HUM
HeobXoAMMO CNefuTb, AaXe ecnv OH

He nopknioyeH K ceTu. laiite npubopy
NOJIHOCTbIO OCTbITh, Nepes TeM Kak UACTUTb
€ro UK nomeLlaTb Ha XpaHeHue.

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

B BO3pacTe OT 8 NieT 1 Bbllle, MnLamm

C OrpaHNYEHHBbIMY GU3NYECKNMU,
CEHCOPHBLIMU UM YMCTBEHHbIMMN
CNOCOGHOCTAMY, @ TaKXKe NULamu, He
06nagaloLWmnmMm SOCTaTOYHbIM OMNbITOM

VNN 3HAHWAMU, LOMYCKAeTCsA TONbKO B

Tex cnyyasnx, Korfa 3To MCMNoNb30BaHue
OCyLLeCTBAAETCA Noj HabnoaeHnem
KOMMETEHTHbBIX JINL, UK NOCHe HCTPYKTaXa
No TeXHUKe 6€30MacHOCTY 1 NPU MOHVMaHUK
PUCKOB, CBA3AHHbIX C SKCNyaTaumen
AaHHoro npubopa. He paspewanite

LEeTAM urpatb ¢ npubopom. Ynuctka u
o6cnyxmBaHvie Npubopa He JOMKHbI
OCYLLECTBAATLCA AETbMU, €C/IN OHU He
cTaplue 8 NeT U He HaXoAATCA NoA HaA30POM.
XpaHuTe Npubop v WHYp NUTaHWA B MecTe,
HeOCTYNHOM AJisl ieTel B BO3pacTe MeHee 8
net.

Mpoun3BoanTeNnb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTb
3a KaKkue-nnmbo noBpexaeHns, KoTopble
MOTYT BO3HUKHYTb BCIIeLICTBME NPUMEHEHWs
nprbopa He No Ha3HaYeHUIo UK
HenpaBWJIbHOTO UCMOMb30BaHNA.

PemoHT npnbopa 1 npoune paboTbl

HUM JOJIXKHbI OCYLLECTBNATLCA TOJIbKO
YMNONHOMOY€EHHbIM KBanndULMpPOBaHHbIM
repcoHasnom.

PYCCKUA
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KAK NEYb YYOQECHbIE BA®IIN
BcTaBbTe BUIKY B PO3ETKY 3/1€KTPOCETH.
3arop|/|Tca NHONKATOP NUTaHUA. nOBepHI/ITe
perynatop Temnepatypbl. 3aroputcs
NHONKATOP rOTOBHOCTH, 0603Hauas Harpes
yCTPOWCTBA.

2, [aite BadenbHULE pa3orpeTbcs, UToobI
VHAMKATOP roTOBHOCTM norac. O6o3HauvaeT,
yTO pa60lw|e NOBEPXHOCTU JOCTUrNN
Hy>KHO TemnepaTypbl. MOAHMMUTE KPbILLKY
1 HanenTe CMeCcb Ha HUXXHKe MJINTbl, HO HEe A0
Kpaes.

3. 3akponTe ropauve Tapenku u He Tporamte
PYYKM BO Bpems apku. Map, BbIXOAALLMNA
13 MO HUX MOXETb XeYb.

4. Korpa kpacHasa namnoyka saropaercs,
Ha4nHaeTCsa NPOoLECC Xapky.

5. TpumepHo Heobx0AMMO 4 MUHYTLI ANA
noJly4YeHnst 3010TUCTOrO LiBeTa.

6. KpbILLKa HEMHOXKO NMPUNOJHUMETCSA, Koraa
BadIM HAYMHAIOT NEYLCH, U NOITOMY He
OTKPbIBANTE KPbILLKY B TEUYEHNE NEPBbIX
HECKOJSIbKMX MUHYT XXapKu.

7. Korpa kpacHasa namnoyka TyxXHeT 1
3eN1éHbI CBET 3aropaeTcs BO BTOPOH
pas, OCTOPOXKHO NPUMOJBHUMMUTE KPbILLKY
A5 NPOBEPKU NOAPYMAHHEHHOCTH. Ecnmn
KpbILLIKA HE OTKPbIBAETCA C NErKOCThIO,
3HauuT Ba/\fl He COBCEM roToBa. 3akpoWTe
BEPX M CeanTe 3a NapoMm, KOTOPbIN [OIKEH
MCYE3HYTb, NMpexAae, Yem Bel nposepute
ewé pas.

8. BblbepuTe Badso, korga oHa JOCTUrHeT
Xenaemow pyMAHOCTU U 3aKponTe ropaune
Tapernku.

9. Korga Bkl 3aKOHUMTE XapKy, OTKMIOUUTE
LLUHYp OT CETU M OCTaBbTE Tapenku
OTKPbITEIMK, YTOOBI AaTb UM BO3MOXHOCTb
OXN1afmnThCA.

10. 3aTem nouncTUTE Tapenku, WETKOM
BbIYACTUTE KPOLLKM U3 KaHaBOK U NPOTpUTE
Tapenkn Cyxoi TKaHbo UMK NONOTEHLIEM
AN8 Toro, 4Tobbl BNMTaTb U3NULLKK Macha.

MNOAOCKA3KW ANnA BKYCHbIX BA®EJb

1. He nepemelunBaiiTe TECTO ANs Badenb
cnvwkom gonro. Ecnu Bel B36uBaeTe
6enkn oTAenbHO M fobaenseTe WX B TECTO -
pesynbTaTtom 3Toro 6yaet 6onee nbiWHbIA U
XpycTALLWA Badens.

2. [anTe Bathnam nMoaHOCTBIO MPoneYses,
npexnge 4yem Bbl BbibMpaeTe vx 13 npubopa.

3. He oTkpbiBaiiTe npnbop BO Bpems nepsbix
MWHYT BbINEYKU, MHaYe Badhenb OTAENNUTCS.

4. Badnu nonyvatotca 0CO6EHHO XpyCTALLUMM,
ecnu Bbl 0cTaBuTE X B OTKPLITOM Npubope

Ha HECKOJIbKO CEKyH[, Nocrie OKOHYaHUA
BbIMNEYKU.

yxopn 3A MPUBEOPOM

OnAa NPUroToBNEHUA BADESb

HeT HuKakoi HeobxoamMmocTu B pasbope
npubopa gns uicTku. MpocTo WweéToukon
BBIYMCTUTE KaHaBKW ANsA TOro, 4Tobbl BEIOpaThH
0CTaTK Xu1pa, MaprapyHa n KpoLUKH.
Hukorpga He ynoTpebnanTe Bogy, cpeacraa
O1A YACTKM Ha ropaYmnx Tapenkax. He
ynotpebnanTe &XvK nnu LapanatwoLime
NOAYLLKW ANA HENMPUMNAEMbIX NOBEPXHOCTEN.
Y6epute 0cobo ynpamble naTHa
nnacTMaccoBbIM ceTHaTbIM Myqom Unm
nogyLKon. [na Haunyywmx pesynbTaToB
Nonb3yNTECh TONBKO MPOAYKTaMM, NPUrogHLIMU
ANS YACTKU HEMPUIMNAeMbIX MOBEPXHOCTEN.
MpoTpuTe ropsauve Tapenkn BNaxHON TKaHbIO
nocne KaXaoro nonb3oBaHusa Anga usbexaHus
MATEH U JIMNKOCTK, HAKOMNMAEMbIX OT OCTaTKOB
MULLLM UIN KUPOB.

[INA YNCTKKM BHELLHEN NOBEPXHOCTU, PYYeK 1
APYrux vyacTev Nonb3ynTech TONbKO BNAXHOM
TPAMOYKOW MMM a3PO30MEeM A1 YNCTKM.

NOJIb3OBAHUE BALLM

NPUBOPOM ANA NPUTOTOBEHNA

BA®EJb B NEPBbIN PA3

HeT HeobxogumocTy cneumansHoO

npurotasnueath Baw npubop K

nepeoHavansHoMy ynotpebnenuio. Ho

3anomnute:

1. 370 HOpMmarbHOe ABMeHNe Ans HOBOrO
Mpunbopa ans Badenb AbIMUTLCA B TeUeHne
KOPOTKOro BPEMEHM NpY NEPBOM Harpese.

2. BblbpocuTe nepsble ABe Badu,
BbIMEYEHHbIE Ha HOBbIX FOPAYMX Tapenkax.

3. JleroHbKO HamaXxbTe ropsiune Tapesku
MacrioM, MaprapuHOM, XXUPOM n/nnu
NOACONHEYHLIM MacioM.

HUKOr A HE NOrPY>XAWTE NPUBOP B

Boay

CNEUNOUNKALIUA

MouwHocTb: 220-240B ~ 50 1 - 700 BT
XpaHeHue: PekomeHAyeTCA XpaHUTb B
3aKpbITOM CyXOM NoMeLLieHn Npu TemnepaType
OKpy»KaloLLiero Bo3ayxa He sbie nnoc 40°C
C OTHOCWTENbHO BAAXXHOCTbIO He BbiLe 70%
1 OTCYTCTBMU B OKPY>KaloLLern cpefe nbinu,
KNUCNOTHbIX 1 APYrvX Napos.
TpaHcnopTupoBka: K jaHHoMy npr6opy
crneumasnbHble NpaBuia NepeBo3Kn He
npumeHstoTcs. [Npn nepeBo3ke npubopa
MCNonb3ynTe OPUrMHaNbHYIO 3aBOACKYIO

ynakoBky. [pu nepeBo3ske cnepyeT nsberatb
nageHuiA, yaapoB 1 UHbIX MeXaHNYeCKnx
BO3[ENCTBNI Ha NPUbOp, a TaKKe NPAMOro
BO3/[eNCTBNA aTMOCHEPHbIX OCaAKOB 1
arpeccuBHbIX Cpea.

JKonornyeckas yrunusaums

Bbl MOXKeTe MOMOYb 3aWUTHTL
mmm OKpYyXKatoLlyto cpegy! lNomHuTe o
cobniofeHNn MecTHbix npaswn: OTnpasbTe
HepaborTatoLee anekTpoobopyaoBaHie B
COOTBETCTBYIOLLYE LIEHTPbI YTUIN3aLIMU.

PELENTbI:

BA®IIN AOMALUHErO NPUrOTOBNEHNA
WHrpeaneHTh:

250rp. macna unu maprapuHa, 175rp.

caxapa, 2 nakeTuka BaHUNbHOro caxapa,

6 AL, LWenoTKa CoN1, POMOBAs 3CCEHLMA UMK
NIMMOHHas no BKycy, 500 rp. NLEHNYHON MYKH,
9 rp. NekapHoOro nopoLuka, npumepHo 1/2 nutpa
MOJI0Ka.

Mpasuna Mo0TOBKM:

B36eiTe macno nnm maprapuH Ao nexbl.
MocTeneHHo NpubaBbTe caxap U BaHUMbHbIA
caxap v B36uBaWTe noka cMecb CTaHeT
rnapkow, 6e3 komkoB. 3atem npubasbTe ANLA
O[HO 3a APYr1M C LLENOTKOM CON U POMOBOWM
MM TIMMOHHOM acceHumei. [MpnbasbTe
NeKapHbIA NOPOLLIOK, CMELLaHHbIN C NPOCESHHON
MYKOW OHOBPEMEHHO C MOSIOKOM, K KpEMOBOM
CcMecH.

Tak Kak HeBO3MOXHO yKasaTb TOYHOE
KOJIM4eCTBO MOJIOKa, HE06X0AUMOBOro ANA
Nonb30BaHUsA, 0bpaTnTe BHUMaH1e n fobasbTe
[0CTaTOYHO ANA TOro, 4Tobbl NOMYYMIOChE MOy
- )KMAKanA XXMAKOCTb, CTeKatoLLLasn ¢ NOXKM.
Cnepy¥iTe ykasaHuaM nosib3oBaHua npubopa
LNA XKapKu.

KPEMOBbIE BA®JTN

WHrpepmeHThI:

250rp. macna unu mapraputa, 100 rp. caxapa,
1 nakeT BaHUNBHOrO caxapa, 4 Xenrka,

125 rp. nweHnyYHom mMyku, 125rp. CycTuH unm
MoHpgamuH (Kykypy3Has Myka), 6 rp. nekapHoro
nopoLuka, 1/4 nutpa cnueok, 4 6enka,
caxapHyo nyapy Ans nochinku.

Mpasuna MNpurotoBneHus:

B36eiTe Xupbl 00 NeHbl U MOCTEMNEHHO
npnbaBbTe caxap,BaHWIbHBIA caxap 1

XenTku. Torga npubasbTe NPOCESHHYIO

MYKY, CMeLUaHHy1o ¢ 'ycTuH/MoHgamuH n
napansesfibHo NeKapHbIM MOPOLLOK, CMELLAHHbIN
co cnvBkamu. HakoHew, npnbaBbTe CUMBHO
B36UTEIE 6EenKN.

Cnepfy#Te MHCTPYKLMAM NOJSIb30BaHMUA
nprbopom.

BUCKBUTHbBIE BA®IIN

WHrpuaneHTbl:

2 friLa, 6 CTONOBbLIX JIOXKEK ropsven BOfbI,

150 rp. caxapa, 1 nakeTuk BaHULHOMO caxapa,
4 Kannu NMMOHHOro nekapHoro macna, 200rp.
MLUEHNYHON MYKK, 6 rp. NEKapHOro NMOpPOLLIKa,
50 rp. macna unv MaprapuHa, caxapHbl
MOPOLLOK A5 NMPUCHIMNKK.

Mpaswuna MNpurotoBneHus:

B3benTe xenTku 1 BoAy [0 NeHbl 1
nocTeneHHo npubasbTe 2/3 KonnyecTea caxapa
C BaHWNbHLIM caxapom. B3beinte o coctosaHusA
Kpema. MepemeluaiiTe NnekapHoe macno ¢
B3OMTbIMM XXenTkamu. B3bente 6enku B ryctyio
neHy, 3atem fobaBbTe 0CTanbHOE KONMYECTBO
caxapa, npogomkas B36usatb cmecb. Cmechb
[OMKHa 6bITb OCTATOYHO rYCTON, YTOObI
nopes cnep OT Nopesa HoXa 0CTanCs BUAHbLIM.
MpunbaBbTe B3OUTLIE XENTKM K MyCTOM Macce.
Ha 3Ty cmecb npoceiiTe Myky, CMELLaHHyIo €
nekapHelM nopoLukom. CveluaiTe eé nerko

CO CMEChbIO, MOf, XXENTKM (He NoOJHUMANTE) 1
Torga nocTeneHHo fobasbTe paccTasHHbIN U
OXNaXX[EHHBIN XMP.

CnepfyWTe BCeM yka3aHWsM Mo NOMb30BaHUIO
np1MbopOM BO BPEMSI BbINEYKM.

MpousBoauTenb coxpaHaeT 3a cobon

NpaBo N3MEHATb AN3alH N TEXHNYECKne
XapaKTepUCTUKM yCTponcTBa 6e3
npeaBapuTenbHOro yBeOMNIEHNA.

Cpok cny»6bl npu6opa - 3 ropa

[laHHOe n3genne COOTBETCTBYET BCEM
TpebyembIM €BPONENCKNM N POCCUACKAM
CTaHZapTam 6€30MacHOCTY 1 TUTMEHDI.
UsroroButennb:

KomnaHwua TumeTpoH Asctpus (Timetron
GesmbH)

Appec:

PaimyHpgracce 1/8, 1020, BeHa, ABcTtpua
(Raimundgasse 1/8, 1020 Vienna, Austria)
CpenaHo B Knutae

[laTa npon3BOACTBa yKa3aHa Ha ynakoBke
YNonHOMOYEeHHOE U3roToBUTeNeM NNL0:
00O «paHTan»

143912, MockoBckas obnacTb, r.banawmxa,
3anagHana KOMMyHanbHas 30Ha, yn. Locce
JHTY3macToB, BA. 1a, nom. 1002, kom. 51

Ten. +7 (495) 297 50 20

B cnyuae HeucnpaBHOCTU n3genus HEOO6XOAUMO
06paTUTLCA B ONMKaNLWNIA aBTOPU30BaHHbIN
CEPBUCHbIN LIeHTp.

3a nHdopmauueit o 6nmxKanemM CEPBUCHOM
LieHTpe obpallainTech K NpogasLy.

PYCCKUA



POLSKI

ISTOTNE UWAGI

DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Bezpieczenstwo urzadzen elektrycznych firmy

FIRST Austria jest zgodne ze stosownymi

zaleceniami technicznymi i przepisami

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

«  Przed rozpoczeciem eksploatacji urzadzenia
nalezy uwaznie przeczytac ponizsze
instrukcje i zachowac je na przysztosc.

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

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

« Jedli urzadzenie jest uziemione (klasa
ochronnosci 1), gniazdko Scienne i
przedtuzacz, do ktérego jest podtaczone,
takze musza by¢ uziemione.

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

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

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

« Jedli urzadzenie lub przewdd zasilajacy
posiadajg jakiekolwiek oznaki uszkodzenia,
nie nalezy ich uzywac! Produkt nalezy zabra¢
do autoryzowanego i wykwalifikowanego
punktu serwisowego w celu sprawdzenia i
naprawy.

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

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

+ Nie nalezy uzywac tego urzadzenia na
zewnatrz.

« Nie pozostawia¢ dziatajgcego urzadzenia bez
nadzoru.
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- Nie obstugiwac tego urzadzenia za pomoca
zewnetrznego minutnika lub pilota zdalnego
sterowania.

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

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

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

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

+ Urzadzenie moze by¢ uzywane przez
dzieci od 8. roku zycia oraz przez osoby
0 ograniczonej sprawnosci fizycznej,
sensorycznej lub umystowej, a takze osoby
nieposiadajace doswiadczenia i wiedzy pod
warunkiem, ze zostang one objete nadzorem
i poinstruowane w zakresie korzystania
z urzadzenia w bezpieczny sposéb i
gdy s one Swiadome zagrozen z tym
zwiazanych. Dzieci nie powinny bawic sie
tym urzadzeniem. Czyszczenie i konserwacja
przeprowadzane przez uzytkownika nie
powinny by¢ dokonywane przez dzieci,
chyba ze maja ukonczone przynajmniej 8
lat i s3 nadzorowane. Nalezy przechowywac
urzadzenie i przewdd zasilajacy w miejscu
niedostepnym dla dzieci ponizej 8. roku
zycia.

+ Nie jestesmy odpowiedzialni za uszkodzenia
wynikte z uzywania urzadzenia w sposéb
inny, niz jest do tego przeznaczone lub jesli
byto nieprawidtowo eksploatowane.

+ Naprawy i inne prace wykonywane na
urzadzeniu muszg by¢ przeprowadzane
wylacznie przez autoryzowanego specjaliste!

PIECZENIE GOFROW:

1. Podtacz wtyczke do gniazda zasilania.
Dioda zasilania zaswieci sie. Obré¢ pokretto
temperatury. Wigczy sie dioda gotowosci,
oznajmiajac rozgrzewanie urzadzenia.

2. Poczekaj na rozgrzanie gofrownicy, do
momentu zgasniecia diody gotowosci.
Oznacza to, ze ptytki urzadzenia osiggnety
odpowiednia temperature. Nalezy
natychmiast podnies¢ pokrywe i nala¢ ciasto
na blachy, ale nie do samej krawedzi.

3. Zamknac¢ pokrywe, nie przytrzymywac
uchwytu podczas pieczenia, poniewaz
ulatniajaca sie para jest bardzo goraca.

4. Kiedy zapali sie czerwona kontrolka,
rozpoczyna sie proces pieczenia.

5. Potrzeba ok. 4 minut, aby gofry
przyrumienity sie na ztoty kolor.

6. Kiedy gofry sie pieka, pokrywa daje sie
tatwo unies¢. Jednak nie nalezy podnosic jej
podczas pierwszych minut pieczenia.

7. Kiedy wytaczy sie czerwona kontrolka i zapali
zielona, nalezy delikatnie unies¢ pokrywe
i sprawdzic¢ stopien przyrumienienia. Lekki
opor przy podnoszeniu pokrywy oznacza,
ze gofry nie sg jeszcze catkiem gotowe.
Wtedy nalezy ponownie zamkna¢ pokrywe i
poczekac z nastepna kontrolg, az urzadzenie
przestanie parowac.

8. Wyjac gofry, kiedy osiagnety odpowiedni
stopien przyrumienienia. Potem zamkna¢
pokrywe.

9. Kiedy pieczenie zostato zakoriczone, nalezy
wyltaczy¢ urzadzenie z sieci elektrycznej
i podnies¢ pokrywe, aby blachy mogty
wystygnac.

10. Potem nalezy wyczysci¢ blachy: za pomoca
specjalnej szczoteczki usunac resztki ciasta ze
szczelin i przetrze¢ blachy czysta Sciereczka,
aby usunac resztki ttuszczu.

