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Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the grill on.
Remove all packaging before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS
Follow basic safety precautions, including:

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

Keep the appliance and cable out of reach of children under 8.

Don't connect the appliance via a timer or remote control system.

A The surfaces of the appliance will get hot during use.

If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its

service agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.

® Do not use this appliance near bathtubs, showers, basins or other vessels containing water.
Don't use the appliance near or below combustible materials (e.g. curtains).
Don't use this appliance for any purpose other than cooking food.
This appliance generates heat and escaping steam during use. Open carefully to avoid burns/scalds.
Only use the lid handle to open the lid. Never use the plate handles as they will be extremely hot.
Don't use this appliance if it is damaged or malfunctions.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Lid handle 7. Plate handles
2. Powerlight (red) 8.  Lower plate release button
3. Ready light (green) 9. Donut plates
4, Llatch 10. Tabs
5. Upper plate release button 11. Upper cake plate
6.  Waffle plates 12.  Lower cake plate

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

Thoroughly wash the plates with warm soapy water and dry with a soft cloth.

Your cake/snack maker may smoke a little the first time you use it. This is normal and will soon disappear.
Before first use, condition the plates by brushing or wiping a light coating of cooking oil onto the entire
cooking surface. Wipe off excess oil with paper towel.

FITTING/REMOVING PLATES

Only fit or remove plates when the appliance has completely cooled.
. Fit or remove one plate at a time.
Do not mix plate types.
The donut and waffle plates can be used in any position (upper or lower). The cake plates are marked
“Brownie Upper” and “Brownie Lower” and should only be fitted accordingly.
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To remove a plate, press the upper or lower plate release button then lift the plate out.
To fit a plate, align the tabs on the plate with the holes near the hinges in the body of the appliance. Press
down on the plate until it clicks and is locked and held in place.

MAKING WAFFLES

1. Fit both waffle plates.

2. With the lid closed, plug in your cake/snack maker. The red power light will come on.

3. When the green ready light comes on, lift the latch and open the lid using the lid handle.

4. Pour approximately 130 g of the mixture onto the centre of the lower plate. Don't use too much or it

will seep out during cooking.

Close and latch the lid. The green “ready” light will cycle on and off during use.

Cook the waffle for approx. 5-6 minutes. For a crispier waffle cook for an additional 1-2 minutes.
7. Open the lid using the lid handle and carefully remove the waffle using a non-metallic utensil.

oW,

MAKING DONUTS

1. Fitboth donut plates.

2. Follow steps 2 and 3 under Making Waffles.

3. Add enough mixture to just fill the recess in the lower donut plate.

4. Close and latch the lid. The green “ready” light will cycle on and off during use.

5. Allow to cook for 3-4 minutes or until golden brown.

6. Open the lid using the lid handle and carefully remove the donuts using a non-metallic utensil.

MAKING CAKES

1. Fit both cake plates making sure the plate marked “Brownie Upper” goes in the upper (lid) position.
2. Follow steps 2 and 3 under Making Waffles.

3. Filleach recess in the lower plate approximately two-thirds full with cake mixture. If preferred, you
can put a suitably sized cake case in each recess and fill that with the cake mixture.

4. Close and latch the lid. The green “ready” light will cycle on and off during use.

5. Allow to cook for 3-4 minutes or until golden brown.

6. Open thelid using the lid handle and carefully remove the cakes using a non-metallic utensil.

7. Allow the cakes to cool on a wire rack.

CARE AND MAINTENANCE

1. Unplug the appliance and let it cool down before cleaning or storing away.

2. Wipe all surfaces with a clean damp cloth.

3. Remove and wash the plates in warm soapy water.

Don't use scourers, wire wool, or soap pads.

At the places where the top and bottom plates make contact, the non-stick surfaces may show signs of
wear. This is purely cosmetic, and will not affect the operation of the appliance.

RECYCLING

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances
and rechargeable and non-rechargeable batteries marked with one of these symbols
I

must not be disposed of with unsorted municipal waste. Always dispose of electrical
and electronic products and, where applicable, rechargeable and non-rechargeable
batteries, at an appropriate official recycling/collection point.



Donuts (Makes approx. 24)

170 g plain flour

110 g caster sugar

7 g baking powder

2gsalt

120 g unsalted butter, softened

1 large free range egg

175 ml whole milk

Mix the flour, sugar, baking powder and salt together then sift into a bowl.

Mix together the butter, egg and milk then mix this with the dry ingredients. Beat until smooth. The
mixture is best used at room temperature.

Basic Cupcakes (Makes approx. 25)

3.
Varia

120 g caster sugar

120 g unsalted butter, softened

2 large free range eggs

7 ml vanilla extract

120 g self raising flour, sifted

Add the butter and sugar to a bowl and beat them together until their colour has become paler and
they have nearly doubled in size. Add the vanilla.

Lightly mix the eggs together. Add them in stages to the butter and sugar whilst whisking
continuously until well combined each time. Continue until all the egg has been added.

Fold the flour gently into the egg mixture until thoroughly mixed. Don't over mix.

tions

Chocolate: reduce the flour to 110g and add 20g of cocoa powder
Lemon: replace the vanilla with the zest of 1 lemon finely grated

Basic Waffles (Makes approx. 4)

Glu

170 g plain flour

15 g baking powder

2gsalt

30 g caster sugar

2 large free range eggs

250 ml whole milk

5 ml vanilla extract

Sift the flour, salt, baking powder and sugar into a bowl.

Separate the egg yolks and whites and combine the egg yolks, milk and vanilla in a separate bowl.
Thoroughly mix this into the dry ingredients.

Whisk the egg whites until soft peaks are formed. Carefully fold them into the mixture keeping as
much air in the mix as possible. The mixture is best used at room temperature.

ten Free Waffles (Makes approx. 4)

280 g gluten free plain flour blend
15 g baking powder

2gsalt

60 g caster sugar

2 large free range eggs

200 ml whole milk

2.5 ml vanilla extract

Follow the method for Basic Waffles.



Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerat an Dritte abgeben, geben Sie auch die
Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollsténdig, bevor Sie das Gerét einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmalBnahmen:

Dieses Gerat ist fiir die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren und alter sowie
von Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen geeignet,
wenn ihnen die Handhabung erklart wurde/ sie dabei beaufsichtigt
werden und ihnen die damit verbundenen Gefahren bewusst sind.

Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen.

Reinigung und Benutzerwartung drfen nicht von Kindern durchgefthrt
werden, es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und werden dabei
beaufsichtigt.

Bewahren Sie das Gerat und das Kabel aul3er Reichweite von Kindern unter
8 Jahren auf.

SchlieRen Sie das Gerat nicht Gber einen Timer oder Uiber Fernsteuerung an.
A\ Die Oberflache des Geréts erhitzt sich.

Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer
Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten Fachkraft

ersetzt werden, um eine mdgliche Gefahrdung auszuschlieRen.

®  Verwenden Sie das Gerét nicht in der Nihe einer Badewanne, einem Behilter oder anderen GefiBen,
die Wasser enthalten..
Verwenden Sie das Gerat nicht in der Néhe oder unterhalb von brennbaren Stoffen (z.B. Vorhéngen).
Verwenden Sie dieses Gerdt ausschlieB8lich zur Zubereitung von Speisen.
Dieses Gerit wird hei8 und wihrend des Gebrauchs kann Dampf entweichen. Offnen Sie es
vorsichtig, um Verbrennungen / Verbrithungen zu vermeiden.
Offnen Sie den Deckel ausschlieBlich mit Hilfe des Deckelgriffs. Benutzen Sie unter keinen
Umstdnden die Griffe an der Platte, da diese sehr heil3 sind.
Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es Schaden aufweist oder defekt ist.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

HAUPTMERKMALE

1. Deckelgriff 7. Griffe an der Platte

2. An-/Aus-Lampe (rot) 8.  Entriegelungstaste Untere Platte
3. Betriebslampe (griin) 9. Donutplatte

4, Verschluss 10. Noppen

5. Entriegelungstaste Obere Platte 11.  Obere Tortchenplatte

6. Waffelplatte 12. Untere Tortchenplatte

VOR DEM ERSTMALIGEN GEBRAUCH

Reinigen Sie die Platten griindlich mit warmem Seifenwasser und trocknen Sie sie mit einem weichen
Tuch ab.
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Beim erstmaligen Gebrauch Ihres Gerats zum Backen von Tortchen / Gebéck kann es zu geringer

Qualmbildung kommen. Das ist ganz normal und wird in Kiirze nicht mehr der Fall sein.

Bereiten Sie die Platten vor dem ersten Gebrauch vor, indem Sie eine diinne Schicht Speisedl auf die

gesamte Backoberfliche verteilen. Wischen Sie tiberschiissiges Ol mit Hilfe eines Papiertuchs ab.

SO BEFESTIGEN / ENTFERNEN SIE DIE PLATTEN

Befestigen bzw. nehmen Sie die Platten erst ab, wenn das Gerit vollstandig abgekiihlt ist.
Befestigen bzw. nehmen Sie immer nur eine Platte auf einmal ab.

«  Verwenden Sie immer nur den gleichen Plattentyp.

. Bei den Donut- und Waffelplatten ist es egal, welche Platte in welcher Position (oben oder unten)
verwendet wird. Die Tértchenplatten sind durch ,Brownie Upper” (oben) und ,Brownie Lower”
(unten) markiert und sollten dementsprechend befestigt werden.

Um eine Platte zu entfernen, driicken Sie die Entriegelungstaste fiir die untere oder obere Platte und

nehmen Sie sie anschlieBend ab.

Um eine Platte zu befestigen, richten Sie die Noppen an der Platte an den Aussparungen neben den

Scharnieren, die sich im Gehause des Geréts befinden, aus. Driicken Sie die Platte nach unten, bis Sie ein

Klickgerdusch vernehmen und die Platte eingerastet und fixiert ist.

WAFFELN BACKEN

1. Befestigen Sie beide Waffelplatten.

2. SchlieBen Sie das Geradt zum Backen von Tortchen / Gebéck mit geschlossenem Deckel an das
Stromnetz an. Das rote Netzlampchen leuchtet auf.

3. Sobald das griine Betriebslampchen angeht, heben Sie den Verschluss an und 6ffnen Sie den Deckel
mit Hilfe des Deckelgriffs.

4,  Fillen Sie etwa 130 g vom Teig mittig auf die untere Platte. Nehmen Sie nicht zu viel Teig, da dieser
ansonsten wahrend des Backvorgangs herausquillt.

5. SchlieBen Sie den Deckel und fixieren Sie den Verschluss. Die griine Betriebslampe blinkt wahrend
des Gebrauchs kreisformig auf.

6. Lassen Sie die Waffel etwa 5-6 Minuten lang backen. Soll die Waffel knuspriger werden, lassen Sie sie
weitere 1-2 Minuten backen.

7. Offnen Sie den Deckel mit Hilfe des Deckelgriffs und nehmen Sie die Waffel vorsichtig unter
Zuhilfenahme eines nichtmetallischen Kiichenutensils heraus.

DONUTS BACKEN

1. Befestigen Sie beide Donutplatten.

2. Befolgen Sie Schritt 2 und 3 unter dem Punkt ,Waffeln Backen”.

3. Geben Sie gerade so viel Teig hinzu, dass die Vertiefungen in der unteren Donutplatte gefiillt sind.

4. SchlieBen Sie den Deckel und fixieren Sie den Verschluss. Die griine Betriebslampe blinkt wéhrend

des Gebrauchs kreisformig auf.

Lassen Sie die Donuts 3-4 Minuten bzw. solange backen, bis sie goldbraun sind.

6.  Offnen Sie den Deckel mit Hilfe des Deckelgriffs und nehmen Sie die Donuts vorsichtig unter
Zuhilfenahme eines nichtmetallischen Kiichenutensils heraus.
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TORTCHEN BACKEN

1. Befestigen Sie beide Tortchenplatten und achten Sie darauf, dass die mit ,Brownie Upper” (Obere)
markierte Platte in der oberen Position am Deckel angebracht wird.

2. Befolgen Sie Schritt 2 und 3 unter dem Punkt ,Waffeln Backen”.

3. Fillen Sie alle Vertiefungen in der unteren Platte etwa zu Zweidritteln mit dem Kuchenteig. Auf
Wunsch kdnnen Sie auch eine passende Papierbackform in der Vertiefung platzieren und in diese
den Kuchenteig fiillen.

4. SchlieBen Sie den Deckel und fixieren Sie den Verschluss. Die griine Betriebslampe blinkt wéhrend
des Gebrauchs kreisformig auf.

5. Lassen Sie die Donuts 3-4 Minuten bzw. solange backen, bis sie goldbraun sind.



6.  Offnen Sie den Deckel mit Hilfe des Deckelgriffs und nehmen Sie die Tértchen vorsichtig unter
Zuhilfenahme eines nichtmetallischen Kiichenutensils heraus.
7. Lassen Sie die Tortchen auf einem Gitterrost abkihlen.

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

1. Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerat abkiihlen bevor Sie es sdubern oder
wegraumen.

2. Alle Oberflachen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.

3. Entfernen Sie die Platten und reinigen Sie sie mit warmem Seifenwasser.

Keinesfalls Topfkratzer, Scheuerschwamme oder Stahlwolle verwenden.

An den Stellen, an denen die obere und die untere Platte sich berlihren, kénnen die antihaftbeschichteten

Oberfldachen Anzeichen von Abnutzung zeigen. Dadurch sollte es jedoch nur zu Schonheitsfehlern

kommen, die sich nicht auf die Leistungsfahigkeit des Geréts auswirken.

RECYCLING

Um durch giftige Substanzen hervorgerufene Gefahren fiir Gesundheit und Umwelt zu
ﬁ: E vermeiden, diirfen Gerate sowie wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare
— Batterien, die mit einem dieser Symbole gekennzeichnet sind, nicht mit unsortiertem
Siedlungsabfall entsorgt werden. Entsorgen Sie elektrische und elektronische
Produkte und gegebenenfalls wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare Batterien
bei entsprechenden amtlichen Recycling- / Riicknahmestellen.

Donuts (fiir etwa 24 Portionen)

« 170 g Mehl . 120 g ungesalzene Butter, weich

« 110 g feiner Zucker «  1groBes Freilandei

«  7gBackpulver « 175 ml Vollmilch

. 2gSalz

1. Vermengen Sie Mehl, Zucker, Backpulver und das Salz miteinander und sieben Sie das Ganze in eine
Schissel.

2. Vermengen Sie die Butter, Milch und das Ei miteinander und vermischen Sie das Ganze mit den
trockenen Zutaten. Das Ganze zu einer glatten Masse schlagen. Der Teig sollte am besten bei
Zimmertemperatur verarbeitet werden.

Grundrezept Muffin (fiir etwa 25 Portionen)

120 g feiner Zucker « 2groBe Freilandeier

« 120 g ungesalzene Butter, weich « 7 mlVanilleextrakt

« 120 g Mehl mit Backpulver versetzt, gesiebt

1. Geben Sie die Butter zusammen mit dem Zucker in eine Schiissel und verriihren Sie beides solange,
bis die Masse eine blassere Farbe angenommen haben und sich fast verdoppelt hat. Fiigen Sie die
Vanille hinzu.

2. Vermengen Sie die Eier leicht miteinander. Geben Sie sie unter standigem Riihren nach und nach zu
der Butter-Zucker-Mischung, bis Sie eine glatte Masse erhalten. Fahren Sie solange mit diesem
Vorgang fort, bis alle Eier hinzugefiigt wurden.

3. Heben Sie das Mehl vorsichtig unter die Eimischung und mixen Sie die Masse gut durch. Achten Sie
jedoch darauf, nicht zu lange zu mixen.

