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IMPORTANT SAFEGUARDS

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

+ Read all instructions.

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

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

- Farm houses;

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

- Bed and breakfast type environments

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

« Never leave the appliance unattended while
in use.

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

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

- If you pass this appliance onto a third party,
these operating instructions must also be
handed over.

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

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

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

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

« Do not use appliance for other than intended
use.

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

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

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

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

+ Do not use outdoors.

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

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

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

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

SAVE THESE INSTRUCTIONS!
This product is for household use only.
No user-serviceable parts inside. Return

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

PARTS IDENTIFICATION
> 1 545

Handle

Decorative plates

Bottom Housing

Thermostat Knob

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

Before using the appliance for the first time, peel
off any promotional materials and packaging
materials, and check that the cooking plates

are clean and free of dust. If necessary, wipe
over with a damp cloth. For best results, pour

a teaspoon of vegetable oil on to the non-stick
plates. Spread over with an absorbent kitchen
towel and wipe off any excess oil.

When your appliance is heated for the first time,
it may emit slight smoke or odor. This is normal
with many heating appliances. This does not
affect the safety of your appliance.

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

« Allow your appliance to pre-heat until the
ready indicator lights go off. This indicates
that the cooking plates have reached the
correct temperature for cooking.

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

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

NOTE: Do not use disposable plastic piping bags

as these may melt if they come into contact with

hot plates.

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

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

NOTE: Do not open for at least 12 minutes.
Opening too soon will cause under-baked
waffles to split, making them difficult to remove.

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

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

HINTS FOR TASTY WAFFLES

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

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

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

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

TAKE CARE OF

YOUR WAFFLE MAKER

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

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

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

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

NEVER IMMERSE APPLIANCE INTO WATER.

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

E Environment friendly disposal
You can help protect the environment!

mmmm Please remember to respect the local
regulations: hand in the non-working electrical
equipments to an appropriate waste disposal
center.

ENGLISH
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RECIPES

HOMEMADE WAFFLES

Ingredients:

2509 butter or margarine, 1759 sugar,

2 packets of vanilla sugar,

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

Directions:

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

a smooth mixture. Then add the eggs one at

a time with a pinch of salt and either rum or
lemon flavouring. Add the baking powder mixed
with the sieved flour alternately with the milk to
the creamed mixture.

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

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

CREAM WAFFLES

Ingredients:

2509 butter or margarine, 100g sugar,

1 packet of vanilla sugar, 4 eggs yellows,

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

Directions:

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

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

BISCUIT WAFFLES

Ingredients:

2 eggs, 6 tablespoons of hot water,

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

Directions:

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

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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Bei der Verwendung elektrischer Gerdte

beachten Sie bitte immer die folgenden

grundlegenden Sicherheitshinweise:

+ Lesen Sie alle Anweisungen.

« Dieses Gerat ist ausschlieBlich fur die
Verwendung im Haushalt oder dhnlichen
Anwendungen bestimmt, wie:

- Belegschaftskiichen in Geschaften, Biiros
oder anderen Arbeitsumgebungen.

- Landwirtschaftlichen Betrieben.

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

- Friihstlickspensionen.

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

« Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs
niemals unbeaufsichtigt.

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

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

« Sollten Sie dieses Gerat an Dritte
weitergeben, dann muss diese
Bedienungsanleitung mit ausgehandigt
werden.

« Falsche Bedienung und unsachgemafe
Behandlung kénnen zu Stérungen am Gerat
und zu Verletzungen des Benutzers fiihren.

- Verwenden Sie das Gerat nur fir den
vorgesehenen Zweck.

« Berlihren Sie keine heissen Oberflachen.
Verwenden Sie Griffe oder Knopfe.

« Um einen Stromschlag zu vermeiden,
tauchen Sie niemals Kabel, Stecker oder lhr
Gerédt in Wasser oder andere Flussigkeiten.

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

- Verwenden Sie das Gerat nur fir den
vorgesehenen Zweck.

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

dazugeben und bevor Sie das Gerét reinigen.

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

+Um das Risiko von Verletzung zu reduzieren,
verwenden Sie nur vom Hersteller
empfohlene Zubehorteile.

« Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.

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

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

« Dieses Gerat ist nicht fiir die Benutzung
durch Personen (einschlief3lich Kinder) mit
verminderten physischen, sensorischen und
geistigen Fahigkeiten oder unzureichender
Erfahrung und Kenntnis geeignet, es sei
denn, es wurden Anleitungen betreffs
der Benutzung des Geréts durch eine
verantwortliche Aufsichtsperson erteilt.

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

HEBEN SIE DIESE BEDIENUNGSANLEITUNG GUT
AUF!

Dieses Gerat ist nur fir den Hausgebrauch
bestimmt.

Bei einer Beschadigung bringen Sie das Gerat
zur ndchsten bevollméchtigten Servicestelle zur
Uberpriifung, Reparatur oder Wiederherstellung.

GEBRAUCH IHRES GERATS

Entfernen Sie vor dem ersten Gebrauch

des Gerits alle Aufkleber und
Verpackungsmaterialien und kontrollieren

Sie, ob die Backflachen sauber und staubfrei
sind. Wischen Sie nétigenfalls mit einem
feuchten Tuch nach. Geben Sie fiir beste
Ergebnisse einen Teel6ffel mit Pflanzendl auf die
antihaftbeschichteten Backflachen. Verteilen Sie
das Ol mit einem saugfihigen Kiichenhandtuch
und wischen Sie anschlieBend tiberschissiges
Ol ab.

Wenn |hr Gerat zum ersten Mal aufgeheizt

wird, kann es zu einer leichten Geruchs- oder

Rauchbildung kommen. Dies ist bei vielen

Heizgeraten normal. Dies beeinflusst nicht die

Sicherheit lhres Geréts.

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

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

DEUTSCH
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«  Sprihen Sie vor dem Gebrauch die
Backflachen fir beste Ergebnisse mit etwas
Speisedlspray ein. Dies hilft beim Entfernen
der Waffeln nach dem Backen.

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

HINWEIS: Verwenden Sie keine Einweg-
Spritzbeutel aus Kunststoff, da diese schmelzen
kénnen, wenn sie mit den heil3en Backflichen in
Kontakt kommen.

« SchlieBen Sie den Deckel sanft. Driicken Sie
den Deckel nicht zu fest hinunter, da dies
dazu fihren kann, dass die Waffelmischung
aus den Backflachen herausquillt.

HINWEIS: Drehen Sie den Temperaturregler des
Waffeleisens auf die gewiinschte Stufe: niedrige
Stufe fur leicht gebraunte und hohere Stufe fir
dunklere und knusprigere Waffeln oder auf die
niedrigste Stufe zum Warmbhalten von Waffeln.
Probieren Sie zuerst die mittlere Stufe. Danach
konnen Sie den Temperaturregler gemaf lhren
Vorlieben auf eine niedrige oder héhere Stufe
einstellen. Verschiedene Waffelteige fihren zu
unterschiedlichen Backergebnissen.

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

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

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

TEILEKENNZEICHNUNG
> 1 545

Handgriff

Dekorative Platten

Unteres Gehduse

Temperaturregler

Betriebsanzeige (rot) & Bereitschaftsanzeige
(griin)

6. Untere Backflache mit Antihaftbeschichtung
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TIPS FUR

SCHMACKHAFTE WAFFELN

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

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

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

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

ACHTEN SIE AUF

IHREN WAFFELAUTOMAT

Zerlegen Sie lhren Waffelautomat nicht wenn Sie
Ihn reinigen wollen. 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. Fir 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 AuB3enseite ihres Gerates sollten Sie nur mit
einem nicht-scheuernden Reiniger und einem
weichen, feuchten Tuch reinigen.

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

TAUCHEN SIE DAS GERAT NIEMALS IN WASSER!

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

E Entsorgung
Helfen Sie mit beim Umweltschutz!

= Entsorgen Sie Elektroaltgerdte nicht mit
dem Hausmiill. Geben Sie dieses Geréat an einer
Sammelstelle fir Elektroaltgerate ab.

REZEPTVORSCHLAGE

HAUSGEMACHTE WAFFELN

Zutaten:

2509 Butter oder Margarine, 1759 Zucker,

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

Zubereitung:

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

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

Fur das Backen der Waffeln folgen Sie der
Gebrauchsanleitung.

SAHNE WAFFELN

Zutaten:

250g Butter oder Margarine, 100g Zucker,

1 Péckchen Vanillezucker, 4 Eigelb,

125g Weizenmehl, 125g Maismehl, 6g
Backpulver, 1/41 Sahne, 4 Eiweil3, Staubzucker
zum Bestreuen.

Zubereitung:

Schlagen Sie das Fett schaumig und fiigen 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 SchluB3 heben Sie vorsichtig den
steifgeschlagenen Schnee unter.

Fiir das Backen der Waffeln folgen Sie der
Gebrauchsanleitung.

BISKUIT WAFFELN

Zutaten:

2 Eier, 6 EBloffel heiBes Wasser,

1509 Zucker, 1 Pdckchen Vanillezucker,

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

Zubereitung:

Schlagen Sie das Eigelb und das Wasser
schaumig und geben Sie nach und nach 2/3 des
Zuckers mit dem Vanillezucker dazu. Dann mixen
Sie die Zutaten zu einem lockeren, schaumigen
Teig und fligen das Backdl dazu. Dann schlagen
Sie das Eiweil} zu steifem Schnee und geben den
restlichen Zucker unter andauerndem Schlagen
dazu. Der Schnee muf so steif sein, das ein
Messerschnitt noch deutlich sichtbar ist. Dann
fuigen 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.

Fur das Backen der Waffeln folgen Sie der
Gebrauchsanleitung.

DEUTSCH
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ISTRUZIONI IMPORTANTI PER LA

SICUREZZA

Quando si utilizzano gli apparecchi elettrici

occorre adottare delle precauzioni di base per la

sicurezza, tra cui:

« Leggere tutte le istruzione.

+ Questo apparecchio é stato concepito per
uso in ambito domestico e in ambienti simili
quali:

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

- case coloniche;

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

- ambienti di tipo bed and breakfast

« Utilizzare sempre l'apparecchio con una
presa di corrente della tensione (solo CA)
indicata su di esso.

«Non lasciare I'apparecchio incustodito
durante l'uso.

« Non utilizzare con un timer esterno o
telecomando.

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

« Sesicede questo apparecchio a terzi, devono
essere fornite anche le presenti istruzioni per
l'uso.

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

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

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

« Supervisionare rigorosamente l'utilizzo da
parte dei bambini o in prossimita di questi.

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

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

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

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

« Perridurre il rischio di infortunio, utilizzare
solo accessori se raccomandato dal
produttore del dispositivo.

+ Non utilizzare all'esterno.

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

« Non posizionare I'apparecchio sopra o vicino
fonte calda a gas, bruciatore elettrico o forno
riscaldato.

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

+ | bambini devono essere sorvegliati onde
evitare che giochino con l'apparecchio.

CONSERVARE LE ISTRUZIONI!

Questo prodotto & solo per uso domestico.

Allinterno non ci sono parti riparabili.

Riconsegnare I'unita al piu vicino centro di

assistenza perché venga controllata, riparta o

regolata.

IDENTIFICAZIONE PARTI

Maniglia

Piastre decorative

Alloggiamento inferiore

Manopola del termostato

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

6. Piastra antiaderente inferiore
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UTILIZZO DELL'APPARECCHIO

Prima di utilizzare il dispositivo per la prima
volta, rimuovere tutto il materiale promozionale
e di confezionamento e controllare che tutte le
piastre di cottura sono pulite e senza polvere.
Se necessari, passare su con un panno umido.
Per i migliori risultati, versare un cucchiaino di

olio vegetale in superfici antiaderenti. Pulire con
panno da cucina assorbente e rimuovere l'olio
in eccesso.

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

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

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

« Per migliori risultati, spruzzare leggermente
le piastre di cottura con olio di cottura prima
dell'uso. Cio assistera nella rimozione dei
waffle dopo la cottura.

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

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

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

NOTA: impostare il controllo della temperatura
del waffle alla propria impostazione desiderata.
bassa per waffle leggermente colorati e
soprattutto per waffle piu scuri e freschi, minimo
per waffle di avvertimento. Innanzitutto,
effettuare un‘impostazione nel mezzo. Poi &
possibile regolarla riducendo o aumentando
secondo le proprie preferenze. Diverso burro per
waffle si cuoce differentemente.

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

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

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

SUGGERIMENTI PE DEI WAFFLE GUSTOSI

1. Non mischiare burro per waffle. Se si batte
il bianco dell'olio separatamente e lo si
aggiunge al burro, cid produrra un waffle
fresco e leggero.

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

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

4. 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 & 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, l'apparecchio possono essere conservati
in verticale.

NON IMMERGERE LAPPARECCHIO IN ACQUA.

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

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.
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RICETTE

COME FARE WAFFLES

Ingredienti:

2509 burro o margarina, 175g zucchero,

2 pacchetti di zucchero di vaniglia, 6 uova, un
pizzico di sale, rum al limone in conformita con
la normativa sui rifiuti, 5009 farina di grano, 9g di
polvere di cottura, ca.V litri di latte.

Istruzioni:

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

con farina e alternativamente con latte per una
miscela cremosa.

Poiché non é 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:

2509 di burro o margarina, 100g zucchero,

1 pacchetto di zucchero di vaniglia, 4 tuorli

di uovo, 1259 di farina di grano, Mele (125g);
Gustin o Mondamin (farina di granturco), 6g
di polvere di cottura, 4 litri di crema, 4 bianchi
d’uovo, zucchero per spolverare. Istruzioni:

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

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

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

Ingredienti:

2 uova, 6 cucchiaini da tavolo di acqua calda,
1509 di zucchero, 1 pacchetto di zucchero
vanigliato, 4 gocce di limone, 200g di farina di
grano, 6g di povere di cottura, 50g di burro o
margarina, zucchero per spolverare.

Istruzioni:

Battere i bianchi d’'uovo in una schiuma ed
aggiungere gradualmente 3 di zucchero con
zucchero vanigliato. Quindi battere in una
miscela cremosa. Mescolare l'olio di cottura nei
tuorli d'uovo battuti. Battere i bianchi d'uovo

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

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

ZASADY BEZPIECZENSTWA:

Podczas obstugi urzadzen elektrycznych nalezy

zastosowac sie do nastepujacych zalecen:

«  Przeczyta¢ wszystkie instrukcje.

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

- Kuchenki dla personelu sklepdéw, urzedéw i
innych srodowisk pracy;

- Gospodarstwach wiejskich;

- Gosci hotelu, motelu i innych rezydencji
tego typu;

- Pensjonatow typu bed and breakfast.

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

« Nie pozostawia¢ pracujacego urzadzenia bez
nadzoru.

« Nie uzywac z zastosowaniem timera lub
urzadzen zdalnego sterowania.

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

+  Przy przekazywaniu urzadzenia innym,
podrecznik obstugi musi by¢ przekazany
réwniez.

« Niewtfasciwe uzycie i obchodzenie sie, moze
spowodowac nieprawidtowe dziatanie
urzadzenia i urazy uzytkownika.

« Uzywac urzadzenia wylgcznie do
przeznaczonego celu.

+ Nie dotykac rozgrzanych powierzchni.
Uzywac wylacznie uchwytdéw i przyciskow.

+ Aby unikna¢ porazenia pradem, nie zanurzac
urzadzenia, kabla i wtyczki w wodzie ani w
innych cieczach.

« Zachowac szczegdlng ostroznos¢, gdy
urzadzenie obstugiwane jest przez dzieci lub
w ich obecnosci.

«  Pouzyciu i przed czyszczeniem wytgczy¢
urzadzenie z sieci elektrycznej. Przed
wymiang czesci i czyszczeniem pozostawic
urzadzenie do wystygniecia.

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

+  Aby zmniejszy¢ ryzyko zranien, uzywac tylko
zaleconego przez producenta wyposazenia.

+ Nie uzywac urzadzenia na wolnym
powietrzu.

+ Unika¢ kontaktu kabla z ostrymi
krawedziami, ktére moga doprowadzi¢ do
jego przetarcia. Unikac zbytniego napinania
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kabla, przez co mozna go przypadkowo
wyrwac z gniazdka.

+ Nie ustawiac urzadzenia na goracych
kuchenkach, ani obok nich.

« Ten produkt nie jest przeznaczony dla oséb
(w tym dzieci), ktérych zdolnosci fizyczne,
czuciowe lub umystowe sg ograniczone lub
ktére nie maja doswiadczenia w obstudze
tego produktuy, chyba, ze znajduja sie
pod nadzorem osoby posiadajacej takie
zdolnosci.

+ Nalezy pilnowac dzieci, aby nie bawity sie
tym urzadzeniem.

ZALECA SIE ZACHOWANIE NINIEJSZEJ
INSTRUKCJI OBStUGI NA PRZYSZtOSC!
Urzadzenie przeznaczone jest tylko do uzytku w
gospodarstwach domowych.

Oddawac¢ do naprawy tylko w licencjonowanych
warsztatach.

IDENTYFIKACJA CZESCI
545

Uchwyt

Ptytki dekoracyjne

Dolna obudowa

Pokretto termostatu

Lampka zasilania (czerwony) i lampka
gotowosci (zielony)

6. Dolna ptytka nieprzywierajaca
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KORZYSTANIE Z URZADZENIA

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia odklej
wszelkie etykiety reklamowe i usur elementy
opakowania oraz sprawdz, czy ptytki grzejne
sg czyste i wolne od kurzu. W razie potrzeby
przetrzyj je wilgotng Sciereczka. Aby usprawnic
opiekanie, nanies na ptytki urzadzenia tyzeczke
oleju roslinnego. Rozprowadz olej chtonnym
recznikiem papierowym i usun jego nadmiar.

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

+ Poumieszczeniu wtyczki w gniazdku
zauwazysz, ze wiaczyla sie lampka
gotowosci, ktéra informuje, ze rozpoczeto sie
nagrzewanie wstepne.

+  Poczekaj az skoriczy sie nagrzewanie, a
lampka zgasnie. Oznacza to, ze ptytki grzejne
osiggnely odpowiednia temperature.