JAK UPIEC WSPANIALE GOFRY:

1. Nie nalezy zbyt dlugo mieszac ciasta. Jezeli
biatka zostang ubite oddzielnie i dopiero
pbzniej ostroznie wymieszane z masa, gofry
bedg delikatne i chrupiace.

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

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

4. Jezeli gofry majg by¢ szczegdlnie chrupiace,
nalezy piec je troche dtuzej i po podniesieniu
pokrywki zostawic je jeszcze na chwile na
goracych blachach.

KONSERWACJA:

Nalezy ostroznie obchodzic sie z gofrownica.

Nie wolno rozmontowywac urzadzenia podczas
czyszczenia. Nalezy je tylko wyszczotkowac i
przetrzed czysta Sciereczka, aby usunac resztki
thuszczu i ciasta. Do czyszczenia blach nie wolno
uzywac wody ani $srodkéw czyszczacych. Nie
wolno czysci¢ pokrytych powtoka antyadhezyjna
blach wetna stalowa ani ostrymi gabkami.

Przyklejone resztki nalezy usuwac plastikowa
gabka lub myjka. Zaleca sie uzywanie
specjalnych produktéw do czyszczenia powtok
antyadhezyjnych. Po kazdym uzyciu nalezy
przetrze¢ blachy wilgotna sciereczka. Obudowe
urzadzenia nalezy czysci¢ tylko miekka $ciereczka
i tagodnym srodkiem myjacym.

PIERWSZE UZYCIE GOFROWNICY:

Nie trzeba podejmowac specjalnych

przygotowan przed pierwszym uzyciem

urzadzenia. Nalezy wzig¢ pod uwage
nastepujace wskazdweki:

1. Wystepowanie podczas pierwszego uzycia
dymu lub nieprzyjemnego zapachu jest
zjawiskiem normalnym.

2. Nalezy wyrzucic¢ pierwsze gofry upieczone w
nowym urzadzeniu.

3. Blachy mozna posmarowac lub spryskac
mastem, margaryng, ttuszczem lub olejami
roslinnymi.

NIE WOLNO ZANURZAC URZADZENIA W

WODZIE!

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

PRZEPISY NA GOFRY:

GOFRY DOMOWE:

Sktadniki:

250 g masta lub margaryny, 175 g cukru,

2 opakowania cukru waniliowego, 6 jajek,
szczypta soli, aromat rumowy lub cytrynowy
(wedtug uznania), 500 g maki pszennej, 9g
proszku do pieczenia, ok. 1/2 litra mleka.
Przygotowanie:

Ukreci¢ masto/margaryne na pienista mase.
Do masy dodawac stopniowo cukier i cukier
waniliowy i ukrecic¢ ze sktadnikéw gtadkie ciasto.
Potem dodac po kolei oba jajka, szczypte soli
i aromat rumowy lub cytrynowy. Nastepnie
dodawac proszek do pieczenia zmieszany

z przesiang maka na zmiane z mlekiem.
Niemozliwe jest podanie konkretnej

ilosci mleka. Nalezy dodac go tylko tyle, aby
ciasto sptywato z tyzki gestym strumieniem.
Piec gofry wedtug instrukgji.

POLSKI



POLSKI

GOFRY SMIETANOWE:

Sktadniki:

250 g masta lub margaryny, 100 g cukru,

1 opakowanie cukru waniliowego, 4 z6ttka, 125 g
maki pszennej, 125 g maki kukurydzianej, 6 g
proszku do pieczenia, 1/4 litra Smietany, 4 biatka,
cukier puder do posypania.

Przygotowanie:

Ukreci¢ ttuszcz na pienista mase, dodawac
stopniowo cukier, cukier waniliowy i zéttka.
Potem dodawac przesiang make pszenna
zmieszang z maka kukurydziang i proszkiem

do pieczenia na zmiane ze $mietana. Na koniec
ostroznie dodac ubite na sztywno biatka.

Piec gofry wedtug instrukgji.

GOFRY BISZKOPTOWE:

Sktadniki:

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

1 opakowanie cukru waniliowego, 4 krople
cytrynowego olejku do pieczenia, 200 g maki
pszennej, 6 g proszku do pieczenia, 50 g masta
lub margaryny, cukier puder do posypania.
Przygotowanie:

Ubic zottka i wode na pienista mase i stopniowo
dodac¢ 2/3 cukru zmieszanego z cukrem
waniliowym. Potem ukrecic ze sktadnikéw
puszyste ciasto i dodac olejek do pieczenia. Ubi¢
biatka na sztywna piane, dodajac stopniowo
reszte cukru. Piana musi by¢ tak sztywna, aby
widoczne byt $lad po cieciu nozem. Potem
ostroznie zmiesza¢ piane z masa. Przesia¢ make
zmieszang z proszkiem do pieczenia na mase

i delikatnie wymiesza¢. Nastepnie stopniowo

i ostroznie dodawac stopione i wystudzone
masto.

Piec gofry wedtug instrukgji.

Utylizacja przyjazna srodowisku

Mozesz wspoméc ochrone $rodowiskal!
mmm Prosze pamietac o przestrzeganiu
lokalnych przepiséw: przekaz uszkodzony
sprzet elektryczny do odpowiedniego osrodka
utylizacji.
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VAZNA BEZBEDNOSNA UPUTSTVA
Bezbednost elektri¢nih uredaja kompanije FIRST
Austria uskladena je sa priznatim tehnickim
direktivama i zakonskim propisima izdomena
bezbednosti. Bez obzira na to, vi i ostali korisnici
ovog uredaja treba da postujete sledeca
bezbednosna uputstva:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

«  Nemojte koristiti ovaj aparat na otvorenom.

« Ne ostavljajte uredaj bez nadzora dok radi.

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

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

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

+ Mora da bude pod nadzorom sve dok je
uredaj topao, ¢ak i ako nije priklju¢en u
strujnu uti¢nicu. Sacekajte da se uredaj
potpuno ohladi pre ¢is¢enja i odlaganja.
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+ Ne vucite uredaj direktno za strujni kabl;
umesto toga, pri isklju¢ivanju uredaja iz
strujne uti¢nice uhvatite utikac.

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

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

«  Popravke i druge radove na ovom uredaju
smeju da vrse samo ovlas¢ena stru¢na lica!

KAKO DA ISPECETE

PERFEKTNE GALETE

1. Pre upotrebe uvek prethodno zagrejte
aparat. Dok pripremate testo, prikljucite
utikac na struju od 220-240V. Okrenite
termostat na Zeljeni stepen rumenosti.
Crvena kontrolna lampica ce se upaliti i
pokazati da se aparat zagreva. Potrebno je
oko 5 minuta do aparat za galete ne dostigne
pravu tempeaturu.

2. Neka se aparat za pravljenje vafli zagreva
dok se LED indikator spremnosti ne iskljuci.
To znaci da su grejne ploce dostigle zadatu
temperaturu. Otvorite odmah poklopac
i sipajte testo na ploce za pecenje, ali ne
sasvim do ivice.

3. Zatvorite poklopac i nemojte da drzite drsku
u toku postupka pecenja, para koja izlazi
moze da bude veoma vruca.

4. Kada se upali crvena kontrolna lampica
pocinje postupak pecenja.

5. Potrebno je oko 4 minuta da se dostigne
zlatno rumena boja.

6. Poklopac mozete lako da podignete kada
galete po¢nu da se peku.

U prvim minutima pecenja nemojte da
otvarate poklopac.

7. Kada se ugasi crvena kontrolna lampica
u kada se upali zelena kontrolna lampica,
podignite poklopac paZljivo nagore da
proverite koliko je rumeno. Ako prilikom
podizanja poklopca osetite blag otpor, onda
galeta nije jo$ uvek sasvim gotova. Onda
ponovo zatvorite poklopac i sacekajte sa
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slede¢om proverom, dok ne prestane da
izlazi para.

8. lzvadite galete kada je dostignut zeljeni
stepen rumenosti. Zatvorite poklopac.

9. Kada zavrsite sa pecenjem, izvucite utikac iz
uti¢nice i otvorite poklopac tako da ploce za
pecenje mogu da se ohlade.

10. Onda odistite ploce za pecenje, ocetkajte
mrvice ¢istom pekarskom ¢etkom iz Zljebova
i obrisite ploce ¢istom krpom da pokupite
preostalu mast.

SAVETI ZA UKUSNE GALETE

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

2. Pustite galete da se ispeku do kraja pre nego
sto ih izvadite iz aparata za galete.

3. U toku prvih nekoliko minuta pecenja
ne otvarajte poklopac, inace ce se galete
raspasti.

4. Ako zelite ekstra hrskave galete, pecite ih
duze i ostavite ih posle otvaranja poklopca
jos nekoliko minuta da stoje na ploci za
pecenje.

PAZITE VAS APARAT ZA GALETE

Kada zelite da ocistite Vas aparat za galete
nemojte da ga rastavljate. Ocetkajte ga i obrisite
¢istom krpom da uklonite preostalu mast i
mrvice. Nikada nemojte da koristite vodu i
deterdzent da ocistite ploce za pecenje.
Nemojte da koristite ¢eli¢nu vunu ili sundere koji
grebu na plocama za pecenje oblozenim protiv
lepljenja. Jako zalepljene ostatke odstranite
plasti¢nom tkaninom ili plasti¢nim sunderom.
Za najbolje rezultate koristite samo proizvode
koji su namenjeni za ¢is¢enje povrsina protiv
lepljenja.

Posle svake upotrebe ocistite ploce za pecenje
vlaznom krpom kako bi sprecili da se zaprljaju.
Spoljnu stranu uredaja trebali bi ste da cistite
samo sa ne abrazivnim deterdzentom i mekom,
mokrom krpom.
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PRVA UPOTREBA VASEG

APARATA ZA GALETE

Nije potrebno da ucinite posebne mere

predostroznosti pre nego $to po prvi put

upotrebite Vas aparat za galete. Ali imajte na
umu:

1. Normalno je da kod prve upotrebe aparata
se na kratko pojavi malo dima ili neprijatnog
mirsa.

2. Bacite prvih nekoliko galeta koje ispecete na
novim plo¢ama za pecenje.

3. Poprskajte ili namazite povrsine ploca za
pecenje buterom, margarinom, mascu i /ili
biljnim jestivim uljima.

NIKADA NEMOJTE DA POTAPATE APARAT U

VODU!

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

PREDLOZI ZA RECEPTE

DOMACE GALETE

Sastojci:

250 g butera ili margarina, 175 g $ecera, 2 kesice
vanilin $ecera, 6 jaja, malo soli, aroma rumili
limuna prema ukusu, 500 g pseni¢nog brasna,
9 g praska za peciva, oko 1/2 litre mleka.
Pripremanje:

Ulupajte buter/margarin u penu. Dodajte
postepeno Secer i vanilin Secer i ulupajte sve
sastojke u jednu glatku masu. Zatim dodajte
jedno po jedno jaje sa malo soli i sipajte aromu
ruma ili limuna. Dodajte prasak za peciva
pomesan sa prosejanim brashom naizmeni¢no
sa mlekom u testo.

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

Za pecenje galeta pratite uputstvo za potrebu.

GALETE SA SLATKOM PAVLAKOM
Sastojci:

250 g butera ili margarina, 100 Secera,

1 kesicuvanilin Secera, 4 Zumanca, 1259
pSenicnog brasna, 125 g kukuruznog brasna,
6 g praska za peciva, 1/4l slatke pavlake,

4 belanca, secer u prahu za posipanje.
Pripremanje:

Ulupajte masnocu da bude penasta i malo po
malo dodajte 3ecer, vanilin Secer i Zumanca.
Zatim dodajte prosejano brasno izmesano
sa kukuruznim braSnom i praskom za peciva,
naizmenicno sa slatkom pavlakom. Na kraju

pazljivo umesajte jako ulupani sneg od belanaca.

Za pecenje galeta pratite uputstvo za potrebu.
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BISKVITNE GALETE

Sastojci:

2 jaja, 6 supenih kasika vruce vode, 150 g Secera,
1 kesicu vanilin Secera, 4 kapi limunovog ulja za
peciva, 200 g pseni¢nog brasna, 6 g praska za
peciva, 50 g putera ili margarina, 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 vazdusasto, penasto
testo i dodajte ulje za pecenje. Zatim ulupajte
belanca u ¢vrst sneg i dodajte preostali Secer uz
neprestano mesanje. Sneg mora da bude toliko
¢vrst da rez noZzem ostane ocigledno vidljiv.
Zatim pazljivo dodajte mesavinu jaja i $ecera.
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.

Ekolosko odlaganje otpada

Mozete pomodci zastiti okoline!
=mm Molimo ne zaboravite da postujete lokalnu
regulativu. Odnesite pokvarenu elektri¢nu
opremu u odgovarajuci centar za odlaganje
otpada.
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BAXHU UHCTPYKLU A

3A BE3ONMACHOCT

BesonacHocTTa Ha enekTpuyecknTe ypeam

o1 FIRST Austria otroBaps Ha npusHaTtute
TEXHVNYECKU JUPEKTUBU U IOPUANYECKM
pasnopen6wm 3a 6e3onacHoOCT. Bbnpeku ToBa, BMe
1 OCTaHanuTe NnoTpebutenu Ha ypena Tps6Ba fa
cnasBate ciefH1Te MHCTPYKLMM 3a 6e30nacHOCT:

MpoueTeTe BHUMATENHO TE€3U UHCTPYKLUMN
npeav fa n3non3eate ypeaa 3a mbpsu mbT u
v 3anaseTe 3a 6baeLuy CnpaBKu.

To3n NpoAyKT He e Cb3AafeH 3aapyru

Lienin, OCBEH NOCOYEHUTE B HACTOALLOTO
PBHKOBOACTBO.

Mpean fa cBbpxeTe ypeaa KbM 3axpaHBaly,
M3TOYHWK, NPOBepeTe Janv NOCOYEHOTO
BbPXY HEro HanpeXXeHne CbOTBETCTBA Ha
HanpeeHneTo B joMa BUW. B npoTmeeH
cnyyai ce o6bpHeTe KbM JOCTaBUMKA U He
n3nonssanTte ypega.

AKo ypeabT e 3a3emeH (Knac Ha 3awura l),
CTEHHVAT KOHTAKT W BCEKU YABIKATEN, KbM
KOWTO ypenbT ce CBbP3Ba, TPSAOBA CbLLO a
6baaT 3a3emeHu.

MocTaBeTe ypepa Ha YncTa paBHa u
TOMIOYCTONYMBA NOBBbPXHOCT. Pa3cToAaHneTo
OT CTeHaTa TpabBa Aa 6bae NoHe 5¢cm. 3oHaTa
Hapj ypepa Tpa6Ba aa 6bae cBo60oAHa, 3a Aa
No3BONM HEBB3NPENATCTBaHA Bb3AyLUHA
umMpkynauma. Hukora He noctasanTe ypeaa
WNK 3aXpaHBalLua Kaben Bbpxy ropeLum
NoBbPXHOCTN. He nocTaBanTe ypefa n He
paboTeTe B 61M30CT 0 ra30BM NiaambLn.
He ocTaBainTe kKabena ga BUCK OT pbba Ha
Maca unuv niiot. He octaBsinte Kabena ga
[OKOCBa ropeLyy NoBbPXHOCTH.

3a pa ce 3aWMTNTE OT CBbP3aHUTE C
€N1eKTPUYeCTBOTO OMACHOCTK, He NoTanAnTe
ypena unu kabena B HAKaKBM TEYHOCTU.
AKO ypeabT niuv 3axpaHBalmAT Kaben
nokasBat Npu3Haum Ha noepeaa, He
n3nonssante ypepa! 3aHeceTe ypeaa B
YMbJIHOMOLLEH UNU KBanudULUMpaH cepBm3eH
LieHTbpP 32 NPOBEPKa M PEMOHT.

He nocrtaBAnTe Bb3nnameHnMn Mateprianu
(xapTvAa, nnat v gp.) Bbpxy nnu B 6a130cT Ao
ypepa.

To3m ypep e npeaHa3HayeH camo 3a
JoMallHa ynoTpeba, He ro n3nonsgaiTe C
TbproBcKa Len.

He n3non3Barite T031 ypep Ha OTKpUTO.

He ocTaBsaiite ypena 6e3 Hag3op, Korato
pabotu.

He n3nonsgavite 1031 ypep C BbHLIEH
Talimep UM C yCTPONCTBA 3a ANCTaHLMOHHO
ynpasneHue.
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Mo Bpeme Ha paboTa ypenbT ce HaropeLyssa.
CrnepfoBatenHo BHMaBaiiTe fa He JOKOCBaTe
ropewmTe yacTu.

BuHarv uskniouBarite oT 3axpaHBaHeTo cneg
ynoTpe6a, Npeay NoYMCTBaHe 1 B C/IyYal Ha
Hen3npaBHO GpyHKLMOHMPAHE.

KoraTto ypeabT e ropeLy, Tpsa6sa aa ce
HabnogaBa, 4Opw KOraTo He e CBbp3aH

KbM 3axpaHBaHeTo. OcTaBeTe ypeabT Aa ce
OX/afiM HaMbJIHO NPEeAM Aa ro NOYNCTUTE 1
CbXpaHuTe.

He gbpnaiite gUPEKTHO 3axpaHBawms Kabers;
AbpnariTe Wencena, 3a Aa n3KniounTe ypesa
OT 3aXpaHBaHeTo.

YpenbT Moxe Aa ce N3Mon3ea oT feua

Ha Bb3pacT Hag 8 roAnHM 1 NnLa ¢

HamaneHn GpU3nyecKku, CETUBHN Un
YMCTBEHU CMOCOGHOCTM UK INNca Ha

OMWT 1 MO3HAHWSA, aKo ca nog HabsnogeHve
W/ NOJyYaBaT HACTaBEHNA OTHOCHO
6e3onacHata ynotpeba Ha ypega v pasbupar
CBbp3aHUTE C Hero onacHocTy. [leuarta He
TpA6Ba ga urpast c ypefa. [louncTsaHeTo un
noaApbKKaTa He TpA6Ba Aa ce N3BbpLUBaAT
OT fleLa, OCBEH aKo He ca Haf 8 rofnHU 1 Nog
HabnogeHue. Masete ypeaa v Herosus Kaben
M3BbH AOCera Ha fiela noj 8 roavHu.

He cme OTroBOpHM 3a WeTw, KOMTO Morar Aa
Bb3HVIKHAT, aKO YPEeAbT Ce M3MoJ38Ba 3a Lenu,
KOWTO Ce pa3finyaBsat OT NpeAHa3HauYeHNeTo
My WJIM CE M3MOJI3Ba MO HEMOAXOAAL HAUMH.
PemoHTWTE 1 ApyruTe NpeanpueTn pabotu
no ypefa TpA6Ba fja ce U3BbpLIBAT OT
YMbIIHOMOLLEH CreLranu3npaH nepcoHarn.

KAK A U3NEYEM NEP®EKTHMN
FTOOPETU

1.

BkntoueTe wencena B KOHTakTa; LED
MNHAOMKATOPBT Ha 3aXpaHBaHeTo CBeTBa.
3aBbpTeTe perynaropa Ha Temnepartypara;
LED nHAMKaTOpBbT 3a FOTOBHOCT CBETBA,
KOETO NOKa3Ba, Ye ypeabT ce 3arpaBga.
M3yakaiiTe roppeTHUKa fa 3arpee, fOKATO
LED nHAnKaTOpPBT 32 rOTOBHOCT U3racHe.
ToBa noka3sBsa, Ye njoumnTe ca fOCTUrHaNMN
HeobxopmMmaTa Temnepatypa. [loBgurHeTe
Kanaka v n3cuneTe cmecta BbpXy AofiHaTa
HarpATa MeTanHa naouya, Ho Aa He JocTura
YaK o camus pbb.

3aTBOpEeTe HarpeTnTe MeTasiH/ NoYn N He
OPBXKTE APBKKUTE NO BPEME Ha NneyeHeTo.
M3nn3awara napa Moxe aa B U3ropu.
KoraTto uepBeHaTta namnuuka cBeTHe 3arnoysa
npoueca Ha neveHe.

Heobxoanmu ca okono 4 MrHyTU 3a
[OCTUraHe Ha 31aTncTo-KadAs LBAT.

6. KanakbrT e ce NoBAMrHe neKko Korato
roppeTuTe 3aNoYHAT Aa ce nekart, He
OTBapANTe Kanaka npe3 NbpBuTe HAKONKO
MUHYTMW Ha neyeHe.

7. KoraTo uepBeHaTa laMnuyKka nsracHe un
3€e/1eHaTa flamnunyKa CBETHE 3a BTOPY MbT,
BHVMATENIHO NOBAMIHETE Karnaka, 3a ja
npoBepuTe CTeNeHTa Ha NokadeHaBaHe.
AKO KanakbT He ce oTBaps NecHo, ToBa
03HayvaBa Ye roppeTmTe MOXe fa He ca
roTOBW HaMb/HO. 3aTBOPETE rOPHMA Kanak
1 BHMMaBalTe napaTa fa e cnpana npean aa
npoBepuTe OTHOBO.