Variationen :

Schokolade: Verringern Sie den Mehlanteil auf 110 g und geben Sie 20 g Kakaopulver hinzu.

Zitrone: Ersetzen Sie die Vanille mit der fein geriebenen Schale einer Zitrone.



Grundrezept Waffeln (fiir etwa 4 Portionen)

« 170 g Mehl «  2groBe Freilandeier

. 15 g Backpulver « 250 ml Vollmilch

. 2gSalz . 5 ml Vanilleextrakt

«  30gfeiner Zucker

1. Sieben Sie das Mehl, Salz, Backpulver und Zucker in eine Schiissel.

2. Trennen Sie das Eigelb vom Eiweifl und vermengen Sie in einer separaten Schissel das Eigelb mit der
Milch und der Vanille. Mixen Sie das Ganze gut mit den trockenen Zutaten.

3. Schlagen Sie das Eiweil} solange steif, bis sich weiche Spitzen bilden. Heben Sie diese vorsichtig
unter den Teig, wobei dieser so luftig wie mdglich bleiben sollte. Der Teig sollte am besten bei
Zimmertemperatur verarbeitet werden.

Glutenfreie Waffeln (fiir etwa 4 Portionen)

« 280 g glutenfreie MehImischung «  2groBe Freilandeier
«  15gBackpulver « 200 ml Vollmilch
«  2gSalz « 2,5mlVanilleextrakt

« 60 gfeiner Zucker
Befolgen Sie die im Grundrezept fiir Waffeln aufgefiihrten Schritte.



Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez I'appareil. Retirez tous les
emballages avant utilisation.

PRECAUTIONS IMPORTANTES
Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus et par
des personnes aux aptitudes physiques, sensorielles ou mentales réduites
ou ne possédant pas l'expérience et les connaissances suffisantes, pour
autant que ces personnes soient supervisées/aient recu des instructions et
soient conscientes des risques encourus. Les enfants ne peuvent pas jouer
avec l'appareil. Le nettoyage et I'entretien par I'utilisateur ne doivent pas
étre effectués par des enfants, a moins qu'ils ne soient agés de plus de 8
ans et qu'ils soient supervisés. Tenez I'appareil et le cable hors de portée
des enfants de moins de 8 ans.

Veillez a ne pas connecter 'appareil via une minuterie ou un systeme de
télécommande.

A\ Les surfaces de l'appareil vont s'échauffer.

Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le fabricant, un de
ses techniciens agréés ou une personne également qualifiée, pour éviter

tout danger.

®  Veilleza ne pas utiliser cet appareil & proximité de baignoires, douches, lavabos ou autres récipients
contenant de l'eau.
Veillez a ne pas utiliser I'appareil a proximité ou sous des matériaux combustibles (par exemple, des
rideaux).
Utilisez cet appareil exclusivement pour la cuisson d‘aliments.
Cet appareil produit de la chaleur et dégage de la vapeur pendant son utilisation. Ouvrez-le avec
précaution afin d'éviter les brélures/ébouillantements.
Utilisez uniquement la poignée du couvercle pour ouvrir le couvercle. N'utilisez en aucun cas les
poignées des plaques étant donné qu'elles peuvent étre bralantes.
N'utilisez pas cet appareil s'il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

SCHEMAS
1. Poignée du couvercle 7. Poignées des plaques
2. Voyant d'alimentation (rouge) 8.  Bouton de déverrouillage de la plaque
3. Voyant de thermostat (vert) inférieure
4. Loquet 9. Plaques pour donuts
5. Bouton de déverrouillage de la plaque 10.  Onglets
supérieure 1. Plaque a gateaux supérieure
6. Plaques a gaufres 12.  Plaque a gateaux inférieure



AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Lavez consciencieusement les plaques a I'eau savonneuse chaude et séchez-les avec un chiffon doux.
Votre appareil & gateaux/pétisseries peut Iégérement fumer lors de la premiere utilisation. C'est un
phénomene normal qui disparaitra rapidement.

Avant la premiére utilisation, préparez les plaques en brossant ou frottant toute la surface de cuisson avec ‘
une huile de revétement ou de cuisson légere. Essuyez I'excédent d’huile avec de I'essuie-tout.

FIXATION/DEMONTAGE DES PLAQUES

Ne fixez ou ne retirez les plaques que lorsque I'appareil s'est complétement refroidi.

. Fixez ou retirez une plaque a la fois.

. Ne mélangez pas les types de plaques.

«  Lesplaques pour donuts et les plaques a gaufres peuvent étre utilisées dans n'importe quelle
position (supérieure ou inférieure). Les plaques a gateaux ont une marque « Brownie Upper »
(Supérieure) et « Brownie Lower » (Inférieure) et peuvent uniquement étre fixées en respectant ces
marques.

Pour retirer une plaque, appuyez sur le bouton de déverrouillage de la plaque supérieure ou inférieure et

soulevez ensuite la plaque.

Pour fixer une plaque, alignez les onglets de la plaque sur les orifices situés a cotés des charniéres dans le

corps de I'appareil. Appuyez sur la plaque jusqu‘a ce qu’elle s’enclenche et se verrouille a sa place.

PREPARATION DE GAUFRES

1. Fixezles deux plaques a gaufres.

2. Avecle couvercle fermé, branchez votre appareil a gdteaux/patisseries. Le voyant rouge
d’alimentation s'allume.

3. Lorsque le voyant de fonctionnement s'allume en vert, soulevez le loquet et ouvrez le couvercle a
I'aide de la poignée du couvercle.

4. Déposez environ 130 g de péte au centre de la plaque inférieure. N'utilisez pas trop de pate, faute de
quoi elle sortirait de I'appareil pendant la cuisson.

5. Fermezetverrouillez le couvercle. Le voyant de « fonctionnement » vert va s'allumer et s'éteindre
alternativement pendant l'utilisation.

6. Faites cuire la gaufre pendant environ 5-6 minutes. Pour obtenir une gaufre plus croustillante,
faites-la cuire pendant 1 a 2 minutes de plus.

7. Ouvrez le couvercle a l'aide de la poignée du couvercle et retirez délicatement la gaufre en utilisant
un ustensile non métallique.

PREPARATION DE DONUTS
Fixez les deux plaques a donuts.

—_

2. Suivezles étapes 2 et 3 de la section Préparation de gaufres.

3. Ajoutez suffisamment de pate pour remplir les cavités dans la plaque a donuts inférieure.

4, Fermezet verrouillez le couvercle. Le voyant de « fonctionnement » vert va s'allumer et s'éteindre
alternativement pendant l'utilisation.

5. Laissez cuire pendant 3 a 4 minutes ou jusqu’a obtenir une coloration dorée.

6.  Ouvrez le couvercle a l'aide de la poignée du couvercle et retirez délicatement les donuts en utilisant
un ustensile non métallique.

PREPARATION DE GATEAUX

1. Fixez les deux plaques a gateaux en vous assurant que la plaque portant la marque « Brownie
Upper » (Supérieure) est placée dans la position supérieure, c'est-a-dire dans le couvercle.
2. Suivezles étapes 2 et 3 de la section Préparation de gaufres.



3. Remplissez de péte a gateau chaque cavité de la plaque inférieure jusqu'a environ deux tiers. Si vous
préférez, vous pouvez placer un moule a gateaux de la taille appropriée dans chaque cavité et
remplir ce moule avec la pate a gateau.

4. Fermez et verrouillez le couvercle. Le voyant de « fonctionnement » vert va s'allumer et s'éteindre
alternativement pendant l'utilisation.

5. Laissez cuire pendant 3 a 4 minutes ou jusqu’a obtenir une coloration dorée.

6.  Ouvrezle couvercle a l'aide de la poignée du couvercle et retirez délicatement les gateaux en
utilisant un ustensile non métallique.

7. Laissez les gateaux refroidir sur une grille métallique.

SOINS ET ENTRETIEN

1. Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir avant de le nettoyer ou de le ranger.

2. Essuyez toutes les surfaces avec un tissu humide et propre.

3. Retirez les plaques et lavez-les dans de I'eau savonneuse chaude.

N'utilisez pas de tampon a récurer, de laine d’acier ou de carrés de savon.

La surface anti-adhésive peut avoir des marques d'usure aux endroits ou I'‘élément supérieur et I'élément
inférieur se touchent. Cette opération est destinée exclusivement a des fins esthétiques et n‘aura aucun
effet sur le fonctionnement de l'appareil.

RECYCLAGE

Afin d'éviter les problémes occasionnés a I'environnement et a la santé par des
ﬁ K substances dangereuses, les appareils et les batteries rechargeables et non
=mmm rechargeables présentant I'un de ces symboles ne doivent pas étre éliminés avec les
déchets municipaux non triés. Eliminez dans tous les cas les produits électriques et

électroniques et, le cas échéant, les batteries rechargeables et non rechargeables,
dans un centre officiel et approprié de collecte/recyclage.

Donuts (Pour environ 24)

. 170 g farine ordinaire . 120 g beurre non salé, ramolli

« 110 gsucre en poudre « 1gros ceuf de poules élevées en plein air
«  7glevureen poudre « 175 ml lait entier

«  2gsel

1. Mélangez lafarine, le sucre, la levure en poudre et le sel, puis tamisez le tout dans un récipient.
Mélangez le beurre, I'ceuf et le lait, puis mélangez ces ingrédients aux ingrédients secs. Battez
jusqu'a obtenir une texture lisse. Il est préférable d'utiliser le mélange a température ambiante.

Petits gateaux (Pour environ 25)

« 120 gsucre en poudre « 7 mlextrait de vanille

« 120 gbeurre non salé, ramolli « 120 g farine fermentante, tamisée

« 2gros ceufs de poules élevée en plein air

1. Ajoutezle beurre et le sucre dans un récipient et battez jusqu’a ce que le mélange présente une
couleur plus claire et ait pratiquement doublé de taille. Ajoutez la vanille.

2. Mélangez délicatement les ceufs. Ajoutez-les progressivement au beurre et au sucre tout en
continuant a fouetter jusqu'a obtenir un mélange uniforme. Poursuivez cette opération jusqu'a ce
que tous les ceufs aient été ajoutés.

3. Ajoutez délicatement la farine dans le mélange d'ceufs jusqu’a obtenir une pate uniforme. Ne
mélangez pas excessivement.

Variations

Chocolat : réduisez la quantité de farine a 110 g et ajoutez 20 g de cacao en poudre

Citron : remplacez la vanille par le zeste d'un citron finement rapé



Gaufres ordinaires (Pour environ 4)

« 170 g farine ordinaire « 2gros ceufs de poules élevée en plein air
. 15 g levure en poudre « 250 mllait entier
«  2gsel «  5mlextraitde vanille

« 309 sucre en poudre
1. Tamisez la farine, le sel, la levure en poudre et le sucre dans un récipient. ‘
2. Séparez les blancs des jaunes d'ceuf et mélangez les jaunes d'ceuf, le lait et la vanille dans un

récipient séparé. Incorporez consciencieusement ce mélange aux ingrédients secs.
3. Battezles blancs d'ceuf en neige. Incorporez-les délicatement a la pate en veillant a maintenir autant
dair que possible dans le mélange. Il est préférable d'utiliser le mélange a température ambiante.

Gaufres sans gluten (Pour environ 4)

« 280 g mélange de farine ordinaire sans gluten « 2 gros ceufs de poules élevée en plein air
«  15glevure en poudre « 200 ml lait entier

«  2gsel «  2,5mlextrait de vanille

. 60 g sucre en poudre

Suivez la méthode pour les Gaufres ordinaires.



Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een derde
geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN
Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen van 8 jaar en ouder en
personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke en verstandelijke
vaardigheden of die onvoldoende ervaring of kennis hebben, indien zij
onder toezicht staan of goed geinformeerd zijn en zij de risico’s begrijpen.
Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

Schoonmaak en gebruikersonderhoud mag niet door kinderen uitgevoerd
worden, tenzij ze ouder dan 8 zijn en onder toezicht staan.

Houd het apparaat en het snoer buiten het bereik van kinderen van jonger
dan 8 jaar.

Sluit het apparaat niet via een timer- of een afstandsbedieningsysteem
aan.

A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.

Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een technicus
of een ander deskundige persoon vervangen worden om eventuele risico’s

te vermijden.

®  Gebruik het apparaat niet in de buurt van badkuipen, douches, wastafels of andere reservoirs die
water of andere vloeistoffen bevatten
Gebruik het apparaat niet in de buurt van of onder brandbare materialen (bijv. gordijnen).
Gebruik dit apparaat niet voor andere doeleinden dan het bereiden van voedsel.
Tijdens het gebruik genereert dit apparaat warmte en komt stoom vrij. Voorzichtig openen om
brandwonden te voorkomen.
Gebruik uitsluitend de handgreep op het deksel om het deksel te openen. Gebruik nooit de
handgrepen van de plaat, deze worden bijzonder heet.
Gebruik dit apparaat niet als het beschadigd is of storing vertoont.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

AFBEELDINGEN

1. Handgreep deksel 7. Handgrepen plaat

2. Stroomlampje (rood) 8.  Ontgrendelingsknop onderste plaat
3. Lichtje ‘klaar’ (groen) 9. Donutplaten

4. Grendel 10. Lipjes

5. Ontgrendelingsknop bovenste plaat 11.  Bovenste cakeplaat

6. Wafelplaten 12.  Onderste cakeplaat

ALVORENS U HET APPARAAT VOOR HET EERST GEBRUIKT

Was de platen grondig met warm zeepwater en droog ze af met een zachte doek.

Uw cake/snackmaker rookt mogelijk bij het eerste gebruik. Dit is normaal en houdt snel op.

Voor het eerste gebruik brengt u een dun laagje keukenolie aan op het hele bakoppervlak. Verwijder de
overtollige olie met keukenpapier.
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PLATEN PLAATSEN/VERWIJDEREN
Plaats en verwijder platen alleen als het apparaat geheel is afgekoeld.

Plaats of verwijder één plaat tegelijk.

Meng geen soorten platen.

De donut- en wafelplaten kunnen in elke positie gebruikt worden (boven of onder). De cakeplaten
zijn gemarkeerd ‘Brownie Upper’ en ‘Brownie Lower’ en moeten volgens de markering geplaatst

worden.
Om een plaat te verwijderen, drukt u op de onderste of bovenste ontgrendelingsknop en verwijdert de

plaat.
Om een plaat te plaatsen, lijnt u de lipjes op de plaat uit met de gaten bij de scharnieren. Druk op de plaat
tot deze klikt en op zijn plaats is vergrendeld.

WAFELS MAKEN

1.

Plaats beide wafelplaten.

2. Sluit het deksel en steek de stekker van uw taart/snackmaker in het stopcontact. Het rode lichtje gaat
branden.

3. Als het groene lichtje gaat branden, opent u het deksel met behulp van de handgreep op het deksel.

4.  Giet ongeveer 130 g beslag op het midden van de onderste plaat. Gebruik niet te veel, anders loopt
dit er tijdens het bakken uit.

5. Sluit het deksel en vergrendel het. Het groene lichtje ‘'klaar’ gaat aan en uit tijdens het gebruik.

6. Laatde wafel ongeveer 5-6 minuten bakken. Voor een knapperige wafel voegt u 1-2 minuten aan de
baktijd toe.

7. Open het deksel met behulp van de handgreep op het deksel en verwijder de wafel voorzichtig met
behulp van niet-metalen keukengerei.