« Zalecamy naniesienie na plytki grzejne
odrobiny oleju w spreju. Dzieki niemu fatwiej
bedzie zdja¢ upieczone gofry.

«  Wilej ciasto w zagtebienia plytek, uzywajac
tyzki lub rekawa cukierniczego.

UWAGA: Nie stosuj plastikowych rekawéw,

ktére moga stopic sie w momencie kontaktu z

rozgrzang ptytka.

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

UWAGA: Ustaw termostat urzadzenia na
wybrana temperature: niska, aby uzyskac
lekko zrumienione gofry lub wyzsza, aby
uzyskad ciemniejsze i bardziej chrupiace gofry;
ustawienie minimalne pozwala odgrzewac
gofry. Zacznij od ustawienia Srodkowego.

Z czasem mozesz zmienic je na wyzsze lub
nizsze, w zaleznosci od osobistych preferencji.
Czas pieczenia zalezy réwniez od rodzaju
stosowanego ciasta.

UWAGA: Nie otwieraj gofrownicy przez
przynajmniej 1%2 minuty. Zbyt szybkie otwarcie
pokrywy moze spowodowac rozerwanie
niedopieczonych gofréw, ktére trudno bedzie
pozniej usunad.

« Piecz gofry przez 4-6 minut lub do
zrumienienia.

+  Gofry zdejmuj wyfgcznie drewniang lub
plastikowa topatka. Nie dotykaj powierzchni
ptytek ostrymi lub metalowymi przyrzadami,
gdyz mozesz w ten sposéb uszkodzi¢
powtoke plytki.

JAK UPIEC WSPANIALE GOFRY:

1. Nie nalezy zbyt dtugo mieszac ciasta. Jezeli
biatka zostang ubite oddzielnie i dopiero
pozniej ostroznie wymieszane z masg, gofry
beda 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 maja by¢ szczegdlnie chrupiace,
nalezy piec je troche dtuzej i po podniesieniu
pokrywki zostawi¢ 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
przetrze¢ czystg Sciereczka, aby usunac resztki
thuszczu i ciasta. Do czyszczenia blach nie
wolno uzywac wody ani srodkéw czyszczacych.
Nie wolno czysci¢ pokrytych powtoka
antyadhezyjng 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 wilgotng $ciereczka. Obudowe
urzadzenia nalezy czyscic¢ tylko miekka
Sciereczka i tagodnym srodkiem myjacym.
Urzadzenie mozna przechowywa¢ w pozycji
pionowej — zajmuje wtedy mniej miejsca.

NIE WOLNO ZANURZAC URZADZENIA W
WODZIE!

PARAMETRY TECHNICZNE
Moc: 220-240V ~ 50/60Hz « T000W

Euwlizacja przyjazna srodowisku
Mozesz wspomédc ochrone srodowiska!
mmmm Prosze pamietac o przestrzeganiu
lokalnych przepiséw: przekaz uszkodzony
sprzet elektryczny do odpowiedniego osrodka
utylizacji.

PRZEPISY NA GOFRY:

GOFRY DOMOWE:

Sktadniki:

2509 masta lub margaryny, 1759 cukru,

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

99 proszku do pieczenia, ok. 1/2 litra mleka.
Przygotowanie:

Ukreci¢ masto/margaryne na pienistg mase.
Do masy dodawac stopniowo cukier i cukier

waniliowy i ukreci¢ ze 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.

GOFRY SMIETANOWE:

Skfadniki:

2509 masta lub margaryny, 100g cukru,

1 opakowanie cukru waniliowego, 4 z6ttka, 1259
maki pszennej, 125g maki kukurydzianej, 6g
proszku do pieczenia, 1/4 litra Smietany,

4 biatka, cukier puder do posypania.

Przygotowanie:

Ukreci¢ ttuszcz na pienistg mase, dodawac
stopniowo cukier, cukier waniliowy i z6ttka.
Potem dodawac przesiang make pszenng
zmieszang z maka kukurydziang i proszkiem
do pieczenia na zmiane ze $mietana. Na koniec
ostroznie dodac ubite na sztywno biatka.

Piec gofry wedtug instrukgji.
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GOFRY BISZKOPTOWE:

Sktadniki:

2 jajka, 6 tyzek goracej wody, 150g cukru, 1
opakowanie cukru waniliowego, 4 krople
cytrynowego olejku do pieczenia,

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

Przygotowanie:

Ubi¢ zottka i wode na pienistag mase i stopniowo
dodac 2/3 cukru zmieszanego z cukrem
waniliowym. Potem ukreci¢ 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 zmieszac piane z masa. Przesia¢ make
zmieszang z proszkiem do pieczenia na mase

i delikatnie wymieszac. Nastepnie stopniowo

i ostroznie dodawac stopione i wystudzone
masto.

Piec gofry wedtug instrukgji.

POLSKI
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VAZNA SIGURNOSNA UPUTSTVA:

Kada koristite elektri¢ne aparate vodite uvek
racuna o slede¢im osnovnim sigurnosnim
uputstvima:

« Procitajte sva uputstva.

«  Ovaj uredaj je namenjen za kuénu upotrebu i
slicne primene, kao sto su:

- Cajne kuhinje u radnjama, kancelarijama i
drugim radnim oblastima;

-Vikendice;

- Klijenti u hotelima, motelima i drugim
okruzenjima u kojima se Zivi;

- U pansionatima.

«  Uvek priklju¢ujte uredaj u naponsku mrezu
(iskljucivo naizmenicna struja) koja je
oznacena na samom uredaju.

« Nikad ne ostavljajte uredaj bez nadzora dok
ga koristite.

«  Ne rukujte uredaj pomocu spoljnog tajmera
ili daljinskog upravljaca.

«  Molimo d je ne drZite ni pored ¢ega Sto greje.
Molimo da vodite racuna da ne spljeskate
utikac. U suptornom on moze izazvati pozar
ili strujni udar.

+  Ako uredaj prenosite tre¢em licu, morate mu
predati i ovo uputstvo za upotrebu.

« Neispravan rad i nepropisno rukovanje mogu
dovesti do kvara uredaja i povreda korisnika.

+ Aparat koristite samo u predvidenu svrhu.

« Ne dodirujte vruce povrsine. Koristite rucke ili
dugmad.

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

« Budite posebno pazljivi, kada aparat koriste
decaiili se on koristi u blizini dece.

« Aparat koristite samo u predvidenu svrhu.

« lzvucite utikac iz uti¢nice kada ne koristite
aparat ili pre ¢is¢enja. Pustite da se aparat
ohladi, pr nego sto skinete ili postavite
delove sa njega i pre ¢is¢enja.

- Nemojte da koristite aparat ako je kabl ili
utikac¢ ostecen ili kada on slabo funkcionise ili
kada je na bilo koji nacin ostecen.

« Da smanijite rizik od nastanka povreda,
koristite delove pribora preporucene od
strane proizvodaca.

« Nemojte da koristite aparat na otvorenom.

+ Nemojte nikada da ostavljate kabl da visi
preko ostrih ivica stola ili kutija ili da dolazi u
dodoir sa vrelim povrsinama.

« Aparat ne postavljate na ili pored ringle na
gas ili struju, ili na vru¢ stednjak.

«  Ovaj uredaj nije namenjen za upotrebu
od strane osoba (ukljucujuci decu) sa

smanjenim fizickim, senzornim ili mentalnim
sposobnostima ili manjkom iskustva i znanja,
osim u slucaju kada ih prilikom upotrebe
uredaja nadgledaju ili daju uputstva osobe
odgovorne za njihovu bezbednost.

+  Decu treba nadzirati kako se ne bi igrala sa
uredajem.

DOBRO CUVAJTE OVO UPUTSTVO ZA
UPOTREBU!

Ovaj uredaj je predviden iskljucivo za ku¢nu
upotrebu.

Ako se osteti odnesite uredaj do najblizeg
ovlascenog servisa radi provere, popravke ili
vracanja u predasnje stanje.

SPISAK DELOVA

Rucka

Dekorativne povrsine

Donje kudiste

Dugme termostata

Indikator ukljucenosti (crvena) i indikator
spremnosti (zelena)

6. Donja nelepljiva ploca
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NACIN KORISCENJA APARATA

Pre prvog koris¢enja aparata, odlepite
promotivne nalepnice i skinite ambalazu

i proverite da li su grejne povrsine Ciste i

bez prasine. Ako je potrebno, prebrisite ih
navlazenom krpom. Da bi rezultati bili optimalni,
kasi¢icom biljnog ulja prelijte nelepljive ploce.
Razmazite ga Cistim papirnim ubrusom; obrisite
visak ulja.

Prilikom prvog zagrevanja aparata moze da se
oseti diskretan dim ili neobi¢an miris. Ta pojava
je uobicajena kod mnogih grejnih aparata. Ne
utice na bezbednost aparata.

«+  Prikljucite utikac u uti¢nicu; indikator
spremnosti ¢e poceti da sija, Sto znaci da je
aparat poceo da se greje.

« Sacekajte da se aparat zagreje dok se
indikator spremnosti ne iskljuci. To znaci
da su grejne ploce dostigle odgovarajucu
temperaturu za pripremu hrane.

« Da bi rezultati bili optimalni, pre upotrebe
naprskajte malo jestivog ulja na grejne ploce.
Svrha toga je da se galete posle pecenja lakse
izvade.

«  Kutlacom ili platnenim poslasticarskim
Spricem u odeljke ploce sipajte smesu
pripremljenu prema receptu.

NAPOMENA: Ne koristite plasti¢ne
poslasticarske Spriceve za jednokratnu upotrebu
jer mogu da se istope kada stupe u kontakt sa
vrelim plo¢ama.

« Pazljivo spustite poklopac; proverite da li se
bravica zaklju¢ala. Nemojte zalupiti poklopac
jer tada smesa moze da iscuri van grejnih
ploca.

NAPOMENA: Regulator temperature pecenja
galeta postavite u Zeljeni poloZzaj: manja
vrednost daje svetle galete, a ja¢a rumenije,
hrskavije galete; minimalna vrednost sluzi

za podgrevanje galeta. Za pocetak postavite
regulator na srednju vrednost. Kasnije mozete
da povecate ili smanjite vrednost, po Zelji. Imajte
u vidu da izbor visine temperature zavisi i od
konkretnog recepta za smesu.

NAPOMENA: Ne otvarajte aparat bar 1,5 minut.
Ako prerano podignete poklopac, nedovoljno
pecene galete ce se raspolutiti, pa ¢ete biti tesko
izvaditi ih.

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

« Galete vadite iskljucivo plasti¢cnom ili
drvenom lopaticom. Niposto ne koristite
ostre ili metalne predmete jer cete tako
ostetiti nelepljivu povrsinu grejnih ploca.

SAVETI ZA UKUSNE GALETE

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

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 e se galete
raspasti.
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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
Cistom 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 plo¢ama za pecenje oblozenim protiv
lepljenja. Jako zalepljene ostatke odstranite
plasti¢cnom tkaninom ili plasti¢nim sunderom.
Za najbolje rezultate koristite samo proizvode
koji su namenjeni za cisc¢enje povrsina protiv
lepljenja.

Posle svake upotrebe odistite ploce za pecenje
vlaznom krpom kako bi sprecili da se zaprljaju.

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

Da biste ustedeli prostor u kuhinji aparat mozete

da drZite u uspravnom poloZaju dok se ne koristi.

NIKADA NEMOJTE DA POTAPATE APARAT U
VODU!

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

EEkoloiko odlaganje otpada
Mozete pomoci zastiti okoline!
= Molimo ne zaboravite da postujete
lokalnu regulativu. Odnesite pokvarenu

elektri¢cnu opremu u odgovarajuci centar za
odlaganje otpada.
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PREDLOZI ZA RECEPTE

DOMACE GALETE

Sastojci:

2509 butera ili margarina, 175g Secera,

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

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

Pripremanje:

Ulupajte buter/margarin u penu. Dodajte
postepeno secer i vanilin Secer i ulupajte sve
sastojke u jednu glatku masu. Zatim dodajte
jedno po jedno jaje sa malo soli i sipajte aromu
ruma ili limuna. Dodajte prasak za peciva
pomesan sa prosejanim brasnom naizmenicno
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:

2509 butera ili margarina, 1003ecera,

1 kesicuvanilin Secera, 4 Zumanca,

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

Ulupajte masnocu da bude penasta i malo po
malo dodajte 3ecer, vanilin Secer i Zumanca.
Zatim dodajte prosejano brasno izmesano

sa kukuruznim braSnom i praskom za peciva,
naizmenic¢no 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,

1509 Secera, 1 kesicu vanilin Secera, 4 kapi
limunovog ulja za peciva, 200g pseni¢nog
brasna, 6g praska za peciva, 50g putera ili
margarina, $ecer 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 nozem ostane ocigledno vidljiv.
Zatim paZljivo dodajte mesavinu jaja i Secera.
Prosejano brasno sa praskom za peciva sjedinite
sa masom i pazljivo umesajte. Zatim postepeno i
pazljivo dodajte istopljeni i rashladeni buter.

Za pecenje galeta pratite uputstvo za upotrebu.

VARIGI DROSIBAS NORADIJUMI:

Lietojot elektroierices, vienmér ievérojiet sadus

elementaras drosibas noteikumus:

« Izlasiet visus noradijumus.

. Siierice ir paredzéta lietosanai
majsaimniecibas un tamlidzigos apstaklos,
pieméram, sados:

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

- dzivojamas telpas ferma;

- klientu lietosanai viesnicas, motelos un citas
dzivojama tipa vidés;

-, gultasvieta un brokastis” tipa vidés.

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

« Nekad neatstajiet ieslégtu ierici bez
uzraudzibas.

« Nedarbiniet ierici ar aréju taimeri vai
talvadibas pulti.

+ Neturiet ierici blakus karstuma avotiem.
Nesaspiediet kontaktdaksu - pretéja
gadijuma ta var izraisit ugunsgréku vai
elektriskas stravas triecienu.

« Nododot ierici kadai tresajai pusei, nododiet
ari So lietosanas rokasgramatu.

«  Nepareiza lietoSana un apiesanas ar ierici var
radit bojajumus iericei un traumas lietotajam.

+ lzmantojiet ierici tikai paredzétajam mérkim.

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

« Laiizvairitos no elektriskas stravas trieciena,
nekada gadijuma nepaklaujiet ierices vadu,
kontaktdaksu vai pasu ierici Gdens vai cita
veida skidruma iedarbibai.

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

« Jaierice netiek izmantota, vai ari Jus vélaties
veikt ierices tirisanu, atvienojiet ierices
kontaktdaksu no kontaktligzdas. Pirms
ierices sastavdalu atvieno$anas no ierices
vai pievienosanas atpakal, véloties to iztirit,
laujiet vispirms iericei atdzist.

« Neizmantojiet o ierici, ja stravas vads vai
kontaktdaksa ir bojati, ierices darbiba ir
vérojami trauc&jumi vai ierice kada cita veida
ir tikusi bojata.

« Lai mazinatu savainojumu gusanas risku,
izmantojiet tikai tas detalas, kuru lietosanu ir
ieteikusi attiecigas ierices razotajfirma.

« Neizmantojiet ierici briva daba.

« Pielukojiet, lai ierices stravas vads neskérsotu
galda vai kada cita kantaina priekSmeta
apmales un lai tas nenonaktu saskaré ar
karstam virsmam.
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- Nenovietojiet ierici uz sakarsétas gazes plits
vai elektroplits virsmas vai ari to tuvuma, un
neievietojiet to sakarséta krasni.

« Siierice nav paredzéta tadiem cilvékiem (tai
sk. bérniem), kam ir pazeminatas fiziskas,
sensoras vai prata spéjas, ka ari pieredzes
vai zinasanu trakums, iznemot gadijumus,
kad vinus pieskata vai par ierices lietoSanu
instrué cilvéks, kas atbild par vinu drosibu.

+ Bérnus jauzrauga, lai vini nespélétos ar ierici.

RUPIGI UZGLABAJIET SO LIETOSANAS

PAMACIBU!

Stierice ir paredzéta tikai lietosanai majas

apstaklos.

Jaierice ir tikusi bojata, nogadajiet to tuvakaja

specializétaja tehniskas apkopes centra, lai

noteiktu ierices tehnisko stavokli, veiktu tas
labosanu vai restaurésanu.

DALAS

Rokturis

Dekorativas plaksnes

Apakséjais korpuss

Termostata poga

Barosanas lampina (sarkans) un gatavibas
lampina (zals)

6. Piedegumdrosa apakséja plaksne

uhwN =

IERICES LIETOSANA

Pirms ierices pirmas lietosanas nonemiet

visus reklamas un iepakojuma materialus

un parbaudiet, vai gatavosanas plaksnes

ir tiras un bez putekliem. Ja nepieciesams,
noslaukiet ar mitru dranu. Lai iegatu vislabako
rezultatu, uzlejiet téjkaroti augu ellas uz
piedegumdrosajam plaksném. Izsméréjiet to ar
absorbéjosu papira dvieli un noslaukiet lieko
ellu.

LATVIAN
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Pirmo reizi uzkarséjot ierici, nedaudz var
izdalities dami vai smaka. Ta ir normala paradiba
iericém, kas uzkarst. Tas neietekmé jasu ierices
drosu lietosanu.

«+ levietojiet kontaktdaksu kontaktligzda.
leslégsies gatavibas indikators, noradot, ka
ierice sak uzsilt.

« Laujiet iericei uzsilt, lidz gatavibas indikators
izdziest. Tas norada, ka gatavosanas plaksnes
ir sasniegusas pareizo temperataru, kas
nepiecieSama gatavosanai.

« Laiiegutu vislabakos rezultatus, pirms
lietosanas uzsmidziniet cepamo ellu uz
gatavosanas plaksném. Tas atvieglos vafelu
nonemsanu, kad tas bas gatavas.

« lelejiet maisijumu pannas dobumos atbilstosi
receptei, izmantojot kraku un karoti vai
konditorejas maisinu no auduma.

PIEZIME: Neizmantojiet vienreiz lietojamos
plastmasas konditorejas maisinus, jo tie var
izkust, saskaroties ar karstam plaksném.