8. li3BapeTe roppeTata, KoraTto e 4OCTUrHAT
XenaHuvs KadnB LBAT 1 3aTBOpEeTe HarpeTute
METANHN NA0UN.

9. KoraTto cBbpLUMTE C NEYEHETO, U3BageTe
Lencena oT eNeKTPUYECKMNA KOHTAKT
1 OCTaBeTe HarpeTuTe MeTaslH1 NIoYn
OTBOPEHM, 33 ja U3CTUHAT.

10. Cnep ToBa noyncTeTe NoOUUTE, C YeTKa
MaxHeTe TpoXuTe OT yneiyeTata u
3abbpLueTe NaounTe CbC Cyx NapLan unm
Kbpna, 3a Aa abcopbupa octaHanata
Ma3HUHa.

KPATKW CbBETU 3A BKYCHU TOOPETU

1. He meceTe npeKaneHo AbAro TeCToTo 3a
roppetute. AKo pasbuete atueHUTe 6enTbLUmn
OTAENHO U cnief ToBa rv JobaBMUTe B TECTOTO
- pe3ynTaTbT OT TOBa Lie 6bAe No-MyxXKaBu u
no-xpynKaswu roppetu.

2. OctaBeTe roppeTuTe Aa ce n3nekaT HaMmbJIHO
npeau Aa rm n3BaauTe oT roppeTHMKa.

3. He oTBapaiiTe ypefa npes mbpauTe MAHYTH
Ha NeyYeHeTo, 3aLLOTO B NPOTUBEH Ciyyai
roppeTuTe Le ce pasfensr.

4. Ue nonyunte No-xpynKkasu roppeTty, ako rv
neyeTe NoO-AbIFO BPeMe, KaTo r'm ocTaBATe
Aa NOCEAAT B OTBOPEHVA YPep 3a HAKOMKO
CeKyHAU Cnef U3nuyaHeTo.

noaoaPbXKA HA TOOPETHUKA

He e Heobxogumo fa pasrnobasate roppeTHrKa
Ha 4acTu, 3a Aa ro nounctute. NpocTto nouuncreTe
C yeTKa yneiyeTara, 3a Aa NpeMaxHeTe
M3JIMLWHOTO Macso, MaprapuH 1 Tpoxu. Hukora
He 13Mon3BaiiTe Bofa U MOYMCTBALLM NpenapaTtu
BbPXY KOT/IOHUTE.

He n3nonsgaiite Tenye nnm re6nYKm 3a
CTbpXKEHE BbpXy He3asensalmTe NoBbpxXHOCTH.
OTCTpaHeTe ynopuTuTe 3auanBaHus C

MOMOLUTA Ha MIaCTMACOBO MPEXECTO Nyxue

VNN TaMnoHye. 3a NocTuraHe Ha Haln-go6pu
pe3ynTaty M3nosi3BanTe camo NPOaYyKTH,

KomnTo ca 6e30mnacHm 3a NOYMCTBAHETO Ha
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Hezanensalyy NoBbpxHocTU. MouncTeaiTe
METaNIHITE NIOUU C BNAXKeH NapLan cieq BCsaka
ynotpe6a, 3a fia npeoTBpaTuTe 06pasyBaHeTo
Ha neTHa 1 NenKaem y4acTbLy, B Pe3yNTaT Ha
HaTPYMBaHETO Ha XPaHa 1 Ma3HHa.

3a MOYNCTBAHE HA BBHLUHWTE AP BXKN 1 APYTN
YacTv U3NOsN3BaiiTe CaMo BNAXKeH napuan um
noYnCTBaLL Cipeil.

N3MON3BAHE HA TOOPETHUKA

3A NbPBU NDBT

He e HeobxoanMo Aa N3BbpPLUBaTE CNeLnanHn

NoAroToBKM Npeau Aa u3nonssate roppeTHrKa

< 3a MbpBy NbT. Ho 3anomHere:

1. 3a HOBVA roppeTHNK € HOPMAJTHO ABNEHNE
Aa 13MycKa UM 3a KpaTKo Bpeme npw
MbPBOTO CM HarpsABaHe.

2. OcTtaBeTe MbpBuTe iBE rodpPeTY, N3neyeHn
Ha HOBWTE METasH NoYN.

3. Jleko HamaxkeTe nno4ymTe C Macno, MaprapuH,

Ma3HUHMW 1 PacTUTENTHO rOTBaPCKO ONNO.
HWKOTA HE NOTANANTE YPEAA BbB BOAA

TEXHNWYECKUN OAHHU
MOLWHOCT: 220-240V ~ 50 Hz - 700 W

PELENTU

AOMALUHN TOOPETU

CbcTaBKm:

250 rp. Macno nnu maprapvH, 175 rp. 3axap,
2 nakeTyeTa BaHWI0Ba 3axap, 6 AN, WunKa
COn, eCeHLMA Ha POM UL JIMMOH MO BKYC,

500 rp. MweHnyeHo 6paluHo, 9 rp. baknyneep,
NPVBAN3UTENHO Y ITHP MIIAKO

HauuH Ha npuroTeaHe:

Pa36uiiTe MacnoTo nnv maprapuHa go nsHa.
MocTteneHHo pobaseTe 3axapTa U BaHWNOBaTa
3axap U pa3buiiTe 1O MONyYaBaHeTo Ha
eaHopopfHa cmec. Cnep Toa fJlobaseTe AlLaTa
€[1HO MO e[iHO C LUMMKa COJ N eCeHUMA Ha

pom nnu numoH. lobaseTte 6aknynsepa,
CMeCeH C NPecAToTo 6PaLLHO 1 MAIAKOTO A0
KpemoobpasHa cmec.

Tl KaTo € HEBB3MOXKHO Ja ce onpegenu
TOYHO HEOOXOAVMMOTO KONMYECTBO MAAKO,
NpPoCTO OObPHETE BHUMAHME fa U3non3BaTte

AOCTaTbYHO, 3a fia C€ NONYyYUN NOYTN TEYHO TECTO,

KOETO Ce CTU4a OT NibXKnuaTta.

Cnepete APUNOXKEHUTE NHCTPYKUNN 3a
eKcnnoaTtaymaA, KoraTto nsnonsearte I'O(I)peTHI/IKa
3a neyeHe.
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CMETAHOBU TO®PETU

CbcTaBKM:

250 rp. Macno unu maprapuH, 100 rp. 3axap,

1 nakeTye BaHW/IOBa 3axap, 4 ANYEHM XbITbKa,
125 rp. MNweHnyeHo 6patuHo, 125 rp. lycTuH/
MOHZAMUH (LapeBUYHO H6paLLHO), 6 Ip.
baknynsep, 1/4 nuTpa cmeTaHa, 4 6enTbKa,
nyfpa 3axap 3a nocmnsaHe

HaunH Ha npuroTeaHe:

Pa3buiite masHMHaTa 1O NAHa 1 NOCTENEHHO
fobaseTe 3axapTa, BaHMIOBaTa 3axap 1
AnyeHnTe XbnTbumM. Cnep Tosa fobaseTe
npecAToTo H6pallHO, CMECEHO C HPALLHOTO
rycTviH/ MOHAAMUH 1 Gaknynsepa, KaTo rn
pepyBaTe CbC cMeTaHaTa. Hall-Hakpas gobasete
W CUSTHO pPa3bunTnTe ANYEHN 6enTbuun.

CnepeTte NPUIOXKEHUTE MHCTPYKLMN 33
eKcrnoaTauws, KoraTo n3nonssarte roppeTHmKa
3a neveHe.

BUCKBUTEHU TO®PETU

CbCTaBKU:

2 anua, 6 cyneHu nbKnum ropeuya soga, 150 rp.
3axap, 1 nakeTye BaHWI0Ba 3axap, 4 Kanku
JIMMOHOBO Macs1o 3a neyeHe, 200 rp. MNweHnyeHo
6paluHo, 6 rp. baknynsep, 50 rp. Macno unu
MaprapuH, nyapa 3axap 3a nocunsaHe

HauuH Ha npuroTesaHe:

Pa36uiTe siiueHUTE XXbATHUK 1 BOodaTa A0
nsHa 1 nocTeneHHo fobasete 2/3 OT 3axapTa

C BaHWnoBarta 3axap. Cnep ToBa pasbuiite o
KpemoobpaszHa cmec. CMmeceTe Ma3HMHaTa

C pa3buTuTe ANYEHN XbATbUW. Pazbuitte
ANYeHnTe 6enTbLM A0 MbCTa NAHA, Cneq

ToBa fobaBeTe OCTaTbKa OT 3aXapTa, KaTo
npogbmKaeare Aa pasbusate cmectta. CmMecTTa
TpA6Ba fa 6bAe AOCTaTbYHO MbCTa, 3a a MOXe
crefjaTa OT NPOPs3BaHE C HOX Aja OCTaHe
Buauma. lobaseTe pasbuTnTE ANUEHWN XXDATHLMN
KbM rbcTaTta cmec. Mpeceite Bbpxy cmecTa
6palLlHOTO, CMeceHo ¢ baknynepa. Mocunete
BHUMATEJSIHO MOf Pa3buTuTe ANUEHN XbATbLN
(6e3 ga rv noBauraTe) U cnep ToBa NOCTENEHHO
nobaBeTe pa3ToneHaTta 1 OxnafeHa MasHuHa.

Cnepete NpUNOXeHUTE MHCTPYKLUK 3@
eKcnnoarayus, Korato usnonssate roppeTHUKa
3a neyeHe.
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Cbob6paseHo c OKonHaTa cpefa
N3XBbpNAHe
mmm Mo>KeTe fla MOMOrHeTe Aa 3aWuUTim
okonHaTta cpepa! lNomHeTe, ue TpAbBa Aa
cnasBaTe MecTHWTe pa3snopenbu: Mpepasarite
HepaboTeLLoTO eNeKkTprYecKko obopyaBaHe
B CreLvanHo NnpeAHasHayYeHuTe 3a Lenta
LieHTpoBe.

IHCTPYKLIA 3 TEXHIKU BE3NEKA
Bezneka enekTpMYHUX MPUCTPOIB BUPOOHULITBA
komnaHii FIRST Austria Bignosiga€ BusHaHumM
TEXHIYHVM AMPEKTMBaAM Ta NPaBOBUM
npununcam wopo 6e3nekn. OfHak Bam Ta iHLWWM
KOPWCTYBa4aM cJlig AOTPUMYBATUCA TaKMNX
iHCTPYKLUIi 3 6e3neKku Woao TexHikM 6e3nekn:

« YBa)XHO NpouuTaiiTe Lo iIHCTPYKLilo nepes
TUM, K BUKOPUCTOBYBATU Liei NpUCTpIin
BrepLue Ta 36epexiTb iil 4nA BUKOPUCTAHHA B
ManbyTHbOMY.

« Llei npunag He Npr3HaYeHO ANA XOAHMX
iHLWNIA Linen BUKOPUCTaHHA, KpiM
3a3HayYeHUX y LN iIHCTPYKLUil.

« Tepw HixX NigknoyaT Npunag Ao gxxepena
XKMBJIEHHS, NepeKoHanTecs, Wo BKasaHa
Ha HbOMY Hanpyra BignoBsifa€ Hanpysi B
LOMaLLHI enekTpomepexi. AKLO Le He TaK,
3B'AXKITLCA 3 ANNEPOM i HE BUKOPUCTOBYINTE
npwnag.

«  fAKwo npwnag 3a3emneHunin (Knac 3axucty
1), po3eTKa Ta 6yab-sKi NOAOBXKYBaui, Lo
BUKOPUCTOBYIOTbCA Pa30OM i3 HAM, MaloTb
TaKoX OyTV 3a3emsieHi.

« ToMmicTiTb AaHU NPUCTPIN Ha YNCTIN, PiBHIN
Ta »KapoCTilKil NoBepxHi. BigctaHb Big CTiHW
NoBMHHa 6yTH WoHalMeHLwe 5 cm. linAHka
Haj NPVCTPOEM NOBMHHA 6y TU BiNIbHOIO Ta
3abe3neuyBaT BifibHY LMPKYNALilo NOBITPA.
Hikonu He cTaBTe Ueli NpuUCTpili abo oro
LUHYP XWBNEHHA Ha rapAYi NOBepPXxHi. TakoX
He PO3TaLlOBYITE Ta He BUKOPUCTOBYINTE
NPUCTPIN NO6NU3Y BiAKPUTOrO NOMyM's.

«  CnigKynTe 3a TM, WOG LIHYP >KUBNEHHSA HE
3BMCaB 3 Kpato CToNa um CTinbHuui. Cnigkynte
3a TUM, LWOO6 WHYpP HE TOPKaBCA rapaumnx
NMOBEPXOHb.

«  [lnA 3axucTy Bif ypaeHHA eNeKTpUYHUM
CTPYMOM He 3aHyploliTe npunag abo WHyp
XKVBJIEHHSA B XOZHY PigvHy.

«  fAkwo npwnag abo WHyp KNBNEHHA MaE
03HaKW MOLIKOIKEHHS, He eKCryaTyinTe
npunag! 3BepHiTbCA B aBTOPU30BaHUN
i KBanidikoBaHW CePBICHWI LEHTP Ans
ornAapy i peMoHTY BUpPOGyY.

« He knagitb nerkosanmucti matepianu (nanip,
TKaHWHY TOLLO) Ha NPUCTPIi abo nobnnsy
HbOTO.

« LUen npunap npr3sHayeHnn nuwe
AN NobyToBOro BUKOPUCTaHHs. He
BMKOPWUCTOBYITE NOrO B KOMEPLiNHUX LinAax.

« He BuKopwucTOBYIiTE Liel npunag nosa
MeXXamMu NPUMILLEHHSA.

« He 3anuwanTe uei npucTpii 6e3 Harnsagy,
KON BiH NpaLjoe.
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« He BuKopwucToByiiTe Liei NpUCTpin pasom
3 30BHiLUHIM TaiMepOM abo NPUCTPOEM
ANCTaHLINHOrO KepyBaHHA.

« Llen npucTpin HarpiBaeTbcA nig vyac
BUKOPWCTaHHA. Tomy 6yfibTe 06epexHi, o6
He TOpKaTWCA A0 rapavmnx getanei.

« 3aBXAu BigKnioyanTe Len NpUCTpin Big
eNeKTPUYHOI PO3ETKM NiCNA BUKOPUCTAHHA,
UMLLEeHHA Ta y pa3i HeCnpaBHOCTI.

- Harnapawite 3a rapA4YMm NPUCTPOEM HaBiTb
TOZi, KONK BiH He NigKIoYeHNn Ao axKepena
XKnBneHHA. [laiite NpUCTPOLO NOBHICTIO
OXOJIOHYTW, Mepes TUM AK YNCTUTK noro abo
CTaBMTU Ha 36epiraHHs.

« He TArHiTb 3a WHYpP XNBNEHHSA; ANA
BiIKNIOYEHHA NPUCTPOIO Bif eNEeKTPUYHOI
PO3eTKU TATHITb 3a LUTENCeNIbHY BUNKY.

« LM npncTpoem moxyTb KopuctyBatunca
LT BiKOM Bifi 8 pOKiB, a TakoX 0coou 3
obmMexeHVMU Gi3UYHMU, CEHCOPHUMU YK
po3ymoBUMY 3Li6HOCTAMM abo 3 BiACYTHICTIO
AOCBiAY Ta 3HaHb, AKLLO BOHU nepebyBatoTb
nig HarnaAoMm, abo X NPOiIHCTPYKTOBaHO
o0 6e3neyHOro BUKOPMCTaHHA NPUCTPOIO,
i BOHV PO3yMitoTb NOTeHLiNHi Hebe3neku.
He nossonsiite aitam 6aBUTUCD i3 LM
NpUCcTPoeMm. [liTn MOXyTb BUKOHYBaTW
OUMLLEHHSA 1 TeXHIUHe 06CNYroBYBaHHSA
npunagy, niie AKLWO iM BUMOBHUNOCA 8
POKiB i BOHU NepebyBatoTb Nig HarnA[oM
popocnux. TpyManTe NPUCTPIN Ta NOro WHYP
XKVBNEHHA B MiCLi, HefOCTYNHOMY ANA AiTen,
MONoALWKX 3a 8 pokiB.

« Mwu He Hecemo BianoBiganbHICTb 3a

6yfb-AKi MOLKOMXKEHHS, L0 BUHUKIN
BHACNiAOK HeLiNboBOro abo HenpaBubHOTO
BMKOPUCTaHHA LibOro NPUCTPOIO.

+  PeMOHTHI I iHWi po60TI 3 NpUnagom MoXxyTb

BMKOHYBATW JILLE aBTOPU3OBAHI TEXHIYHI
cneuianictu!

NMPUIFOTYBAHHA

NMPEKPACHUX BA®EJb

1. BcTaBTe WTencenbHy BUNKY B PO3eTKY;
BMUWKA€ETbCA CBITNOAIOA »KNBNEHHA.
[oBepHiTb pyuKy peryntoBaHHaA
Temnepatypu. BMnkaetbca ceitnoaion
rOTOBHOCTI, AKWI CBiAYNTb NPO HarpiBaHHA
npUCTpoto.

2. [ouekaiTeca nporpiBaHHa BadenbHNLi,
DOKN He BUMKHETbCA CBITNOAiIOA rOTOBHOCTI.
Lle o3Havag, Wo NnacTmHM AnA NPUroTyBaHHA
BOCArNV HeobXigHoi Temnepatypw. MigHIMITb
BEPXHIO MNACTUHY Ta HaNMNTe CyMill Ha
HWXKHIO NIACTUHY, 3aMLLMBLUN MicLe [0 i
Kpato.

YKPAIHCbKA
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3. OnycTiTb BEPXHIO NNACTUHY Ha HUXHIO.

He ctuckainTe pyuku BadpenbHuWLi nig yac
npuroTysaHHA. MNap, Ak BUXoanTb Yepes
OTBOPY, MOXeE O6MNEKTH.

4. 3aropuTbca YepBOHWI iHAMKATOP,
roKasytouu, o Badnsa noyana CMakKUTACh.

5. 3a 4 XBUIMHY BOHa Habyae 30110TUCTO-
KOPWYHEBOrO KONbOPY.

6. BepxHsA nnactuHa 3nerka nigHiMeTbcA, Konm
BadnA nouHe rotyBaTuch. He BigkprBainte
BadeNbHUL MPOTArom AeKiNbKoX NepLunx
XBUIWH NPUroTyBaHHA.

7. Konu yepBOHWI iHOMKATOP 3racHe, a
YepPBOHWUIA 3aCBITUTLCA 3HOBY, 06EPEXXHO
BiAKpUiATe BadenbHULil0 Ta NepesipTe
Konip Badni. AKLWO BEPXHA NNACTNHA
nifHIMaETbCA BaXKHO, TO BadsiA MOrna Lie He
NpUroTyBaTuCb. 3aKpuiite BadenbHULO Ta
JoueKalTech, JOK/ NepecTaHe BUXOAUTU Nap
nepep TMM, fike 3HOBY nepeBipuTy Badto.

8. 3HimiTb Badnto, Konm BoHa Habyna
HeobXiJHOro KoNbopy, Ta 3aKpUTe Npunaa.

9. [lo 3aKiHYeHHI0 NPUroTyBaHHA, BUMKHITb
npunag 3 po3eTky Ta 3anuLiTe npunag
BiAKPUTVM, 06 BiH BUCTUTHYB.

10. MoTimM NOYNCTITb NNACTUHK, BUAANITb KPUXTN
3 >KOJI06KIB Ta BUTPITb NIACTAHU CYXOt0
TKaHWHOI0 abo PYLIHMKOM Bif 3ai1BOT onil.

NMOPAAU A0 NPUTOTYBAHHA

CMAYHUX BAOENb

1. He 36uBaiTe TicTo ana Badenb 3aHagToO
CUnbHo. AKLLO 36MBaTU AEYHI GIIKM OKPEeMO
Ta fjofaBaTu ix Ao TicTa, To Badni byayTb
NIErwyMm Ta XpYCTKUMM.

2. [ainTe BadnAM NOBHICTIO MPUFOTYBATUCh
nepeg TMm, ik BUMMATK X 3 BadenbHuL.

3. He BigKkpuBaiTe BadpenibHMLIO MPOTArom
nepLUMX XBUIVH, OCKINbKM Bapns
po3ainnTbCA HaBnin.

4. BuWKOYHO XPYCTKi Badni roTyioTbCs, AKLLO
3anMwnTK iX y BadenbHuULi Ha feKinbka
CeKyHp [oBLUe, BiKpUBLIM BadenbHULIO
nicna Toro, AK Bapna cneknaco.