DONUTS MAKEN

1. Plaats beide donutplaten.

2. Volg stappen 2 en 3 onder Wafels maken.

3. Voeg precies genoeg beslag toe om de holte in de onderste donutplaat te vullen.

4. Sluit het deksel en vergrendel het. Het groene lichtje ‘klaar’ gaat aan en uit tijdens het gebruik.

5. Laat 3-4 minuten bakken tot ze goudbruin zijn.

6.  Open het deksel met behulp van de handgreep op het deksel en verwijder de donuts voorzichtig
met behulp van niet-metalen keukengerei.

CAKE BAKKEN

1. Plaats beide cakeplaten en zorg ervoor dat u de plaat met de markering ‘Brownie Upper’ in de
bovenste dekselpositie plaatst.

2. Volg stappen 2 en 3 onder Wafels maken.

3. Vulelke holte in de onderste plaats ongeveer voor tweederde met cakebeslag. Indien gewenst kunt
u een passend cakevormpije in elke holte plaatsen en dat met beslag vullen.

4, Sluit het deksel en vergrendel het. Het groene lichtje ‘klaar’ gaat aan en uit tijdens het gebruik.

5. Laat 3-4 minuten bakken tot ze goudbruin zijn.

6.  Open het deksel met behulp van de handgreep op het deksel en verwijder de cakejes voorzichtig
met behulp van niet-metalen keukengerei.

7. Laatde cakejes afkoelen op een rooster.

ZORG EN ONDERHOUD

1. Verwijder de stekker van het apparaat uit het stopcontact en laat het afkoelen voor u het
schoonmaakt en opbergt.

2. Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.

3. Verwijder de platen en was ze met warm zeepwater.
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Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.

Gebruik geen schuursponsjes of staalwol.

Op plaatsen waar de bovenste plaat in contact komt met de onderste plaat, kan de antiaanbaklaag
tekenen van slijtage vertonen. Dit is puur cosmetisch en heeft geen invloed op de werking van de grill.

RECYCLING

Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen
apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare batterijen met een van deze symbolen
I

niet samen met het huishoudelijk afval worden verwijderd. Breng elektrische en
elektronische producten en, indien van toepassing, oplaadbare en niet-oplaadbare
batterijen, altijd naar een officieel recycling-/inzamelpunt.

Donuts (ong. 24 stuks)

170 g bloem . 120 g ongezouten boter, zacht
«  110gfijne suiker « 1groot scharrelei
«  7gbakpoeder « 175 mlvolle melk

2 gzout

1. Meng de bloem, de suiker, het bakpoeder en zout en zeef in een kom.
Meng de boter, het ei en de melk en meng dit vervolgens met de droge ingrediénten. Klop tot het
mengsel glad is. Het beslag kan het best op kamertemperatuur gebruikt worden.

Basis cupcakes (ong. 25 stuks)

« 120 gfijne suiker « 7 mlvanille-extract
120 g ongezouten boter, zacht . 120 g zelfrijzend bakmeel, gezeefd

«  2grote scharreleieren

1. Doe de boter en de suiker in een kom en klop tot het mengel verbleekt is en de hoeveelheid is
verdubbeld. Voeg de vanille toe.

2. Klop de eieren licht. Voeg ze een voor een aan de boter en suiker toe en blijf voortdurend kloppen
om goed te mengen. Ga door tot alle eieren toegevoegd zijn.

3. Schep de bloem voorzichtig door het eimengsel tot u een gelijkmatig mengsel heeft. Meng niet te
lang.

Variaties

Chocolade: gebruik slechts 110 g bloem en voeg 20 g cacaopoeder toe.

Citroen: vervang de vanille door de fijn geraspte schil van een citroen

Basiswafels (ong. 4 stuks)

« 170 gbloem +  2grote scharreleieren
«  15gbakpoeder « 250 mlvolle melk
« 2gzout «  5mlvanille-extract

30 g fijne suiker

1. Zeefde bloem, het zout, het bakpoeder en de suiker in een kom.
Scheid de eiwitten van de dooiers en meng de dooiers, de melk en de vanille in een aparte kom.
Voeg dit mengsel aan de droge ingrediénten toe en meng goed.

3. Klop de eiwitten tot ze punten vormen. Schep ze voorzichtig door het mengsel, houd het mengsel
zo luchtig mogelijk. Het beslag kan het best op kamertemperatuur gebruikt worden.

Glutenvrije wafels (ong. 4 stuks)

« 280 g glutenvrij bloemmengsel «  2grote scharreleieren
. 15 g bakpoeder « 200 ml volle melk
+ 2gzout « 2,5mlvanille-extract

«  60gfijne suiker
Volg de methode voor basiswafels.



Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre persone,
consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza e in particolare quanto segue:

L'apparecchio puo essere utilizzato da bambini di almeno 8 anni e da
persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali o senza
esperienza e conoscenza a condizione che vengano controllate/istruite e
capiscano i pericoli in cui si pud incorrere.
| bambini non devono giocare con I'apparecchio.

La pulizia e la manutenzione da parte dell’'utente non devono essere
effettuate da bambini di eta inferiore agli 8 anni e sotto il controllo di un
adulto.

Tenere l'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei bambini di eta
inferiore agli 8 anni.

Non collegare l'apparecchio mediante un sistema a timer o a controllo a
distanza.

A\ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.

Se il cavo e danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante o da un centro

assistenza, per evitare pericoli.

®  Non utilizzare I'apparecchio vicino a vasche da bagno, docce, lavandini o altri recipienti contenenti
acqua.
Non usare l'apparecchio vicino o sotto materiali combustibili (es tende).
Non utilizzare questo apparecchio per scopi diversi da quello di cuocere il cibo.
Questo apparecchio genera calore e vapore in uscita durante l'utilizzo. Aprire con cura per evitare
ustioni/scottature.
Utilizzare solo la maniglia del coperchio per aprire il coperchio. Non utilizzare le maniglie della
piastra poiché saranno molto calde.
Non utilizzare I'apparecchio se & danneggiato o se non funziona correttamente.

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
1. Maniglia del coperchio 7. Maniglie della piastra
2. Spiadiaccensione (rossa) 8.  Pulsante rilascio piastra inferiore
3. Spiadiaccensione (verde) 9.  Piastre per ciambelle
4.  Blocco 10. Linguette
5. Pulsante rilascio piastra superiore 11.  Piastra superiore per dolci
6.  Piastre per waffle 12. Piastra inferiore per dolci
AL PRIMO UTILIZZO

Lavare bene le piastre con acqua e detersivo e asciugare con un panno morbido.

La macchina per dolci pud emettere un po’ di fumo la prima volta che viene utilizzato. Questo & normale e
presto non succedera piu.

Al primo utilizzo, ungere le piastre con un leggero strato di olio da cucina utilizzando una spazzolina o una
salvietta sull'intera superficie di cottura. Eliminare I'olio in eccesso con della carta da cucina.
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MONTAGGIO/SMONTAGGIO PIASTRE
Montare o rimuovere le piastre solo quando I'apparecchio si & completamente raffreddato.

Montare o rimuovere una piastra alla volta.

Non mescolare i tipi di piastra.

Le piastre per ciambelle e waffle possono essere utilizzate in qualsiasi posizione (verticale o
orizzontale). Le piastre per cupcake sono contrassegnate dalle scritte “Brownie Upper” (superiore) e
“Brownie Lower” (inferiore) e devono essere montate correttamente.

Per rimuovere una piastra, premere il pulsante di rilascio della piastra superiore o inferiore quindi estrarre
la piastra.

Per montare una piastra, allineare le linguette sulla piastra con i fori vicino alle cerniere nel corpo
dell'apparecchio. Premere sulla piastra fino a quando si blocca e rimane bloccata in posizione.

PREPARARE | WAFFLE

1.

Montare entrambe le piastre per waffle.

2. Conil coperchio chiuso, collegare la macchina per dolci. La spia rossa si accende.

3. Quando la spia verde di accensione si accende, sollevare il fermo e aprire il coperchio utilizzando la
maniglia del coperchio.

4. Versare circa 130 gr. di miscela al centro della piastra piu bassa. Non utilizzarne troppo altrimenti
uscira fuori durante la cottura.

5. Chiudere e agganciare il coperchio. La spia verde di accensione lampeggera durante l'uso.

6.  Cuocere il waffle per circa 5-6 minuti. Per un waffle piu croccante cuocere per altri 1-2 minuti.

7. Aprireil coperchio mediante la maniglia del coperchio e rimuovere con cura il waffle con un utensile
non metallico.

PREPARARE CIAMBELLE

1. Montare entrambe le piastre per ciambelle.

2. Seguireipunti2 e 3 alla voce Preparare i waffle.

3. Aggiungere abbastanza miscela per riempire appena la cavita nella piastra per ciambelle piu bassa.

4. Chiudere e agganciare il coperchio. La spia verde di accensione lampeggera durante l'uso.

5. Lasciare cuocere per 3-4 minuti o fino a quando avra un colore marrone dorato.

6.  Aprireil coperchio mediante la maniglia del coperchio e rimuovere con cura le ciambelle con un
utensile non metallico.

PREPARARE CUPCAKE

1. Montare entrambe le piastre per cupcake assicurandosi che la piastra contrassegnata dalla scritta
“Brownie Upper” si trovi in alto, in posizione coperchio.

2. Seguireipunti2 e 3 alla voce Preparare i waffle.

3. Riempire ogni cavita della piastra inferiore per due terzi circa con la miscela per dolci. Se si preferisce,
& possibile inserire una pirottina in ogni cavita e riempirla con la miscela per dolci.

4. Chiudere e agganciare il coperchio. La spia verde di accensione lampeggera durante l'uso.

5. Lasciare cuocere per 3-4 minuti o fino a quando avra un colore marrone dorato.

6. Aprireil coperchio con la maniglia del coperchio e rimuovere con cura cupcake con un utensile non
metallico.

7. Lasciare raffreddare cupcake su una griglia.

CURA E MANUTENZIONE

1. Staccare la spina dalla presa di corrente e lasciare che I'apparecchio si raffreddi prima di pulirlo o di
metterlo via.

2. Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.

3. Rimuovere e lavare le piastre con acqua tiepida e detersivo.
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Non utilizzare pagliette, lana d'acciaio o pagliette saponate.

Nei punti in cui le piastre superiore ed inferiore sono a contatto, le superfici antiaderenti possono
presentare segni d'usura. Si tratta di un trattamento superficiale che non influisce sul funzionamento
dell'apparecchio.

RICICLO
Per evitare problemi di salute ed ambientali dovuti a sostanze pericolose, gli
E ﬁ apparecchi e le batterie ricaricabili e non ricaricabili contrassegnati con uno di questi
=smm Simboli non devono essere smaltiti con i rifiuti urbani indifferenziati. Smaltire i
prodotti elettrici ed elettronici e, quando possibile, le batterie ricaricabili e non @
ricaricabili, in un punto di raccolta autorizzato per il riciclo/la raccolta.
Ciambelle (Prepara circa 24)

« 170 g farina semplice « 120 g burro non salato, ammorbidito

« 110 g zucchero extra-fine « Tuovogrande da allevamento all'aperto
«  7gpolvere lievitante « 175 ml latte intero

« 2gsale

1. Mescolare farina, zucchero, lievito e sale poi setacciare in una ciotola.
2. Mescolare burro, uovo e latte poi mescolare il tutto con gli ingredienti secchi. Battere fino a ottenere
un composto liscio. La miscela viene utilizzata al meglio a temperatura ambiente.

Base per Cupcake (Prepara circa 25)

« 120 g zucchero extra-fine « 7 mlestratto di vaniglia

. 120 g burro non salato, ammorbidito . 120 g farina auto lievitante, setacciata

«  2uovagrandi da allevamento all'aperto

1. Aggiungere burro e zucchero in una ciotola e battere insieme fino a quando il colore & diventato piu
pallido e le dimensioni quasi raddoppiate. Aggiungere la vaniglia.

2. Mescolare delicatamente le uova. Aggiungerle una alla volta mescolando al burro ed allo zucchero
mentre si continua a battere fino a quando il composto appare ogni volta ben amalgamato.
Continuare fino a quando sono state aggiunte tutte le uova.

3. Incorporare mescolando delicatamente la farina alla miscela delle uova fino a quando tutto & ben
amalgamato. Non mescolare eccessivamente.

Variazioni

Cioccolato: ridurre la farina a 110 gr. e aggiungere 20 gr. di cacao in polvere

Limone: sostituire la vaniglia con la scorza di 1 limone finemente grattugiato

Base per Waffle (Prepara circa 4)

« 170 g farina semplice «  2uova grandi da allevamento all'aperto
+  15gpolvere lievitante « 250 ml latte intero
« 2gsale «  5mlestratto di vaniglia

« 3049 zucchero extra-fine

1. Setacciare farina, sale, lievito in polvere e zucchero in una ciotola.

2. Separare i rossi d'uovo dagli albumi e unire i rossi d'uovo, il latte e la vaniglia in una ciotola separata.
Mescolare accuratamente agli ingredienti secchi.

3. Battere gli albumifino a formare delle morbide montagnette. Incorporare delicatamente alla miscela
lasciando passare quanta piu aria possibile. La miscela viene utilizzata al meglio a temperatura
ambiente.

Waffle senza glutine (Prepara circa 4)

« 280 g miscela di farina semplice senza glutine 2 uova grandi da allevamento all'aperto
. 15 g polvere lievitante « 200 ml latte intero

« 2gsale «  2,5mlestratto di vaniglia

« 60 gzucchero extra-fine

Seguire il metodo per la base dei waffle.



Lea las instrucciones, guérdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones bésicas de seguridad, incluyendo:

Este aparato puede ser utilizado por nifios mayores de 8 afios y por
personas con discapacidad fisica, mental o sensorial o sin experiencia en su
manejo, siempre que sean supervisadas o guiadas por otra personay
comprendan los posibles riesgos.

Los nifilos no deben jugar con el aparato.

Los nifos solo deben realizar tareas de limpieza y mantenimiento si son
mayores de 8 afnos y estan supervisados por un adulto.

Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance de nifios menores de 8
anos.

No conecte el aparato por medio de un temporizador o de un sistema de
control remoto.

A\ Las superficies del aparato se calentaran durante su uso.

Si el cable esta danado, este debera ser cambiado por el fabricante o su

agente de servicio, para evitar riesgos.
®  No utilice el aparato cerca de baferas, duchas, lavabos u otros recipientes que contengan agua.
No utilice el aparato cerca o debajo de materiales combustibles (p. ej., cortinas).
No utilice este aparato para ninguna otra finalidad salvo la de cocinar.
Este aparato genera calor y libera vapor durante su uso. Abralo con cuidado para evitar quemarse o
escaldarse la piel.
Utilice inicamente el asa de la tapa para abrirla. No utilice nunca las asas de las placas para ello, ya
que estaran extremadamente calientes.
No utilice este aparato si se encuentra deteriorado o no funciona correctamente.

SOLO PARA USO DOMESTICO
ILUSTRACIONES
1. Asadelatapa 7. Asasde las placas
2. Luzdeencendido (roja) 8.  Botdn de liberacion de placa inferior
3. Luz de “cocciéon” (verde) 9.  Placas para donuts
4. Pestaia de cierre 10. Lengletas
5. Botdn de liberacion de placa superior 11, Placa superior para cupcakes
6.  Placas para gofres 12.  Placa inferior para cupcakes

ANTES DE UTILIZAR EL APARATO POR PRIMERA VEZ

Lave a conciencia las placas en agua templada con detergente y séquelas con un pafio suave.

Es posible que la maquina de reposteria emita un poco de humo al utilizarla por primera vez. Esto es
normal y no tardard en desaparecer.

Antes de la primera utilizacion, prepare las placas aplicando sobre toda la superficie de coccion una fina
capa de aceite de cocina con una brocha o un pafio. Elimine el exceso de aceite con papel de cocina.