« Viegli aizveriet vaku, nodrosinot, ka tas tiek
nofikséts. Neaizcértiet vaku, jo tadéjadi
maistjums var iz8lakstities.

PIEZIME: lestatiet vafe|u temperataras vadibu
uz vélamo iestatijumu: zemu gaisas krasa
vafelém, augstaku tumsakam un kraukskigakam
vafelém, minimalo - vafelu uzsildisanai. Vispirms
paméginiet vidéjo iestatijumu. Vélak varat to
pazeminat vai paaugstinat atbilstosi savam
vélmém. Vafelu cepsanas rezultati ir atkarigi no
miklas.

PIEZIME: Neatveriet vismaz 12 minates. Atverot
vaku parak atri, vafeles var ieplaisat, apgratinot
to iznemsanu.

« Cepiet aptuveni 4-6 minates vai kamér
vafeles k|ust zeltainas.

+ Laiiznemtu vafeles, vienmér izmantojiet
plastmasas vai koka lapstinu. Nekad
nelietojiet asu priek3metu vai metalu,
jo tie var sabojat gatavosanas plaksnu
piedegumdro3o virsmu.

IETEIKUMI GARDU

VAFELU PAGATAVOSANAI

1. Nemaisiet miklu parak intensivi. Atseviski
saputojot olas baltumus un tad tos uzmanigi
iecilajot paréja masa, JUs iegusiet 1pasi
gaisigas un kraukskigas vafeles.

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

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

4. Javélaties iegUt Tpasi kraukskigas vafeles,
paildziniet cepsanas procesu, tad atveriet
vaku un atstajiet tas vél paris minates uz
sildvirsmas.

NORADIJUMI PAR VAFELU
PANNAS KOPSANU

Nav nepiecieSsamibas sadalit ierici pa
sastavdalam, ja vélaties to iztirit. Iztiriet
sildvirsmas rievas ar tiru birstiti un lupatinu,
lai atbrivotos no édiena un taukvielu
parpalikumiem. Tirot sildvirsmu, nekada
gadijuma neizmantojiet tdeni vai ipasus
tirisanas lidzeklus.

Neizmantojiet asus stklus vai vilnas audumu
vafelu pannas sildvirsmas tirisanai, jo ta ir ar
pretpiedeguma parklajumu. Piedegusu édiena
parpalikumu notirisanai izmantojiet cietaka
materiala paliglidzek|us. Labaku rezultatu
iegtsanai, izmantojiet tikai tadus lidzek|us, kuru

lietosanas laika netiek bojata sildvirsma.

Péc katras lietosanas reizes notiriet sildvirsmu ar
mitru lupatinu, lai ta neklatu netira.

lerices arpusi ieteicams tirit tikai ar mikstu,
mitru lupatinu, neizmantojot abrazivus tirisanas
lidzek]us.

Lai lidz minimumam samazinatu uzglabasanai
nepiecieSamo vietu jusu virtuvé, ierici var
novietot vertikali.

NEKADA GADIJUMA NEMERCIET IERICI
UDENTI!

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

EVidei draudziga atbrivosanas no ierices
Jus varat palidzét saudzét vidi!

mmmm | (dzu, ievérojiet vietéjo valsts
likumdosanu, nogadajiet nedarbojosos
elektrisko aprikojumu piemérota atkritumu
savaksanas centra.

IETEICAMAS RECEPTES

MAJAS PAGATAVOTAS VAFELES
NepiecieSamas sastavdalas:

2509 sviesta vai margarina, 175g cukura, 2
pacinas vanilas cukura, 6 olas, $kipsnina sals,
ruma vai citrona esence (lietot péc garsas), 5009
kviesu miltu, 9g cepama pulvera, apm. 1/2 litra
piena.

Pagatavosana:

Saputojiet sviestu/margarinu. Pakapeniski
pievienojiet parasto un vanilas cukuru, un
putojiet 3is sastavdalas tik ilgi, lidz ir ieguta
viendabiga mikla. Tad pakapeniski pievienojiet
visas olas, Skipsninu sals un vajadzigas esences.
Sajauciet izsijatos miltus ar cepamo pulveri

un pakapeniski, parmainus lejot klat ari pienu,
pievienojiet paréjai miklai.

Nav iesp&jams noteikt precizu vajadziga piena
daudzumu. Izmantojiet tikai tik daudz piena, lai
mikla viegli atdalitos no karotes.

Vafelu cep3anas laika ievérojiet 3aja lietosanas
pamaciba ietvertas norades.

SALDKREJUMA VAFELES

NepiecieSamas sastavdalas:

250g sviesta vai margarina, 100g cukura,

1 pacina vanilas cukura, 4 olu dzeltenumi, 125g
kviesu miltu, 1259 kukurdzas miltu,

69 cepama pulvera, 1/4 litra salda kréjuma,

4 olu baltumi, padercukurs.

Pagatavosana:

Saputojiet sviestu vai margarinu un pakapeniski
pievienojiet cukuru, vanilas cukuru un olu
dzeltenumus. Sajauciet izsijatos miltus ar
cepamo pulveri un kukurdzas miltiem, un,
pakapeniski lejot klat saldo kré&jumu, pievienojiet
to paréjai masai. Beigas uzmanigi iecilajiet
saputotos olas baltumus.

Cepot vafeles, ievérojiet $aja lietosanas
pamaciba ietvertos noradijumus.
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CEPUMU MIKLAS VAFELES

Sastavdalas:

2 olas, 6 édamkarotes karsta tdens,

1509 cukura, 1 pacina vanilas cukura,

4 pilieni citronu cepamas ellas, 200g kviesu
miltu, 6g cepama pulvera, 509 sviesta vai
margarina, padercukurs parkaisisanai.

Pagatavosana:

Saputojiet olas dzeltenumu ar Gdeni, tad
pakapeniski pievienojiet 2/3 cukura un vanilas
cukuru. Tad sajauciet sastavdalas viegla, gaisiga
mikla un pievienojiet cepamo ellu. Tad saputojiet
olas baltumu stingras putas, un, nepartraucot
putosanu, pievienojiet atlikuso cukura
daudzumu. Saputotajam olas baltumam jabat
tik stingram, lai, ievietojot taja naza asmeni,

péc tam vél skaidri butu redzama ievietosanas
rieva. Tad uzmanigi pievienojiet saputoto olu un
cukura maisijumu. Sajauciet miltus ar cepamo
pulveri un sijajot Iéni iecilajiet tos paréja masa.
Beigas pakapeniski miklai pievienojiet ari
izkauséto un atdzeséto sviestu.

Cepot vafeles, ievérojiet 3aja lietosanas
pamaciba ietvertos noradijumus.

LATVIAN
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SVARBUS SAUGOS NURODYMAI

Naudodami elektros prietaisus, batinai laikykités
saugos reikalavimy:

Perskaitykite visas instrukcijas.

Sis jrenginys skirtas naudoti namy akyje ir

tokiose patalpose, kaip antai:

- parduotuviy, biury ir kity jstaigy darbuotojy
virtuvése;

- Gkiniuose pastatuose;

- vieSbuciy, moteliy ir kity apgyvendinimo
viety klienty reikméms;

- nakvynés ir pusryciy” tipo apgyvendinimo
jstaigose.

Irenginj visada junkite j tokios elektros

jtampos 3altinj (tik kintamosios elektros

srovés), koks nurodytas ant jrenginio.

Veikiancio jrenginio niekada nepalikite be

priezidros.

|renginio nevaldykite iSoriniu laikmaciu arba

nuotolinio valdymo pultu.

Nelaikykite jo $alia sildytuvo. Kistuko

negalima suspausti, nes gali kilti gaisras arba

elektros smagis.

Jei §j jrenginj perduosite tre¢iam vartotojui,

eksploatavimo instrukcijos taip pat turi bati

perduotos.

Netinkamai eksploatuojant ir neprizidrint

irenginio, jis gali pradéti blogai veikti ir

suzaloti naudotoja.

Nesilieskite prie jkaitusiy pavirsiy. Naudokite

rankenas ir mygtukus.

Nemerkite maitinimo kabelio, tinklo kistuko

ir paties prietaiso j vandenj ir kitus skyscius,

nes gali kilti srovés smagio pavojus.

Vaikai $j prietaisg naudoti arba buti salia jo

gali tik priziGrimi suaugusiyjy.

Jokiu badu nenaudokite prietaiso ne pagal

paskirtj.

Nenaudojama arba valoma prietaisg isjunkite

i$ elektros tinklo. Atvésinkite prietaisa pries

nuimdami ir uzdédami dalis arba pries jj

valydami.

Nenaudokite prietaiso, jei pazeistas

maitinimo kabelis arba tinklo kistukas,

prietaisas veikia netinkamai arba buvo kitaip

pazeistas.

Bukite ypac atsargls gabendami prietaisa, jei

jame yra jkaitusiy riebaly ar kitokio jkaitusio

skyscio.

Siekdami sumazinti suzalojimy pavojy,

naudokite tik gamintojo rekomenduojamus

priedus.

Nenaudokite prietaiso atviroje vietoje.

Nekabinkite maitinimo kabelio virs stalo

krasty, virtuvés ploksciy ar darbo pavirsiy.

Nedékite prietaiso ant arba prie dujinés
viryklés arba jkaitusios orkaités.

Sj jrenginj draudziama naudoti Zmonéms
(jskaitant vaikus), turintiems fizine, jutimine
ar protine negalig arba patirties ir Ziniy
neturintiems asmenims, nebent juos prizidri
arba nurodo, kaip naudotis jrenginiu, uz jy
sauguma atsakingas asmuo.

Vaikai turi bati priziarimi, siekiant uztikrinti,
kad jie nezaisty su prietaisu.

SAUGOKITE SIA NAUDOJIMO INSTRUKCIJA!

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

DALYS

6.
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Rankena

Dekoratyvinés plokstés

Apatinis korpusas

Termostato rankenélé

Maitinimo lemputé (raudonas) ir parengties
darbui lemputé (zalias)

Apatiné neprideganti ploksté

JRENGINIO NAUDOJIMAS

Prie$ pirma karta naudodami jrenginj, nuimkite
visas reklamines ir pakavimo medziagas,
patikrinkite, ar kepimo plokstés svarios, be
dulkiy. Jei reikia, iSvalykite drégna sSluoste.
Siekdami geriausio rezultato, ant neprideganciy
ploksciy uzpilkite arbatinj Saukstelj aliejaus.
I$skirstykite sugerianciu popieriniu ranksluosciu
ir iSvalykite aliejaus likucius.
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Kai jrenginys kaitinamas pirma karta, gali
pasklisti Siek tiek damy arba kvapo. Daugumai
kaitinanciyjy jrenginiy tai jprasta. Taciau tai
nedaro poveikio gaminio saugumui.

«  Kistuka jkiskite j maitinimo lizda: pastebésite,

kad parengties darbui indikatorius uzsidegé,
parodydamas, kad jrenginys pradéjo kaisti.

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

« Siekdami geriausio rezultato, pries
pradédami kepti, Siek tiek papurkskite
plokstes kepamuoju aliejumi. Tai padés
lengviau nuimti iskepusius vaflius.

« Laikydamiesi recepto nurodymo, uzpildykite
keptuvo angas samciu arba Saukstu, arba
medziaginiu kulinariniu maiseliu.

Pastaba: nenaudokite vienkartiniy plastikiniy

maiseliy, nes jie gali sutirpti, jei prisiliesty prie

karsty ploksciy.

- Svelniai uzdarykite dangtj taip, kad sklastis
tinkamai uzsikabinty. Nespauskite dangcio,
nes misinys gali iStekéti is kepimo ploksciy.

PASTABA: vaflinés temperatdros valdikliu

pasirinkite norima nuostata: zema -maziau

apskrudusiems vafliams, aukstesne - labiau
apskrudusiems ir traskesniems vafliams,
minimalig vafliams pasildyti. Pirmiausia
pabandykite vidutine nuostata. Véliau galite
pareguliuoti, padidindami arba sumazindami

temperatlra pagal savo pageidavima. Skirtingos

teslos taip pat kepa skirtingai.

PASTABA: neatidarykite bent 1%2 minuteés.
Atidarius per anksti, neiskepe vafliai persiskiria
per puse ir juos sunku nuimti.

+  Kepkite apie 4-6 minutes arba kol vafliai taps

geltoni.
- Vaflius visuomet isimkite plastikine arba

medine mentele. Niekada nenaudokite astriy

arba metaliniy daikty, nes taip pazeisite
nepridegancia kepimo ploksciy danga.

PATARIMAI, KAIP ISKEPTI

SKANESNIUS VAFLIUS

1. Nepermaisykite vafliy teslos. Kiausinio
baltymus suplakus atskirai ir véliau supylus j
tesla, vafliai bus lengvesni ir traskesni.

2. Pries isimdami i$ vaflinés, vaflius kepkite iki
galo.

3. Neatidarykite vaflinés pirmasias dvi kepimo
minutes, nes vafliai gali issiskirti.

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

PRIEZIURA

Valant vafling, jos iSardyti nereikia. Pasalinkite
i$ vaflinés grioveliy sviesto ir margarino likucius
bei trupinius. Ploksteléms valyti jokiu badu
nenaudokite vandens ir valikliy.

Neprisvylancio pavirsiaus nevalykite metalo
pluosto ir Siurksc¢iomis Sluostémis. Tvirtai
prilipusius likucius pasalinkite plastikiniu
iranku arba kempine. Geriausia vafline valyti
specialiai nesvylantiems pavirSiams skirtomis
priemonémis. Kiekvieng karta po naudojimo
nuvalykite ploksteles drégnu skuduréliu, kad is
maisto ir riebaly likuc¢iy nesusidaryty tersalai.

ISorinéms rankenoms ir kitoms dalims valyti
naudokite drégng skudurélj arba purskiamajj
valiklj.

Siekiant sumazinti laikymo vieta virtuvéje,
irenginj galima laikyti vertikaliai.

JOKIU BUDU NEMERKITE PRIETAISO | VANDEN].

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

EAplinkai saugus iSmetimas
Jus galite padéti saugoti aplinka!
mmmm Nepamirskite laikytis vietos reikalavimy:

atitarnavusius elektros prietaisus atiduokite j
atitinkama atlieky utilizavimo centra.
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REKOMENDUOJAMI RECEPTAI

NAMINIAI VAFLIAI

Sudétis:

2509 sviesto arba margarino, 175g cukraus, 2
pakeliai vanilinio cukraus, 6 kiausiniai, Ziupsnelis
druskos, romo arba citrinos kvapy pagal skonj,
500g kvietiniy milty, 9g kepimo milteliy, apie
1/2 litro pieno.

ParuoSimas:

Suplakite sviesta arba margaring, kad buty
putotas. Po truputj pildami cukry ir vanilinj cukry
sumaisykite lygia tesla. Viena po kito jmuskite
kiausinius, jberkite Ziupsnelj druskos ir jpilkite
romo arba citrinos kvapy. Pakaitomis suberkite
su sijotais miltais sumaisytus kepimo miltelius ir
supilkite piena.

Nejmanoma nustatyti tikslaus pieno kiekio.
Taciau reikia pilti tiek pieno, kad tesla baty tirsta,
bet bégty nuo sauksto.

Kepdami vaflius, laikykités naudojimo
instrukcijos.

GRIETININIAI VAFLIAI

Sudétis:

2509 sviesto arba margarino, 100g cukraus, 1
pakelis vanilinio cukraus, 4 kiausiniy tryniai,
1259 kvietiniy milty, 125g kukurdzy milty,

69 kepimo milteliy, 1/4 litro grietinélés,

4 kiausiniy baltymai, barstomasis cukrus.
ParuoSimas:

Suplakite riebalus, kad buaty putoti ir po truputj
berkite cukry, vanilinj cukry ir supilkite kiausiniy
trynius. Pakaitomis suberkite su kukurtzy miltais
ir kepimo milteliais sumaisytus issijotus miltus ir
supilkite grietinéle.

Kepdami vaflius, laikykités naudojimo
instrukcijos.

BISKVITINIAI VAFLIAI

Sudeétis:

2 kiausiniai, 6 valgomieji Saukstai karsto
vandens, 150g cukraus, 1 pakelis vanilinio

cukraus, 4 laseliai citrininio kepimo aliejaus, 200g

kvietiniy milty, 6g kepimo milteliy,

509 sviesto arba margarino, barstomasis cukrus.

Paruosimas:

Suplakite baltymus ir vandenj, kad bty putoti
ir po truputj suberkite 2/3 cukraus su vaniliniu
cukrumi. Sumaisykite puria, putota tesla ir
supilkite kepimo aliejy. Standziai isplakite
baltymus ir nuolat maisydami supilkite likusj
cukry. Suplakti baltymai turi bati tokie standus,
kad juose galima bty matyti peilio pjavj.
Supilkite su cukrumi iSplaktus kiausinius. Ant
mases issijokite su kepimo milteliais sumaisytus
miltus. Po to atsargiai, po truputj supilkite
iSlydyta ir atvésinta sviesta.

Kepdami vaflius, laikykités naudojimo
instrukcijos.

MASURI DE PRECAUTIE IMPORTANTE
Cand utilizati aparate electrocasnice este necesar
sa va luati masuri de precautie elementare cum
ar fi:

- Cititi toate instructiunile.

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

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

- Case de tard;

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

- Pensiuni

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

« Nu lasati niciodata aparatul nesupravegheat
n timpul utilizarii.

« Anuse utiliza cu un temporizator extern sau
cu un dispozitiv de tip telecomanda.

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

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

« O utilizare si o manipulare incorecta pot
duce la defectarea aparatului si la ranirea
utilizatorului.

« Nu atingeti suprafete fierbinti. Folositi
manerele sau butoanele.

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

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

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

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

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

+ Serecomanda atentie extrema cand miscati
un aparat care contine ulei incins sau alte
lichide incinse.

« Pentru a reduce riscul vatamarii, utilizati
exclusiv accesorii recomandate de
producatorul aparatului.

« Anusefolosi in afara gospodariei.

+ Nulasati cordonul sa atarne peste marginile
ascutile ale mesei sau tejghelei sau sa atinga
suprafete fierbinti.

+ Nuil asezati pe sau langa aragaz, plita
electrica sau intr-un cuptor.