DOMMAJANTE 3A BAOEJIbHULIEIO
o6 nounctuty BadenbHMUIO Ti He cnig
po36upatu. MpocTo BMAAnNiTh 3 >K0N06KiB
3aliBe Macno, MaprapuH Ta Kpuxtu. Hikonu
He KOpUCTYy¥iTecb Boaoto abo 3acobamu ana
UMLLEHHS, KOV NaCTUHM LLe rapadi.

Hikonu He BUKOPYCTOBYITE CTaNibHY CTPYXKY
a60 ry6Ky Ans UMLLeHHs Ha NOBEPXHAX, AKi
He JoMNyCKaloTbCA NPUropaHHA. Bigunwanre
npuannne TicTo 3a AOMNOMOT NNACTUKOBOI

CiTKOBOI KynbKu abo rybku. Halkpatue
KOpUCTYBaTUCb 3acobamu, AKi peKkoMeHAoBaHI
[NA BUKOPUCTaHHA Ha MOBEPXHSAX, Lo He
fonyckaloTb npuropaHHs. Mpotupante
NAacTVHU BOJIOTrOI0 TKAHUHOIO NiCIIA KOXHOMo
BUKOPWCTaHHA Npunagy, wob 3anobirt noasi
NAM Ta NPUropaHHI0 BHACiOK HAKOMMYEHHSA
Ticta abo onil.

[InA ynLeHHA 30BHILLHIX PYYOK Ta iHLINX
4aCTVH KOPUCTYTEChb BOIOrOto TKaHNHO abo
nynbBepunsaTopamu AJ1A YALLEHHS.

MEPLUE BUKOPUCTAHHA

BAO®EJIbHULI

He noTpi6Hi 6yab-aKki 0co6nMBi NPUroTyBaHHsA

nepep TMM, AK BUKOPUCTOBYBaTW BadesibHUL{I0

BnepLue. Ane nam'atanTe:

1. Hemae Hiyoro Hag3BMYaNHOrO, AKLLO
BadenbHULA JeAKNIA Yac AUMITUME Npu
nepLIOMy HarpisaHHi.

2. BuKuHbTe gekinbka nepuuvx Badernb,
CreyeHnx Ha HOBMX NacTHaXx.

3. 3nerka npoTpiTb NNACTVHN MacsioM,
MaprapyHOM, XXUPOM Ta/abo onieto.

HIKOJNIN HE 3AHYPIOATE NPUNAJ Y BOAY.

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKNA
MoTy»HicTb: 220-240B ~ 50 1 - 700 BT

TEPMIH NPUAATHOCTI: HE OBMEXKEHUIA.
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PELUENTU

OOMALLHI BAONI

Cknaposi:

2501 macna abo maprapuHy, 175 r uykpy,

2 Nayku BaHiNbHOTO LKpY, 6 AELb, Ny4YKa coni,
pomoBuii abo NMMOHHKI apoMaT3aTop Ha
cmak, 500 r NweHNYHOT MyKK, 9 T nekapcbKui
NOpPOLLIOK, NPUGAN3HO 2 NiTpa MOMOKa.
MpurotyBaHHsA:

36uiATe Macno abo MaprapyviH Ao MiHw.
MocTynoBo gopaiiTe LyKop Ta BaHinb Ta
36uiiTe 8O oaHopigHOT Mack. MoTim gogaiTe
AALA N0 OAHOMY 3 MYYKOIO COMi Ta POMOB/M
a60o NMMOHHUM apomaTm3aTtopom. [lopaiite
neKkapcbKOro NOPOLLKY, 3MilLaBLUN 10ro 3
NPOCIAHOI MYKOIO Ta MOMIOKOM, IO CYMilli.
OCKinbKM He MOXJTMBO BKa3aTh TOYHO HEOOXigHY
KiNnbKiCTb MOJIOKa, 10ro HeobxigHO AoaasaTu
06epexHO, CNifKYUM 33 YTBOPEHHAM
HanispiAKol CymiLli, AKa CTIKaTUMe 3 TIOXKKN.
[loTpuMmynTech AoaaHoi iIHCTPYKLUii no
BMKOPUCTaHHI0 BadenbHULi.

BEPLUKOBI BA®J1I

Cknaposi:

2501 macna abo maprapuHy, 100 r uyKpy,

1 nayka BaHiNbHOrO LyKpY, 4 AEYHNX XOBTKN,
1251 NWeHNYHOT MyKW, 125 I KyKypyA3AHOI
MYKW, 6 I KyXapCbKoro nopoLuky, 1/4 nitpa
BEpLLKIB, 4 AEYHNX BINKKW, MeneHuii LyKop ana
NPUCUMKN.

MpuroTysaHHA:

36uiiTe XKMp A0 NiHWU Ta NOCTYMNOBO AofdanTe
LlyKOp, BaHiNiH Ta AE€YHI >K0BTKW. [10TiM
[opaiiTe NPoCiAHy NWeHNYHY MyKY, 3MillaHy B
KYKYpPYA3AHOIO MYyKOIO, KyXapCbKUM MOPOLLKOM
Ta BepluKamu. |, HapewwTi, foganTe 36uTi A€YHI
6inKku.

[loTpumynTech goaaHol iIHCTPYKLUii no
BMKOPUWCTaHHIO BadesibHULi.
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BICKBITHI BA®J1I

Cknagosi:

2 A1uA, 6 CTONOBKX NIOXOK rapAyoi Boau, 1501
LyKpy, 1 nauka BaHinbHOro Lykpy, 4 kpanni
NIMMOHHOT onliT AnAa BMNiuky, 200 I NweHnYHoT
MYKW, 6 I KyxapCbKoro nopoLuky, 50 r macna abo
MaprapuHy, MeneHuin LyKop ana Npucunku.
MpuroTyBaHHa:

36MinTe AEYHI XXOBTKM 3 BOAOI A0 MiHN Ta
nocTynoBo AoAanTe 2/3 UyKpy Ta BaHiniHy. MNoTim
36uiTe 1O BEPLUKOBOI Macy. 3MilaiTe onito Ans
BUNIYKM 3i 30UTUMN AEYHUMU XKOBTKamu. 36uiiTe
SAI€YHI B6iNKK 40 MiHK, a NOTIM JoAaNTe 3aNnLLIOoK
LIKpPY A0 i€l cymiLLi, NpoaoBxyoun 36mBaTtn

ii. CymiLl NOBMHHa By TN HACTINIbKM ryCTOM0, W06
PO3pi3 HOXeM AeAKNIA Yac 3aNMLWaBCa BUANMUM.
[NopanTe 36UTi AEYHI XOBTKU JO CyMillli.
MpocinTte Ao cymiwi MyKy, 3MiLIaHy 3 KyXapCbKum
nopotkom. ObepexxHo nepemillaiiTe Cymil

(He 36uBaliTe), @ NOTIM NMOCTYMNOBO AoAaNTe
PO3TONNIEHWI Ta BUCTUTTINIA KUP.
[loTpumywTtech AoAaHOT IHCTPYKLiT NO
BMKOPUCTaHHIO BadenbHUL.

BesneyHa yTunisauia

By moxeTe 4ONOMOrTI 3aXUCTUTK
= 10BKinNA!
[loTpumywTech micLieBMx Npasun yTunisadii:
BiIHECITb HENpaLjloloye enekTpuyHe
obnagHaHHA y BiANOBIgHWI LEHTp i3 ioro
yTunisadii.

YKPAIHCbKA



FRANCAIS

INSTRUCTIONS DE

SECURITE IMPORTANTES

La sécurité des appareils électriques FIRST

Austria est conforme aux directives techniques

reconnues et aux réglementations Iégales en

matiére de sécurité. Cependant, il faut que tout
utilisateur de I'appareil respecte les consignes de
sécurité suivantes :

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

- Nutilisez pas cet appareil a I'extérieur.

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

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

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

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

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

Lors du débranchement de I'appareil, ne tirez
pas sur le cordon mais plutot sur la prise.
Cet appareil peut étre utilisé par des enfants
de 8 ans et plus, et par des personnes ayant
une incapacité physique, sensorielle ou
mentale, ou manquant d‘expérience ou

de connaissance si elles sont supervisées

ou instruites sur l'usage de I'appareil en
sécurité et si elles comprennent les dangers
impliqués. Ne laissez pas les enfants jouer
avec cet appareil. Cet appareil ne doit pas
étre nettoyé et entretenu par des enfants de
moins de 8 ans, a moins qu'ils ne soient sur
surveillance. Gardez I'appareil et son cordon
hors de portée des enfants &gés de moins de
8 ans.

Nous déclinons toute responsabilité de tout
dommage pouvant se produire si I'appareil
est utilisé a des fins autres que celles prévues
ou s'il est utilisé de maniére inappropriée.
Les réparations et autres travaux effectués
sur 'appareil ne doivent étre effectués que
par du personnel spécialisé agréé !

COMMENT REUSSIR
DES GAUFRES PARFAITES

1.
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Insérez la fiche dans la prise de courant ;

la LED d‘alimentation s‘allume. Tournez le
bouton de réglage de la température ; la LED
prét s‘allume, indiquant que l'appareil est en
train de chauffer.

Laissez votre gaufrier préchauffer jusqua ce
que la LED prét s'éteigne. Ceci indique que
les plaques de cuisson ont atteint la bonne
température. Ouvrez le couvercle et versez
la pate sur les plaques chauffantes mais pas
tout a fait jusqu’aux bords.

Fermez le couvercle et ne tenez pas la
poignée lors du processus de cuisson, la
vapeur se dégageant peut étre trés chaude.
Lorsque le voyant rouge s'allume, le
processus de cuisson commence.

Il faut environ 4 minutes pour obtenir un
brunissement doré.

Le couvercle peut se lever Iégérement
lorsque les gaufres commencent a cuire.

N'ouvrez pas le couvercle dans les premiéres
minutes du temps de cuisson.

7. Lorsque le voyant rouge s'éteint et que le
voyant vert s'allume, relevez prudemment le
couvercle pour vérifier la coloration brune.
Si le couvercle montre une légeére résistance
lorsque vous le relevez, cela signifie que la
gaufre n'est pas totalement préte. Refermez
ensuite le couvercle et attendez pour le
prochain contréle qu'il n'y ait plus de vapeur.

8. Prenez la gaufre lorsque vous avez atteint
le niveau de cuisson souhaité. Fermez le
couvercle.

9. Lorsque vous avez terminé la cuisson, retirez
la fiche de la prise et ouvrez le couvercle
afin que les plaques chauffantes puissent
refroidir.

10. Nettoyez ensuite les plaques chauffantes,
balayez les miettes avec une brosse a
cuisson propre hors des rainures et essuyez
les plagues avec un chiffon propre pour
absorber le reste de graisse.

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
Iégéres et croustillantes.

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

3. Nouvrez pas le couvercle lors des premiéres
minutes de temps de cuisson, sinon les
gaufres se décomposent.

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

PRENEZ SOIN DE VOTRE GAUFRIER

Ne démontez pas votre gaufrier si vous voulez le
nettoyer. Balayez-le et essuyez-le avec un chiffon
propre pour retirer les restes de graisse et de
miettes. N'utilisez jamais d’eau ou de produit
nettoyant pour nettoyer les plaques chauffantes.
N’utilisez pas de paille de fer ou d'éponge
abrasive pour les plaques chauffantes anti-
adhésives. Retirez les restes collés avec un tissu
de plastique ou une éponge plastifiée. Pour

de meilleurs résultats, utilisez uniquement des
produits appropriés au nettoyage des surfaces
anti-adhésives.

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

Vous devez nettoyer l'extérieur de votre appareil
uniquement avec un nettoyant non abrasif et un
chiffon doux humide.

PREMIERE UTILISATION

DE VOTRE GAUFRIER

Il n'est pas nécessaire de prendre des mesures

particuliéres la premiére fois que vous utilisez

votre gaufrier. Mais veuillez considérer les
remarques suivantes :

1. Il est normal que lors de la premiére
utilisation de I'appareil un peu de fumée ou
d'odeur apparaisse briévement.

2. Retirez les deux premiéres gaufres que
vous avez cuites sur les nouvelles plaques
chauffantes.

3. Arrosez ou balayez les surfaces des plaques
chauffantes avec du beurre, de la margarine,
de la graisse et/ou huiles végétales.

NE PLONGEZ JAMAIS LAPPAREIL DANS L'EAU!

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

IDEES RECETTES

GAUFRES FAITES MAISON

Ingrédients :

250 g de beurre ou de margarine, 175 g de
sucre, 2 paquets de sucre vanillé, 6 oeufs, une
pincée de sel, rhum ou zeste de citron selon les
godts, 500 g de farine de blé, 9 g de levure du
boulanger, environ 1/2 litre de lait.

Préparation :

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

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

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

FRANCAIS



FRANCAIS

GAUFRES A LA CREME

Ingrédients :

250 g de beurre ou de margarine, 100 g de sucre,
1 paquet de sucre vanillé, 4 jaunes d'oeuf, 125 g
de farine de blé, 125 g de farine de mais, 6 g de
levure du boulanger, 1/4L de créme, 4 blancs
d'oeufs, sucre en poudre pour saupoudrer.
Préparation :

Battre la matiere grasse en mousse et ajoutez petit
a petit le sucre, le sucre vanillé et le jaune d'oeuf.
Ajoutez ensuite la farine tamisée mélangée a la
farine de mais et la levure chimique, tour a tour
avec la créeme. 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 cuilléres a soupe d'eau chaude, 150 g
de sucre, 1 paquet de sucre vanillé, 4 gouttes
d’huile de cuisson citronnée, 200 g de farine de
blé, 6 g de levure chimique, 50 g de beurre ou
margarine, sucre en poudre pour saupoudrer.
Préparation :

Battez le jaune d'oeuf et I'eau en mousse et
ajoutez petit a petit 2/3 du sucre avec le sucre
vanillé. Mélangez ensuite les ingrédients pour
obtenir une pate mousseuse et légére et ajoutez
I'huile de cuisson. Montez ensuite les blancs

en neige ferme et ajoutez le reste de sucre en
continuant de battre. La neige doit étre ferme
(un coup de couteau doit étre encore clairement
visible). Ajoutez ensuite doucement le mélange
sucre ceufs. Tamisez la farine mélangée a la
levure chimique sur la pate et incorporez-la avec
précaution. Puis ajoutez peu a peu le beurre
fondu refroidi.

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

Mise au rebut dans le respect de

I'environnement. Vous pouvez contribuer a
mmm protéger l'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.
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DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY
Bezpecnost elektrickych spotfebicl spole¢nosti
FIRST Austria splfiuje uznavané technické
predpisy a pravni predpisy pro bezpecnost.
Nicméné vy a ostatni uzivatelé byste méli pfi
pouzivani spotiebice dodrzovat nasledujici
pokyny:

« Pfed prvnim pouzitim tohoto pfistroje si
peclivé prectéte tento ndvod a uschovejte jej
pro dalsi potrebu.

« Tento vyrobek neni ur¢en k zadnému jinému
Ucelu, nez je Gcel uvedeny v tomto navodu.

« Pred pripojenim spotfebice ke zdroji
napajeni zkontrolujte, zda napéti uvedené
na spotfebic¢i odpovida napéti v elektrické
siti ve vasi domacnosti. Pokud tomu tak
neni, kontaktujte svého prodejce a spotrebic
nepouzivejte.

« Pokud je spotfebi¢ uzemnény (tfida ochrany
1), musi byt uzemnéna i nasténna zdsuvka a
pfipadné prodlouzeni, ke kterym je spotfebic
pfipojen.

« Spotfebi¢ umistéte na cisty, rovny a
zaruvzdorny povrch. Vzdalenost od stény
by méla byt nejméné 5 cm. Prostor nad
pfistrojem by mél byt ponechan volny,
aby byl umoznén volny pritok vzduchu.
Spotiebic ani napajeci kabel nikdy
nepokladejte na horké povrchy. Spotrebic
nesmi byt umistén ani provozovan v blizkosti
otevieného plamene.

«Nenechte kabel viset pres okraj stolu nebo
kuchyriské linky. Zabrarite kontaktu kabelu s
horkymi povrchy.

« Abyste se ochranili pred Urazem elektrickym
proudem, neponoftujte tento spotiebic ani
kabel do kapalin.

«  Pokud pfistroj nebo napajeci kabel vykazuje
jakékoliv znamky poskozeni, neuvadéjte
ho do provozu! Zaneste vyrobek do
autorizovaného a kvalifikovaného servisniho
stiediska na kontrolu nebo opravu.

+ Nepokladejte hoflavy material (papir, latku
atd.) na spotiebic nebo do jeho blizkosti.

- Toto zafizeni je ur¢eno pouze pro domaci
pouziti, ne pro komeréni pouziti.

« Nepouzivejte tento spotiebic venku.

« Pokud je spotiebic¢ v provozu, nenechavejte
jej bez dozoru.

«  Neovladejte tento spotiebi¢ pomoci
externiho ¢asovace ani jiného délkové
ovladaného zafizeni.

« Pristroj se béhem provozu zahfiva. Proto
davejte pozor, abyste se nedotkli horkych
soucasti.
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Po pouziti, pred ¢isténim a v pfipadé poruchy
vzdy odpojte spotiebi¢ od napajeni.

Dokud je spotiebi¢ horky, mél by byt pod
dohledem, i kdyz neni pfipojen k siti. Pfed
¢isténim a ulozenim nechte spotiebic zcela
vychladnout.

Netahejte pfimo za napajeci kabel, pro
odpojeni spotiebice od zdroje tahejte za
zastrcku.

Tento spotiebi¢ mohou pouzivat déti ve
véku od 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi
nebo s nedostate¢nymi zkusenostmi a
znalostmi, pokud nad nimi ma dozor jind
osoba nebo jim byly vysvétleny pokyny
tykajici se bezpe¢ného pouzivani spotiebice
a tyto osoby porozumély souvisejicimu
nebezpedi. Déti si se spotiebi¢cem nesmi
hrat. Cisténi a uzivatelskou udrzbu nesméji
provadét déti, pokud nejsou starsi 8 let a pod
dohledem. Uschovejte pfistroj a souvisejici
kabel mimo dosah déti mladsich 8 let.
Neneseme odpovédnost za $kody, které
mohou vzniknout, pokud je spotiebic
pouzivan k jinym tceltm, nez je plivodné
urcen, nebo je-li pouzivan nevhodnym
zpusobem.

Opravy a vsechny ostatni prace na spotrebici
musi provadét pouze autorizovany servisni
technik!

POSTUP PRIPRAVY DOKONALYCH
VAFLI

1.
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Zasunte zéstrcku do zasuvky; kontrolka
napajeni se rozsviti. Otocte knoflikem
regulace teploty; rozsviti se indikator LED
pfipravenosti, coz znameng, Ze se zafizeni
zahfiva.

Nechte vaflovac¢ predehrat, dokud nezhasne
kontrolka LED ptipravenosti. To znamena,
ze varné plotynky doséhly spravné teploty.
Zvednéte viko a nalijte vaflovou smés

na spodni varné desky, avsak nikoliv az k
okrajam.

Uzaviete varné desky a béhem peceni
nedrzte madla. Unikajici para mize zpUsobit
popaleniny.

Kdyz se rozsviti ¢ervend LED, za¢ne proces
peceni.

Trva to asi 4 minuty, nez tésto zezlatne.
Jakmile se vafle za¢nou péct, kryt se mirné
zvedne - neotevirejte kryt béhem prvnich
nékolika minut peceni.

Kdyz ¢ervend LED zhasne a zelend LED se
rozsviti podruhé, jemné zvednéte viko a
zkontrolujte, jak tésto zhnédlo. Pokud viko pfi
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CESKY

otevirani vazna, nemusi byt vafle jesté dplné
hotové. Zavrete horni ¢ast a pfed opétovnou
kontrolou zkontrolujte dejte pozor na paru.

8. Vyjméte vafli, kdyz dostate¢né zhnédne a
zaviete varné desky.

9. Po dokonceni peceni odpojte kabel ze
zasuvky a horké plotynky nechte oteviené,
aby se ochladily.

10. Poté vycistéte plotynky, drobky z drazek
a otete plotynky suchym hadfikem nebo
rucniky, abyste oteli prebytecny olej.

TIPY PRO CHUTNE VAFLE

1. Nadmérné vaflové tésto neslehejte. Pokud
naslehate vajecné bilky zvlast a pridate je do
tésta, vytvori se leh¢i kiupava vafle.

2. Pred vyjmutim z vaflovace nechte vafle tplné
upéct.

3. Neotevirejte jednotku béhem prvnich minut
peceni, nebo se vafle oddéli.

4. Velmi kfupavé vafle vytvorite delsim
pecenim, takZe vafle mohou zlstat v
oteviené jednotce nékolik sekund po peceni.

PECE O VAFLOVAC

Pfi ¢isténi neni nutné vaflovac rozebirat.
Jednoduse okartacujte drazky a odstrarite
prebytecné tésto, margarin a drobky. Na horké
desky nikdy nepouzivejte vodu ani Cistici
prostiedky.