COMO COLOCAR Y EXTRAER LAS PLACAS
Coloque o extraiga las placas tinicamente cuando el aparato se haya enfriado por completo.
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«  Coloque o extraiga las placas una por una.

. No mezcle distintos tipos de placas.

. Las placas para donuts y para gofres se pueden utilizar en cualquier posicién (superior o inferior). Las
placas para cupcakes vienen marcadas con las palabras «Brownie Upper» (superior) y «Brownie
Lower» (inferior) y solamente deberan colocarse en sus respectivas posiciones.

Para extraer una placa, pulse el botdn de liberacién de placa superior o inferior y a continuacién levante la

placa para extraerla.

Para colocar una placa, alinee las lenglietas de la placa con los agujeros situados cerca de las bisagras del

cuerpo del aparato. Presione hacia abajo sobre la placa hasta que se oiga un clic, indicando que la placa ha

quedado fijada en su sitio.

COMO HACER GOFRES

1. Coloque las dos placas para gofres.

2. Conlatapa cerrada, enchufe la maquina de reposteria. Se iluminara la luz roja de encendido.

3. Cuando se encienda la luz verde de “coccién”, levante la pestafia de cierre y abra la tapa utilizando el

asa de la tapa.

4. Vierta aproximadamente 130 g de la masa sobre la parte central de la placa inferior. No utilice una
cantidad excesiva para evitar que se salga masa durante la coccion.

5. Bajelatapay ciérrela con la pestafia de cierre. La luz verde de “coccion” se encenderd y apagara
varias veces durante el funcionamiento del aparato.

6. Deje que el gofre se haga durante aproximadamente 5-6 minutos. Si desea un gofre mas crujiente,
déjelo 1-2 minutos mas.

7. Abralatapa por medio de su asa correspondiente y saque con cuidado el gofre con ayuda de un
utensilio no metdlico.

COMO HACER DONUTS

1. Coloque las dos placas para donuts.

2. Sigalos pasos 2y 3 del apartado «Cémo hacer gofres».

3. Anada la cantidad suficiente de masa para llenar solo los huecos de la placa inferior para donuts.

4.  Bajelatapay ciérrela con la pestaia de cierre. La luz verde de “coccidn” se encenderd y apagara

varias veces durante el ciclo de funcionamiento del aparato.

Deje que los donuts se hagan durante 3-4 minutos o hasta que se doren.

6. Abralatapa por medio de su asa correspondiente y saque con cuidado los donuts con ayuda de un
utensilio no metalico.

o

COMO HACER CUPCAKES

1. Coloque ambas placas para cupcakes asegurandose de que la placa con la marca «Brownie Upper»
quede en la posicidn superior, contra la tapa.

2. Sigalos pasos 2y 3 del apartado «Cémo hacer gofres».

3. Llene cada uno de los huecos de la placa inferior aproximadamente dos tercios con la masa de
cupcakes. Silo prefiere, puede colocar un molde de papel del tamafio adecuado en cada receptaculo
y llenarlo con la masa de cupcakes.

4. Bajelatapay ciérrela con la pestafia de cierre. La luz verde de “cocciéon” se encenderd y apagara

varias veces durante el funcionamiento del aparato.

Deje que los cupcakes se hagan durante 3-4 minutos o hasta que se doren.

6. Abralatapa por medio de su asa correspondiente y saque los cupcakes con cuidado con ayuda de
un utensilio no metélico.

7. Ponga los cupcakes a enfriar sobre una rejilla metalica.

gl

CUIDADO Y MANTENIMIENTO
1. Desenchufe el aparato y déjelo enfriar antes de limpiarlo y guardarlo.
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2.
3.

Limpie todas las superficies con un pafio himedo limpio.
Extraiga las placas y lavelas en agua templada con detergente.

No use estropajos, nilana de acero.
En los lugares donde las placas superior e inferior hacen contacto, las superficies antiadherentes pueden
mostrar signos de desgaste. Esto es puramente cosmético, no afecta al funcionamiento del aparato.

RECICLAJE

Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias
peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y no recargables en las que
L]

aparezca uno de estos simbolos no deben eliminarse junto con los residuos urbanos
no seleccionados. Deseche siempre los aparatos eléctricos y electronicos y, cuando
corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos oficiales de recogida/
reciclado adecuados.

Donuts (Para aprox. 24 unidades)

170 g de harina « 120 g de mantequilla sin sal, en pomada
110 g de azlcar extrafina + 1huevo campero grande

7 g de levadura quimica + 175 ml de leche entera

2gdesal

Mezclar la harina, el azlcar, la levadura quimica y la sal y tamizar en un bol.
Mezclar la mantequilla, el huevo y la leche y a continuacién mezclar con los ingredientes secos. Batir
hasta obtener una masa homogenea. Es preferible utilizar la masa a temperatura ambiente.

Cupcakes basicos (Para aprox. 25 unidades)

120 g de azucar extrafina « 7 mlde extracto de vainilla

120 g de mantequilla sin sal, en pomada . 120 g de harina autoleudante, tamizada

2 huevos camperos grandes

Echar la mantequilla y el azdcar en un bol y batir hasta que su color se vuelva més pélido y su tamafio
se haya casi duplicado. Incorporar la vainilla.

2. Batirlos huevos ligeramente. Ahadirlos poco a poco a la mezcla de mantequilla y azdcar, sin dejar de
batir todo el rato hasta obtener una mezcla homogénea cada vez. Continuar hasta haber afadido
todo el huevo.

3. Incorporar la harina en la mezcla de huevo hasta que quede bien mezclado. No mezclar en exceso.

Variaciones

Chocolate: reducir la harina a 110 g y afadir 20 g de cacao en polvo
Limén: sustituir la vainilla con la ralladura de un limén

Gofres basicos (Para aprox. 4 unidades)

170 g de harina + 2 huevos camperos grandes
15 g de levadura quimica « 250 mlde leche entera
2gdesal +  5mlde extracto de vainilla

30 g de azUcar extrafina

Tamizar la harina, la sal, la levadura quimica y el azdcar en un bol.

Separar las yemas de las claras y combinar las yemas, la leche y la vainilla en un bol aparte. A
continuacién mezclar bien con los ingredientes secos.

Batir las claras a punto de nieve. Incorporar cuidadosamente en la masa, manteniendo la mayor
cantidad posible de aire en la mezcla. Es preferible utilizar la masa a temperatura ambiente.

Gofres sin gluten (Para aprox. 4 unidades)

280 g de mezcla de harina sin gluten «  2huevos camperos grandes
15 g de levadura quimica + 200 mlde leche entera
2gdesal «  2,5mldeextracto de vainilla

60 g de azlcar extrafina

Seguir el método indicado para los gofres basicos.
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Leia as instrugdes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o aparelho a
alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacéo.

MEDIDAS DE PRECAUgi\O IMPORTANTES
Siga as seguintes instrugdes basicas de seguranca:

Este aparelho pode ser usado por criangcas com idade de 8 anos ou
superior e pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimentos, desde que
supervisionadas/instruidas e que compreendam os riscos envolvidos.

As criancas nao devem brincar com o aparelho.

A limpeza e manutencao por parte do utilizador nao deverao ser feitas por
criangas a nao ser que tenham mais de 8 anos e sejam supervisionadas.
Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance de criangas com menos de
8 anos.

Nao conecte o aparelho através de um temporizador ou sistema de
controlo remoto.

A\ As superficies do aparelho aquecerao.

Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de assisténcia
técnica ou alguém igualmente qualificado devera substitui-lo a fim de

evitar acidentes.

®  Nao utilize o aparelho perto de casas de banho, duches, bacias ou outros recipientes que contém agua.
Nao utilize o aparelho préximo ou por baixo de materiais inflamaveis (p.ex., cortinas).
Nao utilize este aparelho para qualquer outra finalidade que néo seja cozinhar alimentos.
Este aparelho gera calor e liberta vapor durante a sua utilizacdo. Abra cuidadosamente para evitar
queimaduras/escaldoes.
Utilize apenas a pega da tampa para abrir a tampa. Nunca utilize as pegas da placa, uma vez que
estdo extremamente quentes.
Nao utilize este aparelho se estiver danificado ou nao funcionar corretamente.

APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. Pegadatampa 7. Pegasdaplaca

2. Luzde energia (vermelha) 8.  Botdo de libertacdo da placa inferior
3. Luzindicadora do modo pronto (verde) 9.  Placas para donutes

4. Fecho 10. Patilhas

5. Botéo de libertacdo da placa superior 11.  Placa para bolos superior

6.  Placas para waffles 12.  Placa para bolos inferior

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

Lave cuidadosamente as placas com dgua morna e detergente e seque-as com um pano suave.

A sua maquina de fazer bolos/pastéis pode libertar um pouco de fumo a primeira vez que for utilizada.
Esta situacdo é normal e rapidamente deixaréa de ocorrer.

Antes da primeira utilizacao, trate das placas, pincelando ou esfregando toda a superficie de cozedura
com uma leve camada de 6leo de cozinha. Limpe o excesso de 6leo com papel de cozinha.
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INSTALAR/ E RETIRAR AS PLACAS
Apenas instale ou retire as placas quando o aparelho tiver arrefecido por completo.

Instale ou retire uma placa de cada vez.

Nao misture placas de tipos diferentes.

As placas para donutes e waffles podem ser utilizadas em qualquer posicdo (superior ou inferior). As
placas para bolos possuem uma indicagao «Brownie Upper» (Superior) e «<Brownie Lower» (Inferior) e
apenas devem ser instaladas desta forma.

Para retirar uma placa, prima o botao de libertagao da placa superior ou inferior e retire-a levantando-a.
Para instalar uma placa, alinhe as patilhas da placa com os orificios que se encontram préoximo das
dobradicas no corpo do aparelho. Prima a placa para baixo até ouvir um estalido, que significa que esta
estd bloqueada e no local adequado.

CONFECIONAR WAFFLES

1.

Instale ambas as placas para waffles.

2. Com atampa fechada, ligue a méquina de fazer bolos/pastéis. A luz vermelha de energia ird
acender-se.

3. Quando aluz verde indicadora do modo pronto se acender, levante o fecho e abra a tampa através
da respetiva pega.

4. Verta aproximadamente 130 g do preparado na parte central da placa inferior. Nao verta demasiado
preparado, caso contrario este ira escorrer durante a cozedura.

5. Feche atampa com o fecho. A luz verde indicadora do modo pronto ird acender-se e apagar-se
ciclicamente durante a utilizagdo.

6.  Cozinhe o waffle durante aprox. 5-6 minutos. Para obter um waffle mais estaladico, deixe cozinhar
durante mais 1-2 minutos.

7. Abraatampa através da respetiva pega e retire cuidadosamente o waffle utilizando um utensilio ndo
metilico.

CONFECIONAR DONUTES

1. Instale ambas as placas para donutes.

2. Sigaos passos 2 e 3 da secgao «Confecionar waffles».

3. Adicione uma quantidade de preparado suficiente para encher apenas a reentrancia na placa para
dénutes inferior.

4. Feche atampa com o fecho. A luz verde indicadora do modo pronto ird acender-se e apagar-se
ciclicamente durante a utilizacdo.

5. Deixe cozinhar durante 3-4 minutos ou até ficarem ligeiramente dourados.

6. Abraatampa através da respetiva pega e retire cuidadosamente os donutes utilizando um utensilio
nao metilico.

CONFECIONAR BOLOS

1. Instale ambas as placas para bolos, certificando-se de que coloca a placa com a indicacao «Brownie
Upper» (Superior) na posicao superior, na tampa.

2. Sigaos passos 2 e 3 da seccdo «Confecionar waffles».

3. Encha aproximadamente dois tercos de cada reentrancia na placa inferior com o preparado. Se
preferir, podera colocar uma forma de tamanho adequado em cada reentrancia e enché-la com o
preparado.

4. Feche atampa com o fecho. A luz verde indicadora do modo pronto ird acender-se e apagar-se
ciclicamente durante a utilizagdo.

5. Deixe cozinhar durante 3-4 minutos ou até ficarem ligeiramente dourados.

6. Abraatampa através da respetiva pega e retire cuidadosamente os bolos utilizando um utensilio
nao metalico.

7. Deixe os bolos arrefecerem sobre uma grelha.
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CUIDADOS E MANUTENCAO

1.
2.
3.

Desligue o aparelho da tomada antes de proceder a sua limpeza ou de o arrumar.
Limpe todas as superficies com um pano limpo e humido.
Retire e lave as placas com dgua morna e detergente.

Nao utilize esfregdes abrasivos, palha de ago ou esfregdes saponificados.

Nos pontos em que as placas superior e inferior se encontram, as superficies antiaderentes podem
mostrar sinais de desgaste. Trata-se apenas de um aspeto meramente estético e ndo ird afetar o
funcionamento do aparelho.

RECICLAGEM

aparelhos e baterias recarregaveis e ndo recarregaveis com um destes simbolos néo
deverdo ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os produtos
elétricos e eletrdnicos e, quando aplicavel, as baterias recarregaveis e ndo
recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial apropriado.

E E Para evitar problemas ambientais e de saiide devido a substancias perigosas, os
I

Dénutes (Aprox. 24 unidades)

170 g de farinha sem fermento « 120 g de manteiga sem sal, amolecida
110 g de agUicar extrafino +  T1ovo biolégico grande

7 g de fermento em po « 175 ml de leite gordo

2gdesal

Misture a farinha, o agucar, o fermento em po e o sal e peneire para uma tigela.
Misture a manteiga, o ovo e o leite e, em seguida, misture-os com os ingredientes secos. Bata até
obter uma textura macia. O preparado é melhor utilizado a temperatura ambiente.

Cupcakes simples (Aprox. 25 unidades)

120 g de agucar extrafino « 7 mlde extrato de baunilha

120 g de manteiga sem sal, amolecida « 120 g de farinha com fermento, peneirada
2 ovos bioldgicos grandes

Adicione a manteiga e o aglcar numa tigela e bata-os até adquirem uma tonalidade mais clara e
terem quase duplicado de tamanho. Adicione a baunilha.

2. Parta um ovo de cada vez e misture-o ligeiramente. Adicione um ovo de cada vez a manteiga e ao
acucar enquanto bate continuamente até este estar completamente envolvido no preparado.
Continue até ter adicionado todos os ovos.

3. Envolva suavemente a farinha no preparado do ovo até esta estar totalmente misturada. Nao misture
demasiado.

Variagées

Chocolate: reduza a quantidade de farinha para 110 g e adicione 20 g de cacau em p6
Limé&o: substitua a baunilha por raspa fina de um limao

Waffles simples (Aprox. 4 unidades)

170 g de farinha sem fermento «  2ovos bioldgicos grandes
15 g de fermento em pé « 250 ml de leite gordo
2gdesal «  5mldeextrato de baunilha

30 g de agUcar extrafino

Peneire a farinha, o sal, o fermento em pé e o agticar para uma tigela.

Separe as gemas das claras e coloque as gemas, o leite e a baunilha numa tigela separada. Misture
totalmente nos ingredientes secos.

Bata as claras até que se formem picos suaves. Envolva-as cuidadosamente no preparado mantendo
a maior quantidade possivel de ar no preparado. O preparado é melhor utilizado a temperatura
ambiente.
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Waffles sem gluten (Aprox. 4 unidades)
« 280 gde mistura de farinha sem fermento e

sem gldten
« 159 defermento em po
«  2gdesal

Siga as instrugdes para confecionar Waffles simples.
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Laes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den felge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:

Dette apparat kan anvendes af barn fra 8 ar og derover og personer hvis
fysiske, sansemaessige eller mentale evner er nedsat, eller personer uden
den forngdne erfaring, hvis de er blevet instrueret/har vaeret under opsyn
og forstar de forbundne farer.