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

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

PASTRATI ACESTE INSTRUCTIUNI!

Acest produs este pentru uz strict gospodaresc.
Nu inlocuiti partile componente. Inapoiati
aparatul la cel mai apropiat serviciu autorizat
pentru examinare, reparare sau ajustari.

IDENTIFICAREA PIESELOR

Maner

Placi decorative

Carcasa inferioara

Buton termostat

Indicator luminos functionare (rosu) &
Indicator luminos “Gata de utilizare” (verde)
6. Placa inferioara neaderenta

nhwN =

UTILIZAREA APARATULUI

Inainte de prima utilizare a aparatului, dezlipiti
toate materialele promotionale sau cele
provenite de la ambalaj si verificati daca placile
de gatit sunt curate si nu prezinta urme de praf.
Dacd este necesar, stergeti-le cu o carpa umeda.
Pentru a obtine cele mai bune rezultate, turnati

o lingurita de ulei vegetal pe pldcile neaderente.

Intindeti-l peste tot cu ajutorul unui prosop de
bucatdrie absorbant si stergeti uleiul in exces.

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

« Introduceti stecherul in priza si veti vedea
ca indicatorul “Gata de utilizare” se aprinde,
indicand faptul cd aparatul a inceput sd se
preincalzeasca.

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

« Pentru a obtine cele mai bune rezultate,
pulverizati usor placile de gatit cu un spray
cu ulei pentru gdtit inainte de a gdti. Acest
lucru va va ajuta sa desprindeti mai usor
vafele dupd ce le-ati gatit.

- Intindeti compozitia in orificiile placii,
conform retetei, utilizdnd o cana si o lingura
sau o punga pentru ornat din material.

NOTA: Nu utilizati pungi pentru ornat din plastic
deoarece acestea se pot topi daca vin in contact
cu placile fierbinti.
« Inchideti usor capacul, asigurandu-va ca
dispozitivul de blocare se fixeaza pe pozitie.
Nu trantiti capacul deoarece ar putea face
compozitia sa curga de pe pldcile de gatit.
NOTA: Setati butonul de control pentru
temperatura de gatire a vafelor la pozitia dorita:
redusa - pentru vafe usor colorate, ridicata -
pentru vafe mai inchise la culoare si crocante
si minim - pentru incalzirea vafelor. Mai intai,
incercati pozitia din mijloc. Ulterior, o puteti
regla, coborand sau ridicand temperatura in
functie de preferintele dvs. Diferitele tipuri de
aluat pentru vafe se vor coace in mod diferit.

NOTA: Nu deschideti aparatul cel putin 1 minut
si jumatate. Daca il deschideti prea repede,
vafele necoapte inca se vor imprastia, fiind dificil
de desprins.
« Lasati compozitia la gatit timp de 4-6 minute
sau pana devine aurie.
« Pentru a scote vafele, utilizati intotdeauna
o spatula din plastic sau lemn. Nu utilizati
niciodata obiecte ascutite sau metalice
deoarece acestea vor distruge suprafata
neaderenta a placilor de gatit.

PENTRU GOFRE DELICIOASE

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

2. Lasati gofrele sa se coacd complet inainte de
a le scoate din plita de gofre.

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

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

MENTINEREA GOFRIERULUI

Nu este nevoie sa demontati gofrierul pentru

a-l curata. Este suficient s curatati cu peria
santurile pentru a indepdrta surplusul de unt,
margarina si firimituri. Nu folositi apa si nici
agenti de curdtare pe placile cu forme.

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

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

SE INTERZICE SCUFUNDAREA APARATULUI
iN APA.

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

Eﬂiminare ecologica
Puteti ajuta la protejarea mediului!

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

RETETE

GOFRE DE CASA

Ingrediente:

2509 unt sau margaring, 175g zahar, 2 plicuri de
zahar vanilat, 6 oua, un varf de sare, esenta de rom
sau lamaie dupa gust, 5009 faina de grau, 9g praf
de copt, aprox.1/2 litru lapte.

Instructiuni:

Bateti untul sau margarina spuma. Adaugati
treptat zahdr si zahdr vanilat; bateti pana spuma
devine fina. Apoi, adaugati oudle pe rand cu

un varf de sare si esenta de rom sau vanilie.
Addugati praful de copt amestecat cu faina
cernuta alternativ cu laptele la compozitia
crema.

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

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

GOFRE CU SMANTANA

Ingrediente:

250g unt sau margaring, 100g zahar,

1 plic de zahar vanilat, 4 galbenusuri,

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

Instructiuni:

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

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

Ingrediente:

2 oug, 6 lingurite de apa calda, 1509 zahar,

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

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

Instructiuni:

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

ROMANESTE
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BAMHW MEPKW 3A BE3OMACHOCT

KoraTto n3nonsBsare enektpuyeckn ypeau,
TpsbBa fja Cna3BaTe HAKOW OCHOBHM NpegnasHu
MepKW, Cpep KonTo:

« npoueTeTe BCUYKM MHCTPYKLMN.

+  YpeawsT e npeAHa3HauveH 3a JOMaKNHCKO
M3Mosn3BaHe Unu Apyru NPUNoXKeHus,
BKJIIOUBALLN:

- KyxH1 B Mara3viHu, opucm u gpyru paboTHn
cpeau;

- ®epmu;

- OT KNUeHTN B XOTeNN, MOTENN 1 APYTn
XKUNWLLHY cpeau;

- 3aBeAeHus, Npeanaralym Ierno 1 3akycka

« BuHaru usnonseante ypefa cbc
3axpaHBaHWA (CaMo NPOMEHINBOTOKOBN)
0603HauyeHN BbPXY Hero.

« Hwukora He ocTaBAlTe ypena 6e3
HabnofeHne, KoraTo ro n3nosnssare.

« He paboTeTe ¢ BbHLIEH TalimMep nnu
YCTPOWCTBO 3a JUCTaHLUMOHHO ynpaBfieHue.

« He gpbXTe npopyKTta Ao Apyru
HarpeBaTenHu ypeau. [aseTe wencena ot
NPUTUCKaHE; B MPOTVBEH Cllyyall € Bb3MOXKeH
noxap unm TOKoB yaap.

« AKo npeoTCTbNUTE ypena Ha Apyro
nvile, e HeobXxoAMMO fla My NpepageTe un
WHCTPYKUMUTe 3a paboTa.

« HenpaBunHata pabota nynotpeba morat fa
foBsefaTt fo HernpaBuHO GyHKUMOHMpPaHe Ha
ypefa v HapaHaABaHWA Ha noTpebuTens.

« He pokocBaiite ropelym NOBbpPXHOCTU.
M3non3BanTe 4PBbXKKM NN PbKOXBATKN.

« 3apa ce npeanasuvTe OT TOKOB ypes, He
roTanaAnTe WHYpPA, Werncena uim robpeTHrnka
BbB BOAA WM B KaKBaTo 1 Aa e gpyra
TEYHOCT.

« Korato ypepnbT ce n3nonssa ot unv B 65m3oct
[0 Aeua, € HeoOXOAVMM HENOCPEACTBEH
KOHTpPON.

+ He mn3nonsBaite ypepna 3a Apyrv Lenu, ocBeH
3a npegBuaeHuUTe.

+  W3knoueTe ypena OT KOHTaKTa KOraTo He ro
n3nosnsgate 1 npegun noumcreaHe. Octaete
ro fa U3CTuHe Npeau Aa noctaBuTe Unu
CBaNIUTe YacCTW OT Hero 1 Npeamn YNCTeHe Ha
ypepa.

+ He mnsnonseante ypep c NnoBpeaeH WHyp
WNIW LWeENCen, Unun cnep oTKprBaHe Ha
Heu3npaBHOCTY B ypenaa, Unu cnep
noBpeXAaHeTo My MO HAKaKbB fiPyr HauVH.

+  Tpnab6Ba Aa ce BHMMaBa M3KIOUYNTENIHO MHOFO
npw NpeHacaHe Ha ypea, CbAbpKall ropeLlo
Macno Uiv Apyrv ropeLym TeYHOCTH.
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+ 3a pamnsberHete pucka OT HapaHsABaHe,
13M0N3BaliTe Camo akcecoapy, NpenopbyaH
OT NPOV3BOAUTENA Ha Ypena.

+ He n3non3eaiTe ypeaa N3BbH NOMeELLEHUS.

+ He ocTaBaiiTe WHYpPBT fa BUCK NPe3 OCTpr
pb6OBe Ha Maca VN Te3rax, KakTo 1 aa ce
Zonvpa [0 ropeLym NoBbPXHOCTH.

+ He nocrassiite Bbpxy unu B 6a13ocT go
ra3oBa UM efleKTpryecka ropenka, unu B
3arpATa gypHa.

+ Tosu ypep He e NpefjHa3HayeH 3a ynotpeba
OT inua (BKMIOUMTENHO feLla) C HamaneHu
buU3nUeCcKn, CETUBHU U YMCTBEHN
CNOCOBHOCTY, UNU C IMMCBALLY 3HAHKSA 1
OMKT, OCBEH aKo He ce HabniofaBaT U He ce
MHCTPYKTMPAT OTHOCHO ynoTpebata Ha ypeaa
OT NlnLie, OTroBapALLO 3a 6€30MacHOCTTa UM.

- [Jeuata Tpab6gea fa ce HabnoaaBar, 3a fa ce
yBepUTe, Ye He CU UrpanT C ypepa.

3AMA3ETE CJIEAHUTE MHCTPYKLUMIA!

To3un NpoAyKT e NpefHa3HayYeH camo 3a
[IOMALLHO Non3BaHe.

BbTpe B ypeaa HAMa YacTuv 3a o6CnyxBaHe Ha
notpebuTens. BbpHeTe ypepaa B Hal-6nu3kns
OTOpM3MpaH CepBM3 3a Npernes, NonpasKa uimn
HacTpowKa.

OBO3HAYEHUE HA YACTUTE

2 1

OpbxKa

[lekopaTvBHY Naoun

[onHa yacT Ha Kopnyca

ByToH Ha TepmocTaTa

CBETNMHEH MHAMKATOP Ha 3aXPaHBAHETO
(4epBeH) 1 CBETNIMHEH UHAMKATOP 3a
rOTOBHOCT (3efieH)

6. [lonHa He3anensalya niaova

nhwnNn =

YNOTPEBA HA YPEQA

Mpeaw fa n3nonsearte ypeaa 3a Mbpeu Mo,
oT/eneTe NPOMOLMOHAHITE 1 OMAKOBbYHM
maTtepuanu u npoBepeTe Aanv rotBapckute
NIo4n ca uncTr 1 6e3 npax. Mi3ébpLiete ¢
BNa)KHa Kbpra, ako e HeobxoanMo. 3a Hawi-
[o6pu pe3ynTaTi NoNoXeTe YaeHa JIbXKnuKka
OT PacTUTENHO MAc/o BbPXY He3anensalyute
nnouun. Pasctenete c abcopbrpalla KyxHeHcKa
Kbpria 1 OTCTpaHeTe U3NLIHOTO Maco.

Mpv MbPBOTO HarpsiBaHe Ha ypeaa € Bb3MOXHO
fla yceTuTte AVM unu mmpmsma. Tosa e HopmanHo
Npu NOBEeYeTo HarpeBaTesHy ypeaun. He okasea
BINAHVE BbPXY 6€30MacHOTO U3MoN3BaHe Ha
ypepa.

-+ TocTaBeTe wWencena B KOHTaKTa. [pu ToBa
3afeiCcTBa CBETNIMHHUA MHAMKATOP 3a
rOTOBHOCT, KOETO NMOKa3Ba, Ye ypeawT ce
3arpsBa.

+ OctaBeTe ypefa Aa 3arpee 4o MsracsaHe
Ha CBETNINHHUA NHAMKaTOP. ToBa NOKa3Ba,
4e roTBapCKUTE NOUN ca AOCTUTHANM
CbOTBeTHaTa TemnepaTypa 3a rotBeHe.

+3aja nonyuute Haln-poOGPY pesynTaTH, NeKo
HanpbCKalTe roTBapCKMTE MI0YMN C MAcno 3a
rotseHe npeau ynotpeba. Tosa Lye CNOMOrHe
3a OTCTpaHABaHe Ha BapnuTe Cnef roteeHe.

-+ Pa3pgenete cmecTa BbpXy OTBOpUTE Criopes
peuenTara, KaTo 13Mnon3BaTe MbXu1La 1 Kyrna
VAN NaTHEH LWnpu.

3ABENIEXKA: He nsnonssainte nnactmacosu
LINpULOBE 3a efiHOKpaTHa ynotpeba, Tbih KaTo
LL|e Ce CTOMAT NPW KOHTAKT C ropeLyuTe nioyu.

+  BHumaTenHo 3aTBopeTe Kanaka, KaTo ce
yBepuTe, Ye BIOKMPOBKUTE Ca Ha MACTO.
He 3atBapsiiTe rpy6o Kanaka, Tbii KaTo
€ Bb3MOXHO U3TYaHe Ha cMecTa oT
roTBapcKuTe MIoum.

3ABEJIEXKA: YcTaHOBeTe Temnepatypata 3a
n3nunyaHe Ha BadninTe Ha »KenaHaTa HaCcTporiKa:
HMCKa TemrepaTypa 3a JIeKo oLBeTeHn Badpnu,
no-BMCOKa Temnepartypa 3a no-ronamo
n3nunyaHe v No-xpynkasu Badpau, MUHUMaNHa
3a nogrpsABaHe Ha Badnute. [TbpBoHaYanHo
onuTanTe HacTpolika B cpepaTa. Cnep ToBa
MoXeTe fla perynupare Temnepartyparta Ha
No-HNCKa NNK NO-BUCOKa HacTpONKa cnopen
npeanoynTaHnaTa cu. Pa3nmyHute cmecm 3a
Badnn ce NPUroTBAT NO Pa3NNYEH HauVH.

3ABEJIEXKA: He oTBapsaiTe noHe 1%2 MUHYTW.
AKo OoTBOpVTE ypeaa TBbpAe CKopo, Badpnute
HAMa [la Ce 13neKaT 1 OTCTpaHABaHETO UM e
TPYAHO.
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+ OcTaBeTe fja ce 3aneye Npru6AN3NTENHO 4-6
MWHYTW A0 3NaTUCTO.

+  OTcTpaHsABaHeTO Ha BapnTe BUHary TpsAbea
[la ce M3BDbPLUBA C MacTMacoBa Unv AbpBeHa
wnakna. Hukora He n3nonseaiTe ocTpy Un
MeTasH1 NpegMeTy, Tbid KaTo ToBa MOXe fa
noBpeau HesanensalMTe MOBbPXHOCTU Ha
roTBapCKuTe MIoyu.

KPATKM CHbBETU 3A
BKYCHU TOOPETU

1. He meceTe npekaneHo Abaro TecToTo 3a
rodpetute. AKo pasbueTe sinueHnTe 6eNTbUN
OTAENHO U Cef ToBa M fobasuTe B TECTOTO
- pe3ynTaTbT OT TOBa Le 6bAe No-NyxKasu 1
no-xpynkasu roppetu.

2. OctaBeTe roppeTuTe fa ce n3nekar HambJIHO
npeav aa ru nsBaguTe ot roppeTHMKa.

3. He oTtBapsaiTe ypesa npe3 MbpBrTE MUHYTH
Ha neyeHeTo, 3aLL0TO B MPOTUBEH Clyyail
rodpetuTe e ce pa3gensr.

4. Llle nonyyute no-xpynkasu roppeTy, ako rn
reyeTe MO-AbJrO BPEME, KaTo I OCTaBATe
fla NoceAAT B OTBOPEHUA ypep 3a HAKONKO
CeKyHAM cnef U3nmyaHeTo.

noaaPbXKA HA TOOPETHUKA

He e Heobxopmmo fa pa3srnobasate roppeTHrKa
Ha yacTy, 3a ga ro nouncrtute. MpocTo nouncrete
C yeTKa yneiyeTaTa, 3a ia NPeMaxHeTe
M3MILLIHOTO MACNIo, MaprapuH 1 Tpoxu. Hukora
He M3Mon3BaiiTe BOAA 1 MOYMCTBALLM NpenapaTy
BbPXY KOT/IOHUTE.

He uznonsgainte Tenye unm rebUUKM 3a
CTbpPXKEHe BbPXY He3anensaLmTe NoBbPXHOCTU.
OTcTpaHeTe ynoputute 3aLanBaHus ¢

NMoMOLLTa Ha NIAaCTMaCOBO MPEXeCTo nyxye

WU TaMrnoHYe. 3a NoCTUraHe Ha Haii-[obpu
pe3ynTaTy M3non3BanTe camo NPOAYKTH, KOUTO
ca 6e30MacH 3a NOYMCTBAHETO Ha He3anensalyu
NoBbPXHOCTY. MouncTBaiitTe MeTanHMTE NIoUn

C B/IaXKEH Napuan cnep Bcsika ynorpeba, 3a

[a npefoTBpaT1Te 06pasyBaHeTo Ha NeTHa n
nerkaey y4acTbLy, B pe3ynTaT Ha HaTpyrnBaHeTo
Ha XpaHa 1 Ma3HuHa.

3a noumncTBaHe Ha BbHLLHUTE APBXKKA 1 APYTA
4acTy M3nosn3BaiTe camo BaXkeH napuan unm
nouncTealLy cnpen.

3apace MUHUMK3NPA NPOCTPaHCTBOTO B
KYXHATa, ypeabT MOXe fa ce CbXpPaHABa BbB
BEPTUKANHO NOJIOKEHNE.