Na nepfilnavé povrchy nepouzivejte draténku
ani ¢istici houbicky na drhnuti. Odolné skvrny
odstrante mékkou plastovou houbickou nebo
houbickou. Pro dosazeni nejlepsich vysledkd
pouzivejte pouze piipravky, které jsou bezpecné
pro ¢isténi nelepivych povrchd. Po kazdém
pouziti ocistéte horké plotynky navih¢enym
hadfikem, abyste predesli vzniku skvrn a
pfilepeni kvdli nahromadénym potravinam nebo
oleji.

K ¢isténi vnéjsich madel a dalsich ¢asti
pouzivejte pouze vihky hadfik nebo sprejovy
distic.

PRVNI POUZITi VAFLOVACE

Pred prvnim pouzitim vaflovace neni tfeba

provadét zadné specidlni pfipravy. Ale

pamatujte:

1. Je bézné, ze se z nového vaflovace chvili
koufi, kdyz se poprvé zahfiva.

2. Zlikvidujte prvni dvé vafle, které pecete na
novych plotynkéch.

3. Lehce otrete horké plotynky maslem,
margarinem, tukem nebo rostlinnym olejem.

NIKDY NEPOTREJTE SPOTREBIC DO VODY.

SPECIFIKACE:
Napdjeni: 220-240V ~ 50 Hz - 700 W

RECEPTY

DOMACI VAFLE

Ingredience:

250 g masla nebo margarinu, 175 g cukru, 2
balicky vanilkového cukru, 6 vajec, Spetka soli,
aroma nebo citron podle chuti, 500 g pSenic¢né
mouky, 9 g prasku do peciva, cca 1/2 litru mléka.
Postup:

Naslehejte méslo nebo margarin na pénu.
Postupné pridavejte cukr a vanilkovy cukr a
slehejte, az vytvofite hladkou smés. Pak pridejte
postupné pridavejte vejce jedno po druhém

se Spetkou soli a pfidejte rum nebo citronovou
pfichut. Do krémové smési pfidejte prasek do
peciva smichany s prosetou moukou a prolévejte
mlékem.

Vzhledem k tomu, Ze neni mozné presné urcit
mnozstvi mléka, které se ma pouzit, je treba
dbat na to, aby se pouzilo dostate¢né mnozstvi k
vyrobé polotekutého tésta, které vytéka ze Izice.
Pri peceni dodrzujte pfilozeny navod k pouziti
vaflovace.

KREMOVE VAFLE

Ingredience:

250 g mésla nebo margarinu, 100 g cukru,

1 bali¢ek vanilkového cukru, 4 mlé¢né Zloutky,
125 g pseni¢né mouky, 125 g mouky Gustin
nebo Mondamin (kukufi¢na mouka), 6 g prasku
na peceni, 1/4 litru smetany, 4 vaje¢né bilky,
mouckovy cukr pro popraseni.

Postup:

Beat tuk do pény a postupné pridejte cukr,
vanilkovy cukr a zloutky.

Poté pridejte prosetou mouku smichanou s
moukou Gustin/Mondamin a prasek do peciva
stfidavé se smetanou. Nakonec zamichejte s
rozslehanymi bilky.

Pfi peceni dodrzujte pfilozeny ndvod k pouziti
vaflovace.

SUSENKOVE VAFLE

Ingredience:

2 vejce, 6 Cajovych Izicek horké vody, 150 g
cukru, 1 balicek vanilkového cukru, 4 kapky
citronového oleje na peceni, 200 g psenicné
mouky, 6 g prasku do peciva, 50 g masla nebo
margarinu, mouckovy cukr pro popraseni.
Postup:

Rozslehejte Zloutky a vodu na pénu a postupné
pfidavejte 2/3 cukru s vanilkovym cukrem. Poté
naslehejte na krémovou smés. Pfimichejte olej
na peceni do naslehanych Zloutkd. Naslehejte
vajecné bilky na lepkavou pénu, poté pridejte
zbytek cukru a pokracujte ve slehani smési. Smés
musi byt dostatecné lepiva, aby v ni zdstala
stopa po fiznuti nozem. Pfidejte naslehané
Zloutky do lepivé smési. Prosejte na smés mouku
smichanou s praskem do peciva. Opatrné
vmichejte rozslehané Zloutky (nemichejte
pfilis) a potom postupné pfidejte roztaveny a
ochlazeny tuk.

Pri peceni dodrzujte pfilozeny ndvod k pouziti
vaflovace.

Ekologicka likvidace

MuzZete pomoci pfi ochrané Zivotniho
mmm prostiedi!
Dodrzujte mistni predpisy: nefunkéni elektricka
zatizeni odevzdejte v pfislusném stredisku pro
likvidaci odpadu.
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EAAHNIKA

THMANTIKEZ OAHFIEX AXDAAEIAX

T e O€paTa a0QANELAC TWV NAEKTPLKWY CUOKELVWV

¢, n FIRST Austria tnpsi Tig avayvwplopéveg

TEXVIKEG 0ONYIEG KA TOUG VOUIKOUG KAVOVIGUOUG,.

QoT1600, £0¢i¢, KABWG Kal Ol UTTOAOLTTOL XPHOTEG

TNG CUOKEUNG, OPEINETE Va TNPEITE TIC TaPaKATW

odnyieg aopaleiac:

«  AlaBA0TE IPOOEKTIKA TIC TTAPOUCEC 0ONYiEC,
TIPWV XPNOIUOTIOICETE T GUOKEUN YIa TTPWTN
@opd Kat S1aTNPAOTE TIC YIA LEANOVTIKN
avagpopd.

«  AuTo TO TIPOIOV SV €xEl OXESIAOTEI Yla ANAEG
XPNOELG amo ekeiveg mou kaBopifovtal oto
mapdv eyxelpidlo.

«  [poToU CUVOEDETE TN OUOKEUN OTNV TTAPOXN
pevpatog, BeBawwbeite 4TI n T@oN TTOU
avaypA@eTal 0Tn CUCKEUN AVTIOTOIXE( OTNV
TAonN SIKTUOU OTO OTIiTL 0aC. AlAPOPETIKA,
ameuBuvBeite oTov mMPouNnBeUTr oag Kat Un
XPNOIUOTIOLEITE TN CUOKEUN.

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

«  TomoBeTOTE TN CUOKELN O€ pia Kabapn,
emimedn kal avOeKTIKA 0N BeppoTNTA
empavela. H amdéotaon and Toug Toixoug
TIPEMEL va gival TOUAdXIoToV 5 eK. O XWpog
YUpw armd Tn CUCKEUN TTPETEL va gival
eNeVBePOC yla va unv mapepmodiletal n
KUKAO@Opia Tou aépa. Mnv TomoBeteite
TTOTE TN CUOKELN 1} To KAAWSI0 TpoYodoaoiag
endvw o€ Bepuég empaveleg. H ouokeun dev
TIPETIEL VO TOTTOBETEITAL i} VA XpNnOIUOoTIoLETaL
KOVTA O€ QVOLKTEG PAOYEC agpiou.

« Mnv a@rvete To KOAWSIO VA KPEUETAL OTNV
AKpN KATIOLOG EMIPAVELAG. MV apAVETE TO
KOAWSIO VO AKOUUTTAEL BEPUES ETIPAVELEC.

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

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

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

« Houokeun mpoopileTal amokAEIOTIKA yla
OLKIAKH, 1N EMAYYEAUATIKA XPNON.

+ Mn xpnolomoleite auTr TN CUCKELN O€
€€WTEPIKOUG XWPOUG.

«  Mnv a@rVeTE TN CUOKEUN XWPIG EMTAPNON
KOTA TN Agltoupyia.

+ Houokeun Sev mpoopiletal yla Asitoupyia
pe e€WTEPIKO XpOovoSIakomTTn i cUGTNUA
TNAEXEIPIOHOU.
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H ouokeun Bepuaivetal Katd Tn SldpKela TNG
Aertoupyiag. Mpooéxete va pnv ayyilete ta
Bepud onpeia Tng.

Amoouvdéete mAvTa Tn GUOKELN amd TNV
Tpoodoaia peUPATOG HETA Ao TN XProN,
TPV amd Tov KaBapIopo Kal O TIEPITITWON
SuoAertoupyiag.

EmPAénete Tn ouokeun 600 ival {eoTh,
aKOMN Kat av Sev givat ouvdedepévn oTnv
mpifa. AQAOTE T GUOKEUN VA KPUWOEL
TANPWG TTPOTOU TNV KABAPICETE KAl TNV
amoOnKeVOETE.

Mnv tpapate ameubeiag To kKaAAwdio
Tpoodoaiac. Tpapnte To @I yia va
AMOCUVOECETE TN CUOKEUN amd TNV Tapoxn
pevATOG.

H ocuokeun pmopei va xpnotpomotnBei anod
madid nAkiag amo 8 eTwv Kal dvw Kat anod
ATOMA PE HEIWUEVEG CWUATIKEG, AoONTAPIEG
1 S1avoNTIKEC IKAVOTNTEG 1 ENNEIPN EUTIEIPIAG
KAl YVWONG, EQOCOV UTIAPXEL EMPBAEYN 1
Toug €xouv 500¢i 08nyieg OXETIKA PE TNV
a0@AAr Xpron TG CUOKEUNE Kal KATAVOOUV
TOUG OXETIKOUG KIvEUvouc. Ta matdid dev
emrpémnetal va mai(ouv pe tn cuokeur). Ot
epyaoieg kabaplopoL Kat ouvtripnong dev
TIPEMEL va eKTEAOUVTAL aTTO TTAISIA, EKTOG

av gival nAkiag amo 8 eTwv kal dvw Kal
Bpiokovtal umé emiBAePn. Alatnpeite T
OUOKEUN Kal TO KOAWSIO TNG HAKPLA amd
maud1d nAkiag KATw Twv 8 eTwv.
AnaA\aooopaoTE amo kabe euBuvn yla
{nuiég Tou evdéxeTal va TPOKUYOULV GV

N CUOKEUN XPNOlMOoTTOLE(Tal YIa OKOTTOUG
AANOUG EKTOG TWV TTPOOPL{OEVWV 1) OE
TEPITTWON AKATAAANANG XPHoNG TNG.

OL EMOKEVEG KAl ANEG Epyaaieg Tou
EKTENOUVTAL OTN OUCKEUN TTPETTEL

va ipaypatomnolovval Hovo ano
e€ouolobotnpévo e€eldIKeUUEVO TTPOOWTTIKO!

FATEAEIEXZ BAOAEX

1.

TomoBetr\ote 1o PIg otV Tpila. H evdeIkTIKN
Auxvia Aertoupyiag avapetl. ZTpéPte 10
kouuri Beppokpaciag. H evdelkTikn

Auyvia eTolpoTnTag Aettoupyiag avapey,
unodelkviovTag 0TI n CUCKEUN BeppaiveTal.
Agriote T BagAiépa va mpoBeppavOei péxpt
va o ogL n evOEIKTIKA Auxvia ETOIUOTNTAG
Aertoupyiag. Auto UTTOSEIKVUEL OTL OL TIAAKEG
HOAYEIPEUATOG £XOUV PTACEL 0TN OWOTH
BeppoKpasia. TNKWOTE TO KAAUMHA Kal
mpooBéoTte To peiypa BagAag oTig KATw
TIAAKEG, XWPIG WOTAOO Va TIG YEUIOETE
TARPWG.

K\eioTe To KAAUPPA Kat pnv ayyileTe Tig
Aafég katd 1o Yriopo. O e§epXOUEVOC ATUOG
prmopei va MpoKaAéoel eykaupaTa.

‘Otav n KOKKIVN eVOEIKTIKA Auxvia avayel,
apxiCet n dadikacia Ynoipatog.
Xpetalovtal mepimou 4 Aemtd yia va Tapouv
ol BAapAeg oag éva xpuoagi xpwua.

To kaAUppa Ba avaonkwOei eENappwg Kabwg
ol BagAeg apxiCouv va Yrvovtat. Mnv
QVOIYETE TO KAAUMMA KOTA T TTPWTA AeTTd
TOU Ynaipatog.

‘Otav ofrjvel n KOKKIVN eVOEIKTIKA Auxvia

Kal avayel yia SeUtepn @opd n mPActvn,
AVOONKWOTE AMmOAd TO KAAUMUA Yia va
eNéy€ete To pdSiopa. Edv To avaonkwpa Tou
KOAUUUaTOG Tapouoiddel Kamola avTiotaon,
ol BAPAeG pmopei va pnv gival apketa
Pnuéveg. KAeioTe TO KAAUMUA KL TTEPIUEVETE
HEXPL VA OTAUATHOEL VA EEEPXETAL ATUOG TIPLV
eNéyete Eavd Tig PagpAec.

A@aip£oTe TIC BAPAEG OTAV YTACOUV OTOV
eMOUUNTO BaBub podiopatog Kat KAEioTe TO
KOAvpa.

‘Otav TEAEIWOETE TO YOO, ATTOCUVOEDTE
1o KaAwdio amd tnv mpia Kat AProTE TO
KAAUpHa avolXTo yia va YuxBouv ol TTAGKEG.

10. TN ouVvéxela, KOBAPIOTE TIG TTAAKEG,.

ATTOHaKPUVETE Ta YixouAa amo Tig
OUAOKWOELG KAl OKOUTTIOTE TIG TTAAKEG MIE £va

OTEYVO TTAVI 1] TIETOETEG Y10 VO ATTOPPOPrOETE

v unepBoAikn moootnTa Aadiov.

ZYMBOYAEZ A NOXTIMEZ BAOAEZ

1.

Mnv xtundte unepBoAIkd To pelypa yia
BdagAec. Eav xtunroete ta aompadia
EexwPLOTA Kal Ta TIPOCBECETE OTO YElyua,

ol BAapAeg Ba gival EAa@PUTEPES Kal TTO
TPAYAVEG.

Apnote TiG BapAeg va PnBolv Kald Tiptv Tig
a@alpéoeTe amo tn BapAiépa.

Mnv avoiyete Tn cuokeun KATd TN SIApPKELa
TWV TPWTWV AEMTWV PNoiLaTos Kabwg,
SlapopeTikd, ot BagAeg Oa StaAuboUv.
Mmopeite va amohauoeTe e€AIPETIKA
TPAYAVEG BAPAEG YAVOVTAG TIG TIEPICOOTEPO
KOl AprVOVTAG TIG VA TIAPAKEIVOUY EMAVW
oTnV avoIxTr povada yia Aiya Seutepohenta
UETA TO YR OluO.

OPONTIZTE TH BAOAIEPA AX

Aev xperaleTal va amoouvapHoNoYEite

™ BagAiépa yia va v kabapioete. AMAa
BoupToioTe TIC AUAAKWOELS Y1 VO OTTOUOKPUVETE
umoAegippata {OuNG, papyapivng Kat Yixouha.
MoTé punv XPNOIUOTIOIEITE VEPO 1| KABAPIOTIKA
EMAVW OTIC TTAAKEC.

Mnv TpiBeTe TIG AVTIKOANNTIKEG EMPAVELEG

Ue oUpua 1 okANpd ogouyydpla. AQaipéoTte
TOUG EMiHOVOUC AeKESEG e TAAOTIKN Aoupa

1 TAAOTIKO opouyydpl. Na KaAutepa
anmoteAéopata XPnOoIUOTIOLETE HOVO TIPOIdVTA
Ta oToia gival ac@ain yia Tov kabaptopd
AVTIKOMNTIKWV EM@AVEIDV. KaBapioTe Tig
OepUAVTIKEG TTAAKEG UE €va LYPO TTavi PETA amd
KABE xprion yla Tnv amo@uyr AekESwV Kal yla
va pnv KoAdAve e€aitiag Twv UMOAEIUPATWY
peiypatog ) Aadiov.

lNa va kaBapioete TIg e€wTeptkéG AaBEG kat ANa
€€0PTAMATA, XPNOIUOTIOOTE HOVO €va LYPO
mavi ) kaBaploTikd o omPéEL.

XPHZIH THX BAOAIEPAZ

A NPQTH ®OPA

Aev xpeldletal va KAVETe KATola €18IKN

TIPOETOLUACIA TIPIV XPNOIUOTIOIOETE TN

Ba(p)\lspa yla mpwtn @opd. Qotdoo Buundeite:

. Hmapaywyn kamvou yia pikpd Xpovikd

S1aotnpa givat puaololoyiki 6tav n BapAiépa
Bepuaivetal yla mpwtn gopd.

2. NMetdére T1¢ SU0 MPWTEC BAPAEC TTOU YPrVETE
OTIG VEEC TIAAKEG.

3. Aleiyte eNa@pd TIG MAAKEG e BouTupo,
papyapivn, Airmog ri/kat omopéAaio.

MHN BYOIZETE NOTE TH ZYZKEYH ZE NEPO.

NMPOAIATPA®EX:
Tpogodooia: 220-240V ~ 50 Hz - 700 W

ZYNTATEZ

INITIKEZ BAOAEX

JuoTatika:

250 yp. BouTupo 1 papyapivn, 175 yp. Caxapn,
2 oakouAdkia Bavikia, 6 afya, pia mpéla aldt,
POUUL A AEUOVL YIa ApWA KATA TIPOTIUNON,
500 yp. alevpy, 9 yp. UITEIKIV TTAOUVTEP, TEP.1/2
Aitpo yaAa.

Oényiec:

XTUmoTe To BoUTUPO 1 TN Hapyapivn va
appatéel. NMpooBéote otadiaka tn {axapn
Kat tn Bavilia kat CuVeXioTe To XTUTTNUA PEXPL
va oxnuatioTei éva amaAd peiypa. Emerta
npooBéoTe Ta afyd éva-éva, To aldTL Kal TO
pOUUL T TO AgpoVL yia dpwpa. MNpoobéote

TO PITEIKIV TTAOUVTEP AVOKATEUEVO HE TO
KOOKIVIOHEVO AAEUPL EVAANAE pE TO ydAa oTO
KPEUWOEC pEiypa.
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EAAHNIKA

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

BAOAEXZ ME KPEMA TANAKTOX

JUOTATIKA:

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

6 g UMEIKIV TTAouvTEP, 1/4 Ntpo Kpépa

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

Odnyiec:

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

3TN OuVEéXELa TTIPOOBEDTE TO KOOKIVIOHEVO AANEVPL
QVOMEUELYUEVO LE TO KOPV GAAOUP KAl TO UTTEIKIV
TTAOLVTEP EVAANAE HE TNV KPEUA YAAAKTOC. TO
Té\o¢ TPooBéoTe Ta aoTpdadia apou Ta EXETe
TIPONYOUMEVWG XTUTIAOEL

lMa tn Xprion TG BagAiépag, akoAoubrote 1o
TTOPEXOUEVO EYXELPISIO OSNYIWV.

BAOAEXZ MMIZKOTO

JUOTaTIKA:

2 apyd, 6 koutoAiég (eotd vepd, 150 yp. {dxapn,
1 6akoUAdKI Bavila, 4 otayoveg Aepovéhalo,
200 yp. aAevpl, 6 yp. UIEIKIV TTAOLVTEP, 50 yp.
Boutupo 1 papyapivn, Laxapn axvn ya
TOCTIANIOHA.

Odnyieg:

XTUTTAOTE TOUG KPOKOUG Kal TO VEPS HEXPL VA
agpatéPouv Kal mpocBéate oTadlakd ta 2/3 Tng
Caxapng kat tn Bavilia. Xtn cuvéxela ouveyiote
TO XTUTINHA PEXPL VA OXNUATIOTEL £Va KPEUWOEG
peiypa. AvakatéPte To Aadt Ynoiuatog pe Toug
XTUTTNHEVOUG KPOKOUG. XTUTTOTE Ta aoTipadia
AUYWV O€ HapEYKa Kal, 0T CUVEXELQ, TPOOBEDTE
v undrotrn {axapn evw cuveyilete va
XTUTTATE TO peiypa. To peiypa mpémet va givat
EMAPKWG OTEPED WOTE VA UTTOPEL VA KOTIEL PE
paxaipt. [pooB£oTe TOUG KPOKOUG OTN HAPEYKA.
MpocB£oTe TO ANEVPL PE TO PTTEIKLV TTAOUVTED.
Avapei€Tte amald (unv xtumarte) kal mpooBéote
otadlakd To MwpEVo Kal KpUo Aimog.