Born ma ikke lege med apparatet.

Renggring og vedligeholdelse ma ikke foretages af bgrn, medmindre de er
over 8 ar og holdes under opsyn.

Apparatet og ledningen skal holdes uden for raekkevidden af bgrn under 8
ar.

Apparatet ma ikke tilsluttes via en timer eller et fiernstyret system.

A Apparatets overflader kan blive meget varme.

Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
servicevaerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa eventuelle

skader undgas.

®  Brug ikke dette apparat i nerheden af et badekar, brusebad, handvask eller andre beholdere med
vand.
Apparatet ma ikke anvendes i naerheden af eller under braendbare materialer (f.eks. gardiner).
Brug ikke dette apparat til andet end madlavning.
Dette apparat genererer varme, og der siver damp ud under brug. Abn forsigtigt for at undga
forbraendinger/skoldning.
Brug kun lagets hdndtag til at abne laget. Brug aldrig pladens handtag, da de vil veere meget varme.
Brug ikke apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer.

KUN TIL PRIVAT BRUG

TEGNINGER

1. Lagets handtag 7. Handtag pa plade

2. Strgmindikator (redt) 8.  Frigivelsesknap pa nederste plade
3. Klar-indikator (gren) 9. Donutplader

4, Llas 10. Tapper

5. Frigivelsesknap pa gverste plade 1. Q@verste kageplade

6. Vaffelplader 12.  Nederste kageplade

FOR FORSTE BRUG

Vask pladerne grundigt med varmt seebevand og ter efter med en bled klud.

Kagebageren kan ryge lidt, forste gang du bruger det. Dette er normalt og vil snart stoppe.

For forste brug skal pladernes klarggres ved at pafere eller smore en let belaegning af madolie pd hele
kogefeltet. Tar overskydende olie med et stykke kekkenrulle.
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MONTERING/FJERNELSE AF PLADER

Du ma kun montere eller fjerne plader, nar apparatet er helt afkolet.
Monter eller fiern en plade ad gangen.
. Bland ikke pladetyper.
«  Donut- og vaffelplader kan bruges i enhver position (foroven eller forneden). Kagepladerne er
markeret med “Brownie Upper” og “Brownie Lower” og ma kun monteres i overensstemmelse hermed.
For at flerne en plade skal du trykke pa frigivelsesknappen pa den gverste eller nederste plade og derefter
lofte pladen ud.
For at montere en plade skal du justere tapperne pa pladen til hullerne nzer haengslerne pa selve
apparatet. Tryk ned pa pladen, indtil den klikker og lases og holdes pa plads.

SADAN BAGER DU VAFLER
1. Monter begge vaffelplader.

2. Med laget lukket skal du tilslutte kagebageren. Den rgde strom-indikator teendes.

3. Narden grenne klar-indikator taendes, skal du lgfte ldsen og dbne ldget ved hjzlp af lagets hdndtag.

4. Heeld ca. 130 g af dejen pa midten af den nederste plade. Brug ikke for meget, da det ellers vil sive ud
under tilberedningen.

5. Lukog ldslaget. Den grenne klar-indikator vil teende og slukke under brug.

6. Ladvaflen bage i ca. 5-6 minutter. Hvis du @nsker en mere sprgd vaffel, skal du lade den bage i
yderligere 1-2 minutter.

7. Abnl3get ved hjzlp af lagets handtag, og tag forsigtigt vaflen af ved hjalp af et ikke-metallisk
kokkenredskab.

SADAN LAVER DU DONUTS

Monter begge donutplader.

Folg trin 2 og 3 under Sadan laver du vafler.

Tilsaet sd meget af dejen, at den udfylder fordybningen i den nedre donutplade.

Luk og las 1aget. Den grenne klar-indikator vil teende og slukke under brug.

Lad den bage i 3-4 minutter, eller indtil den er gylden.

Abn 13get ved hjalp af lagets handtag, og tag forsigtigt donutten af ved hjaelp af et ikke-metallisk
kekkenredskab.

AW =

SADAN LAVER DU KAGER
1. Monter begge kageplader og serg for, at pladen maerket “Brownie Upper” monteres foroven.

2. Foelgtrin 2 0og 3 under Sadan laver du vafler.

3. Fyld kagedej i hver fordybning i den nederste plade til ca. to tredjedele af hgjden. Hvis du
foretraekker det, kan du seette en passende starrelse cupcake-form i hver fordybning og fylde dem
med kagedej.

4. Lukoglaslaget. Den grgnne klar-indikator vil teende og slukke under brug.

5. Lad den bage i 3-4 minutter, eller indtil den er gylden.

6. Abn laget ved hjeelp af ldgets handtag, og tag forsigtigt kagen af ved hjzelp af et ikke-metallisk
kokkenredskab.
7. Lad kagerne kele af pa enrist.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

1. Afbryd stremmen til apparatet og lad den kele ned, for den renggres og stilles vaek.

2. Tor alle overflader af med en ren, fugtig klud.

3. Fjern ogvask pladerne i varmt seebevand.

Undlad at anvende skurepulver, staluld eller skuresvampe med saebe.

Alle steder, hvor top- og bundplader kommer i kontakt med hinanden, kan slip-let overfladen blive slidt.
Dette er rent kosmetisk og vil ikke pavirke driften af apparatet.
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GENBRUG

For at undgé miljg- og sundhedsmaessige problemer forarsaget af farlige stoffer, ma
apparater og genopladelige og ikke-genopladelige batterier, der er maerket med et af
|

disse symboler, ikke kasseres sammen med almindeligt husholdningsaffald. Udtjente
elektriske og elektroniske produkter samt genopladelige og ikke-genopladelige
batterier fra produkterne skal afleveres pa en godkendt genbrugsplads eller
indsamlingssted.

Donuts (Giver ca. 24)

« 170 g hvedemel « 120 g usaltet smer, blgdgjort

+ 110 g strasukker «  1stort g frafritgdende hans
7 g bagepulver . 175 ml sedmaelk

. 2gsalt

1. Bland mel, sukker, bagepulver og salt sammen, og sigt det i en skal.
2. Bland smer, ;eg og maelk og bland det med de torre ingredienser. Pisk, indtil det er jeevnt. Dejen

anvendes bedst ved stuetemperatur.
Almindelige cupcakes (Giver ca. 25)
120 g strasukker « 7 mlvaniljeekstrakt
« 120 g usaltet smer, bledgjort « 120 g selvhaevende mel, sigtet
+ 2 store g frafritgdende hgns
1. Kom smer og sukker i en skal og alt det sammen, indtil farven er blevet blegere, og det er naesten
fordoblet i starrelse. Tilsaet vanilje.
2. Pisk eeggene forsigtigt sammen. Tilfgj seggene lidt efter lidt til smarret og sukkeret under konstant
omrgring, indtil det er godt blandet hver gang. Fortsaet, indtil hele zeggemassen er kommet i.
3. Bland melet forsigtigt i eeggemassen, indtil det er grundigt blandet. Det ma ikke altes for meget.
Variationer

Chokolade: Reducer melet til 110 g, og tilseet 20 g kakaopulver
Citron: Udskift vanilje med fint revet citronskal fra 1 citron

Almindelige vafler (Giver ca. 4)

170 g hvedemel « 2 store aq fra fritgaende hgns
«  15gbagepulver « 250 ml sedmaelk
«  2gsalt «  5mlvaniljeekstrakt

30 g stresukker

1. Sigt mel, salt, bagepulver og sukker i en skal.

2. Skil @ggeblommer og hvider, og bland a&eggeblommer, malk og vanilje i en separat skal. Bland dette
grundigt med de torre ingredienser.

3. Pisk eeggehviderne, til de er stive. Bland dem forsigtigt i blandingen, idet du serger for at bevare sa
meget luft i dejen som muligt. Dejen anvendes bedst ved stuetemperatur.

Glutenfri vafler (Giver ca. 4)

« 280 g glutenfri hvedemelsblanding «  2store &g frafritgdende hons
. 15 g bagepulver « 200 ml sgdmaelk
2gsalt «  2,5mlvaniljeekstrakt

+ 60 gstrasukker
Folg metoden for Almindelige vafler.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. L&t bruksanvisningen fdlja med om du éverlater
apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fére anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, déribland féljande:

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och uppat och av
personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental férmdga eller med
bristande erfarenhet och kunskap, om personerna i fraga ar under uppsikt
och har fatt anvisningar om hur apparaten fungerar och om de har forstatt
vilka risker som anvandningen kan medfora.

Barn ska inte leka med apparaten.

Rengdring och anvandarunderhall ska inte utforas av barn, savida de inte
ar over 8 ar och ar under uppsikt.

Hall apparat och elkabel utom rackhall fér barn under 8 ar.

Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fjarrkontroll.

A\ Apparatens utsida blir varm.

Om sladden &r skadad maste den ersattas av tillverkaren, serviccombud

eller ndgon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.
® Anvénd inte denna apparat nira badkar, dusch, handfat eller andra behallare fér vatten.
Anvdnd inte apparaten ndra eller under lattantandligt material (t.ex. gardiner).
Anvénd inte denna apparat for nagot annat andamal dn att tillaga livsmedel.
Denna apparat genererar varme och dnga frigérs under anviandningen. Oppna férsiktigt for att
undvika brannskador.
Anvénd bara lockhandtaget for att dppna locket. Anvand aldrig platthandtagen, de kommer att vara
extremt heta.
Anvénd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1. Lockhandtag 7. Platthandtag

2. Indikatorlampa (r6d) 8.  Frigdrningsknapp nedre platta
3. Klarljus (gront) 9. Donutsplattor

4. Hake 10. Flikar

5. Frigdrningsknapp dvre platta 11. Ovre cupcakesplatta

6. Vaffelplattor 12.  Nedre cupcakesplatta

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Diska plattorna noggrant med varmt vatten och diskmedel. Torka med en mjuk trasa.

Eventuellt ryker din cupcakes-/snacksapparat lite forsta gdangen den anvdnds. Det ar normalt och
forsvinner snabbt.

Fore forsta anvandningen ska man forbereda plattorna genom att stryka pa ett tunt lager matolja dver
hela tillagningsytan. Avldgsna éverflodig olja med hushéllspapper.

FASTA/TA BORT PLATTOR

Man far bara fésta eller ta bort plattor nar apparaten har svalnat helt.
Fést eller ta bort en platta i taget.
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Blanda inte olika typer av plattor.
. Donut- och vaffelplattorna kan anvandas i bada positionerna (6vre och nedre). Cupcakesplattorna ar
markerade med “Brownie Upper” och “Brownie Lower” och far bara fastas enligt indikationerna.
For att ta bort en platta trycker man pa frigérningsknappen for Gvre eller nedre plattan och lyfter sedan ut
plattan.
For att fasta en platta placerar man flikarna pa plattan i linje med halen nara gangjarnen pa apparaten.
Tryck nedét pa plattan tills den klickar och Iases pa plats.

ATT GORA VAFFLOR

1. Fastbada vaffelplattorna.

2. Séttistickproppen i vdgguttaget med locket pd apparaten stangt. Det roda stromljuset tdnds.

3. Nardetgrona ljuset tands som anger att apparaten ar klar, lyft sparren och 6ppna locket med hjalp
av lockhandtaget.

4. Hall ca 130 g smet mitt pa den nedre plattan. Ta inte for mycket smet, dd kommer det att rinna éver
kanterna.

5. Stdng locket och fést sparren. Det grona klarljuset blinkar under anvandningen.

6. Tillaga vafflornai ca 5-6 minuter. For krispiga vafflor kan man 6ka tiden med 1-2 minuter.

7. Oppna locket med hjilp av lockhandtaget och ta ut véfflan med ett icke-metalliskt redskap. -

ATT GORA DONUTS

1. Fast donutplattorna.

2. Foljsteg 2 och 3 under Att gora vafflor.

3. Hall pa sa mycket smet att det fyller férdjupningen i den nedre donutplattan.

4, Stang locket och fast spérren. Det gréna klarljuset blinkar under anvéndningen.

5. Tillagai3-4 minuter eller tills dina donuts far en gyllenbrun férg.

6. Oppnalocket med hjalp av lockhandtaget pé locket och ta férsiktigt ut dina donuts med ett
icke-metalliskt redskap.

ATT GORA CUPCAKES
1. Fast cupcakesplattorna. Se till att plattan markt med “Brownie Upper” hamnar i den 6vre positionen i
locket.

2. Foljsteg 2 och 3 under Att gora véfflor.

3. Fyllvarje férdjupning i den nedre plattan till ca 2/3 med kaksmet. Man kan dven placera en
cupcakesform av lamplig storlek i varje férdjupning och fylla med kaksmet.

4. Sténglocket och fést sparren. Det grona klarljuset blinkar under anvéndningen.

5. Tillagai3-4 minuter eller tills dina donuts far en gyllenbrun férg.

6. Oppnalocket med hjalp av lockhandtaget och ta férsiktigt ut cupcakesen med ett icke-metalliskt
redskap.

7. Létdina cupcakes svalna pad ett galler.

SKOTSEL OCH UNDERHALL

1. Draursladden pé apparaten och lat den kallna innan den gors ren eller stélls undan.

2. Torka av alla ytor med en ren och fuktig trasa.

3. Tabortoch diska plattorna i varmt vatten med diskmedel.

Anvand inte kokssvamp, stalull eller rengéringskuddar.

Dar den 6vre och nedre grillplattan kommer i kontakt med varandra kan beldggningen visa tecken pa
slitage. Detta ar endast kosmetiskt och paverkar inte apparatens prestanda.
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ATERVINNING

For att undvika miljo- och halsoproblem pga. farliga @mnen far man inte kassera
apparater eller laddningsbara och icke-laddningsbara batterier markta med nagon av
L]

dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter
och, dér tillampligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras
vid en lamplig, officiell dtervinnings-/uppsamlingsstation.

Donuts (Ca. 24 st.)

170 g vetemjol + 120 g osaltat smor, mjukt

110 g fint strésocker «  1stortdgg fran frigdende hons
7 g bakpulver « 175 ml standardmjolk

2gsalt

Blanda mjdl, socker, bakpulver och salt och sikta sedan i en skal.
Vispa ihop smor, &gg och mjolk. Hall blandningen i skalen med torra ingredienser. Vispa till en slat
smet. Smeten bor vara rumstempererad for basta resultat.

Standarcupcakes (Ca. 4 st.)

1.
2.

3.
Varia

120 g fint strésocker « 7 mlvaniljextrakt

120 g osaltat smor, mjukt . 120 g sjélvjasande mjol, siktat

2 stora dgg fran frigdende hons

L&gg smor och socker i en skél och vispa tills blandningen har en ljus farg och ndstan har férdubblat
sin volym. Tillsatt vaniljextrakt.

Vispa dggen latt. Tillsdtt &ggen ett i taget till smor- och sockersmeten, under sténdig vispning. Vispa
till en slat smet. Fortsétt tills alla dgg har tillsatts.

Vénd forsiktigt ned mjélet i dggsmeten och blanda till en slat smet. Vispa inte for mycket.

tioner

Choklad: minska mangden mjol till 110 g och tillsétt 20 g kakao
Citron: byt ut vaniljextrakt mot rivet skal av en citron

Standardvafflor (Ca. 4 st)

170 g vetemjol «  2storadgg fran frigdende hons
15 g bakpulver « 250 ml standardmjolk

2gsalt + 5 mlvaniljextrakt

30 g fint strésocker

Sikta mjol, salt, bakpulver och socker i en skal.

Skilj aggulorna fran vitorna och blanda ihop dggulor, mjélk och vaniljextrakt i en separat skal. Hall
blandningen 6ver de torra ingredienserna och ror ihop till en slat smet.