HUKOTA HE MOTAMNAWTE YPEJIA BbB BOAA
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CMETAHOBU TOO®PETU
CbcTaBku:
250rp. Macno unu maprapuH, 100rp. 3axap, 1

TEXHUYECKW OAHHA
MOLHOCT: 220-240V ~ 50/60Hz 1000W

BAJIMBI 3ACTEPEXXEHHA - ByabTe 0co0611BO 06EpEXHUMM NPK

Mpu BUKOPUCTaHHI eNEKTPUYHMX NPUNagis cnig NEPEMILLEHHI TOCTEPa, AKLLO BIH MICTUTD
3aBXAW AOTPUMYBATNCh OCHOBHWX 3aCTEPEXEHb, rapsauy onito un 6yab-AKy iHwy rapauy

EChoGpaseno C OKONHaTa cpepa
N3XBbpNAHe

250rp. Macno nnn maprapuH, 175rp. 3axap, 2
nakeTyeTa BaHWNOBa 3axap, 6 ANUa, Wunka con,
eceHLMA Ha POM UK IMMOH Mo BKYC, 500rp.
MweHnyeHo 6pallHo,

9rp. baknynsep, NPUGAN3UTENHO Y INTBP MAAKO

HaunH Ha npuroTeaHe:

Pa36uiiTe MacnoTo unu MaprapuHa o nsHa.
MocTteneHHo pob6aBeTe 3axapTa U BaHWOBaTa
3axap v pa3buiite O NosyYaBaHETO Ha
efHopopfHa cmec. Cnep ToBa gobaBseTe sinuaTa
e[1HO MO efAHO C LYMMKa COJ U eCceHLMA Ha

nakeTye BaHWNOBa 3axap, 4 ANYEHN XbNTbKa,
125rp. MweHunyeHo 6paluHo, 125rp. NycTuH/

1 CUINHO pasbuTnTe ANYeHn 6enTbLy.

Cnepiete NPUNOXEHUTE UHCTPYKLMN 33
eKcnnoaTayus, Korato usnonssate robpeTHnKa
3a neveHe.

BUCKBUTEHW TOOPETU

CbcTaBKm:

2 Anua, 6 cyneHy nbXuum ropetua soga, 150rp.
3axap, 1 nakeTye BaHUNOBa 3axap,

4 Kanku NIMMOHOBO Macno 3a nevyeHe,

200rp. MNweHnyeHo 6pallHo,

BKJTIOHaIOUM HACTYMHi:

YBaXXHO NpounTanTe iHCTPYKLito nepes

BmuKaiiTe npunag B mepexy (BUKIOYHO
3MIHHOrO CTPyMy), Hanpyra AKOI BignoBsigae
BKa3aHOMY Ha nNpunagi HomiHanbHoOMy
3HayeHHIo.

Hikonu He 3anuwanTe npunag, Wwo npayioe,
6e3 Harnsgy.

He KopucTyinTech 30BHilWHIM TaMepom Ta
NPUCTPOEM ANCTaHLiIHOTO KepyBaHHSA.

He BcTaHoBNIONTE Npunag nopag 3
HarpiBanbHUMK npuctpoamu. CrigkyiTe,
Wo6 WTencenbHa BUNKa Npunagy Hiunum He
3aTrCKanacs, iHakLe MOXNMBa Noxexa abo

pignAy.
+  [InA 3MeHLUeHHA PU3NKY YLLIKOAKEeHb

gl VOXETE 42 NOMOrHETE 43 3aWNTUM MOHAAMUH (LapeB1YHO 6paLiHo), 6rp. BUKOPMCTaHHAM NpURagy. NPWIaAoM, BUKOPUCTOBYITE AOMOMIMKHI
=<l okonHara cpepa! MNomHeTe, ue TpAbBa Aa baknynsep, 1/4 nuTpa cmeTaHa, 4 6enTbKa, - [laHunii npunag npusHayeHo ans npunapns, p€[<0M€H.ElOBaHi BVI.p06HVIKOM.
g cnasBsaTe MecTHUTe pasnopen6bu: MNpepasante nyApa 3axap 3a nocunsaxe BUKOPWCTaHHA B MOBGYTOBMX LiNAX Ta + He 3acTocoByuTE NPpUNaA Ha BIAKPUTOMY
<L HepaboTeL|oTo enekTpryecko obopyasaHe HauuH Ha npuroTBaHe: HabNIKEeHVX 10 HUX YMOBAX, HamnpurKnag: MosITpI.
b~ B CMleLMaNHO NpefjHa3HaueHuTe 3a LienTa Pa36uiiTe MazHMHaTa 4O NAHA Y NOCTENEHHO - Ha KYXHAX AN1A NepcoHany B marasmHax, . CHIAKYMTG 3aTUM, Wo6 WHYP XMBEHH: He
r<° LeHTpose. fnobaBeTe 3axapTa, BaHWI0BaTa 3axap 1 odicax Ta iHWMX PO6OUMX NPUMILLEHHSX; 3BUCaB 31 CTOJTY | HE TOPKABCA A0 rapAaumnx
[Ta) AveHnTe XbuNTbLUW. Cnep ToBa gobasete - Ha dpepmax; MOBEPXOHb.
PELIENTW npecAToTo 6pallHO, CMeCeHo ¢ 6PaLHOTO - KNiEHTaMM B rOTeNAX, MOTENAX Ta iHILNX +  He po3milyitte npunaa Ha rapsiumnx
AOMALLUHN TOOPETU rycTuH/ MOHAAMVH 1 6aknyneepa, KaTo rv XKUTNOBUX MPUMILLEHHAX; MOBEPXHAX a6o no6nn3y HuX, HaNpuKnaa, ik
CbCTaBKuU: pepyBaTe CbC CMeTaHaTa. Hai-Hakpas gobasete - B MiHi-rotenax. rasoBa i1 enekTpu4Ha ninTa abo posxapeHa

niu.

+  LWo6 BUMKHYTU Npunag, cnif BigKMounT
LTencenbHy BUNKY Bifi eNeKTPUYHOI PO3eTKM.

+ He BuKopucToByiite npunag B iHWKX LinAx,
OKpPIM TUX, L0 BKa3aHi B iHCTPYKLii.

+ Leit npucTpit He NnpusHayeHun gna
BMKOPUCTaHHA 0cobamu (BKtoUatoum giten)
3 Gi3NYHUMU Ta PO3YMOBUMM BafaMu,
abo ocobamm 6e3 HanexXHoro JOCBiAy un
3HaHb, AKLLO BOHW He MPONLIAN IHCTPYKTax
No KOPUCTYBaHHIO LM NPUCTPOEM Nig
Harnagom ocobu, BignoBiganbHOI 3a ix

om unu numoH. [lobaseTe 6aknynsepa
p A ynsepa, 6rp. baknynsep, 50rp. Macno nnu maprapuH, ypaKeHHA eNeKTPUYHNUM CTPYMOM. Gesneky.
CMECEH C MPecATOTO 6PaLUHO ¥ MASIKOTO A0 , SN ) . He go3BonaiiTe AITAM rpaTUCa 3 LM
nyapa 3axap 3a nocuneaHe - Tepepatoun Len npunag iHwin ocobi,
KpemoobpaszHa cmec. ) . - NOUCTOOEM
060B'A3KOBO HajlaBalTe AaHe KePIBHNULUTBO 3 pPUCTPoEM.

Tbl1 KaTo e HEBB3MOXHO [1a Ce onpeaent

TOYHO HEOBXOAVMOTO KONNYECTBO MIISIKO,
npocTo o6bpHeTe BHMMaHWE Aa U3nos3saTe
[OCTaTbUHO, 3a A4a Ce MOJYYM NOYUTU TEYHO TECTO,
KOETO Ce CTMYa OT JbXKuLiaTa.

Cnepete NPUNOXKEHNTE NHCTPYKUNN 3a
eKcnsioaTaymAa, Korato 1n3nosnsBarte r0¢peTHMKa
3a neyeHe.

HaunH Ha npuroTeaAHe:

Pa36uiiTe AueHnTE XbATbUW 1 BOAaTa 40
nsHa 1 NOCTeNeHHo fobaBeTe 2/3 OT 3axapTa

¢ BaHunoBarta 3axap. Cnep ToBa pasbuinte o
KpemoobpasHa cmec. CMeceTe Ma3HMHaTa

C pa3buTnTe ANYEHN XbNTbuUK. Pa3buinte
ANYeHNTe GeNTbLM [0 rbCTa NsAHA, cnep

ToBa fobaBeTe OCTaTbKa OT 3axapTa, KaTo
npopb/KaBate fja pa3buearte cmecTTa. CMecTTa
TpsA6Ba Aa 6bhe LOCTAaTbYHO MbCTa, 33 Aa MOXKe
cnepara OT NPopA3BaHe C HOX Jla oCTaHe
BuAnMa. [lobaBeTe pa3bUTUTE ANYEHN XBATHLM
KbM rbcTaTa cmec. [NpeceiTe Bbpxy cmecTa
6paLlHOTO, CMeceHo ¢ 6aknynBepa. Mocunete
BHUMATENTHO MoJ Pa3butuTe ANYEHN XbATbLUN
(6e3 pa rv noBguraTte) n cfieg ToBa NOCTENEHHO
nobaBeTe pasToneHara 1 oxilageHa MasHUHa.

Cnepete NPUNOXKEHUTE NHCTPYKUWN 3a
eKkcrioatauma, KoraTto n3nossearte FO¢pETHMKa
3a neyeHe.

ekcnnyaTtauii.

HeHanexHa ekcnnyarauia Ta HenpasuibHe
NMOBOMKEHHSA 3 NPUIajOM MOXYTb
NpW3BecTy A0 HECNPABHOCTI Ta TPaBMyBaHHA
KopucTyBauya.

He TopKanTecb 0 rapAaYnx NoBepPXOHb Nif,
Yac pob6oTtu npunagy. Bukopucrtosyiite
KOPNYCHi PyYKM Ta KHOMKMN.

LLlo6 YHVKHY TV ypaXKeHH:A enekTpUYHNM
CTPYMOM, He 3aHyPIONTE LHYP XNBJIEHHSA,
WITencenbHy BUSIKY Yi Npunag y Bogy abo
iHWY pianHY.

Mpu BUKOpUCTaHHI TocTepa AiTbMU abo B
NPWCYTHOCTI AiTen CyBOPWIA HarnAg 3a HUMN
€ 060B'A3KOBUM.

He BrKopucToBynTe npunag B iHWKX Linax,
OKPIM TUX, LLO BKa3aHi B iHCTPYKLIil.
BigkntouiTb TOCTEp Bif €NEKTPUYUHOI PO3ETKM,
AKLLO BM HVIM HE KOPUCTYETECh abo npu

Noro ouneHHi. MNepen BCTaBAAHHAM

260 BMIMaHHAM TOCTIB, @ TAKOX Nepeq
OUMLLEHHAM NpuUnagy, 3a4eKanTe, MoKn
TOCTEp OXOJIOHeE.

He BrKopucToBynTe TOCTEP, AKLLO
MOLWIKOAMKEHNI LUHYP XKUBNEHHA abo AKLLO BU
NOMITUTE O3HAKM HeCNPaBHOCTI.

JOTPUMYWTECDH LIIET IHCTPYKLII!

Mpunag cTBOPEHO BMKMIOYHO ANIA BUKOPUCTAHHA
B JIOMALLHIX yMOBaXx. AKLLO BV NOMiTUTe,

Lo Npunag He NPaLE HANEXHNUM YMHOM,
BiIHECITb 1Or0O O HANBNNXKYOT MANCTEPHI,
pekoMeHZ0BaHOT BUPOOHUKOM, ANs ornagy,
pPeMOHTY abo eneKTPUYHOIT U MexaHiyHOoT
HaCTPOWKW.

BUKOPUCTAHHA NMPUCTPOIO

Mepep nepLunm BUKOPUCTaHHAM AaHOro
NPUCTPOIO 3HIMITb i3 HbOrO YCi peKknamHi Ta
nakyBasibHi MaTepianu, a TakoX nepesipTe,

Yy NAACTUHM YUCTI Ta He3anopoLleHi. AKLWo
HeobXifHO, NPOTPITb BOMOro TKaHWHO. [ns
OTPMMaHHA HaMKpaLMX pe3ynbTaTiB HaHeCiTb
YariHy NIOXKY POCAMHHOI ONIMBW Ha NNACTUHN

3 HEeNpUrapHYM NOKPUTTAM. 3MacTiTb ONIMBOIO
NNacTMHM 3a JONOMOTO KYXOHHOIO PYyLUHMKA Ta
BUTPITb HaA/INLLKOBY OJINBY.

Mpw nepLiomMy HarpiBaHHi BalLOro NpuUCTPOIO BiH
MOXe BUAINATL He3HAYHUI anm abo 3anax. Lle
HOpManbHe ABULLe A1A 6araTbox HarpiBanbHMUX
npucTpoiB. Lie He BNinBae Ha 6e3neky Balloro
npucTpoto.
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« [ligknioyiTb WTencenbHy BUIIKY [0
eNeKTPUYHOI PO3eTKKW; Ha MPUCTPOI cnanaxHe
iHAMKaTOP roTOBHOCTI, BKa3ylouu, Lo AaHWUIA
NPUCTPIN po3noyas NonepeaHe HarpiBaHHA.

« Jlo3BonbTe NPUCTPOIO BUKOHATM NonepegHe
HarpiBaHHsA, JOKN He noracHe iHanKaTop
roToBHOCTI. BiH MOKa3ye, Lo nnacTuHu
Harpinucb fo NoTpibHOT TeMnepatypu Ans
roTyBaHHA CTpaBU.

« o6 oTpyMaTu HalKpalli pe3ynbraTu,
nepef NoYaTKOM BUKOPUCTaHHA 311erka
36pun3KalTe NNaCTUHN POCIVHHOIO ONINBOIO.
Lle nonerwuTb BUMaHHA Badenb nicns ix
NPUroTyBaHHA.

« Po3noginite cymiw 3a 4ONOMOTroI0 NIOXKMU abo
KyniHapHOro Milleyka MiX 3arnnbneHHAMn
Ha nnacTuHax BiANOBIAHO A0 peLenTy.

MpumiTka: He BUKOpncToBYITE O4HOPA3OBI
KyniHapHi MilLeUKu, OCKiSIbK/ BOHW MOXYTb
PO3NNaBUTUCL NPY KOHTAKTI 3 rapAunMMmn
nnacTUHamu.

« JlereHbKo 3aKpuiTe KpULLKY Ta
nepeKoHanTech, WO 3aLlinka 3aHana cBoe
Micue. He KnparTe KpyLLKY JOHM3Y, OCKiNbKK
Lie MO>Ke NPU3BeCTy A0 BUX/IOMYBaHHSA
CyMiLLi 3 MNACTUH.

MpwumiTka: BctaHOBITL perynatop Temnepartypmu
Ha NoTpibHY TemnepaTypy: HU3bKY — A1
OTPVMaHHA CBITAMX Badenb, BULLY — AnA
OTPVIMaHHA TEMHILLIUX XPYCTKMX Badenb abo
MiHiManbHy — AnA nigirpisaHHA Badenb.
Cnepluy cnpobyiiTe BCTAaHOBUTU CEpefHE
HanawTysaHHA TemnepaTypw. MisHiwe

B MOXETEe BCTAaHOBUTMN HUXKUY ab0 BULLY
TemnepaTypy BifinoBiAHO 0 BaluKx NoTpe6.
loTyBaHHA Badenb Pi3HUTbCA 3aNeXHO Bif
ryCTVHW PigKoro TicTa.

Mpumitka: He BigkpuinTe woHanmeHwe 1,5
XBUNUHW. 3aHAATO WBMAKE BiAKPUBaHHA MOXe
Npu3BecTn A0 POo3/laMyBaHHA HE[OMEeYeHNX
Badenb, WO YCKNagHUTb iX BUAMaHHA.

« ToTyirTe npnbausHo 4-6 xBuNInH, abo fo
[OCArHEHHA 30/10TUCTOrO BifTIHKY.

«  [na BuiimaHHA Badenb 3aBXan
BUKOPVCTOBYIATE NacTMKoBy abo AepeB'aHy
nonartky. Hikonn He BUKOpUCTOBYNTE rocTpi
abo meTanesi NnpeAMeTH, OCKiNIbKM BOHU
MO>YTb MOLWKOAWNTN HENPUrapHYy NOBEPXHIO
nnacTyviH.

YACTUHWU NPUNAQY

Pyuka

[ekopaTuBHi NnacTnHn

Kopnyc

MNepemukay TepmocTaTa

IHOMKaTOP XMBMEHHA (YepBOHUN) Ta
iHOMKaTOP roTOBHOCTI (3eneHunin)

6. HwXHA nnacTnHa 3 HenpurapHUM NOKPUTTAM

nhwnNn =

NOPAAN OO NMPUTOTYBAHHA
CMAYHUX BADEJIb

1. He 36uBaiTe Ticto ana Badenb 3aHagTo
CUNbHO. AKLLO 361BaTU AEYHI GiKK OKPEMO
Ta flofaBaTu ix Jo TicTa, To Badni byayTb
NerwymMmn Ta XpyCcTkumm.

2. [ainTe BadnAM NOBHICTIO MPUrOTYBaTUCh
nepeg TM, ik BUMMaTK ix 3 BabenbHULi.

3. He BigKpuBaiTe BadenbHML0 NPOTArOM
nepLUMX XBUVH, OCKiNIbKN Badns
pO3aiNNTLCA HaBMinN.

4. BUKNIOYHO XPYCTKi Badsli roTyoTbCA, AKLIO
3anuwmnTK ix y BadenbHuULi Ha feKinbka
CeKyH[ AOoBLUe, BiIKpUBLIM BadenbHULI0
nicnA Toro, AK Bapna cneknach.

DOMMAQANTE 3A BAOEJIbHULEIO
o6 nounctuti BadpenbHMLIO Ti He crig,
po36upatu. MpocTo BUAANITb 3 XKONO6KIB
3aliBe Macno, MaprapvH Ta Kpuxtu. Hikonn
He KOpUCTYiiTech Boaolo abo 3acobamm aAns
UMLLEeHHS, KOJIM NNacTHU e rapsdi.

Hikonu He BUKOPUCTOBYIiTE CTanbHy CTPYKKY
a60 ry6Ky Ana YMLEeHHA Ha NOBEPXHAX, AKi

He OMNyCKaloTbCA NpUropaHHsA. Biguniarnre
npuaunie Ticto 3a AONOMOT NACTUKOBOT
CiTKOBOI KynbKu abo rybku. Halkpatue
KOPWCTYBATUCb 3ac06amm, AKi peKoMeHA0BaHi
[NA BUKOPUCTaHHA Ha MOBEPXHAX, Lo He

[onycKaloTb NnpuropaHHs. Npotupanre
NNACTMHMN BOJIOTOK0 TKAHVHOI NICNA KOXKHOrO
BMKOPWCTaHHA Npunagy, wob 3anobirt nossi
NAAM Ta NPUrOPaHHI0 BHACAILOK HaKOMMYEHHS
TicTa abo onii.