Ma tn Xprion g BagAiépag, akoAoubrote 1o
TAPEXOUEVO EYXEIPISIO 0SNYLWV.
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DO\ Tpo¢ To MepIBailov S1abson
Mmopeite va Bonbrioete otnVv mpootacia
mmm TOU TIEPIBANOVTOC!
Mnv EexvdaTte va TnpEiTe TOug TOTKOUG
KAVOVIOHOUG: TAPASWOTE TOV Wn AEITOVPYIKO
NAEKTPIKO €EOTAIOUO O€ €va KATAANAO KEVTPO

INSTRUCTIUNI IMPORTANTE

PRIVIND SIGURANTA

Securitatea aparatelor electrice de la firma FIRST

Austria respecta directivele tehnice recunoscute

si reglementarile legale privind siguranta. Totusi,

dumneavoastrd precum si ceilalti utilizatori ai
aparatului trebuie sa respectati urmatoarele
instructiuni privind siguranta:

. Inainte de a utiliza pentru prima dat& acest
aparat, cititi cu atentie aceste instructiuni si
pastrati-le pentru a fi consultate si ulterior.

« Acest produs nu a fost conceput pentru
alte utilizari decat cele specificate in acest
manual.

. Inainte de a conecta aparatul la sursa de
alimentare, verificati dacd tensiunea indicata
pe aparat corespunde cu tensiunea de
retea din casa dumneavoastrd. Daca nu este
cazul, contactati distribuitorul si nu utilizati
aparatul.

- Daca aparatul este legat la pamant (clasa
de protectie l), priza de perete si orice
prelungitor la care acesta este conectat
trebuie sa fie de asemenea legat la pamant.

+ Asezati aparatul pe o suprafata plana, stabila
si rezistenta la caldura. Distanta pand la
perete trebuie sa fie de cel putin 5cm. Zona
de deasupra aparatului trebuie sa fie libera
pentru a permite circulatia nestanjenita a
aerului. Nu asezati niciodata aparatul sau
cablul de alimentare pe suprafete fierbinti.
De asemenea, aparatul nu trebuie sa fie
plasat sau utilizat in apropierea flacarilor de
gaze, deschise.

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

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

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

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

+ Aceasta masina de macinat cafea este
destinata exclusiv uzului casnic, nu il utilizati
n scop comercial.

«  Nu utilizati aceasta masina de macinat in
spatiu exterior.

« Nu lasati aparatul nesupravegheat in timp ce
acesta functioneaza.
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+ Nu utilizati acest aparat cu un dispozitiv de
programare extern sau cu un dispozitiv de
control la distanta.

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

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

+ Aparatul trebuie supravegheat atat timp
cat acesta este fierbinte, chiar daca nu este
conectat la reteaua electrica. Lasati aparatul
sd se raceasca complet inainte de a-l curata
sau de a-l depozita.

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

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

+ Nuvom firesponsabili pentru eventualele
daune care ar putea aparea daca aparatul
este utilizat in alte scopuri decat cele
prevazute sau daca acesta este utilizat in
mod necorespunzator.

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

CUM PUTETI PREPARA

GOFRE-URI PERFECTE

1. Introduceti stecherul intr-o priza electricd;
indicator cu LED pentru alimentare electrica
va lumina Porniti aparatul rotind butonul
de reglare a temperaturii. Lampa care indica
starea,Pregatit” se va aprinde. Aceasta indica
faptul ca aparatul se incélzeste.

2. Lasati aparatul de preparat gofre-uri sa se
pre-incédlzeasca pana cand se stinge lumina
care indicd starea,Pregdtit”. Aceasta indicd
faptul ca placa de gatit a atins temperatura
corecta pentru gatit. Ridicati capacul si
turnati amestecul pe placile fierbinti de jos,
dar nu pana la margini.

ROMANESTE



ROMANESTE

Inchideti placile fierbinti si nu tineti manerele
in timp ce are loc coacerea. Aburul care iese
provoca arsuri.

Cand LED-ul rosu se aprinde, incepe procesul
de coacere.

Este nevoie de aproximativ 4 minute pentru a
obtine o rumenire aurie.

Capacul se va ridica usor pe mdsurd ce gofre-
urile incep s se coaca; nu deschideti capacul
in primele minute de coacere.

Cand LED-ul rosu se stinge si LED-ul verde

se aprinde pentru a doua oard, ridicati usor
capacul pentru a verifica rumenirea. In cazul
in care capacul opune rezistenta la ridicare,
este posibil ca gofre-urile sa nu fie complet
preparate. Inchideti partea de sus si urmariti
oprirea emiterii aburului inainte de a verifica
din nou.

Luati gofre-urile cand au gradul de rumenire
dorit si inchideti pldcile fierbinti.

Dupa ce ati terminat coacerea, scoateti
stecherul cablului de la priza electrica si lasati
deschise placile fierbinti pentru a le permite
sd se raceasca.

10. Apoi curatati placile, indepartati prin periere

firimiturile din caneluri si stergeti placile cu o
carpa uscata sau prosoape pentru a absorbi
excesul de ulei.

SFATURI PENTRU A PREPARA
GOFRE-URI GUSTOASE

1.

Nu realizati o amestecare excesiva cu
batatorul pentru gofre-uri. Daca bateti
albusurile de ou separat si le adaugati in
cuptor,se va produce un gofre mai usor si mai
crocant.

Lasa gofre-urile sa se coaca complet inainte
de a le scoate din aparatul de preparat gofre-
uri.

Nu deschideti aparatul in primele minute de
coacere, pentru cd atunci gofre-urile se vor
separa.

Gofre- uri foarte crocante sunt create prin
coacerea mai indelungatd a gofre-uri,
lasandu-le sa stea in unitatea deschisa cateva
secunde in plus dupa coacere.

TREBUIE SA INGRIJITI APARATUL
PENTRU GOFRE-URI

Nu este necesar sa luati deoparte aparatul de
preparat gofre-uri pentru a-l curata. Trebuie
doar sa periati canelurile pentru a indeparta
excesul de unt, margarina si firimituri. Nu folositi
niciodata apa sau agenti de curatare pentru
placile fierbinti.

Nu folositi bureti din plasa de otel sau placute
de curatare pentru suprafetele anti-aderenta.
Indepartati petele de material aderente cu puf
sau tampon de plasa de plastic. Pentru cele mai
bune rezultate, utilizati numai produse sigure
pentru curatarea suprafetelor anti-aderenta.
Curatati placile fierbinti cu o carpa umeda dupa
fiecare utilizare, pentru a preveni aparitia petelor
si a zonelor lipicioase cauzate de acumularea de
resturi de alimente sau ulei.

Pentru a curdta manerele exterioare si alte piese,
utilizati doar o carpa umeda sau un produs de
curatat cu pulverizare.

UTILIZAREA APARATULUI PENTRU

GOFRE-URI PENTRU PRIMA DATA

Nu este necesar sa faceti pregatiri speciale

nainte de a utiliza aparatul de preparat gofre-uri

pentru prima data. Dar retineti urmatoarele:

1. Este normal ca un aparat de preparat
gofre-uri nou sd scoata fum pentru o scurta
perioada de timp, atunci cand este incalzit
pentru prima data.

2. Aruncati primele doua gofre-uri pe care le
coaceti pe placile fierbinti noi.

Periati usor placile fierbinti cu unt, margarina,
grasimi si/sau ulei vegetal pentru gatit.

NU SCUFUNDATI NICIODATA APARATUL IN

APA

SPECIFICATII:
Putere: 220-240V ~ 50 Hz - 700 W
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RETETE

GOFRE-URI DE CASA

Ingrediente:

250 g unt sau margaring, 175 g zahar, 2 pachete
de zahar vanilat, 6 oud, un varf de cutit de sare,
aroma de rom sau lamaie dupd gust, 500 g faina

de grau, 9 g pulbere de copt, aproximativ 1/2 litri

de lapte

Indicatii:

Bateti untul sau margarina pana cand devin
spuma. Adaugati treptat zaharul si zaharul
vanilat si bateti pentru a obtine un amestec
moale. Apoi addugati ouale pe rand, cu un varf
de cutit sare si cu aroma de rom sau de lamaie.
Adaugati praful de copt amestecat cu faina
cernutd, alternand cu adaugarea laptelui in
amestecul de crema.

Tntrucat nu este posibil sa se indice cu exactitate
cantitatea de lapte care trebuie utilizatd, trebuie

avut grija sa se utilizeze o cantitate suficienta
pentru a produce un aluat semi-lichid care se
scurge de pe lingurd.

Urmati indicatiile din manualul de instructiuni
furnizat, pentru a utiliza aparatul de preparat
gofre-uri pentru coacere.

GOFRE-URI CU CREMA
Ingrediente:
250 g unt sau margaring, 100 g zahar, 1 pachet

de zahar vanilat, 4 galbenusuri de ou, 125 g faina
de grau, 125 g gustina sau mondamina (faina de

porumb), 6 g pulbere de copt, 1/4 litru cremd,
4 albusuri, zahar glazura pentru pudra.
Indicatii:

Bateti grasimea pana devine spuma si addugati
treptat zaharul, zahdrul vanilat si galbenusurile
de ou. Adaugati apoi faina cernuta amestecata
cu gustina / mondamina si praful de copt,
alternand cu adaugarea smantanii. La sfarsit, se
pun si amesteca albusurile batute.

Urmati indicatiile din manualul de instructiuni
furnizat, pentru a utiliza aparatul de preparat
gofre-uri pentru coacere.

GOFRE-URI BISCUIT

Ingrediente:

2 oua, 6 linguri de apa fierbinte, 150 g zahar,

1 pachet zahdr vanilat, 4 picaturi de ulei de copt
cu lamaie, 200 g faina de grau, 6 g praf de copt,
50 g unt sau margaring, zahar glazura pentru
pudra.

Indicatii:

Bateti galbenusurile de ou si apa pana devin
spuma si addugati treptat 2/3 din zahar

si zahdrul vanilat. Apoi bateti un amestec

de crema. Se amesteca uleiul de copt in
galbenusurile de ou batute. Bateti albusurile
pand devin o spuma lipicioasd, apoi addugati
restul de zahar, continuand sa bateti amestecul.
Amestecul trebuie sa fie suficient de lipicios
pentru ca o tdietura de cutit sa ramana

vizibild. Addugati gdlbenusurile de ou batute
in amestecul lipicios. Cerneti peste ea faina
amestecata cu praful de copt. Puneti-l cu grija
sub galbenusurile de ou batute (nu agitati) si
apoi adaugati treptat grasimea topita si racita.
Urmati indicatiile din manualul de instructiuni
furnizat, pentru a utiliza aparatul de preparat
gofre-uri pentru coacere.

Eliminarea ecologica a deseurilor.

Aveti grijd intotdeauna sa protejati mediul
= impotriva poludrii! Retineti ca trebuie sa
respectati reglementarile locale care prevad cd
echipamentele electrice scoase din uz trebuie
sa fie duse la un centru competent pentru
eliminarea deseurilor.

ROMANESTE
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY
Bezpecnost elektrickych pristrojov znacky FIRST
Austria je v stlade s uznavanymi technickymi
smernicami a pravnymi predpismi tykajucimi sa
bezpeclnosti. Vy a ostatni pouzivatelia pristroja by
ste vSak mali dodrziavat nasledujuce pokyny:

«  Pred prvym pouzitim tohto pristroja si
pozorne precitajte tieto pokyny a uschovajte
ich na dalsie poutzitie.

« Tento produkt nebol navrhnuty na iné
pouZitie, ako je uvedené v tejto prirucke.

« Pred pripojenim pristroja k zdroju elektrickej
energie skontrolujte, ¢i napatie uvedené na
pristroji zodpoveda napétiu elektrickej siete
vo vasej domacnosti. Ak tomu tak nie je,
obratte sa na predajcu a pristroj nepouzivajte.

« Ak je spotrebi¢ uzemneny (trieda ochrany |),
musi byt uzemnend aj zasuvka v stene a kazdé
rozsirenie, ku ktorému je pripojeny.

«  Pristroj umiestnite na cisty, rovny a tepelne
odolny povrch. Vzdialenost od steny by mala
byt aspon 5 cm. Plocha nad pristrojom by mala
byt volna, aby umozrovala volnu cirkulaciu
vzduchu. Pristroj ani napéjaci kabel nikdy
neumiestrujte na horuce povrchy. Pristroj by
sa nemal umiestriovat ani pouzivat v blizkosti
nechraneného plynového plamena.

« Nedovolte, aby kabel visel cez hrany stola
alebo pultu. Nedovolte, aby sa kébel dotykal
hortcich povrchov.

« Pristroj ani kable nepondrajte do Ziadnej
tekutiny. Zabranite tak nebezpecenstvu Urazu
elektrickym pradom.

« Ak pristroj alebo napdjaci kabel vykazuje
akékolvek znamky poskodenia, pristroj
nepouzivajte! Produkt odneste do
autorizovaného a kvalifikovaného servisného
strediska na kontrolu alebo opravu.

« Na pristroj ani do jeho blizkosti neumiestrujte
horlavé materidly (papier, latky atd").

« Toto zariadenie je ur¢ené len na doméce
pouzitie, nepouzivajte ho na komeréné tcely.

« Tento pristroj nepouzivajte v exteriéri.

«  Pristroj nenechavajte pocas prevadzky bez
dozoru.

- Pristroj nepouzivajte s externym ¢asovacom
ani zariadenim na dialkové ovladanie.

«  Pristroj sa pocas prevadzky zahrieva. Preto sa
nedotykajte ziadnych jeho horucich sucasti.

«  Po pouziti, pred cistenim a v pripade poruchy
pristroj vzdy odpojte od napajania.

«  Pokial je pristroj horuci, mal by byt pod
dohladom, aj ked nie je pripojeny k elektrickej
sieti. Pred cistenim a uskladnenim nechajte
pristroj Uplne vychladnut.

« Ak chcete pristroj odpojit od zdroja napajania,
netahajte priamo za napajaci kabel, radsej
potiahnite za zastrcku.

- Toto zariadenie mézu pouzivat deti starsie ako
8 rokov a osoby s obmedzenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami
alebo nedostato¢nymi skisenostami a
znalostami, ak je zabezpeceny dohlad alebo
im boli dané pokyny tykajuce sa bezpe¢ného
pouzivania zariadenia a rozumeji moznym
rizikdm. Deti sa so spotrebicom nesmu hrat.
Cistenie a pouzivatelsku udrzbu mézu pod
dohladom vykondvat iba deti starsie ako 8
rokov. Spotrebi¢ a jeho kabel uchovavajte
mimo dosahu deti mladsich ako 8 rokov.

« Zbavujeme sa zodpovednosti za vietky Skody,
ktoré mozu vzniknut, ak sa pristroj pouziva na
iné tcely, ako bolo povodne urcené, alebo ak
sa pouziva nevhodne.

«  Opravy a iné prace vykonavané na pristroji
smie vykondvat len autorizovany odborny
personal!

AKO UPIECT DOKONALE VAFLE

1. Vlozte zastrcku do zasuvky; LED napéjania sa
rozsvieti. Otoc¢te gombik teploty. Rozsvieti sa
kontrolka pripravenosti. To znameng, ze sa
pristroj zahrieva.

2. Vaffovac nechajte zohrievat, kym nezhasne
kontrolka pripravenosti. To znamen4, ze varna
doska dosiahla spravnu teplotu na varenie.
Zdvihnite veko a zmes nalejte na spodné
varné platne, ale nie az k okrajom.

3. Zatvorte varné platne a pocas pecenia nedrzte
rukovati. Unikajuca para moze sposobit
popéleniny.

4. Ked'sarozsvieti ¢ervené LED, zaCne sa proces
pecenia.

5. Ziskanie zlatého zhnednutia trva asi 4 minuty.

6. Ked'sa vafle za¢nu piect, kryt mierne stipne.
Pocas prvych niekolkych minut pecenia
neotvarajte veko.

7. Ked cervené LED zhasne a zelené LED sa
rozsvieti druhykrat, opatrne zdvihnite veko
a skontrolujte zhnednutie. Ak sa veko zdviha
tazko, vafle nemusia byt Uplne hotové.
Zatvorte vrchn ¢ast a pred opatovnou
kontrolou dajte pozor, para nesmie unikat.

8. Ked maju vafle pozadovanu hnedost, vyberte
ich a varné platne zatvorte.

9. Po dokonceni pecenia odpojte kdbel zo
zasuvky a nechajte varné platne otvorené, aby
sa mohli ochladit.

10. Potom platne vycistite, kefkou odstrarte
omrvinky z drdzok a platne utrite suchou
handri¢kou alebo utierkami, aby ste vysali
prebytocny ole;j.

TIPY NA CHUTNE VAFLE
1. Cesto na vafle nemiesajte nadmerne. Ak
vyslahate vajecné bielky osobitne a pridate

ich do cesta, vytvori sa lahsia a chrumkavejsia
vaffa.

2. Pred vybratim vafli z vaflovaca nechajte vafle
Uplne upiect.

3. Pristroj neotvarajte pocas prvych minut
pecenia, pretoze sa vafle rozdelia.

4. Extra chrumkavé vafle vytvorite predizenym
pecenim, a to tak, Ze ich nechate v otvorenom
pristroji este niekolko sekiind po upeceni.

STAROSLIVOST O VAFLOVAC

Na cistenie nie je potrebné vaflovac rozoberat.
Jednoducho kefkou vycistite drazky a odstrante
prebytoc¢né cesto, tuk a omrvinky. Na varné
platne nikdy nepouzivajte vodu ani ¢istiace
prostriedky.

Na nelepivé povrchy nepouzivajte ocelovu

vinu ani hubky s drsnym povrchom. Odolné
Skvrny odstranite plastovou drotenkou alebo
hubkou. Na dosiahnutie najlepsich vysledkov
pouzivajte iba produkty, ktoré sui bezpec¢né na
Cistenie nelepivych povrchov. Varné platne po
kazdom pouziti vycistite navihéenou handrickou,
aby ste zabranili tvorbe $kvin a zlepeniu z
nahromadeného jedla alebo oleja.

Na cistenie vonkajsich rukovati a inych sucasti
pouzivajte iba navlhéenu handricku alebo cisti¢
vo forme spreja.

PRVE POUZITIE VAFLOVACA

Pred prvym pouzitim vaflovaca nie je potrebné

robit Ziadne Specialne pripravy. Pamatajte vsak na

nasledujuce:

1. Pri prvom zahrievani nového vaflfovaca je
normélna tvorba dymu.

2. Prvé dve vafle, ktoré peciete na novych
varnych platniach, vyhodte.

3. Varné platne zlahka potrite maslom,
margarinom, tukom alebo rastlinnym olejom
na varenie.

PRISTROJ NIKDY NEPONORTE DO VODY.

SPECIFIKACIE:
Vykon: 220-240V ~ 50 Hz - 700 W

RECEPTY

DOMACE VAFLE

Prisady:

250 g masla alebo margarinu, 175 g cukru,

2 bali¢ky vanilkového cukru, 6 vajec, stipka soli,
rumova aréma alebo citrén podla chuti, 500 g
p3eni¢nej muky, 9 g prasku do peciva, priblizne
1/2 litra mlieka.

Postup:

Maslo alebo margarin vyslahajte na penu.
Postupne pridajte cukor a vanilkovy cukor a
slahajte, aby sa vytvorila hladka zmes. Potom po
jednom pridajte vajcia a stipku soli a dochutte

rumovou arémou alebo citrénom. Do krémove;j
zmesi striedavo pridavajte prasok do peciva
zmiesany s preosiatou mukou a mlieko.

KedZe nie je mozné presne uviest mnozstvo
mlieka, ktoré sa ma pouzit, malo by sa dbat na to,
aby sa pouzilo dostato¢né mnozstvo na pripravu
polotekutého cesta, ktoré steka z lyzice.

Pri peceni postupujte podla dodaného navodu na
pouzitie vaffovaca.

KREMOVE VAFLE

Prisady:

250 g masla alebo margarinu, 100 g cukru,

1 balenie vanilkového cukru, 4 vaje¢né 2I'tky,

125 g p3eni¢nej muky, 125 g Gustin alebo
Mondamin (kukuri¢na muka), 6 g prasku do
peciva, 1/4 litra krému, 4 vaje¢né bielky, praskovy
cukor na posypanie.

Postup:

Viyslahajte tuk na penu a postupne pridajte cukor,
vanilkovy cukor a vaje¢né ltky. Potom striedavo
pridavajte preosiatu muku zmiesanu s kukuri¢nou
mukou Gustin/Mondamin a praskom do peciva

a smotanu. Nakoniec premiesajte rozslahané
vajecné bielky.

Pri peceni postupujte podla dodaného navodu na
pouzitie vaffovaca.