Vispa dggvitorna tills mjuka toppar bildas. Vand forsiktigt ned dggvitorna i smeten. Forsok att bevara
sa mycket luft som mdjligt i smeten. Smeten bor vara rumstempererad for bésta resultat.

Glutenfria vafflor (Ca. 4 st)

280 g glutenfri mjolblandning «  2storadgg fran frigdende hons
15 g bakpulver « 200 ml standardmjolk

2 gsalt « 2,5mlvaniljextrakt

60 g fint strdsocker

Folj anvisningarna for standardvafflor.
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre. Fjern
all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

Dette apparatet kan brukes av barn fra dtte ar og personer med nedsatte
fysiske, sansende eller mentale evner eller manglende erfaring eller
kunnskap hvis slike personer har fatt opplaring eller blir holdt under
oppsyn og forstar farene som er tilknyttet bruken av apparatet.

Barn skal ikke leke med apparatet.

Rengjaring og vedlikehold skal ikke utfares av barn med mindre de er over
atte ar og holdes under oppsyn.

Hold apparatet og ledningen utilgjengelig for barn under atte ar.

lkke koble til apparatet via tidsbryter- eller fiernstyringssystem.

A Apparatets overflater vil bli varme.

Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,

servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for @ unnga fare.

® Dypp aldri apparatet i veesker, ikke bruk det pa baderom, naer vann eller utenders.
Ikke bruk apparatet i naerheten av eller under brennbare stoffer (som f.eks. gardiner).
Ikke bruk dette apparatet til andre formdl enn matlaging.
Dette apparatet genererer varme og sender ut damp ved bruk. Apne forsiktig for 8 unnga
brannskader/skalding.
Bruk bare lokkets handtak til & apne lokket. Bruk aldri platehandtakene, siden de kan bli sveert varme.
Ikke bruk dette apparatet hvis det er skadet eller er i ustand.

KUN FOR BRUK | HJEMMET

FIGURER

1. Lokkets handtak 7. Platehandtak

2. Powerlampe (rad) 8. Underplatens utlgserknapp
3. Klart-lys (grent) 9. Donut-plater

4, Las 10. Merker

5. Overplatens utlgserknapp 1. @verste kakeplate

6. Vaffelplater 12.  Nederste kakeplate

FOR MAN BRUKER APPARATET FOR FORSTE GANG

Vask platene grundig med varmt sdpevann og terk med en myk klut.

Kake-/snackapparatet ditt kan avgi litt reyk den farste gangen du bruker det. Dette er normalt og den vil
snart forsvinne.

For du bruker dem for forste gang, klargjer platene med et tynt lag matolje som du pensler eller tgrker pa
hele stekeoverflaten. Terk av overflgdig olje med kjgkkenpapir.

SETTE PA PLASS/FJERNE PLATER

Sett bare pa plass eller fiern platene nar apparatet er helt avkjolt.
Sett pa plass eller flern én plate av gangen.
Ikke bland platetyper.
Donut- og vaffelplatene kan brukes i alle stillinger (Upper og Lower). Kakeplatene er markert
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“Brownie Upper” og “Brownie Lower” og skal bare settes pa plass i henhold til disse anvisningene.
For & fierne en plate, trykker man pa utlgserknappen pa evre eller nedre plate og lefter sa platen ut.
For a sette pa plass en plate, ma man stille merkene pa platen med hullene nar hengslene til hoveddelen
av apparatet. Trykk pa platen til det klikker og er Iast og pa plass.

LAGE VAFLER

1. Sett pa plass begge vaffelplatene.

2. Med lokket pa setter du i kontakten til kake-/snacksapparatet. Det rade stramlyset vil sla seg pa.
3. Ndrdetgronne lyset slar seg pa, lofter du I3sen og dpner lokket med lokkets handtak.

4. Hell rundt 130 g av reren midt pa den nederste platen. Ikke bruk for mye, for da vil den renne ut
under stekingen.

Lukk og Ias lokket. Det granne “klar"-lyset vil skru seg pa og av under bruk.

Stek vaffelen i ca. 5-6 minutter. For en sprgere vaffel, stek i ytterligere 1-2 minutter.

7. Apne lokket med lokkets handtak og ta vaffelen forsiktig ut med et ikke-metallisk redskap.

o,

LAGE DONUTS

1. Sett pa plass begge donut-platene.

2. Foelgtrinn 2 og 3 under lage vafler.

3. Hainokreretil & fylle opp fordypningen i den nederste donut-platen.

4. Lukk og Ias lokket. Det granne “klar"-lyset vil skru seg pa og av under bruk.

5. Lastekei3-4 minutter eller til resultatet er gyllenbrunt.

6.  Apne lokket med lokkets handtak og ta donut-en forsiktig ut med et ikke-metallisk redskap.
LAGE KAKER

1. Sett pa plass begge kakeplatene og serg for at platen merket med “Brownie Upper” settes gverst,

ved lokket.
2. Foelgtrinn 2 0g 3 under Lage vafler.

3. Fyll hver fordypning i den nederste platen ca. to tredejdels full med kakergre. Hvis gnsket kan du
legge en passelig stor cupcakeform i hver fordypning og fylle den med kakerore.

4, Lukk og Ias lokket. Det granne “klar"-lyset vil skru seg pa og av under bruk.

5. Lastekei3-4 minutter eller til resultatet er gyllenbrunt.

6.  Apne lokket med lokkets handtak og ta kakene forsiktig ut med et ikke-metallisk redskap.

7. Lakakene avkjgles pa enrist.

STELL OG VEDLIKEHOLD

1. Draut kontakten fra apparatet og la det kjgle fullstendig ned fer rensing og nedlagring.

2. Terkav alle overflater med en ren fuktig klut.

3. Tautog vask platene i varmt sapevann.

Ikke bruk avfettingsmiddel eller stalull med eller uten sape.

Pd steder der de gverste og nederste platene kommer i kontakt, kan de ikke-klebende overflatene vise
tegn til slitasje. Dette er rent kosmetisk, og vil ikke pavirke apparatets virkemate.

RESIRKULERING

For & unnga miljg- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og
oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert med en av disse symbolene ikke
I

kastes i usortert offentlig avfall. Kast alltid elektriske og elektroniske produkter og,
hvis relevant, oppladbare og ikke-oppladbare batterier, pa et egnet retursted for
offentlig resirkulering/innsamling.
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Donuts (Til ca. 24)

« 170 g vanlig mel « 120 g usaltet smer, mykt

« 110 g finmalt sukker «  1stortegg fra frittgdende hgner
«  7gbakepulver « 175 ml helmelk

« 2gsalt

1. Bland mel, sukker, bakepulver og salt sammen og sikt det i en bolle.
2. Bland sammen smeret, egg og melk og bland deretter dette med de terre ingrediensene. Rer til
rgren blir glatt. Raren er lettest & bruke ndr den holder romtemperatur.

Cupcakes - grunnoppskrift (Til ca. 25)

« 120 g finmalt sukker « 7 mlvaniljeessens

+ 120 g usaltet smer, mykt + 120 gselvhevende mel, siktet

«  2store egg fra frittgaende hgner

1. Tilsett smeret og sukkeret i en bolle og rer det sammen til fargen er blitt blekere og sterrelsen er
dobbel sd stor. Tilsett vaniljeessensen.

2. Rereggene lett sammen. Tilsett ett etter i til smer- og sukkerblandingen under stadig omrering.
Bland godt hver gang. Forsett til alle eggene er tilsatt.

3. Rer melet forsiktig sammen med eggblandingen til det er godt blandet. Ikke rer for mye.

Variasjoner

Sjokolade: Reduser melet til 100 g og tilsett 20 g kakaopulver

Sitron: Erstatt vaniljeessensen med finmalt sitronskall fra 1 sitron
Vaffler - grunnoppskrift (Til ca. 4)

« 170 g vanlig mel «  2store egg fra frittgdende hgner
« 15 gbakepulver « 250 ml helmelk
2gsalt « 5mlvaniljeessens

« 309 finmalt sukker

1. Sikt mel, salt, bakepulver og sukker i en bolle.

2. Skill plommene fra hvitene og bland sammen eggeplommer, melk og vanilje i en separat bolle. Bland
dette grundig sammen med de terre ingrediensene.

3. Visp eggehvitene til det formes myke topper. Bland dem forsiktig med rgren, mens du serger for at
rgren er sa luftig som mulig.

Glutenfrie vafler (Til ca. 4)

« 280 g glutenfritt vanlig melblanding +  2store egqg fra frittgdende hgner
15 g bakepulver « 200 ml helmelk
. 2gsalt «  2,5mlvaniljeessens

« 60 gfinmalt sukker
Folg grunnoppskriften for vafler.
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Lue kdyttoohjeet, sdilyta ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkilélle. Poista
kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

Laitetta saavat kdyttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden fyysinen,
aistienvarainen tai henkinen toimintakyky on heikentynyt, tai joilla ei ole
kokemusta ja tietoa, jos heita valvotaan/ohjeistetaan, ja he ymmartavat
kayttoon liittyvat vaarat.

Lapset eivat saa leikkia laitteella.

Lapset eivat saa puhdistaa tai tehda hoitotoimia, jos he eivat ole yli
8-vuotiaita ja valvonnan alla.

Pida laite ja kaapeli alle 8-vuotiaiden ulottumattomissa.

Al yhdist4 laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjérjestelméan kautta.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan, tdaman
huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan henkilon

vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.

® Al kayta tata laitetta kylpyammeen, suihkun, pesualtaan tai muun vetta sisaltavan séilion lahella.
Ala kaytd laitetta lahelld syttyvia materiaaleja (esim. verhot) tai niiden alapuolella.
Al3 kayta laitetta mihinkdan muuhun tarkoitukseen kuin ruoan valmistamiseen.
Laitteesta tulee kdyton aikana Iampdd ja hoyryd. Avaa varovasti palovammojen valttamiseksi.
Kaytd kannen avaamisessa aina kannen kahvaa. Al3 kdyta levyn kahvoja, koska niista tulee erittdin
kuumat.
Ala kayta taté laitetta, jos se on vaurioitunut tai siind on toimintahairiita.

VAIN KOTIKAYTTOON

PIIRROKSET

1. Kannen kahva 7. Levyn kahvat

2. Virran valo (punainen) 8. Alemman levyn vapautuspainike
3. Valmiuden merkkivalo (vihred) 9. Donitsilevyt

4. Salpa 10.  Ulokkeet

5. Ylemman levyn vapautuspainike 1. Ylempi kakkuleivoslevy

6. Vohvelilevyt 12. Alempi kakkuleivoslevy

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Pese levyt huolellisesti lampimalla saippuavedelld ja kuivaa pehmedlld liinalla.
Kakkuleivos-/leivonnaisrautasi voi savuta hieman ensimmadiselld kdyttokerralla. Se on normaalia ja héviaa
nopeasti.

Voitele sudilla tai sivele ohut kerros ruokadljya levyjen koko paistopinnalle ennen laitteen ensimmaista
kéyttod. Pyyhi ylimaardinen o6ljy talouspaperiin.

LEVYJEN KIINNITTAMINEN/IRROTTAMINEN

Kiinnita tai irrota levyt vasta, kun laite on tédysin jadhtynyt.
Kiinnita tai irrota yksi levy kerrallaan.
Ald sekoita levytyyppeja.
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. Donitsi- ja vohvelilevyja voi kdyttad kummin pdin tahansa (ylempi tai alempi). Kakkuleivoslevyt on
merkitty "Brownie Upper” ja "Brownie Lower” ja ne tulee aina kiinnittda vastaavasti.

Voit irrottaa levyn painamalla ylemman tai alemman levyn vapautuspainiketta ja nostamalla levyn sitten

irti.

Voit kiinnittad levyn kohdistamalla levyn ulokkeet laitteen rungossa ldhelld saranaa oleviin aukkoihin.

Paina levyad alaspdin, kunnes kuulet napsahduksen, jolloin levy lukittuu ja pysyy paikallaan.

VOHVELEIDEN VALMISTAMINEN

1. Kiinnitd molemmat vohvelilevyt.

2. Sulje kansi ja liita kakkuleivos-/leivonnaisrauta sdhkovirtaan. Punainen virran merkkivalo syttyy.

3. Kunvihred valmiuden merkkivalo syttyy, nosta salpa ja avaa kansi kdyttaen kannen kahvaa.

4, Kaada noin 130 g taikinaseosta alemman levyn keskelle. Al kaada liikaa tai se valuu ulos
valmistuksen aikana.

5. Sulje kansi ja kiinitd salpa. Vihred "valmiuden” merkkivalo syttyy ja sammuu vuorotellen kdyton
aikana.

6. Paista vohvelia noin 5-6 minuuttia. Jos haluat rapeamman vohvelin, paista 1-2 lisaminuuttia.

7. Avaakansi kdyttden kannen kahvaa ja irrota vohveli varovasti valineelld, joka ei ole metallia.

DONITSIEN VALMISTAMINEN

1. Kiinnitd molemmat donitsilevyt.

2. Noudata vohveleiden valmistamisen kohtia 2 ja 3.

3. Kaadariittavasti taikinaseosta, jotta se tdyttad alemman donitsilevyn syvennykset.

4. Sulje kansi ja kiinita salpa. Vihrea "valmiuden” merkkivalo syttyy ja sammuu vuorotellen kéytén
aikana.

Valmista 3-4 minuuttia tai kunnes leivonnaiset ovat kullanruskeita.

6.  Avaa kansi kdyttaen kannen kahvaa ja irrota donitsit varovasti valineelld, joka ei ole metallia.

o

KAKKULEIVOSTEN VALMISTAMINEN

1. Kiinnitd molemmat kakkuleivoslevyt ja varmista, ettd "Brownie Upper"-merkitty levy tulee ylds
kanneksi.

2. Noudata vohveleiden valmistamisen kohtia 2 ja 3.

3. Téytd alemman levyn jokaisesta syvennyksestd noin kaksi kolmasosaa leivostaikinalla. Jos haluat,
voit laittaa sopivan kokoisen leivosvuoan jokaiseen syvennykseen ja tdyttda sen taikinaseoksella.

4. Sulje kansi ja kiinita salpa. Vihred "valmiuden” merkkivalo syttyy ja sammuu vuorotellen kdyton

aikana.

Valmista 3-4 minuuttia tai kunnes leivonnaiset ovat kullanruskeita.

Avaa kansi kdyttden kannen kahvaa ja irrota kakkuleivokset vélineelld, joka ei ole metallia.

7. Anna kakkuleivosten jadhtya ritilan paalla.

o w

HOITO JA HUOLTO

1. lrrota laite sdhkdverkosta ja anna sen jaahtya ennen puhdistusta tai sdilytykseen laittamista.

2. Pyyhikaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.

3. Poistaja pese levyt lampimalla saippuavedella.

A3 kdyta kaapimia, terasvillaa tai saippuasienia.

Niista paikoista, joissa yla- ja alalevy koskettavat toisiaan, voi tarttumattomissa pinnoissa nakya hieman
kulumista. Tama on tdysin kosmeettista, eikd vaikuta laitteen toimintaan.
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KIERRATYS
ﬁ E Jotta valtettdisiin vaarallisista aineista ymparistélle ja terveydelle koituvat haitat, ndilla
L]

symboleilla varustettuja laitteita sekd ladattavia ja kertakdyttoisia paristoja ei saa
havittaa lajittelemattomana sekajatteend. Havita séhko- ja elektroniikkatuotteet seka,
mikali sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttdiset paristot asianmukaiseen viralliseen
kierratys-/kerdilypisteeseen.