[InA unieHHA 30BHILWHIX PYYOK Ta iHWNX
YaCTVH KOPUCTYTECh BOJIOTOK TKaHKHO abo
nynbBepu3aTopamm AA YNLLEHHSA.

LLlo6 3ekoHOMUTY MicLie y BaLUill KyXHi,
B MOXeTe 36epiraTv AaHWin NpUCTpin y
BEPTMKASIbHOMY MOJSIOMKEHHI.

HIKONW HE 3AHYPIOWTE MPUNAL Y BOLY.

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKHU
MoTyxHicTb: 220-240B ~ 50/600L 1000BT

TEPMIH NPUAATHOCTI:
HE OBMEXXEHUN.

E BesneuyHa yTunisauia

Bu MmoXxeTe JONOMOrTI 3aXUCTUTH
= [0BKiNnNs!

JloTpuMmynTechb MicLeBrx Npasun yTunisauii:
BiJHECiTb HeMpaLjooye eNekTpruyHe
obnafiHaHHA y BiNOBIAHUI LEHTP i3 oro
yTunisauii.

PELUENTUN

OOMALLHI BAONI

Cknaposi:

250r macna abo maprapuHy, 175r Lykpy,

2 Nayku BaHiNbHOTO LKpY, 6 A€Lb, Ny4YKa coni,
poMOBMiA 260 NTMMOHHUIA apOMaTK3aTop Ha
cMmak, 500r NWeHNYHOT MyKK,

9r NeKapcbKuii MOPOLLOK, MPUBN3HO

2 niTpa monoka.

MpurotyBaHHsA:

36uiiTe Macio abo MaprapviH o MiHW.
MocTynoBo gopaniTe LyKop Ta BaHinb Ta
36uinTe fo ofHopigHOI Macu. MNoTim gopaiiTte
ANLA NO OAHOMY 3 NYYKOIO CONi Ta POMOBUM
abo NMMOHHVM apomMaTu3aTopom. [lopaiTe
neKkapCcbKoro NOpoLLKY, 3MillaBLUM NOro 3
NPOCIAHOI MYKOIO Ta MOMIOKOM, 10 CyMilli.

OCKinbKn He MOXNIMBO BKa3aTh TOYHO HEOOXiAHY
KifIbKiCTb MONOKa, Noro HeobxigHo aqoaasaTtu
06epexHO, CNiAKYUMN 33 YTBOPEHHAM
HaniBpiAKoI CyMmilli, AKa CTIKaTUME 3 JIOXKKU.
JloTpuMmynTech AoAaHOI IHCTPYKLUIT No
BMKOPUWCTaHHIO BadenbHUL.

BEPLLUKOBI BAOJII

Cknagosi:

250r macna abo maprapuHy, 100r uykpy,

1 nayka BaHiNbHOro LyKpyY, 4 AEYHNX XOBTKM,
1251 NweHnYHOoI MyKup,

125r KyKypyA3aHOI MyKU, 6I KyxapCbKoro
nopoLuKy, 1/4 nitpa BepLUKiB, 4 AEYHMX BINKK,
MEeNeHN LlyKop ANA NPUCUMKN.

MpuroTyBaHHsa:

36uiiTe XMp [0 NiHW Ta NOCTYNOBO fofanTe
LlyKOp, BaHiniH Ta A€EYHi »OBTKMW. [10TiM
fopavite NPoCiAHY NWEHNYHY MyKY, 3MillaHy B
KyKYpPYA35SHO MYKOIO, KyXapCbKUM MOPOLLKOM
Ta BepLiKamu. |, HapewTi, fopawTe 36UTi A€YHI
6inKku.

[loTpymyiiTecb AOAAHOT IHCTPYKLT NO
BMKOPUCTaHHIO BadenbHNL.

BICKBITHI BA®J1I

Cknagosi:

2 AnuA, 6 CTONOBUX NIOXKOK rapAvoi sBogwu, 150r
LKpy, 1 nauka BaHifIbHOTO LIyKpY,

4 Kpanni NMMOHHOT oNii ANnA BUMIiYKK,

200r nweHNYHOT MyKHK, 6I KyXapCbKOro
nopoLuKy, 50r macna abo MaprapuHy, meneHuni
LyKop AnA NPUCKNKN.

MpuroTyBaHHa:

36uiiTe AEYHI XKOBTKM 3 BOAOI0 A0 MNiHW Ta
nocTynoBo AoAaiTe 2/3 UyKpy Ta BaHiniHy. MoTim
36uiTe 1O BEPLUKOBOI Macy. 3MilaiTe onito Ans
BUMIYKN 3i 30UTUMU AEYHUMM XKOBTKaMu. 36uinTe
SA€YHI 6iNKM 40 MiHK, a NOTIM foAaNTe 3aNnLLIOK
LIyKpY A0 i€l cymiLLi, NpoaoBxytoun 36mBatn

ii. CymiLll NOBMHHa By TN HACTINIbKM ryCTOM0, o6
PO3pi3 HOXeM AeAKNI Yac 3a1LIABCA BUAVNMUM.
[NopanTe 36UTi AEYHI XOBTKU JO CyMillli.
MpocinTte Ao cymiwi MyKy, 3MiLLaHY 3 KyXapCbKum
nopotkom. ObepexxHo nepemillaiiTe Cymill

(He 36uBaliTe), @ NOTIM NMOCTYMNOBO AoAaNTe
PO3TONMIEHWI Ta BUCTUTTINIA KUP.

[loTpumywTtech AoAaHOT IHCTPYKLiT No
BMKOPUCTaHHIO BadenbHuLi.

YKPAIHCbKA
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INDICATIONS DE

SECURITE IMPORTANTES

Lors de I'utilisation d’appareils électriques,

respectez toujours les indications fondamentales

de sécurité suivantes :

« Lisez toutes les instructions.

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

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

- Fermes

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

- Gites touristiques

« Utilisez toujours I'appareil sur une prise
secteur de tension (CA uniqguement) égale a
celle marquée sur l'appareil.

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

+ Ne controlez pas I'appareil avec un minuteur
externe ou un dispositif de contréle a
distance.

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

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

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

« N'utilisez I'appareil que pour l'usage prévu.

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

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

« Soyez particulierement vigilent si I'appareil
est utilisé par ou en présence d'enfants.

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

«  N'utilisez pas I'appareil si le cable ou la fiche
est endommagé(e), s'il fonctionne mal ou s'il
est endommagé d'une quelconque maniére.

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

« N'utilisez pas I'appareil a I'extérieur.

+ Le cordon d’alimentation ne doit en aucun
cas étre en contact avec des surfaces

chaudes. Ne pas le laisser prendre de la table
ou de la boite.

+ Ne placez pas I'appareil sur ou a c6té d’'une
plaque électrique ou a gaz chaude ou dans
un four chaud.

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

+ Les enfants doivent étre surveillés afin
de s‘assurer qu'‘ils ne jouent pas avec cet
appareil.

CONSERVEZ BIEN CE MODE D’EMPLOI!

Cet appareil n'est destiné qu'a un usage

domestique.

En cas d'endommagement, apportez I'appareil

au SAV qualifié le plus proche pour un contréle,

une réparation ou une remise en état.

IDENTIFICATION
DES PRINCIPAUX ELEMENTS
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Poignée

Plaques avec motifs

Partie inférieure

Bouton de Thermostat

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

Plaque inférieure anti-adhésive
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UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

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

d’'huile végétale dans les plaques anti-adhésives.

Etalez I'huile avec un torchon absorbant et
essuyez tout excés.

Lorsque l'appareil est chauffé pour la premiére

fois, il se peut qu'il dégage une légére fumée

et odeur. Ceci est tout a fait normal avec les

appareils qui chauffent. Cela n‘affecte pas la

sécurité de l'appareil.

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

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

« Pour obtenir de meilleurs résultats, vaporiser
Iégérement les plaques de cuisson avec un
spray d’huile de cuisson avant de les utiliser.
Cela aide a retirer des gaufrettes apres la
cuisson.

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

REMARQUE : N'utilisez pas des poches a douille
jetables en plastique, car elles pourraient fondre
si elles entrent en contact avec les plaques
chauffantes.

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

REMARQUE : Réglez la température selon votre
gout : faible pour gaufrettes de couleur claire
et plus élevée pour gaufrettes plus sombres et
croustillantes, minimum pour réchauffer des
gaufrettes. Dans un premier temps, utilisez

la position de milieu. Vous pourrez ensuite
baisser ou augmenter la température selon vos
gouts. Différentes pates a frire pour gaufrettes

nécessitent également différentes températures.

REMARQUE : Ne pas ouvrir pendant au moins

une minute et demie. Si vous ouvrez trop tét,

les gaufrettes ne seront pas bien cuites et leur
retrait difficile.

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

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

ASTUCES POUR OBTENIR
DES GAUFRES SAVOUREUSES

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

Lappareil peut étre rangé verticalement dans la
cuisine pour optimider I'espace de rangement.

NE PLONGEZ JAMAIS LAPPAREIL DANS L'EAU!

FRANCAIS
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DONNEES TECHNIQUES
Puissance : 220-240V ~ 50/60Hz 1000W

EMise au rebut dans le respect de
lI'environnement

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

IDEES RECETTES

GAUFRES FAITES MAISON

Ingrédients :

2509 de beurre ou de margarine, 175g de sucre,
2 paquets de sucre vanillé, 6 oeufs, une pincée
de sel, rhum ou zeste de citron selon les godits,
5009 de farine de blé,

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

Préparation :

Battre le beurre/la margarine en mousse.
Ajoutez petit a petit le sucre et le sucre vanillé
et formez avec les ingrédients une pate lisse.
Ajoutez ensuite les ceufs les uns 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 cuillere.

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

GAUFRES A LA CREME

Ingrédients :

2509 de beurre ou de margarine, 100g de sucre,
1 paquet de sucre vanillé, 4 jaunes d'oeuf, 1259
de farine de blé, 1259 de farine de mais, 6g 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 creme. Pour finir,
incorporez délicatement les blancs en neige
fermes.

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

Ingrédients :

2 oeufs, 6 cuilléres a soupe d'eau chaude, 150g
de sucre, 1 paquet de sucre vanillé,

4 gouttes d’huile de cuisson citronnée,

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

Préparation :

Battez le jaune d'oeuf et 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.

DIRECTRICES
DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Se deben seguir las siguientes precauciones

de seguridad bdésicas cuando se usan aparatos

eléctricos incluidas las siguientes:

« Leatodas las instrucciones.

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

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

- Casas rurales;

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

- Entornos de tipo desayuno y alojamiento

« Siempre use el aparato con una toma de
corriente con la tension (C. A. tnicamente)
que aparece marcada en el aparato.

+ Nunca deje el aparato sin atender mientras
se estad usando.

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

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

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

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

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

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

« Esnecesaria una estrecha supervision
cuando se emplee cualquier aparato con o
cerca de nifos.

+No use aparatos salvo para su uso previsto.

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

«No ponga en funcionamiento ningun aparato
con un cable o enchufe dafiado o después de
que el aparato no funcione debidamente, o
presente dafos de cualquier forma.

+ Se debe tener un cuidado extremo cuando
traslade un aparato que contenga aceite
caliente u otros liquidos calientes.
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+ Parareducir el riesgo de lesiones, use solo los
accesorios que estén recomendados por el
fabricante del aparato.

+ Nolo use en el exterior.

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

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

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

- Siempre debe supervisarse a los nifos para
asegurarse que no juegan con el aparato.

iGUARDE ESTAS INSTRUCCIONES!

Este producto es Unicamente para uso

doméstico.

No existen partes reutilizables en su interior.

Lleve el aparato al servicio técnico autorizado

mas cercano para su examen, reparacion o

ajuste.

IDENTIFICACION DE LAS PIEZAS
545

Asa

Placas decorativas

Carcasa inferior

Boton de termostato

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

Placa inferior antiadherente
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USO DEL APARATO

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

Cuando se caliente el aparato por primera

vez, puede emitir un ligero humo u olor.

Esto es normal con muchos elementos de

calentamiento. Esto no afecta a la seguridad del

aparato.

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

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

« Para obtener los mejores resultados,
pulverice ligeramente las placas de inducciéon
con un spray de aceite de cocina antes de
usarlo. Esto le ayudard en la eliminacién de
los gofres tras cocinarlos.

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

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

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

NOTA: Fije el control de la temperatura del gofre
a la configuraciéon que desee: bajo para gofres de
colores y mas alto mas gofres con mayor color y
mas crujientes y minimo para gofres calientes.

Al principio, pruebe una configuracion media.
Posteriormente, puede ajustarla bajandola o
subiéndola conforme a sus preferencias. Las
diferentes pastas de gofres asimismo se cocinan
de forma diferente.

NOTA: No lo abra durante al menos 1% minutos.
Abrirlo demasiado pronto provocara que los
gofres no estén lo suficientemente cocinados
para abrirlos, haciendo que sea dificil retirarlos.

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

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

CONSEJOS PARA
CONSEGUIR SABROSOS CREPES

1. No remezcle el rebozado del crepe. Si bate
las claras de los huevos de forma separada
y las aflade 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 coccidn 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 pléstico.
Para obtener los mejores resultados use solo
productos que sean seguros para la limpieza

de superficies no adherentes. Limpie las placas
calientes con un pafio himedo después de cada
uso para evitar las manchas y que se adhieran
por la acumulacién de alimentos o aceite.

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

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

NUNCA SUMERJA EL APARATO EN AGUA.

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

E Eliminacion cumpliendo con el medio
ambiente

= ;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:

2509 de mantequilla o margarina,

1759 de azucar, 2 paquetes de azlcar de vainilla,
6 huevos, una pizca de sal, aderezo de ron o
limén al gusto, 500g de harina de trigo, 99 de
levadura, aproximadamente 1/2 litro de leche.

Instrucciones:

Bata la mantequilla o margarina hasta que forme
espuma. Afada gradualmente azlcar y azicar
de vainillas y batalo para hacer una mezcla
suave. Después, afiada 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:

2509 de mantequilla o margarina,

1009 de azucar, 1 paquete de azlcar de vainilla,
4 yemas de huevos, 1259 de harina de trigo,
1259 de Gustin o Mondamin (harina de maiz),
6g de levadura, 1/4 litro de crema, 4 claras de
huevos, azlcar glasé para espolvorear.

Instrucciones:

Bata la grasa hasta que se haga espuma y afiada
gradualmente el azucar, el aztcar de vainillay

la clara de los huevos. Después afada 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.

CREPES DE GALLETAS

Ingredientes:

2 huevos, 6 cucharadas de agua caliente, 150g
de azucar, 1 paquete de azucar de vainilla, 4
gotas de aceite de pasteleria de limén, 200g de
harina de trigo,

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

Instrucciones:

Bata la yema del huevo y el agua hasta que

se forme una espuma y 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 aiada el resto

del aziicar 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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PYCCKWI

NMPEAHA3HAYEHUE

[1ns BbinekaHus sadenb.

He ans KOMMEPUYECKOTO 1 NPOMBILLSIEHHOTO
MCMNOMb30BaHNA.

BAXXHbIE

NMPABWUIIA BE3OMNMACHOCTHU

Mpun MCNONb30BaHWM SNEKTPUYECKMX NPUOOPOB
Heobxomaumo cobniogate cnegytolime
OCHOBHbIE Npasuna 6e3onacHocTy:

MpouTuTe BCE YKA3aHUA.

[laHHbIN Npr6OP NpefHa3HaveH ana

NCMNOJIb30BaHNA B ObITOBbIX U CXOMXMNX C HAMU

uenax, Takux Kak:

- OCHaU.lEHI/Ie KYXOHHbIX 30H B MarasunHax,
odurcax n gpyrux paboumx npocTpaHCcTBax;

- 3aropofiHble Xwunble AOMa;

- ,D,J'lﬂ KNTNEeHTOB roCTUHUL, MoTenen n Apyrunx
I'IOMEU.lGHVII?I KUNoro Tuna;

- inAa nomeLeHnn AOMALLIHUX FOCTUHML,
noNynaHCNOHHOIO TUMa;

[ns nutaHna npubopa Bcerfa MCnonb3yinte

ceTeBble PO3ETKY TONIbKO NepeMeHHOro ToKa

1 TVNa, yKa3aHHOro Ha camoM npubope.

Hukorpa He ocTaBnsAlTe BKIIOUYEHHbIN

npubop 6e3 nprucmoTpa.

He ucnonb3yite c npubopom BHeLIHWiA

Ta|7wlep mnn yCTp0I7ICTBO ANCTaHUMOHHOro

ynpasneHus.

He pepxute npnbop pagom c

OTONUTENbHLIMU YCTPONCTBAMU.

Crapalitecb He filepopMUPOBaTH LWTENCENb

SNEKTPOBUIIKN, NHAYE 3TO MOXET

npurBeCcTn K BO3ropaHnto nnn nopakeHunto

SNeKTPpU4YeCKMM TOKOM.

Mpu nepefaue AaHHOrO NpUGOpPa TPeTbeMy

nuyy cnefyet TakXe nepefatb BMecTe C HUM

HaCTOALLYIO NHCTPYKUWUIO NO 3KCnyaTaynn.

HenpasunbHasa skcnnyatauma unm

HapyLLeHVe NpaBu 0bpaLleHns MoXeT

NPVBECTM K HeMCNpaBHOCTU Npubopa n

NPUYMHNTDL BPef NOMb30BaTenio.

He TporaiTe ropsivyto noBepxHOCTb.

Monb3ynTecb pyykaMu Unu KHOMKamu.

MpenoTepaTUTb PUCK NEKTPOLLOKA, HE

onyckawTe LLUHYp, BUIKY Mn cam npubop B

BOJY UNK OpYryto XXUAKOCTb.

Heobxogvm cTporuii Hap3op B3pOCHbIX,

korga ntobow npubop ucnosb3yeTcs

LETbMU UK BO3JIE HUX.