PISKOTOVE VAFLE

Prisady:

2 vajcia, 6 lyzic horucej vody, 150 g cukru,

1 balenie vanilkového cukru, 4 kvapky
citrénového oleja na pecenie, 200 g psenicnej
muky, 6 g prasku do peciva, 50 g masla alebo
margarinu, praskovy cukor na posypanie.
Postup:

Vyilahajte vaje¢né Zltky a vodu na penu a
postupne pridajte 2/3 cukru s vanilkovym
cukrom. Potom vyslahajte na krémovui zmes. Do
vyslahanych Zitkov primiesajte olej na pecenie.
Bielka vyslahajte na lepkavu penu, potom pridajte
zvy3ok cukru a pokracujte v $lahani zmesi. Zmes
musi byt dostatocne lepkava (tak, aby na nej
ostal viditelny zarez nozom). Do lepkavej zmesi
pridajte vy$lahané Zitky. Do zmesi preosejte
muku zmiesanu s praskom do peciva. Opatrne
priemiesajte k vyélahanym vaje¢nym Zltkom
(nemiesajte prudko) a potom postupne pridajte
rozpusteny a ochladeny tuk.

Pri peceni postupujte podla dodaného navodu na
pouzitie vaffovaca.

Ekologicka likvidacia

Vzdy chrénte Zivotné prostredie pred
mmm znecistenim! Dodrziavajte miestne predpisy
a elektrické zariadenia vyradené z prevadzky
odovzdajte v prislusnom stredisku na likvidaciu
odpadu.

SLOVENSKY
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IMPORTANTI ISTRUZIONI

PER LA SICUREZZA

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

Leggere queste istruzioni con attenzione
prima di usare l'apparecchio per la prima
volta e conservarle per futura consultazione.
Il prodotto non é stato progettato per scopi
diversi da quelli specificati nel manuale.
Prima di collegare l'apparecchio alla fonte

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

Se l'apparecchio viene messo a terra (classe
di protezione I), la presa a parete e qualsiasi
prolunga a cui é collegato dovranno essere
ugualmente messi a terra.

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

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

Per evitare il rischio di scosse elettriche,

non immergere l'apparecchio o il cavo di
alimentazione in nessun liquido.

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

Non collocare materiale infiammabile (carta,
stoffa, ecc.) sopra o vicino all‘apparecchio.
Questo apparecchio e destinato
esclusivamente all'uso domestico e non deve
essere utilizzato a fini commerciali.

Non utilizzare I'apparecchio in ambienti
esterni.

Non lasciare I'apparecchio incustodito
mentre & in funzione.

L'apparecchio non & progettato per

essere azionato con un timer esterno o un
dispositivo di controllo da remoto.

L'apparecchio diventa caldo durante il
funzionamento. Pertanto, far attenzione a
non toccare parti calde.

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

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

Non tirare direttamente il cavo di
alimentazione; piuttosto tirare la spina per
scollegare I'apparecchio dall'alimentazione.
L'apparecchio puo essere utilizzato da
bambini a partire dagli 8 anni di eta e

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

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

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

COME CUOCERE WAFFLE PERFETTI

1.

Inserire la spina nella presa di corrente;
l'indicatore di alimentazione si accende.
Ruotare la manopola della temperatura;
l'indicatore di preparazione si accende

a indicare che I'apparecchio € in fase di
riscaldamento.

Lasciare preriscaldare la piastra elettrica per
waffle finché il suddetto indicatore non si
spegne. Cio indica che le piastre di cottura
hanno raggiunto la loro temperatura corretta
di cottura. Sollevare il coperchio e versare

la miscela dei waffle nelle piastre di cottura
inferiori, evitando di farla finire fino ai bordi.
Chiudere le piastre ed evitare di tenere le
maniglie durante la cottura. La fuoriuscita di
vapore puo causare ustioni.

Quando l'indicatore rosso si accende, il
processo di cottura ha inizio.

Per la doratura dei waffle sono necessari circa
4 minuti.

Il coperchio sara leggermente sollevato
quando i waffle iniziano a cuocere, non aprire
il coperchio per i primi minuti di cottura.
Quando la spia rossa si spegne e si accende
quella verde per la seconda volta, sollevare
delicatamente il coperchio per controllare la
doratura. Se il coperchio mostra resistenza

la sollevamento, il waffle non puo essere
chiuso. Chiudere la parte superiore e
attendere che il vapore si fermi prima del
controllo successivo.

Togliere il waffle una volta raggiunta la
doratura desiderata, dopodiché chiudere le
piastre.

Una volta terminata la cottura, scollegare

il cavo dalla presa di corrente e lasciare

le piastre bollenti aperte per lasciarle
raffreddare.

10. Pulire le piastre, togliere le briciole dalle

scanalature e pulirle con un panno asciutto o
asciugamani per assorbire I'olio in eccesso.

SUGGERIMENTI PE DEI WAFFLE
GUSTOSI

1.

Non mischiare burro per waffle. Se si batte

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

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

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

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

PRENDERSI CURA DELLA

PIASTRA PER WAFFLE

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

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

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

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

UTILIZZO DELLA PIASTRA ELETTRICA

PER WAFFLE PRIMO UTILIZZO

Non & necessario effettuare alcuna preparazione

particolare prima di utilizzare la piastra elettrica

per waffle per la prima volta. Ma ricorda:

1. E normale che una piastra nuova emetta del
fumo per un breve periodo quando viene
utilizzata per la prima volte.

2. Scartare i primi due waffle che si cuociono
sulle nuove piastre di cottura.

3. Spazzolare leggermente le piastre di cottura
con burro, margarina, grasso e/o olio
vegetale.

EVITARE IN QUALSIASI CASO DI IMMERGERE
L'APPARECCHIO IN ACQUA.

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

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

RICETTE

COME FARE WAFFLES

Ingredienti:

250 g burro o margarina, 175 g zucchero,

2 pacchetti di zucchero di vaniglia, 6 uova, un
pizzico di sale, rum al limone in conformita con
la normativa sui rifiuti, 500 g farina di grano, 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.
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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 l'utilizzo della piastra per
il waffle quando si cuoce.

WAFFLE ALLA CREMA

Ingredienti:

250 g di burro o margarina, 100 g zucchero,

1 pacchetto di zucchero di vaniglia, 4 tuorli

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

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

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

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

WAFFLE AL BISCOTTO

Ingredienti:

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

Istruzioni:

Battere i bianchi d'uovo in una schiuma ed
aggiungere gradualmente 3 di zucchero con
zucchero vanigliato. Quindi battere in una
miscela cremosa. Mescolare 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.
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Osservare il manuale di istruzioni di
accompagnamento per |'utilizzo della piastra per
il waffle quando si cuoce.

INSTRUCCIONES IMPORTANTES

DE SEGURIDAD

La seguridad de los aparatos eléctricos de

FIRST Austria cumple con las directivas

técnicas reconocidas y las normativas legales

de seguridad. No obstante, usted y el resto de
usuarios del aparato deben cumplir con las
siguientes instrucciones de seguridad:

+ Leadetenidamente estas instrucciones
antes de usar este aparato por primera vez y
guardelas como referencia.

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

«  Antes de conectar el aparato a la corriente
eléctrica, compruebe si la tension indicada
en el aparato se corresponde con la tension
de su hogar. Si no fuera el caso, péngase
en contacto con el distribuidor y no use el
aparato.

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

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

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

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

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

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

. Este aparato esta disefiado Unicamente para
su uso doméstico; no lo use comercialmente.

« No use este aparato en el exterior.

+ No deje el aparato desatendido mientras esté
en funcionamiento.

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

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

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

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

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

+No asumimos ninguna responsabilidad
por cualquier dafio que pueda derivarse en
caso de que se emplee el aparato para una
finalidad diferente a la prevista o si se emplea
de forma inapropiada.

« iSolo el personal especialista autorizado
debe realizar las reparaciones y otros trabajos
realizados en la unidad!

COMO HACER GOFRES PERFECTOS

1. Enchufe el aparato en la toma de corriente y
el indicador de encendido se iluminara. Gire
el control de temperatura; el indicador de
«listo» se iluminara indicando que el aparato
se estd calentando.

2. Permita que la gofrera se precaliente hasta
que el indicador de «listo» se apague.

Esto indica que las placas de coccién han
alcanzado la temperatura correcta para
cocinar. Levante la tapa y vierta la mezcla de
los gofres sobre las placas inferiores calientes,
pero sin llegar a los bordes.

3. Cierre la tapa con las placas superiores
calientes y no agarre del asa durante el
cocinado. El vapor que sale del aparato
puede causar quemaduras.
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4. Cuando el indicador rojo se ilumina, nos dice
que se inicia el proceso de cocinado.

5. Se tarda unos 4 minutos en conseguir unos
gofres de bordes dorados.

6. Latapa se eleva un poco a medida que los
gofres se van cocinando; no abra la tapa
durantes los primeros minutos de la coccion.

7. Cuando se apague el piloto rojoy se
encienda el piloto verde por segunda vez
(«listo»), levante la tapa con cuidado para
comprobar si estan dorados. Si le cuesta
levantar la tapa, puede ser que el gofre no
esté hecho todavia. Cierre la tapa y espere
a que deje de echar vapor para volver a
comprobar.

8. Saque el gofre cuando esté dorado a su
gusto y cierre la tapas con las placas de
coccion.

9. Cuando haya terminado de hacer gofres,
desenchufe el cable de la toma de corriente y
deje que las placas de coccion se enfrien.

10. Limpie las placas, retire las migas de las
ranuras y limpie las placas con una gamuza
seca o con toallitas de papel para absorber el
exceso de aceite.

CONSEJOS PARA

CONSEGUIR SABROSOS CREPES

1. No remezcle el rebozado del crepe. Si bate
las claras de los huevos de forma separada
y las anade 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 paio 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 pafo himedo o un
limpiador en spray.

Para minimizar el espacio de almacenamiento

de la cocina, se puede guardar el aparato
verticalmente.

COMO USAR SU GOFRERA
POR PRIMERA VEZ
No hay que hacer ninguna preparacion especial

la primera vez que use su gofrera. Pero recuerde:

1. Es normal que una gofrera nueva eche humo
durante un rato cuando se calienta por
primera vez.

2. Descarte los dos primeros gofres que haga al
estrenar las placas de coccion.

3. Unte ligeramente las placas de coccion con
mantequilla, margarina o aceite vegetal.

NUNCA SUMERJA EL APARATO EN AGUA.

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

Eﬂiminacién cumpliendo con el medio
ambiente

mmmm ;Puede ayudar a proteger el medio
ambiente!

Por favor, recuerde respetar la normativa

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

RECETAS

CREPES CASEROS

Ingredientes:

250 g de mantequilla o margarina,

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

Instrucciones:

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

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

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

CREPES DE CREMA

Ingredientes:

250 g de mantequilla o margarina,

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

Instrucciones:

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

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

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

Ingredientes:

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

4 gotas de aceite de pasteleria de limon,

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

Instrucciones:

Bata la yema del huevo y el agua hasta que

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

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

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

De veiligheid van elektrische apparaten

van FIRST Austria voldoet aan de erkende
technische richtlijnen en wettelijke voorschriften
voor veiligheid. Niettemin moeten u en de
andere gebruikers van het apparaat de volgende
veiligheidsinstructies in acht nemen:

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

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

Controleer, alvorens het apparaat op de
stroomvoorziening aan te sluiten, of de

op het apparaat aangegeven spanning
overeenkomt met de netspanning in uw huis.
Als dit niet het geval is, neem dan contact op
met uw dealer en gebruik het apparaat niet.
Indien het apparaat geaard is
(beschermingsklasse 1), moeten het
stopcontact en de eventuele verlengkabels
waarop het apparaat is aangesloten,
eveneens geaard zijn.

Plaats het apparaat op een schoon, vlak en
hittebestendig oppervlak. De afstand tot

de muur moet minimaal 5 cm bedragen.

De ruimte boven het apparaat moet vrij
worden gehouden om de luchtcirculatie niet
te belemmeren. Plaats het apparaat of het
netsnoer nooit op hete oppervlakken. Het
apparaat mag ook niet in de buurt van open
gasvlammen worden geplaatst of gebruikt.
Laat het netsnoer niet over de rand van een
tafel of aanrecht hangen. Laat het netsnoer
niet in aanraking komen met een heet
oppervlak.

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

U mag het apparaat niet gebruiken als

het apparaat of het netsnoer tekenen

van beschadiging vertoont! Breng het
apparaat naar een erkend en gekwalificeerd
servicecentrum voor inspectie of reparatie.
Plaats geen brandbaar materiaal (papier,
doek, enz.) op of in de buurt van het
apparaat.

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

Gebruik dit apparaat niet buitenshuis.

Laat het apparaat niet onbeheerd achter
terwijl het in werking is.

42

Gebruik dit apparaat niet met een externe
timer of afstandsbediening.

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

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

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

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

Reparaties en andere werkzaamheden

aan het apparaat mogen alleen worden
uitgevoerd door erkende specialisten!

DE PERFECTE WAFELS BAKKEN

1.

Steek de stekker in het stopcontac,

de stroomindicator licht op. Draai

de temperatuurknop, de groene
geeredindicator licht op, wat aangeeft dat
het apparaat aan het opwarmen is.

Laat het wijfelijzer voorverwarmen totdat
de gereedindicator uitgaat. Dit geeft aan dat
de bakplaten op temperatuur zijn. Doe het
deksel omhoog en giet uw wafelmengsel op
de onderste bakplaten, maar niet helemaal
tot aan de randen.

Sluit de bakplaten. Raak de handgrepen

niet aan tijdens het bakken. Er kan stoom
ontsnappen en brandwonden veroorzaken.
Wanneer de rode indicator oplicht, begint
het bakproces.

Het duurt ongeveer 4 minuten voor de
wafels goudbruin zijn.

Het deksel komt iets omhoog als de wafels
beginnen te bakken. Open het deksel niet
gedurende de eerste minuten van het
bakken.

Wanneer de rode indicator uitgaat en de
groene indicator voor de tweede keer
oplicht, tilt u het deksel voorzichtig op om
gaarheid te controleren. Als het deksel
tegenwerkt, is de wafel nog niet helemaal
gaar. Sluit het deksel en wacht tot de stoom
stopt alvorens opnieuw te controleren.
Verwijder de wafel wanneer de gewenste
gaarheid is bereikt en sluit de bakplaten.
Als u klaar bent met bakken, haalt u de
stekker uit het stopcontact en laat u de
bakplaten open staan om ze te laten
afkoelen.

10. Reinig de bakplaten, borstel kruimels uit de

groeven en veeg de bakplaten af met een
droge doek of handdoeken om overtollige
olie te absorberen.

HINTS VOOR LEKKERE WAFELS

1.

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

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

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

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

HET WAFELIJZER VERZORGEN

U hoeft uw wafelijzer niet uit elkaar te

halen om het te reinigen. Borstel gewoon

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

Gebruik geen staalwol of schuursponzem voor
de antiaanbaklagen. Verwijder hardnekkige
vlekken met een kunststof gaasje of pad.
Gebruik voor de beste resultaten alleen
producten die geschikt zijn voor het reinigen
van antiaanbaklagen. Reinig de bakplaten na
elk gebruik met een vochtige doek om vlekken
en vastplakken door voedselresten of olie te
voorkomen.
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Gebruik voor het reinigen van de handgrepen
en andere onderdelen aan de buitenkant alleen
een vochtige doek of een reinigingsspray.

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

UW WAFELIJZER VOOR

HET EERST GEBRUIKEN

U hoeft geen speciale voorbereidingen te treffen
voordat u uw wafelijzer voor het eerst gebruikt.
Onthoud echter het volgende:

1.

Het is normaal dat een nieuw wafelijzer even
rookt wanneer het voor het eerst wordt
opgewarmd.

Gooi de eerste twee wafels die u op de
nieuwe baplaten bakt weg.

Bestrijk de bakplaten lichtjes met boter,
margarine, vet en/of plantaardige olie.

DOMPEL HET APPARAAT NIET ONDER IN
WATER.

SPECIFICATIES:
Vermogen: 220-240V « 50 Hz - 700 W

Milieuvriendelijke verwijdering
Bescherm altijd het milieu tegen vervuiling!

=== \/ergeet niet de plaatselijke voorschriften in
acht te nemen door de buiten gebruik gestelde
elektrische apparatuur in te leveren bij een
daartoe aangewezen afvalverwerkingscentrum.

NEDERLANDS
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RECEPTEN

ZELFGEMAAKTE WAFELS

Ingrediénten:

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

Aanwijzingen:

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

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

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

ROMIGE WAFELS

Ingrediénten:

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

Aanwijzingen:

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

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

Ingrediénten:

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

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

Klop de eidooiers en het water tot schuim

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

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

Volg de bijgeleverde gebruikershandleiding

voor het gebruik van de wafelijzer en het
bakken.

VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR

Sakerheten for elektriska apparater fran

FIRST Austria efterlever de erkénda tekniska

direktiven och juridiska foreskrifter for sakerhet.

Du och andra anvandare av apparaten bor dock

iaktta foljande sdkerhetsanvisningar:

« L&s dessa anvisningar noggrant innan du
anvander apparaten for forsta gdngen och
spara dem for framtida referens.

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

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

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

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

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

. Latinte sladden hanga Over kanten pa ett
bord eller en bank. Lat inte sladden vidrora
heta ytor.

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

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

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

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

« Anvand inte denna apparat utomhus.

« Lamna inte apparaten utan uppsikt medan
den ar i drift.

« Anvand inte apparaten med en extern timer
eller fjarrkontroll.

« Apparaten blir het under anvandning. Var
darfor forsiktig sa att du inte vidrér nagon av
de heta delarna.
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Koppla alltid bort apparaten fran elnatet
efter anvandning, fore rengdring och om fel
uppstar.

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

Dra inte direkt i natsladden. Dra istallet i
kontakten for att koppla bort apparaten fran
eluttaget.

Den hér apparaten kan anvandas av barn
som dr 8 ar och aldre samt av personer med
nedsatt fysisk, sensorisk eller mental formaga
eller brist pa erfarenhet och kunskap om

de har fatt uppsikt eller anvisningar om
anvandningen av apparaten pa ett sakert satt
och forstar farorna som &r inblandade. Barn
far inte leka med apparaten. Rengdring och
underhall far endast utfoéras av barn som ar
aldre @n 8 ar och under 6vervakning. Férvara
apparaten och dess sladd utom rackhall for
barn under 8 ar.

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

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

HUR MAN BAKAR PERFEKTA VAFFLOR

1.

Anslut kontakten till eluttaget, varpa
stromindikeringen tands. Vrid pa
temperaturvredet, klar-indikeringen téands
for att markera att apparaten varms upp.
Lat vaffeljarnet forvarmas tills klar-
indikeringen slocknar. Det markerar att
tillagningsplattorna har uppnatt korrekt
temperatur for tillagning. Lyft pa locket
och héll i din vaffelsmet mellan de varma
plattorna, men inte hela védgen till kanterna.
Stang vaffeljarnet och lat bli att halla i
handtaget vid graddningen. Anga som pyser
ut kan orsaka brannskador.

Den roda indikeringen tands nar
graddningen péborjas.

Det ta cirka 4 minuter att fa gyllenbruna
véfflor.

Locket kommer att hdjas en aning nar
véfflorna tillagas, 6ppna inte locket forrén
efter ett par minuter efter att tillagningen
paborjats.

Nér den réda lampan slocknar och den
grona lampan ténds for den andra gangen,
kan du lyfta forsiktigt pa locket for att
kontrollera graddningen. Om det finns ett
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visst motstand i locket, kanske vafflan inte ar
helt klar. Stang 6verdelen och se till att angan
upphor innan du kollar igen.

8. Ta ur véfflan nér 6nskad graddning har
uppnatts och stang vaffeljarnet.

9. Nar du ar klar med tillagningen, drar du ur
stromsladden och lamnar de varma jarnen
Oppna for att lata dem svalna.

10. Rengor plattorna, borsta upp smulor ur
sparen och torka av plattorna med en
torr trasa eller handduk for att absorbera
Overskottsolja.

TIPS FOR VALSMAKANDE VAFFLOR

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

2. Lat vafflorna graddas helt innan du tar ut
dem ur vaffeljarnet.

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

4. Extra krispiga véfflor skapas genom att
gradda dem ldngre och ldta dem vila i den
Oppnade enheten nagra extra sekunder efter
graddningen.

VARDA DITT VAFFELJARN

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

ta bort 6verflodig smet, margarin och smulor.
Anvand aldrig vatten eller reng6ringsmedel pa
varmeplattorna.

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

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

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

ANVANDNING AV DITT VAFFELJARN

FOR FORSTA GANGEN

Du behover inte géra nagra sarskilda

forberedelser vid din forsta anvéandning av

vaffeljarnet. Men kom ihag:

1. Det ar normalt for ett nytt vaffeljarn att ryka
en kort stund nar det varms upp for forsta
gangen.

2. Kasta de forsta tva vafflorna du lagar med det

nya véffeljdrnet.
3. Smeta in vdrmeplattorna med lite smor,
margarin, fett och/eller vegetabilisk olja.

APPARATEN FAR ALDRIG SANKAS NER |
VATTEN.