Donitsit (Maara noin 24)

170 g vehndjauhoa . 120 g suolatonta voita, pehmennettya
110 g hienosokeria «  1isovapaan kanan kananmuna

7 g leivinjauhetta « 175 ml tdysmaitoa

2 gsuolaa

Sekoita jauhot, sokeri, leivinjauhe ja suola yhteen ja siivil6i kulhoon.
Sekoita voi, kananmunat ja maito yhteen ja sekoita ne sitten kuivien ainesten kanssa. Vatkaa
tasaiseksi. Seos on parasta kdytettyna huoneenldampdisena.

Kuppikakkujen perusohje (Maara noin 25)

3.
Vaiht

120 g hienosokeria « 7 mlvaniljauutetta
120 g suolatonta voita, pehmennettya + 120 g kohotusainetta siséltavaa jauhoa,
2 isoa vapaiden kanojen kananmunia siiviloityna

Lisaa voi ja sokeri kulhoon ja vatkaa niitd, kunnes vari muuttuu vaaleammaksi ja maara on melkein
kaksinkertaistunut. Lisaa vanilja.

Yhdistd kananmunat kevyesti sekoittaen. Lisda ne vahitellen voisokeriseokseen vatkaten
samanaikaisesti, kunnes seos on tasainen. Jatka, kunnes kaikki munat on lisétty.

Lisaa jauhot nostellen munaseokseen, kunnes ne ovat kunnolla sekoittuneet. Ald sekoita liikaa.

oehtoja

Suklaa: véhennd jauhojen mdéra 110 grammaan ja lisdd 20 grammaa kaakaojauhetta
Sitruuna: korvaa vanilja 1 sitruunan hienoksi raastetulla kuorella

Voh

veleiden perusohje (Miara noin 4)

170 g vehndjauhoa «  2isoavapaiden kanojen kananmunia
15 g leivinjauhetta « 250 ml tdysmaitoa

2 gsuolaa «  5mlvaniljauutetta

30 g hienosokeria

Siiviléi vehndjauho, suola, leivinjauhe ja sokeri kulhoon.

Erottele kananmunan keltuaiset ja valkuaiset ja yhdista keltuaiset, maito ja vanilja eri kulhossa.
Sekoita ne kunnolla kuivien ainesten kanssa.

Vatkaa valkuaisia, kunnes niista tulee kovaa vaahtoa. Lisdd vaahto nostellen seokseen pitden seoksen
mahdollisimman ilmavana. Seos on parasta kdytettyna huoneenldmpdisend.

Gluteenittomat vohvelit (Miari noin 4)

280 g gluteenitonta jauhoseosta «  2isoavapaiden kanojen kananmunia
15 g leivinjauhetta « 200 ml tdysmaitoa
2 gsuolaa «  2,5mlvaniljauutetta

60 g hienosokeria

Noudata vohveleiden perusohjetta.
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3AKYCKA/TOPT MALLNHA
MpouTnTe MHCTPYKLMK, COXPaHUTE WX, PW Nepefaye CONPOBOANUTE MHCTPYKLMeN. Mepes nprMeHeHnem
M3[eNNA CHUMMTE C HEro YMaKoBKY.

BAXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU

CﬂeﬂyﬁTe OCHOBHbIM NHCTPYKLMAM MO 6€3OI'IaCHOCTI/I, BK/IOYaA cnepyolme:

cnonb3oBaHMe AaHHOTO YCTPOWCTBA AETbMU CTapLUe 8 NIET, IMLamMu C
OrpaHNYeHHbIMM GU3NUECKUMI, CEHCOPHBIMM VNI YMCTBEHHBIMM
CNOCOGHOCTAMM, HE[LOCTATKOM OMbITA U/ 3HAHUI JOMYCKAEeTCA Npu
YCJIOBUN KOHTPONSA WAV MHCTPYKTaXa U 0CO3HAHMA CBA3AHHbIX PUCKOB.
[leTam 3anpeLLeHo urpatb ¢ ycTponcTBoM. OUMCTKY 1 06CNyKMBaHMe
YCTPOIICTBA MOTYT BbIMOMHATb AETU CTapLue 8 NET Npw YCIOBUM
Hab/loAeHNA B3POCbIMW. XpaHNTe YCTPONCTBO 1 Kabenb B HELOCTYMHOM
ANA AeTel oo 8 net mMecTe.

He noacoeauHanTe npnbop uyepes Tanmep Uam CUCTeMy AUCTaHLMOHHOTO
yrpaBfieHns.

A ToBepxHOCTV NprGopa HarpeBaloTCs.

Ecnn kabenb NoBpexaeH, OH AOMKEH ObiTb 3aMeHeH NMPOU3BOANTENEM,
CEPBMCHBIM areHTOM WK APYrUM KBANUGULIPOBAHHbBIM JINLIOM A

npenoTBpalleHna onacHOCTH.

®  He nonb3yiitech ycTPONCTBOM BOM3N BaHHbI, Aylia, 6acceitHa uau npounx eMKOCTel ¢ BOZOIA.
He ncnonb3yiite npubop pAAoM C roptounmmi Matepranamm (Hanpumep, 3aHaBeckamu) Uav nog
HUMN.
He ncnonb3yitte 10T Npu60op Ana Kaknux-mmbo Apyrux Lener, Kpome NpuroToBEHNA NULLM.
70T NpMbOp BbipabaTbiBaeT TEMNO U BbINYCKAET Nap BO BPeMSA 1Cnonb3oBaHus. OTKpbiBaiTe
OCTOPOXHO BO M36exaHne 0XOroB.
OTKpbIBaiiTe KPbILLKY, TONbKO B3ABLUMCH 33 PYYKY. He ncnonb3yiTte Ana sToro pyykm nnacTuH, Tak
KaK OHU CMIbHO HarpeBaroTCs.
He ncnonb3yiite npubop, ecnv oH noBpexaeH nan pabotaeT ¢ nepeboamu.

TOJIbKO ANA BbITOBOIO UCMOJIb3OBAHUA

NN CTPALUN

1 Pyuka Kpbiwwku 7. Pyyku nnactuH

2. WNHpnkaTtop ceTu (KpacHbin) 8.  KHomka ¢urKcaTopa HWXKHel nnacTuHbl
3. VHAnKaTop roTOBHOCTY (3eN€eHblif) 9. TnacTuHbI ANA NOHYMKOB

4.  3awenka 10.  A3blukm

5. KHonka ¢punkcaTopa BepXHeii NiacTyiHbl 11.  BepxHAa nnacTuHa Ana KeKcoB

6.  [nacTuHbl na sadenb 12, HwXHAA NnacTuHa Ana Kekcos

MEPEA NEPBbIM UCMOJZIb3OBAHUEM

TwaTtenbHO NPOMONTE NAACTVIHbI TENAON MblIbHOW BOLOW U BbICYLIUTE MATKON TKaHbIO.
MMpv NepBOM MCMOb30BaHMK OT NPKBOPa AJ1A MPUTOTOBEHNS KEKCOB/CHIKOB MOXET HEMHOTO AbIMUTBCA.
ITO HOPManbHO 1 BCKOPE NPeKpaTuTCcs.
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I'Iepen nepBbIM NCNOJIb30BaHMEM NOATOTOBbTE NNACTAHDI NYTEM HaHECEHWA Ha BCIO MOBEPXHOCTb ANA
NPUroToBNEHNA NULLM TOHKOrO CN10A PacTUTENbHOro Macna. BbITpVITE M3NTNLWKK Macna 6yMa)KHbIM nonoTeHuem.

YCTAHOBKA/CHATUE NJIACTUH

YcTaHaBnuvBaiiTe N CHUMaNTe NAACTUHDI, TONIbKO KorAa npubop NoNHOCTbIO OCTbIHET.

. YcTaHaBnvBawTe U CHMaNTE NO OAHOW NNACTUHE 3a pas.

. He ncnonb3yrite 0fHOBPeMeHHO pasHble TUMbl NNACTWH.

. [nacTnHbI 4N NOHUYMKOB 1 Badenb MOXHO UCMOb30BaTb B IOOOM MOMOKEHUN (BEPXHEM NN
HUXKHeM). [TnacTrHbl ANA KEKCOB NomeyeHbl Kak «Brownie Upper» (BepxHas) n «<Brownie Lower»
(HWKHASRA) 1 AONXHbI MCMONTb30BATbCA COOTBETCTBEHHO.

YT06bl CHATb MNACTUHY, HAXKMITE KHOMKY GUKCaTopa BEPXHEN UM HUXKHEN NNACTUHDI, a 3aTeM U3BNeKnTe

NNacTUHY.

[nA ycTaHOBKM NNACTVHbI COBMECTUTE A3bIUKM Ha MacTUHE C OTBEPCTUAMU OKOMO NeTeNb Ha Kopnyce

npnbopa. HaxmmTe Ha NNacTUHY [O LWenyKka, 3adprKCMPOBaB ee Ha MecTe.

MPUTOTOBJIEHUE BAOEJIb

1. YctaHoBuTe 06e NnacTvHbI AnA Badens.

2. 3aKpoiiTe KpbILLKY, MOC/e Yero NOAKMoUUTE NPUBOP ANS NPUrOTOBEHNSA KEKCOB/CHIKOB K CETU.
HauHeT CBETUTbCA KpaCHbI UHAUKATOP CETH.

3. Korga HauyHeT CBETUTbCA 3eN€eHbIN MHAMKATOP FOTOBHOCTY, MOAHUMMTE 3aLLENKY 1 OTKpOiiTe
KPbILLKY, B3SIBLUMCb 3@ PYUKY KPbILKIA.

4, Bneitte npu6nusutenbHo 130 r CMecU B LEHTP HUKHEI MNacTMHbL. He Mcnonb3yiiTe CNWKOM MHOTO
CMeCU, MHaye OHa MOXeT BbITeYb BO BPEMSA FOTOBKM.

5. 3aKpoiiTe KpbILKY Ha 3aLesKy. Bo Bpems npuroToBneHus 3eneHblii MIHANKAToOp FrOTOBHOCTY GyaeT
NEepPUOLNYECKM BKIIOUATCA 1 BIKNIOUATBCS.

6. ToToBbTe BaGny NPpUMEPHO 5-6 MUHYT. ECAv Bbl X0TWTE, uTO6bI Badhnm nonyumnmcs 6onee
XPYCTALLMMM, FOTOBBTE UX eLue 1-2 MUHYTI.

7. OTKpoiiTe KpbILLKY, B3ABLUMCb 3a PYUKY, M aKKypaTHO AOCTaHbTE BadsIio C MOMOLLbIO
HEMEeTaNNIMYECKON KYXOHHON NPUHAANEXHOCTH.

MPUTOTOBNEHUE MOHYNKOB

1. YctaHoBuTe 06€ NNACTUHBbI 151 TOHYKKOB.

2. BoinonHute waru 2 n 3 n3 pasgena «MpurotoneHne Badenby.

3. [lo6aBbTe gocTaTouHOE KONMYECTBO CMeCK, YToObl OHa 3aKpbiBana yriybneHuve B HAXKHEN NnacTuHe
ANA MOHYNKOB.

4. 3akpoliTe KpbILKY Ha 3aLenKy. Bo Bpema npuroToBneHns 3eneHblil MHAUKaToOp FOTOBHOCTY GyaeT
NepuoAMYEecK BKTIOYATbCA U BbIKMIOYATbCA.

5. ToToBbTe B TeyeHue 3-4 MUHYT UK JO 3010TUCTO-KOPUYHEBOTO LiBETA.

6.  OTKpoliTe KPbILLKY, B3ABLUMCH 3@ PYUKY, 1 aKKYPaTHO JOCTaHbTE MOHUMKM C MOMOLLbIO
HeMeTanMYecKon KyXOHHON NMPUHALNEXHOCTU.

MPUTOTOBJIEHUE KEKCOB

1. YctaHoBuTe 06e NNacTVHbI iN1A KEKCOB Tak, 4Tobbl nnactuHa «Brownie Upper» (BepxHsas) bbina
CBEPXY B MONOMKEHNN KPbILUKM.

2. BbimonHwuTe waru 2 v 3 n3 pasgena «[lpurotosnexne sadenb.

3. 3anonHuTe Kaxgoe yrnybneHne HUXKHEN NNacTUHbI CMeCbio ANA KeKca Npubnu3nTenbHO Ha ABe
TpeTu. [pu XenaHun B Kaxoe yrnybneHre MoXHO BCTaBUTb GOPMY [i/1A KEKCOB MOAXOAALLEro
pa3mMepa 1 HanosHNTb ee CMecbio.

4, 3aKpoliTe KpbILLKY Ha 3aLuesky. Bo Bpema npnroToBNeHnsA 3eNneHblil HANKATOP FOTOBHOCTYM GyaeT
NepUOANYECKM BKIIOYATbCA W BbIKNIOYATLCA.

5. ToToBbTe B TeueHne 3-4 MHYT UK 4O 30110TUCTO-KOPUYHEBOTO LiBETa.
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6.  OTKpOITe KPbILLKY, B3ABLUMCb 33 PYYKY, M aKKypaTHO AOCTaHbTE KEKCbl C MOMOLLbIO
HeMeTanINYeCKon KyXOHHOMN NPUHaLNeXHOCTU.
7. [lanTe Kekcam OCTbITb Ha peLUeTKe.

yXoa u obCnyXMBAHUE

1. OTKntoumTe NprbOp 1 JaiTe emy OCTbITb NepPes YNCTKON U XPaHEHWEM.

2. [poTpunTe NOBEPXHOCTb YNCTON BNAXKHOM TKAHbIO.

3. CHMMUTE NNACTUHbI ¥ NPOMOWTE MX TEMOW MbISIbHON BOAO.

He ncnonb3yiite MeTannnyeckme, NPOBONOYHbIE MOYANIKM U MbIIbHbIE MOAYLIEYKU.

B MecTax ConpUKOCHOBEHWS BEPXHEN 11 HUXKHEN NNACTUHbI Ha aHTUMPUTapHbIX MOBEPXHOCTAX MOTYT
MOABUTHLCA Cefibl U3HOCA. DTO TOMbKO BHELLHME NPU3HAKK, He BaAoLMe Ha paboTy npubopa.

NMOBTOPHAA MEPEPABOTKA

npu6opbl 1 6aTapen 0JHOPA30BOrO AN MHOTOPA30BOrO UCMOJb30BaHNS,
NoMeyeHHble OFHNM U3 3TUX CUMBOJIOB, HEOOXOAVMMO YTUAN3MPOBATb OTAENbHO OT
HECOPTUPOBAHHbIX GbITOBbIX 0TX0A0B. O6A3aTENbHO YTUNN3UPYIATE SNEKTPUUYECKIE 1
3IEKTPOHHbIE U3AENNS, a TaKKe (eCan 3TO NPUMeHMO) 6aTapen 0AHOPA30BOTo K
MHOTOPa30BOro MCMOJb30BaHNsA B COOTBETCTBYIOLMX OGULIMANBHBIX MYHKTAX
MOBTOPHON NepepaboTkm / cbopa OTXOAOB.

Ef E Bo u3bexxaHne BO3AENCTBIA BPeHbIX BELLECTB Ha OKPYKaloLLyio CPeAy 1 3A0POBbe
—

MoHYMKM (okono 24 wr.)