Monb3yiTeck npubopom cyrybo ons

npegHasHa4YeHHoN Lenu.

OTkniounTe Nprbop OT ANEKTPOCETH,

KOrfa He B MoJIb30BaHUN UIK Nepeg,

uncTkon. [lanTe npubopy oxnaguTbes
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L0 NPUCOEOMHEHMS UIU CHATUA C HErO
3anyacTten 1 nepef, YMcTKon npmbopa.

He BkntovanTe npubop, ecnv y Hero
NOBPEXAEH LLUHYP, BUIKa, ecnu npubop He
cpaboTan unu, ecnv OH NOBPEXAEH B KaKoM
-TO CTEeneHw.

Heobxogumo cobniogaTe UCKNOUYUTENBHYIO
OCTOPOXXHOCTb, Nepensuras Nnpubop,
cofepXxaLlui KunsiLee Macso unu nobsie
ropsiune XmMOKoCTU.

MpenoTBpaTUTL ONACHOCTb

ywimba nonb3ynTech TOSIbKO TEMU
3an4yacTsMu, KOTOPbIE PEKOMEHAYTCA
NPOU3BOAMUTENEM.

He ncnonbayiTe npubop BHE goma (Ha
ynuue).

He ponyckaiite, 4TobbI LUHYpP CBUCAN YEPE3
OCTpbIE Kpas CToNa UM npunaeka, uim
npvKacancs K ropsiyMm rnoBepxXHOCTAM.

He cTaBbTe nprMbop 0KONO ropsven rasoBomu
UIN 3NIEKTPUYECKOM KOHOPKHM, MU B
HarpeTyo OyXOBKY.

[aHHbIN NpU6op He pekomeHayeTcs
MCMonb30BaTh NiogAM (BKoUas v AeTeit)
OorpaHnuYeHHbIMU GUNYECKNMU, CEHCOPHBIMM
NN YMCTBEHHbIMW BO3SMOXHOCTAMMU, @ TakxKe
06/1aaloLWNX HEAOCTAaTOUHbIM OMbITOM UK
3HaHVeM npogyKTa. [laHHOM KaTeropum nny
PeKOMeHJYyeTCs MCMOofb30BaTb NPUGOP TOMbKO
noj NPUCMOTPOM.

LeT BOoMKHbI HAXOAUTCA NOA NPUCMOTPOM
B3POC/bIX, YTOObI

YOOCTOBEPUTHCA, UTO OHW HE UrPaKoTCA
nprGOPOM, a NCMOSb3YIOT €70 MO Ha3HAYEHWIO.

COXPAHWUTE 3TN YKASAHUA!

AT0T Npubop Ucnonb3yeTcs cyrybo ans
LOMAaLLHWX Lenen.

Hukakux yacten gna obcnyxmBaHus
noTpebutenem He HaxoaMTCA BHYTpU. BepHuTe
npubop B 6aMKaNLLMIA 0O6CTYXXMBAIOLLUM NMYHKT
LS NPOBEPKM, NMOYMHKMU UM PETYIIMPOBKY.

KOMMOHEHTbI YCTPONCTBA

o

nhwnNn =

Pyuka

[ekopatuBHble popmbl

HwxHAA YacTb Kopnyca

Perynatop Temnepatypbl B [lyxoBke
MNHamkaTop nutaHua (KpacHbl) u MHAMKaTop
rOTOBHOCTM (3eNeHbliA)

HuxHss dopma ¢ aHTUNpUrapHbIM
NOKpbITUEM

3KCMNNYATALMA YCTPOUCTBA

Mepepn nepBbIM MCNONb30BaHMEM YCTPONCTBA
CHMMUTE Nlobble peKnamHble UM yNakoBOYHble
MaTepuanbl 1 ybeanTech, YTo Ha dopmax

HeT MblN 1 ApYryx 3arpasHeHnin. Mpu
Heo6XOAMMOCTY NPOTPUTE UX BIAXKHOW
candeTkoi. [inAa JOCTUKEHNA HanyyLLINX
pe3ynbTaToB HasenTe Ha GOPMbI C
AHTUNPUrapHbIM MOKPLITUEM YaliHYIO NOXKKY
pacTutenbHoro macsna. CmaxxsTe Gopmbl C
NMOMOLLbIO KYXOHHOTO NonoTeHua 1 yaanute
M3NILLIKU Macha.

Mpv NepBOM BKJTIOUEHUW YCTPOMCTBA OHO MOXKET

HEMHOTO AbIMUTb WSIN U3AaBaTb HEMPUATHbIN
3anax. 5To He ABNAETCA HeNCMPaBHOCTbIO ANA
60NbLIMHCTBA MOAOOHbIX YCTPONCTB. ITO He
B/IMAET Ha 6e30MacHOCTb YCTPOWCTBA.

- BctaBbTe wrencens B po3seTky. Mpu aTom
BKJIIOUUTCA MHAVKATOP FOTOBHOCTY,
0603Hauas, UTo YCTPOWCTBO HarpeBaeTcs.

+ Heobxogumo HarpeBaTb YCTPOACTBO O
Tex Nop, Noka MHANKATOP FOTOBHOCTM He
oTKNounTCcA. ITo byAeT 0603HauaTb, UTO
NAACTVHbI JOCTUN HYXHOW TemnepaTypbl.

+ 1N BOCTVIXKEHMA HanyULWINX Pe3ynbTaToB
nepep UCMoNb30BaHNEM PacnbiInTe Ha
¢bopMbl HebonNbLLIOE KONMUYECTBO Macna. ITo
TaK»e MO3BOJSINT Nerko CHATb Badnu nocne
MPUrOTOBNEHNA.

- Pacnpegenute TeCTo No GopmMam C NOMOLLbIo

JIOXKKW NGO TKaHEBOTO KOHAUTEPCKOTO
MeLLKa.
MPUMEYAHWE: He ncnonb3yiite obbluHble
NNacTMKOBble MakeTbl, TOCKOSIbKY OHUN MOTYT
pacnnaBnTbCA MPY KOHTaKTe C FopAYMMM
dopmamu.
« OCTOPOXHO 3aKpOWTe KPbILLKY,
3aduKcpoBaB 3allenku. He 3akpbisaiite

KPBILLKY C CUION, MOCKOMbKY TECTO MOXET
BbITeUb 13 GopM.

NPUMEYAHWE: YcTaHOBUTE TemnepaTypy
NMPUroTOB/IEHNA B COOTBETCTBIMN CO CBOUMM
NOTPe6HOCTAMMN: HU3KYHO — [J1A JIEFKOrOo
obxapviBaHuA, 6onee BbICOKYI0 — 1A
nofApPyMAHNBAHUA 1 MOYYEHNA XPYCTALMX
Badesib, MMHUManbHyo — AnA pa3orpesa
Badenb. 1nA Hauana nonpobyiiTe yCTaHOBUTb
CpepHIolo TeMnepaTypy. 3aTem ee MOXHO
U3MEHWTb B COOTBETCTBMU CO CBOVIMY
notpebHocTAMN. TemnepaTypa TakKe MoXeT
OTNINYATLCA B 3aBUCUMOCTU OT TecTa.

MPUMEYAHMWE: He oTKpbIBaiiTe KPbILIKY B
TeyeHvie MMHUMYM 1%2 MUHYT. Ecnn cpasy
OTKPbITb KPbILLKY, Badpayi MOryT NosioMaTbCs,
rocne yero nx 6yAeT ClIOXKHO U3BMeYb.

+  3aceknTe NPUMEPHO 4—6 MUHYT U FOTOBbTE
[10 NOAPYMAHUBAHNA.

« Yr106bl BbIHYTb Badv, BCEraa UCNosb3ynTe
NNACTUKOBYIO WIIN iePEeBAHHYIO ONAaTKY.
3anpeLyaeTcs MCnosib30BaTh OCTPbIE UIN
MeTannmyeckne NpeameTbl, MOCKOMbKY
OHM MOTYT MoLapanatb aHTMNpUrapHoe
NoKpbITUE hopM.

NMOAOCKA3KW OnA

BKYCHbIX BA®E/b.

1. He nepemeluvBaiTe TecTo ons Badenb
cnuwkom gonro. Ecnu Bl B36uBaeTe
6enkn oTOensHo n fobasnseTe UX B TECTO
- pesynbTaToMm atoro 6yaet 6onee NbILLHbIA
1 XpyCTALLMIA Badhenb.

2. [ainTe BagnsM NoJSIHOCTLIO NporneYbes,
npexpe Yem Bl BeIbUpaeTe vx 3 npubopa.

3. He oTkpeiBaiiTe NpMbop BO BpeMs NepBbIX
MWHYT BbINeYku, MHaye Badenb OTAENnTCS.

4. Badhnn nonyyatotcsi o0cO6eHHO
XpyCTALWMMU, ecrin Bl ocTaBuTe vx B
OTKPbLITOM NpUBOpe Ha HECKOILKO CEKYHL,
MOCIEe OKOHYaHUA BbINEYKM.

yXxona 3A NPUBOPOM

OnAa NPUrOTOBJIEHNA BA®EJIb
HeT HuKakon HeobxognmocTu B pasbope
npubopa gnsa umcTku. MpocTo LWETOUKOM
BbIYMCTUTE KaHaBKW [AnA TOro, 4Tobbl BbIOpaTh
OCTaTKM XMpa, MaprapvHa 1 KPOLLIKHU.

Hukorga He ynotpebnsanTe Bogy, cpeactsa
L7 YUCTKM Ha ropsaumnx Tapenkax. He
ynoTpebnante éxvk unu uapanatoiymne
noayLIKK ANA HENPUIMNaembIX NOBEPXHOCTEN.
Y6epute ocobo ynpsamble nNaTHA
NnacTMaccoBbIM ceTHaTbIM NychoM WIn
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nogyLwkon. [ns Hauny4Lmnx pesynbTaTos
MoJfIb3YMTECH TOMLKO NPOAYKTaMK,
NPUrogHLIMK 05 YACTKU HEMPUIMNAeMbIX
nosepxHocTewn. MNpoTpuTe ropsuve Tapesnku
BNaXXHOW TKaHbIO MOCME KaXKQoro nosib30BaHus
NS U3BEXKaHWA NATEH U NIUMNKOCTH,
HaKOMMAEMbIX OT OCTATKOB MULLIU UMW XKMPOB.

[N YACTKV BHELLHEW NOBEPXHOCTH, pyYek 1
IpYrux Yacten nosib3yMTech TOMBLKO BIIaXKHOM
TPAMNOYKON UMM adPO3011eEM OJI YNCTKH.

[InA ymeHblUEeHNA 3aHMMaeMOoro mecTa
YCTPOWCTBO MOXHO XPaHUTb B BEPTUKabHOM
NOJTIOXKEHNN.

HUKOT 1A HE MOMPY>XAWTE NMPUEOP B
BOAY

CMNELMOUKALUA
MowHocTb: 220-240 B ~ 50/60 I'y - 1000 Bt

XpaHeHue: PekomeHayeTcA XpaHUTb B
3aKPbITOM CyXOM NMOMeLLeHUN Npu TemnepaType
OKpy»KatoLLero Bo3gyxa He Bbiwwe ntoc 40°C

C OTHOCUTENIbHOW BNaXXHOCTbIO He Bbiwe 70%

1 OTCYTCTBUW B OKPY»aloLLen cpefe nbinu,
KUCIOTHBIX 1 APYrX NapoB.

TpaHcnopTupoBKa: K saHHomy npr6opy
crneuuanbHble NpaBuia NepeBo3Kn He
npumensatoTca. Mpu nepesBoske nprdopa
NCNosnb3yinTe OPUrMHaNbHYIO 3aBOACKYI0
ynakoBky. pv nepeBoske crnepyeT n3beratb
nageHunii, yaapoB U NHbIX MeXaHNYeCKnx
BO3AENCTBNI Ha NPKOOP, a TaKKe NPAMOro
BO3/1eNCTBMA aTMOCHEPHbBIX OCafKOB 1
arpeccuBHbIX cpep,.

PELENTDI:

BA®JIN AOMALLUHEIO NPUTOTOBJIEHMA
WHrpegueHTb!:

250rp. macna wnu maprapuia, 175rp.

caxapa, 2 nakeTuka BaHWIILHOro caxapa, 6
AL, LWenoTKa Conu, pOMOBas 9CCEHLIUA NN
NIMMOHHasA Mo BKycy, 500 rp. NWEHUYHON MyKH,
9rp. nekapHoro nopotuka, npumepHo 1/2 nutpa
MOJIOKa.

Mpaeuna MoToBKM:

B3b6eiiTe macno unu maprapvH [0 neHsi.
MocTeneHHo npubaBbTe caxap U BaHWIbHbIN
caxap v B3buBanTe noka CMecb cTaHeT
rnapkown, 6e3 komkoB. 3atem npubasbTe

AfLa 0fHO 3a APYrvM C LLLENOTKOR COMn

1 POMOBOW UJIM IMMOHHOMN 3CCEHLINEN.
MpubaBbTe NekapHbI MOPOLLOK, CMeLLaHHbIN C
NPOCESHHOW MYKON OJHOBPEMEHHO C MOJIOKOM,
K KpEMOBOW CMecH.

Tak kak HEBO3MOXXHO yKa3aTb TOYHOE
KOIM4ecTBO MONoKa, He06XO[MMOBOro ANs
noNb30BaHusA, 0bpatute BHUMaHne 1 fobasbTe
[,0CTaTOYHO ANA TOro, YTOOkI NOMYYNNOCh
nosy - XMAKas XWOKOCTb, CTEKaroLasn ¢
NOXKK.

CnepyviTe ykasaHuam nonb3osaHua npubopa
L.N5 KapKu.

KPEMOBbIE BA®JN

WHrpegueHThb!:

250rp. macna unu maprapvHa, 100 rp. caxapa,
1 nakeT BaHUSILHOrO caxapa, 4 XenTka,

125 rp. nweHnyYHom Myku, 125rp. MycTUH unm
MoHpaamuH (KyKypy3Has myka), 6 rp. nekapHoro
nopoLuka, 1/4 nutpa cnuBok, 4 6enka,
caxapHyto nyapy Ans nockinku.

Mpasuna MpuroToBneHus:

B36eiTe Xupbl A0 NeHbI 1 MOCTEMNEHHO
npnbasbTe caxap,BaHWIbHbIA caxap u
XenTku. Toraa npubasbTe NPOCEAHHYIO
MYKY, CMeLLaHHyto ¢ 'yctuH/MoHgamuH
¥ napannenbHO NeKapHbIA NOPOLLIOK,
CMeLLaHHbIM Co cnvBkamu. HakoHel,
npubaebTe CUNbHO B3OUTLIE BENKK.
CnepyiTte MHCTPYKLMAM NOMb30BaHUA
npubopom.

BUCKBUTHbIE BA®IIN

WHrpvanenTsI:

2 ArLa, 6 CTONOBLIX NTOXKEK ropsYen BoAbl,
150rp. caxapa, 1 nakeTUK BaHUNBLHOroO caxapa,
4 Kansnu NUMOHHOro NekapHoro macna, 200rp.
MNLWEHNYHON MyKK, 6 rp. NeKapHOro MopoLLKa,
50rp. macna unu maprapuHa, caxapHslii
MOPOLLIOK A7 MPUCHIMNKMK.

Mpasuna MNpuroToBneHus:

B3beviTe xenTkn 1 BoAy A0 MNeHbI U
nocteneHHo npubasbTe 2/3 KONMYECTBa
caxapa C BaHWIbHbIM caxapom. Babente go
COCTOAHMA Kpema. [NepemeluaiiTe nekapHoe
Macno ¢ B3butbimMu xxentkamu. Babente 6enku
B ryCTYIO MeHy, 3aTem fobasbTe ocTanbHoe
KONMMYeCTBO caxapa, Nnpogomkasn s3busartb
cmecb. CMecb fomkHa bbITb [OCTaTOYHO
rycTomn, 4tobbl Nope3 cnep oT nopesa HoXxa
ocTanca BugHeIM. MNprbasbTe B3OUTEIE XKENTKU
K rycTon macce. Ha aTy cmecb npoceite

MYKY, CMELL@HHYIO C NMEKapHbLIM NMOPOLLKOM.
CwmeLuanTe eé nerko co CMechbto, Nof XenTku
(He nogHUMawTe) 1 TOorga NOCTENEHHO
fobaBbTe pacCTasHHbIN M OXNaXAEHHBIN XUP.
CnepyinTte BCEM yKa3aHUAM MO MOSIb30BaHUIO
npubopoM BO BpeMS BbINEYKH.
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JKonornyeckas ytunnsayma:

Bbl MOXeTe MOMOYb 3aWmnTUTD
== okpyxatoLyto cpepny! lMomHuTe O
cobnogeHn MecTHbIX Npasmn: OTnpaBbTe
HepaboTalolLee 3n1eKTpoobopyaoBaHye B
COOTBETCTBYIOLME LIEHTPbI YTUAN3ALUN.

MpousBoaunTenb coxpaHseT 3a cobon
NnpaBo M3MEHATb AN3aliH N TEXHUYECKne
XapaKTepUCTMKK YCTpoiicTBa 6e3
npeABapuUTENbHOro yBeOMNEHA.

Cpok cny»6b1 npu6opa - 3 ropga

[laHHOe n3pgenve cooTBETCTBYET BCEM
TpebyembIM €BPONENCKUM N POCCUACKM
CTaHAapTam 6€30MacHOCTY U TUTUEeHbI.

UsrotoButenb:

KomnaHwua TumeTpoH Asctpus (Timetron
GesmbH)

Appec:

PaimyHpgracce 1/8, 1020, BeHa, AscTtpua
(Raimundgasse 1/8, 1020 Vienna, Austria)

CpenaHo B Kutae
[laTa npon3BOACTBa YKa3aHa Ha ynakoBKe

Umnoprep:

000 «paHTan»

143912, MockoBcKasa obnacTb, r.banawmxa,
3anafHana KOMMyHasbHas 30Ha, yn. Llocce
JHTy3mnacTos, Bn.1a, Ten. +7 (495) 297 50 20

B cnyyae HencnpaBHOCTU M3aenuna Heo6xoanMo
06paTnTbCA B GNVKanLLNA aBTOPU3OBAHHbI
CEPBUCHDIN LIeHTP.