SPECIFIKATIONER:
Strém: 220-240V - 50 Hz - 700 W

“Miljovanligt bortskaffande

Du kan hjalpa till att skydda miljon!
mmm Kom ihag att respektera de lokala
bestammelserna: lamna in icke-fungerande
elektrisk utrustning till ett lampligt
avfallshanteringscenter.”
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RECEPT

HEMGJORDA VAFFLOR

Ingredienser:

250 g smor eller margarin, 175 g socker, 2 paket
vaniljsocker, 6 4gg, en nypa salt, smaksattning
med rom eller citron efter smak, 500 g vetemjol,
9 g bakpulver, cirka 1/2 liter mjolk.

Anvisningar:

Vispa smor eller margarin till ett skum. Tillsatt
gradvis socker och vaniljsocker och vispa till en
slat smet. Tillsdtt sedan dggen ett i taget med en
nypa salt och antingen rom- eller citronsmak.
Tillsatt bakpulvret, blandat med det siktade
mjolet vaxelvis med mjolken, till den slata
blandningen.

Eftersom det inte ar mojligt att exakt ange
mangden mjolk som ska anvandas bor du se till
att endast anvénda tillrackligt for att producera
en halvflytande smet som rinner av skeden.

Folj den medféljande bruksanvisningen
betrdffande anvandningen av vaffeljarnet vid
tillagning.

GRADDVAFFLOR

Ingredienser:

250 g smor eller margarin, 100 g socker, 1 paket
vaniljsocker, 4 &gggulor, 125 g vetemjol, 125 g
majsmjol, 6 g bakpulver, 1/4 liter gradde,

4 aggvitor, florsocker for att pudra i efterskott.

Anvisningar:

Vispa smor eller margarin till ett skum och tillsatt
gradvis socker, vaniljsocker och dggulorna.
Tillsatt sedan det siktade mjolet blandat med
majsmjol och bakpulver samt vaxelvis med
gradde. Blanda till sist i de vispade dggvitorna.
Folj den medféljande bruksanvisningen
betréffande anvéandningen av vaffeljarnet vid
tillagning.
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KEXVAFFLOR

Ingredienser:

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

Anvisningar:

Vispa dggulor och vatten till ett skum och tillsatt
gradvis 2/3 av sockret med vaniljsockret. Vispa
sedan till en krdmig blandning. Blanda ner
bakoljan med citron i de vispade dggulorna.
Vispa dggvitorna till ett klibbigt skum och
tillsétt sedan resten av sockret medan du
vispar blandningen. Blandningen maste vara
tillrackligt klibbig for att ett snitt med en kniv
ska forbli synligt. Tillsatt de vispade dggulorna i
den klibbiga blandningen. Sikta mjolet blandat
med bakpulvret i blandningen. Vénd forsiktigt
in mjolet under de vispade dggulorna (vispa
inte) och tillsdtt sedan gradvis det smalta och
avsvalnade fettet.

Folj den medféljande bruksanvisningen
betréffande anvandningen av vaffeljarnet vid
tillagning.

SVENSKA
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KAYINCI3AIK TEXHUKACBIHA KATbICTbI

MAHbI34bl HYCKAY/IAP

FIRST Austria eHajipreH anekTpnik

KYpbINFblIapabl KongaHy Kayincisgik canacbiHga

TaHbINFaH TEXHUKANbIK AUPEKTUBaNap MeH

KYKbIKTbIK HOpMasiapFa caiikec kenegi. [lereHmeH

Ci3beH Koca backa naganaHylwbinap Keneci

Kayinci3gik HycKaynapblH OpblHAAYFa TUICTI:

e Byn KypbINfFbIHbI anfall peT KongaHap
anablHAA OCbl HYCKAYNapAbl MyKUAT
OKbIN LWbIFbIHbI3 XKaHe onapApl KeliHipek
nanganaHy yLWiH cakTan KoMbIHpI3.

e Byn ByiibiM OCbl HYCKAYNbIKTa KOpCeTiIreHHeH
6ackalua KonAaHyFa apHaamaraH.

o KypbinfbiHbI KyaT Ke3iHe Kocnac bypbiH,
KYPbINFblAA KBPCETINTEH KEPHEYAIH, YiiHi3aeri
Keni KepHeyiHe CaMKecTiriH Tekcepin anblHpI3.
Kepi xafpanaa avnepre xabapnacbiHpl3 KaHe
KYPbINFbIHbI NaiiganaHbaHbI3.

o Erep Kypblnfbl Kepre TyiblkTanca (I KopFaHbIC
KNacbl), PO3€TKa KIHE }KanfFaHFaH Ke3 KenreH
Y3aPTKpILL XKepre TyMblKTanybl Kepek.

o KypbiNfbiHbl aLbIK, TEric KaHe bICTbIKKA
Te3imai 6eTke KoWblHbI3. KabbipragaH
KaLLbIKTbIK KeMiHAe 5 cm 6onybl TUiC. AyaHblH,
Kedepricis alHanbIMblH KAMTaMacbI3 eTy
YLWIiH KYPbINFbIHbIH, YCTiHAEr aymak, 6oc 6ony
KepeK. KypbinFblHbl Hemece KyaT CbIMblIH
bICTbIK 6eTTepre Kotofa 6oamaitabl. CoHaait-
aK KYPbINFbIHbI ALUbIK Fa3 a/lblHbIHbIH,
»KaHbIHAA OpHaTYFa ¥aHe NalganaHyra
6onmainapl.

e CbIM yCTeN Hemece TaKTall WeTiHeH canbbipan
Typmaybl THic. Cbimabl bICTbIK BeTTepre
TUrizbeH;s.

®  JNeKTP TOrbl COKNAC YLWiH, 6y KYPbIAFbIHbI
Hemece CbIM KUHaFbIH elwbip CyMbIKTbIKKA
MasZIMaHpbI3.

e Erep KypblNfblAaH Hemece KyaT CbIMbIHaH
KaHAaW Aa 6ip 3aKkbIm benrici balikanca, OHbl
nanganaHbanpi3! BylibiMabl TEKCEPTY Hemece
KOHAOETY YLWiH YaKineTTi api 6inikTi KblameT
KepCeTy OpTasblfbiHa anapbiHpI3.

o KypblifblHbIH, }aHbIHA TYTaHFbILW MaTepuanabl
(kafas, maTa »KaHe T.6.) KoMMaHpI3.

* Byn KypblInfbl TeK yiiae KongaHyFa
apHasiFaH, OHbl KOMMEPLMANBIK MaKcaTTa
naaanaHbanpls.

® By KypbINFbIHbI Aanada nanganaHbaHpis.

e Kypblnfbl icTen TypfFaH Ke3ae, OHbl Kapaycbl3
KaNAblpMaHbI3.

o Byn KypbINfFbIFa CbIPTKbl TaiMmepai
Hemece KallbIKTaH backapy KypasibiH
naaanaHbanpl3.

e ymbic 6apbiCbiHAA KYPbIaFbI bICTbIK 60MaAbl.
CoHaplKTaH abait 60/1bIHbI3, bICTbIK BenikTepre
KOA TUiN KeTnew;s.

e KonpaHfaH COH, Tasanay anablHAA XKaHe
aKay naiga 6onfaH Karpanaa, KypblifFbiHbl
MIHAETTI TYPAE KyaT Ke3iHeH aXblpaTbiHbI3.

e KypbinfFbl KbI3bIN TypFaHAA, TiNTi KyaT Ke3iHe
KOCbI/IbIN TYpMmaca Aa, OHbl Kapaycbl3
KanAplpMaHbI3. Tazanamac KaHe cakTamac
6YpPbIH, KYPbINFbIHbIH, TONbIK, CyblfaHbIH
KYTiHi3.

e KyaT cbiMbIHaH ycTan TapTyfa 6onmanpl.
KYPbINFbIHbI KyaT Ke3iHEH aXKbIpaTy Kepek
60ca, WTencenb aWwacbIiHaH ycTan TapTbiHbI3.

e KypblifbiHbI 8 KacTaH ackaH bananap xaHe
dU3MKanbiK, cesy Hemece akpli-oi Kabineri
LeKTeyNi He TaXipmbeci meH binimi a3
afamaap navaanaHa anafbl, anaiga onapfa
Kayincis nanganaHy Typansl Hyckay bepy
)KaHe Kafafanay KaxeT, COHAal-aK onapablH,
Kayin-kaTtep 6apblH TyCiHyi — WwapT. bananap
KYPblIFbIMEH OiMHamay Kepek. Taszanay ¥aHe
TEXHUKANbIK KbI3MET KOPCETY KYMbICTApPbIH
6ananap Kyprizbeyi Tvic, Tek 8 acTaH acca
KoHe epeceKTepAiH KajafanaybIMeH FaHa
opbiHAayFa 6onasbl. Kypblnfbl MEH OHbIH,
CbIMbIH 8 }Kacka TonMafaH 6ananapablH, Kosbl
KeTNewTiH )epae yCTaHbI3.

e Kypbl/ifbl ©3 MakcaTbiHAa KONAaHblIMaca
Hemece JypbiC KoNAaHblLIMaFaH Xafaanaa
naiza 6onfaH KaHAaw Aa 6ip 3aKbIM YLiH 6i3
»KayanTbl 60/1Manmbi3.

e KypblifblHbl XXeHAeyY aHe backa Aa
KYMbICTapApl TEK YaKINETTi MamaH opbiHAaYbI
Tic!

KEPEMET BA®/IN NICIPY 94ICI

1. LWrencenbai po3eTkaFra canblHpI3; KyaT
VHAMKATOPbI KaHaabl. TemnepaTypa TeTiriH
BYPbIHbI3; KYPbINFbIHBIH, KbI3bIM aTKaHbIH
KepceTeTiH AalbIHAbIK UHAMKATOPbI KaHaabl.

2. [aliblHAbIK MHAMKATOPbI COHreHLwe Badn
acaFblILWTbIH anAblH ana Kbi3bln anybiH
KYTiHi3. Byn — nicipy TabaKTapbIHbIH, KAXKeTTi
TemnepaTypaFa ¥KeTKeHiH KepceTea,.
KaknakTbl KeTepin, Badbnun KocnacbiH TOMEHT i
nnacTMHanapfa KymbliHpI3, bipak WweTiHe geniH
TONTbIPMAHbI3.

3. MnactuHanapapl *abblHbI3, Nicin KaTkaHaa
TYTKanapabl yctamanpbi3. LWbiFaTbiH byaaH
KyWin Kanyfa 6onagbi.

4. KbI3bln MHAMKATOP KaHFaHAa nicipy npoueci
6acranagpl.

5. Badnuai KoHbIpKal eTin nicipyre wWamameH 4
MUHYT KeTea,.

6. Badnu nice bactaraHma Kaknak can
KeTepineaj, Nicipinin »aTkaH anfawwKbl
bipHele MMHYTTa KaKNaKTbl allnaHbI3.

7. KbI3bl1 UHAMKATOP COHIM, Xacbln MHAMKATOP
eKiHLi peT )KaHfaHAa, KOHbIpalFaHbIH
TeKcepy YLLIiH KaKNaKTbl aKblPblH KOTEPIHI3.
Erep Kaknak KeTepreHe allblamaca, Badpau
ani nicnereH 601ybl MyMKiH. KaknakTbl
»KayblIn, KaiTa Tekcepmec bypbiH 6yabiH,
TOKTafaHbIHA KO3 YKETKI3iHi3.

8. Badnu KarkeTiHWe KOHbIpalfaHaa, OHbl anblm,
nnacTMHanapabl *abblHbi3.

9. Nicipyai aaKkTafaHga wWrencenbai po3eTkagaH
CybIpbIN, NAACTUHANAPAbI CANKbIHAATY YLUiH
aLWbIK KanablpbiHbI3.

10. TabakTapabl Tazanan, olbIKTapAb!
yriHAinepAeH KbllWaKneH Ta3apTbiHbI3
YKOHe fie apTblK Maiapl CiHipin any ywiH
TabaKTapabl KypFak WybepekneH Hemece
CYNTiMEH CYpPTiH;3.

AsMAl BA®IU NICIPYTE
KATbICTbl KEHECTEP

1. Bad/m KamMbIpblH WamaAaH apTbIK
apanactbipmaHbli3. Erep *KymbIpTKaHbIH,
aKybI3blH BeneK KenipLwiTin anbin, cocbiH
KambIpFa KOCCaHbI3, Babau KpITbipnak 60sbin
LWblfaabl.

2. Badnwnai Bapnu xKacafblwTaH TONbIK NiCKEH
COH, faHa aNblHpI3.

3. TicipyAain, anfalwKbl MUHYTTapbIiHAA
KYPbINFbIHBI My/Z€e allnaHbli3, aTnece Badau
6eniHin Kanagbl.

4. Erep Badanai ysafbipak nicipin, NiCKeH COH,
KopnycTa bipHelwe ceKkyHa 60Mbl alubIK, Kyinae
KanapipcaHpi3, Badin eTe KpiTbipnak 6onbin
LbIFaabl.

BA®/IU XACAFbILWbIHbI3AbI KYTY
Tasanay ywWwiH Badnu xacarblWTbl BenlexTeyain,
KaKeTi }KOK. ApPTbIK Mai, MaprapuH meH
YriHAinepAi KeTipy yLWiH OMbIKTapbIH al faHa
LeTKaMeH TasanaHpi3. Cy Hemece Tasanafbill
3aTTapAbl bICTbIK TabaKwanapra ewbip Karnanaa
KoNAaH6aHbI3.

YabbicnanTbIH KabblHAapFa 6onaT biCKbIWTaPAbI
Hemece Kaarbllll XeKenepai KongaHbaHbl3.
KaTbin KanfaH AaKTapAbl N1acTUK TOPMEH Hemece
YUKerilneH Ta3apTbiHbI3. HaTUXe melniHwe
JKaKCbl 601y YLWiH ¥KabblcnaiTbiH }KabblHAAPAbI
TasapTyFa }apaiTbIH Kayincis Kypanaapabl faHa
KONAaHbIHpI3. [akTap naiiga 6onbin, Tamak
Hemece Mait abbicbin KaAMAaC YLUiH, bICTbIK
TabaKLluanapabl ap Kes KoNgaHFaH CoH, AbIMKbI
WwybepeKneH cypTin OTbIPbIHbI3.

CbIpTKbl TYTKaNap meH 6acka 6enwekrepai
Ta3apTy YLWiH TEK AbIMKbIN WYybepeK Hemece
BypiKKiW KONAAHbIHbI3.

Acyiae cakTafaHZa MeiniHLe a3 OpbIH any yLiH
KYPbINFbIHbI TiFiHEH OpHanacTbipyfa 6onagpl.

BA®/IN XKACAFbILITbI KONAAHY
ANfALWU PET

Badnu »acaFbIWTbl afFall peT KongaHapaa

KaHAaW Aa 6ip apHalbl 4aNbIHABIKTBIH, KaXKeTi

YKOK. Anaitga KeneciHi ecte cakTaHpbl3:

1. Dpetre }aHa Bad/M XKacafbll anfall peT
KbI3faHaa 6ipas yakpIT TyTiHAENA,.

2. aHa nnacTMHanapaa nicipinreH anfawkbl eki
BadanAi TacTan canbiHbI3.

3. MnactmHanapapl capbl MaimeH,
MaprapMHMeH, MailMeH aHe/Hemece
eCiMAjiK MaiibIMeH a3gan MainaHbl3.

K¥PbINFbIHbI ELUKALUAH CYfA MAJIMAHbI3.

TEXHUKANDbIK CUNATTAMA/APDI:
Kyatbi: 220-240B ~ 50 'y, » 700 BT

E KopluafaH opTafa 3usaH TUri36eiTiH agicneH
YO0, OpKallaH KopLuafaH OpTaHbl

W nacTaHyfaH KopfaHbi3! MeprinikTi
epexenepai caktayAbl YMbITNAHbI3: iCTEH LWbIKKAH
3NEKTP KabAbIKTapAbl KAaNABIKTAPAbI XOATbIH
TUICTi OPTaNbIKKA XETKI3iH,3.

PELENTINEP

Y BAG/IUI

WHrpeaneHTTep:

250 capbl Maii Hemece maprapwvH, 175 r KaHT,
2 NaKeT BaHWAbAj KaHT, 6 KYMbIPTKa, 6ip
LUBIMLUBIM Ty3, KanayblHbI3Wa POM Hemece
JIMMOH XoLW micTeHaipriwi, 500 r 6uaait yHbl, 91
KOMNCbITKbIW, WamameH 0,5 n cyT.

Peri:

Capbl Mmaiigbl Hemece MaprapuHAi KenipuireHwe
apanacTbIpbin WalKaHbi3. KaHT NeH BaHWAbAj
KaHTTbI 6ipTiHAEN Kocbin, Kocna bipTekTi 6oy
YLWiH apanacTbipbIn WwaikaHpl3. CoaaH KeniH bip-
6ipaeH KyMbIPTKaHbI, 6ip LWbIMLLbBIM Ty34bl, POM
Hemece IMMOH XOLL UICTEHAIPFiLiH KOCbIHbI3.
KoncbITKpIWNeH apanacTbipblaFaH eneHreH
YHAbI CYTMEH KE3eKTecTipin Kinereini Kocnara
KOCbIHbI3.

MaiaanaHblNaTblH CYT MELLEPIH 43N KepceTy
MYMKiH emec, afiaiifia 01 KamMblpAbl KacblKTaH
afaTblHAAN ¥apTblnai CyMblK Kby YLLiH
KeTKINiKTi 6onybl THIC.
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Micipy 6apbicbiHAa Badn KacaFbllWTbl NanaanaHy
JKOHIHAET HYCKAYNbIKTbl OPbIHAAHbI3.

KINEFEW/I BA®SIU

WHrpeameHTTep:

250 capbl Maii Hemece maprapuH, 1001

KaHT, 1 nakeT BaHUNbAI KaHT, 4 YMbIPTKa
capblybi3bl, 1251 6yaait yHbl, 125 1 )Kyrepi yHbl,
6 r KONCbITKbIW, 250 MA Kineren, 4 }KymbIpTKa
aKybI3bl, cebyre apHanfaH YHTaK KaHT.

Peri:

Maiabl KenipwiTin Waikan, 6ipTiHAen KaHT,
BaHW/bAI KaHT XKaHe KYMbIPTKAHbIH Capblybl3biH
KOCbIHbI3. COAaH KeMiH XKyrepi YHbIMEH XaHe
KOMCBITKBILWMNEH apanacTbipblafaH eNeHreH

YHAb! 6ipTiHaen Kinerelire KOCbIHbI3. COHpIHAA
KeNipwiTiAreH }XYMbIPTKAHbIH, aKyblI3blH KOCbIHbI3.

Micipy 6apbicbiHAa BapAM KacaFbllWTbl NanAanaHy
JKOHIHAEr HYCKAYNbIKTbl OPbIHAAHbI3.

BUCKBUTTI BA®/TU

WHrpeameHTTep:

2 KYMbIPTKA, 6 ac KacblK bICTbIK €y, 150 1 KaHT,

1 nakeT BaHWNbAi KaHT, Nicipmere apHanfaH
JIMMOH MaWblHbiH, 4 TamLwwbicbl, 200 T 6uaak yHsl,
6 KONCbITKbIW, 50 I capbl Mali HeMece MaprapuH,
cebyre apHanfaH yHTaK KaHT.

Peri:

HKYMbIPTKA capblybi3bl MEH CyAbl KOBIKTEHreHLWe
apanacTbipblHbI3, COCbIH KAHT NeH BaHUbAj
KaHTTbIH, 2/3-CiH BipTiHAen KocbiHbI3. CogaH
KeliH Kinerenni KOcnameH apanacTbipbin
WaiiKaHbl3. Micipmere apHanfaH maigbl
PKYMbIPTKAHbIH, KeNipLWiTiNreH capblybl3bIMeH
apanacTbipblHpI3. yMbIPTKAHbIH, aKybI3blH
»abbICKaK KebiKkKe aliHanfaHLa Wwaikan
apanacTblpblHbI3, COAAH KeMiH KOCNaHbl
apanacTblpyabl y36el, KanfaH KaHTTbl KOCbIHbI3.
Kocna nbiwak KeckeHi KepiHeTiHAeW AeHrenae
abblcKak 60nybl Kepek. abbiCKaK Kocnafa
YKYMbIPTKAHbIH, KONipLWiTiAreH capblybl3blH
KOCbIHbI3. KOMCbITKbIWNEH apanacTblipblafaH
YHZbl OFaH enen KOCbIHbI3. XyMbIPTKaHbIH,
capblybi3biMeH abaiinan apanacTbipbiHbl3 (KaTTbl
WaiKamaHbl3), coaaH KeWiH epin, cankblHaafFaH
Manabl 6ipTiHAEN KOCbIHBI3.

Micipy 6apbicbiHAa BadAM KacafbllWTbl NaAanaHy
JKOHIHAEr HYCKAYNbIKTbl OPbIHAAHbI3.
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