3a HdpopmaLmein o 6arKaiiluem cepBUCHOM
LieHTpe obpallainTech K npogasLy.

PYCCKUNA



EAANHNIKA

IZHMANTIKEZ OAHTIEZ AXOAANEIAZ

Katd tn xprion nAEKTpIKwv cuokevwy Ba
TipEmel va AapBavovTal mavTta KAmoleg Bactkég
MPOQUAAEELC ao@aleiag, oupmephauBavopévwy
TWV TAapaKAaTW:

«  AlapaoTte OAeG TIC 0OnyieC.

+ Houokeun mpoopileTal yla oIKIOKn Xprion
KOl TTOPOUOLEG EQAPHUOYECS, OTIWG:

- Kouliveg mpoowmikol o€ KataoTAuata,
ypageia kat AAN\a epyactakd mepiBailovta;

- Aypoktipata;

- Awpdtia Eevodoyeiwy, LOTEN Kat ANwWV
KOTAAUHATWY;

- MNavolov

«  Yuvbéete mavta tn ouokeun o€ mpileg Taong
(1OVO evaANAOCOEVOU PEVATOC) TTOU
OUUQWVE( PE TNV UTTOSEIKVUOHEVN TACN TNG
OUOKEUNG.

«  Mnv a@rveTe MOTE TN CUOKEUN XWPIG
EMTAPNON KATA TN AElToupyia.

«  Mnv xpnotgomoleite e§wTePIKOUG
XPOVOSIOKATITEG 1) CUOKEUEG TNAEXEIPIOUOU.

«  Mnv TNV a@rveTe KOVTA OE TTINYEG
BepuotnTac. Mnv mélete O PIG, SIAPOPETIKA
pmopei va mpokAnBei mupkaytd n
nAektpomAngia.

. Edv dwoete T ouokeun og Tpitoug, SwoTte
padi kat i mapouoeg odnyieg Aeitoupyiag.

«  HMavBaopévn Aertoupyia Kat 0 akataAAnAog
XELPLOPOG purmopolv va o8nyroouv
oe SUOA&ITOUPYIa TNG CUCKEUNG Kal
TPAUHATIONS TOU XPAHOTN.

«  Mnv ayyilete Tig Oeppéc emedveies. Na
ayyicete pévo T A£G Kat Ta KOUTTIA TG
OUOKEUNG.

« [ TNV mpooTtacia and nAektponmAngia unv
Bubilete To kKaAwSI0, TO PI¢ ) TN PapAiépa o
VEPO 1 AAAa LypPA.

«  Anarteitat 1S1aitepn mpoooxn 6tav n
OGUOKEUN XPNOIUOTIOLEITAL F} AEITOUPYEL KOVTA
og maidid.

«  Mnv XpnOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN TTEPAV TNG
TpoPAenGUEVNC Xpriong.

«  Na amopakpUVETE TN GUOKEULH aTO TNV
npiCa av mapouctdlel mpoApaTA 0N
Aettoupyia Tng i 6tav TNV KaBapilete. Na tv
QPAVETE VO KPUWVEL TIPIV TNV TOoTToBETNON
N TNV a@aipeon £APTNUATWY KAl TIPLV TOV
kabaplopo.

«  Mn XpNOIMOTIOIAOETE TN CUOKELR
o€ mepinTwon Oopdg oTo KAAWSI0
TaPOXNG PELHATOG 1) TO BUCHA 1) META
amd SuoAelToupyia TNG CUCKEUNG N
omolaodrmote AAN @Bopd TNC.
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+  Oampémnel va 0T I810ITEPA TTPOOEKTIKOI
&TAV UETAPEPETE TN CUOKEUN YEUATN UE
(o106 vepO 1 AN uypd.

« Ta Tov mePLopLopd Tou KIvEuvou
TPAUUATIOHOU XPNOIUOTIOLEITE POVO
e€apTrALATA TTOU CLVICTWVTAL ATTd TOV
KOTOOKEVOOTH TNG GUOKEUNG.

+  Mnv XpnOIUOTIOIEITE TN OUOKEUN O€
£€WTEPIKOUG XWPOUG.

+ Mnv a@rivete To KOAWSIO VA KpEUeTal anod
AIXUNPEG YWVIEG TPATEQIWV 1 TTAYKWV Kal va
OKOUUTTA O€ BepUEC EMPAVEIEC.

+  Mnv TomoBeTeiTe TN CUOKELH TTAVW N
KOVTA O€ KAUOTHPEC AgPiou 1 NAEKTPIKOUG
KAUOTAPEG i 0€ BePUO Poupvo.

+ Hovuokeun autr v mpoopiletal yla xprion
ané dropa (cupunephapBavopévwy madiwv)
UE HEIWMEVEG CWHATIKEG ) TTVEUUATIKES
IKAVOTNTEG 1} ENAEIYN EPTTEIPIAG KAL YVWONG
av dev €xouv 500l 08nyieg OXETIKA PE TN
XPNon TNG CUOKEUNG amod dtopo umelBuvo
yla TV ac@AAeLd Touc,.

«  Tamaidid Ba mpémel va empPAémovTal yia va
SlaopaioTei 0TI dev maiCouv UE TN GUOKEUN).

OYANAZTE AYTEZ TIZ OAHTIEX!

AuTO 1O TIPOI6V TTPOoOoPIleTal ATTOKAEIOTIKA YIa

oIKIaKA Xprion. Agv epthapfdvovtal uépn

pe SuvatoTNTa CUVTHPNONG ATTO TO XPNOTN

0TO €0WTEPIKO. MNapadwoTe Tn CUCKELH OTO

KOVTIVOTEPO ££0UCIOSOTNEVO KEVTPO GEPPIG Yia

€Neyxo, EMOKeLN 1 pLBUION.

MPOZAIOPIZMOZ MEPQN
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Aapn

MAaKeg pe oxedlo
Kdtw mepifAnua
Kouumi Beppootdtn

HwN =

5. Auxvia 10x00¢ (KOKKIVN) & Auyvia eToludTNTAG
(mpdotvn)
6. Kdatw avtikoANTIKN TAAKaA

XPHXIHTHXZ XYXKEYHZX ZAX

lMplv XPNOIUOTIOINOETE TN CUOKEUN Yla TTPWTN
POopad, EEKONAOTE TUXOV SIAPNUIOTIKO UNKO
Kal Ta VAIKA ouokevaoiag, kal BeBaiwbdeite ot
o1 MAAKEG PN oipaTtog eival KaBapég Kat wpig
okovn. Edv gival amapaitnto, oKourioTe TNV pe
éva vypo mavi. MNa kaAUTEPa anotedéopata pi€te
£va KOUTAAAKL QUTIKO AASL OTIC aVTIKOANTIKECG
TAAKEG. ATAWOTE TO PE éva KOUUATL
anmoppoPNTIKO XapTi koulivag Kat oKoUTTioTE
TUXOV umtoAgippata Aadiov.

Katd tnv mpwtn Béppavon TG CUCKEUNG UMopEi
va S1amoTwoeTe eAaPpU Kamvéd fi oopry. Auto
€ival puOIoAOYIKS Yia TTOANEG BeppalvOUEVEG
OUOKEUEG. Agv emnpedlel TNV ao@AAela TNG
OUOKEUNG 00G.

« Yuvbéote To PIg oV TpiCa Kat Ba avayel
n Auyvia ETOIPOTNTAG, UTTOSEIKVUOVTAG OTL
&ekivnoe n mpoBEpuavon TnG CUCKEUNG.

«  A@note tn ouokeur va TpoBeppavOsi
€wg OTOU N Auxvia €TOIPHOTNTAG OB OEL
AuTO onpaivel 0Tt ol MAAKES PN oipaTog
€youv BepuavOei otn ocwotr Beppokpacia
Ynoipatog.

«  Ta kaAUTEPa amoTtedéopata PEKAOTE
EAAPPWG TIG TAAKEG PNOIUATOC UE HAYEIPIKO
AadL. Auto Ba BonBroet va agatpéoeTe TIg
BagAeg petd to Yriotyo.

« MolpdoTe 1o peiypa oTig MAAKEG oUPPWVA
UE TNV EKACTOTE CLUVTAYH XPNOIHOTIOIWVTAG
Hia Kavata Kat éva KOUTAAL 1} éva UQACHUATIVO
KOpPVE.

SHMEIQXZH: Mnv Xpnoluomoleite MAACTIKA KOpVE

Hag Xprong, emeldn umopei va Alkioouv o€

TEPIMTWON EMAPNG UE TIG OEPUEC TTAAKEC.

+  Kheiote amald To kamdki, Staceahifovtag
OTL £XEl KOUUTWOEL Mnv KAgiveTe amdtopa To
KOTTAKL, EMELS UMTOPEL TO pelypa va xuBei amd
TIG MAGKEG YN oipaToc.

THMEIQZH: PuBuiote Tn Oeppokpacia Bagpiag
070 EMOUUNTO eMiMeS0: XAUNAS yia BAPAEG
QAVOLXTOU XPWHATOG KAl UPNAGTEPO YIa TILO
OKOUPEG KAl TPAYAVES BAPAEG 1} OTO ENAXIOTO
yla va (eoTtavete TiG BAPAeC. Apxikd Sokipdote
o Yeoaia puBUION. 3TN CUVEXELQ UTTOPEITE va
TNV IPOCAPUOCETE HEWVOVTAG 1 auEAvovTag
™ Beppokpacia katd mpotiunon. Emiong, ta
SlAPOPETIKA PeiyHaTa Yia BAPAEC YrvovTal
Sl0QOPETIKA.

YHMEIQXH: Mnv avoiyete Tn CUOKEUN yla
ToUuAdxloTtov 172 Aentd. Av Tnv avoiete TOAD
VwpIG, ol piooPnuéveg BagAeg Ba omdoouv Kat
Ba givat Suokoho va agailpebouv.

«  Apnote Tig BagAeg va Ynbouv yia miepimou
4-6 \emTd 1 HéXPL VA podicouv.

+  Nava apaipéoete Tig BAPAES, XpNOLIOTIOIEITE
TAvTa pia MAAoTIKA 1 EUAvn omdtoula. Mnv
XPNOLUOTIOIEITE TIOTE ALXUNPEA 1) LETOANIKA
QVTIKE(UEVQ, EMEIST AUTA KATAOTPEPOUV
TNV AVTIKOANTIKI EMPAVELD TWV TTAAKWV
Ynoiuatog.

TYMBOYAEZ A NOXTIMEXZ BAOAEXZ

1. Mnv avakatevete uTEPBOAIKA TO PEiyua
yia BagAeg. Edv xtunroete Ta aompddia
EeXWPIOTA KAl TA TTPOCOECETE OTO MEiyua,
ol BapAeg Ba gival eENagpUTEPEC KAl TTIO
TPAYAVEG.

2. A@noTe TIG BAPAEC va YnBoUV KaAd TPV TIG
a@alpéoeTe anod Tn BagAiépa.

3. Mnv avoiyeTe Tn CUOKEUN KATA Ta TPWTaA
Aentd Ynoipatog, emeidn ot BagAeg Oa
OTIAOOUV.

4. Tamo tpayavég BAPAeg, apnoTe Ti¢ yia Aiya
SEUTEPOANETTA 0TI CUOKEUT LETA TO YOO
UE TO KATTAKL avOIXTO.

OPONTIZTE TH BAONIEPA ZAX

Agv XpeldleTal va ATOCUVAPHUONOYEITE TN
BapAiépa yia va v kabapioete. AMAWG
OKOUTTIOTE TIG EYKOTTEG LE TIIVENO YIa TNV
APAIPECN TWV UMTOAEIMUATWY PEIYHATOC Kal
Hapyapivng kai ta Yixoula. Mnv xpnotgormoleite
TOTE VEPO 1) KABAPIOTIKA yla va KaBapioeTe TI¢
OepUaVTIKEG TIAAKEG.

Mnv TPiPETE TIG AVTIKOMNTIKES EMMPAVELEG

pe ouppa 1 oKANPd opouyydpla. ApalpEoTe
TOUG EMIPOVOUG AEKESEC e MAAOTIKHA AoLpa

1 MAaoTIKG opouyydpl. MNa kaAutepa
amoTEAEOUATA XPNOIUOTIOLEITE HOVO TIPOTOVTA
Ta omoia givatl acpaln yia Tov kabapiopd
AVTIKOANTIKWV eM@avelwv. KaBapioTe Tig
BeppavTikég MAAKEG pE éva uypo Tavi META amd
KABE xprion yla tnv amo@uyn Aekédwv Kalt yla
V0 UNV KOANAVE €€QITIOG TWV UTTOAEIHHATWY
peiypatog n Aadiov.

KaBapiote Ti¢ e§wtepikég Aafég kal Ta undlotma
Uépn e VYPO TTavi iy OTTPEL KABapPIoUOU.

lMa tnv e€oikovounon xwpou otnv kouliva cag n
OUOKEUN Umopei va anmoBnkeutei og 6pOla Béon.
MHN BYOIZETE NOTE TH ZYZKEYH XZE NEPO.

EAANHNIKA



EAANHNIKA

TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA:

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

DO\ikn Tpo¢ 1o mepIBailov S1abeon
Mmopeite va BonOrioete otnv mpootacia
= 1ou mePIBANOVTOG! Mnv Eexvate va Tnpeite
TOUG TOTTIKOUG KAVOVIOUOUG: TApadwoTe ToV
pN AETOUPYIKO NAEKTPLKO €EOTTAIOUO O€ éval
KATAANAO KévTpo S1abeong.

ZYNTATEZ

INITIKEZ BAONEX

JuoTatika:

250 yp. Boutupo A papyapivn, 175 yp. {axapen,
2 oakouldkia Bavihia, 6 afyd, pia mpéla alatl,
POUUL N AePOVL YIa ApwHA KATA TIPOTiUNoN, 500
yP- aAeUpt, 9 yp. Uméikiv mdouvtep, mep.1/2 Nitpo
ydaha.

Odnyieg:

XTumnoTe To BoUTuPo 1) TN Hapyapivn va
appatéPel MpooBéote otadiakd tn {dxapn

Kal TN Bavilia Kat GUVEXIOTE TO XTUTTNUA HEXPL
va oxNUaTIoTel éva amalo peiyua. Emerta
npooBéoTe Ta afyd éva-éva, To aldTL Kal TO
POUUL 1} TO AEHOVL YIa dpwpa. NpocBéoTte

TO UTTEIKIV TTAOUVTEP AVAKATEUEVO HE TO
KOOKIVIOUEVO aAeUPL eVOANGE e TO Yaha 0TO
KPEUWSEC peiypa.

Eneidn dev eival Suvatov va uoAoyIoTEl pe
aKkpiBela n amartoUpEVN TOCOTNTA YAAATOG,
XPNOOTIOIOTE TO0O YAAQ, WOTE VA OXNUATIOTEL
pta nuippeuotn QUUN TTOU TPEXEL QMO TO KOUTAAL

YupPouleuTEiTE TO TAPEXOUEVO EYXEIPISIO
odNylwV yla va Y oeTe TIG BAPAEC.

BAOAEZ ME KPEMA TANAKTOZ

JUOoTATIKA:

250 yp. BoUtupo i papyapivn, 100 yp. {axapen,
1 oakouAdkt Bavilia, 4 kpdkot afyou, 125 yp.
alevpy, 125 yp. kopv @Adoup, 6 yp. UMEIKIV
mAouvTep, 1/4 Tou Nitpou Kpépa YAAaKTog, 4
aompadia apyou, {axapn axvn yla TAcTTAACUA.
Odnyieg:

Xtumote To foutupo A T Hapyapivn va
aAQPATEPEL Kal TPOooBEaTe OTASIOKA TN

Caxapn, Tn Bavilia kat Toug KPOKOUG. XTn
OUVEXELD TIPOOHECTE TO KOOKIVIOPEVO OAEVPL
QAVOUEUELYUEVO LIE TO KOPV PAAOUP KAl TO MITEIKIV
TTAOLVTEP EVAANAE [UE TNV KPEUA YOAAKTOG.
Téhog, mpooBéote Ta aompddia XTumnuéva o
papéyka.

JUPBOUAEUTEITE TO TAPEXOUEVO EYXELPISIO
odnylwv yla va YAoeTe TI¢ BAPAEC.

BAOAEZ MMIZKOTO

JuoTatika:

2 apyd, 6 kouTtaAiEg eoTo vepd, 150 yp. {axapn,
1 cakouAdkt Bavilig, 4 otayoveg Aepovélato,
200 yp. ahevpy, 6 yp. UMEIKIV TAouvTeEpP, 50

Yp- Bovtupo i papyapivn, {axapn dxvn yia
TTACTIAANIOUA.

Odnyiec:

XTUTTOTE TOUG KPOKOUG ayoU Kal To VEPS HEXPL
va a@patéPouv Kal mpoaBéote oTadlakd Ta
2/3 tn¢ {axapng Kat T Bavikia. ITn cuvéxela
OUVEXIOTE TO XTUTTNHA PEXPL VA OXNMATIOTEL éva
KPEUWOEC peiypa. MpooBéoTe To AddiL oTtoug
XTUTTNHEVOUG KPOKOUG. XTUTTOTE Ta aoTipadia
0€ HOPEYKA Kal, 0T CUVEXELQ, TTPOOBEDTE TNV
unohoirn {axapn ouveyifovtag to xtumnua. To
Uelypa TpEMeL va gival ApKETA 0QIXTO, WOTE OTAV
Xopadetal pe paxaipl, n xapakid va givat opatr.
MpooBEoTe TOUC XTUTTNUEVOUG KPOKOUG OTa
aompadia. MpooBéote To AAEVPL UE TO UMEIKIV
TIAOLVTEP. AVaKATEYTE AANd TO peiypa (Xxwpig
Va TO XTUTIATE) Kal TPpooBéoTe oTadlakd to
Nwpévo Kal Taywuévo Boutupo f papyapivn.

JUMPOUAEUTEITE TO TTAPEXOUEVO EYXELPISIO
odNylWwV yla va YAoeTe TIG BAPAEG.
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