. 170 r npoceAHHON MyKK . 120 r pa3amAryeHHOro HeCoNEeHOro CIMBOYHOTO
. 110 r MenKo3epHMCTOro caxapa macna

« 7T pa3pbixautens . 1 60M1bLLIOE ALLO OT Kyp CBOBOJHOTO BbIry/a

. 2rconu . 175 mMn LenbHOro MosioKa

1. CmewwaiiTe MyKy, caxap, pa3pbixauTenb 1 COMb, NPOCeliTe BCe 3TV UrPeneHTbl B MUCKY.

2. CmelwaliTe Macno, ANLO U MOMOKO, a 3aTeM NepemellaiiTe 3TO C CyX MM MHTpeareHTamu. B3beiiTe fo
nosnyyeHna oqHOPOAHON MacChl. JlyyLue BCero Mcnosnb3oBaTb CMeCh NPy KOMHATHO TemnepaType.

Ba3oBblii peLenTt KeKCoB (0kono 25 Wwr.)

. 120 r Menko3epHUCTOro caxapa . 2 6onbLuux AL OT Kyp CBOGOAHOTO Bbiry/a
. 120 r pa3mAryeHHOro HeCONEHOro CAINBOYHOTO  * 7 M1 BaHUNbHOTO 3KCTPaKTa
macna . 120 r npoceAHHO MyKH C paspbixanTenem

1. [obaBbTe Macno 1 caxap B MUCKY U1 B3GeliTe TaK, YToObl CMeCb NOCBET/IENa 1 yBeNUMIach B 06beme
B Ba pa3a. [Jo6aBbTe BaHW/b.

2. Cnerka nepemeluaiite aiua. MocteneHHo Ao6aBnANTe UX K Macny 1 caxapy, Npofonas B36nsaTb [0
MosIHOro cMeLwvBaHuA. Npogonxarite, noka He fobasunTe Bee ANLa.

3. AKKypaTHO BMeLLaiiTe MyKy B CMeCb AuL A0 NOJIHOTO NepemelunBaHma. He cTonT usnumiiHe
nepemeLLnBaTb CMeChb.

Bapuayuu

LLloKonaaHble: yMeHbLINTe KONMYeCTBO MyKM Ao 110 1 1 fobasbTe 20 I Kakao-NOPOLLKa.

JINMOHHbI€: 3amMeHNTe BaHWIb MENKO HaTePTON Lieapoit 1 nMMoHa.
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basoBbili peyent Badenb (0kos10 4 wr.)

« 170 r npocesHHON MyKH « 2 60nbWwyX ANLA OT Kyp CBOGOAHOTO BbIryna
. 15 1 paspbixnutens . 250 mMn LenbHOro Mosioka
«  2rconu + 5 M1 BaHWIbHOrO 3KCTPaKTa

. 30 r MenKo3epHUCTOro caxapa

1. TpoceinTe MyKy, CONb, Pa3pbIXIUTENb U Caxap B MUCKY.
OTgenute XenTKku OT 6ENIKOB 1 NepeMeLLaliTe XEeNTKM, MOMTOKO 1 BaHW/b B OTAENbHON MICKeE.
TwaTtenbHO CMeLLainTe hx C CyXUMWU UHTPeaMeHTaMu.

3. B36eiite 6enkm o 0bpazoBaHua MATKUX NKOB. [ocTapaiiTech akkypaTHO BMELLATh UX B CMECh,
yTOObI OHa OCTaBaNach BO3AYLWHO. Jlyylle BCEro NCMOb30BaTbh CMECh MPU KOMHATHOM

Temnepartype.
besrnioTeHoBble Badpam (okono 4 wr,)
. 280 r npoceAHHOI 6e3rnoTeHOBO MyKN . 2 6onbluKX AliLja OT Kyp CBOOOAHOrO BbIryna
. 15 r pa3pbixnutens . 200 mn LenbHOro Monoka
. 2rconm . 2,5 M BaHWNIbHOTO 3KCTPaKTa

. 60 r MenKo3epHNCTOro caxapa
Vicnonb3yiite 6a30Bbiii pelenT Ans Badens.

42



Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni pfedate dal, predejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstrarite viechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se snizenymi
fyzickymi, senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo osoby, které
vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji, pokud tak ¢ini pod dozorem/
byly pouceny a rozumi souvisejicim riziklm.

S pfistrojem si nesméji hrat déti.

Déti nesméji provadeét Cisténi a béznou udrzbu, pokud nedosahly véku
alespon 8 let a nejsou-li pod dozorem.

Pistroj i kabel uchovavejte mimo dosah déti mladsich 8 let.

Pfistroj nepfipojujte pres ¢asovac nebo systém dalkového ovladani.

A\ Povrchy pfistroje budou palit.

Pokud je poskozeny kabel, musi jej vymeénit vyrobce, jeho servisni zastupce

nebo osoba podobné kvalifikovana, aby nedoslo k riziku.
® Tento pfistroj nepouzivejte v blizkosti van, sprch, umyvadel ¢&i jinych nadob obsahujicich vodu.
Pristroj nepouzivejte blizko ¢i pod hotlavymi materidly (napt. zéclonami).
Tento pfistroj nepouzivejte k jinym ucelm nez k peceni potravin.
Tento pfistroj generuje teplo a béhem jeho pouziti z néj unikd para. Otevirejte opatrné, abyste se
vyvarovali popaleni/opaieni.
K otevirani vika pouzivejte jen drzadlo vika. Nikdy nepouzivejte drzadla ploten - budou totiz @
extrémné horka.
Tento pfistroj nepouzivejte, pokud je poskozeny ¢i nepracuje spravné.

JEN PRO DOMACI POUZITI
NAKRESY
1. Drzadlo vika 7. Drzadla ploten
2. Kontrolka pfipojeni k siti (Cervend) 8.  Tlacitko pro uvolnéni spodni plotny
3. Kontrolka pfipravenosti (zelend) 9.  Plotny na koblizky
4, Zéapadka 10.  Vystupky
5. Tladitko pro uvolnéni horni plotny 1. Horni plotna na kosicky
6. Plotny navafle 12. Spodni plotna na kosicky
PRED PRVNIM POUZITIM

Plotny dlikladné umyjte v teplé mydlové vodé a osuste suchym mékkym hadiikem.

PFi prvnim pouziti pfistroje na peceni moucniki se mize tvofit trochu koufe. Tento jev je normalni a brzy
ustane.

Pred prvnim pouzitim plotny pfipravte tak, Ze po celém jejich pecicim povrchu rozetiete ¢i nanesete
jemnou vrstvu oleje na vareni. Pfebyte¢ny olej setfete papirovou utérkou.

NASAZOVANI/SNIMANI PLOTEN

Plotny nasazujte ¢i snimejte jen tehdy, kdyz je pfistroj zcela vychladly.
Plotny nasazujte ¢i snimejte kazdou zvIast.
Nemichejte riizné druhy ploten.
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. Plotny na koblizky a vafle mohou byt pouzity v jakékoliv pozici (horni ¢i spodni). Plotny na kosicky
jsou oznaceny jako horni “Brownie Upper” a spodni “Brownie Lower” a pouze takto museji byt
nasazeny.

Pro sejmuti plotny stisknéte tlacitko pro uvolnéni horni ¢i dolni plotny a nasledné plotnu vyjméte.

Pro nasazeni plotny srovnejte vystupky na plotné s otvory vedle pantd na téle pfistroje. Na plotnu zatlacte,

az zacvakne a pevné se uzamkne na misté.

PECENI VAFLI

1. Nasadte obé plotny na vafle.

2. Zaviete viko a zapojte pfistroj na peceni moucniki do sité. Rozsviti se ¢ervend kontrolka pfipojeni k
siti.

3. AZserozsviti zelend kontrolka pfipravenosti, zvednéte zapadku a otevrete viko pomoci drzadla vika.

4. Do stfedu spodni plotny nalijte pfiblizné 130 g smési. Smési nedavejte pfilis, jinak bude béhem
peceni vytékat.

5. Viko zavfete a zajistéte zdpadkou. BEhem peceni se bude zelend kontrolka pfipravenosti rozsvécovat
a zhasinat.

6. Vafle pecte pfiblizné 5-6 minut. Pokud je chcete kiupavéjsi, pecte daldi 1-2 minuty.

7. Otevrete viko pomoci drzadla vika a s pouzitim nekovového nastroje vafli opatrné z plotny sejméte.

PECENIi KOBLIZKU

1. Nasadte obé plotny na koblizky.

2. Postupujte podle kroki 2 a 3 v ¢asti Peceni vafii.

3. Nalijte takové mnozstvi smési, aby se zaplnila jen prohluben ve spodni plotné na koblizky.

4. Viko zavrete a zajistéte zapadkou. BEhem peceni se bude zelend kontrolka pfipravenosti rozsvécovat
a zhasinat.

5. Nechte péci 3-4 minuty nebo dozlatova.

6. Oteviete viko pomoci drzadla vika a s pouzitim nekovového nastroje koblizky opatrné z plotny
sejméte.

PECENI KOSICKU

1. Nasadte obé plotny na kosicky a ujistéte se, Ze horni plotna oznacena jako “Brownie Upper” je
opravdu nahofe na ¢ésti s vikem.

2. Postupujte podle kroki 2 a 3 v ¢asti Peceni vafii.

3. Kazdou prohluben ve spodni plotné vyplite pfiblizné ze dvou tfetin smési na kosicky. Pokud chcete,
muzete kazdou prohluber vylozit pecicim kosickem odpovidajicim rozméru kosicku a na ten potom
nalit smés na kosicky.

4. Viko zavrete a zajistéte zapadkou. BEhem peceni se bude zelena kontrolka pfipravenosti rozsvécovat
a zhasinat.

5. Nechte péci 3-4 minuty nebo dozlatova.

6. Otevrete viko pomoci drzadla vika a s pouzitim nekovového nastroje kosi¢ky opatrné z plotny
sejméte.

7. Kosicky nechte vychladnout na mfizce.

PECE A UDRZBA

1. Odpojte spotfebit a nechte jej vychladnout, nez jej vycistite nebo ulozite.

2. Vsechny plochy otfete ¢istym vlhkym hadrem.

3. Plotny sejméte a umyjte v teplé mydlové vodé.

Nepouzivejte draténku, ocelovou vinu ¢i Cistici houbu obsahujici mydlo.

V mistech, kde se setkava horni grilovaci plocha se spodni, se mohou vyskytovat znamky opotrebeni. Je to
Cisté kosmeticka véc a nema to vliv na provoz pfistroje.
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RECYKLACE

Aby nedochazelo k niceni Zivotniho prostiedi a zdravi kv(li obsazenym nebezpec¢nym
E E latkam, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symbold
mmmm  Nesméji byt vyhazovény do smésného komunélniho odpadu. Elektrické a elektronické
vyrobky, a pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na oficialnim
recyklaénim/sbérném misté.

Koblizky (Priblizné 24 kust)

170 g hladké mouky + 120 gnesoleného masla, zméklého
« 110 g cukru krupice «  1velké vejce zvolného vybéhu
«  7gprasku do peciva . 175 ml plnotu¢ného mléka

2gsoli

1. Mouku, cukr, prések do peciva a sl smichejte a pak prosejte do misy.

2. Smichejte maslo, vejce a mléko a potom pridejte suché ingredience. Vyslehejte do jemna. Nejlepsi je
tuto smés pouzit pfi pokojové teploté.

Zakladni kosicky (Priblizné 25 kus()

« 120 g cukru krupice « 7 mlvanilkového extraktu
120 g nesoleného masla, zméklého . 120 g samokypfici mouka, prosivana

«  2velkd vejce z volného chovu

1. Do misy dejte méslo a cukr a vyslehejte, dokud barva nebude bledsi a objem takika dvojnasobny.
Pridejte vanilku.

2. Vejce lehce promichejte. Vejce pridavejte k maslu s cukrem postupné, a neustéle Slehejte, aby bylo
vejce pokazdé dobfe vmichano. Pokracuijte, dokud takto do smési nepfidate viechna vejce.

3. Do smési s vejci jemné vmichejte mouku a dobfe promichejte. Nepromichejte piilis.

Variace

Cokoladové: Mnozstvi mouky snizte na 110 g a pfidejte 20 g kakaového préasku.
Citronova: Vanilku nahradte citronovou kdrou z jednoho citronu - jemné nastrouhanou.
Zakladni vafle (Priblizné 4 kusy)
« 170 g hladké mouka «  2velka vejce z volného chovu
15 g prasku do peciva « 250 ml plnotu¢ného mléka
. 2gsoli «  5mlvanilkového extraktu

« 309 cukrukrupice

1. Do misy prosejte mouku, sil, prasek do peciva a cukr.

2. Oddélte Zloutky a bilky a v dalsi mise smichejte Zloutky, mléko a vanilku. Tuto smés dlikladné
pfimichejte k suchym ingrediencim.

3. Vajecné bilky Slehejte, dokud se nezacnou tvofit jemné $picky. Do smési je vmichejte opatrné, aby
ve smési zUstalo co nejvice vzduchu. Nejlepsi je tuto smés pouzit pfi pokojové teploté.

Bezlepkové vafle (Pfiblizné 4 kusy)

280 g bezlepkové hladké mouky «  2velka vejce z volného chovu
. 15 g prasku do peciva « 200 ml pInotu¢ného mléka
« 2gsoli «  2,5mlvanilkového extraktu
60 g cukru krupice

Postupujte jako pfi zakladnich vaflich.
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Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstréante vsetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj mozu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi schopnostami alebo
nedostatkom skusenosti a vedomosti ak su pod dozorom/pouceni a su si
vedomi s tym spojenych rizik.

Deti sa s pristrojom nemaju hrat. Cistenie a pouzivatelska Gdrzba nemaju
byt vykonadvané detmi ak nie su starSie ako 8 rokov a pod dozorom. Pristroj
a elektrickd Snuru uchovavajte mimo dosahu deti mladsich ako 8 rokov.
Nepripdjajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému dialkového
ovladania.

A\ Povrchy spotrebica budu pocas pouzivania horuce.

Ak je privodny kébel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho
servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym odbornikom, aby nedoslo

k riziku.

® Nepoutzivajte tento pristroj v blizkosti vane, sprchy, umyvadla alebo inych nadob s vodou.
Nepouzivajte spotrebic v blizkosti alebo pod horlavymi materialmi (napr. zaclonami).
Nepouzivajte tento spotrebic na ziadny iny ucel ako je priprava jedla.
Tento spotrebi¢ pocas pouzivania produkuje teplo a unikajucu paru. Otvdrajte opatrne, aby ste
predisli popalenindm/obarenindm.
Na otvdranie veka pouzivajte iba rukovat veka. Nikdy nepouzivajte rukovate platni, kedZe budu
extrémne horuce.
Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo nefunguje spravne.

LEN NA DOMACE POUZITIE

NAKRESY
1. Rukovat veka 7. Rukoviéte platni
2. Svetielko zapnutia (Cervené) 8.  Tlacidlo na uvolnenie spodnej platne
3. Svetelnd kontrolka pripravenosti na pouzitie 9.  Platne na SiSky

(zelend) 10.  Vystupky
4. Zépadka 1. Horna platia na koldciky
5. Tlagidlo na uvolnenie hornej platne 12.  Spodna platia na kolaciky

6. Platne navafle

PRED PRVYM POUZITIM

Platne dokladne umyte teplou vodou so sapondtom a vysuste méakkou utierkou.

Vas pristroj na kolaciky/sladké dobroty méze pri prvom pouziti mierne dymit. To je normélne a po kratkom
Case sa to strati.

Pred prvym pouzitim platne o3etrite nanesenim tenkej vrstvy kuchynského oleja kefkou alebo rozotrenim
po celej ploche pecenia. Prebytocny olej zotrite papierovou utierkou.
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ZALOZENIE/ODOBERANIE PLATNi

Platne zakladajte a odoberajte iba ked'je spotrebic tiplne vychladnuty.
Zakladajte alebo odoberajte kazdu platfiu samostatne.

«  Typy platni nemiesajte.

«  Platne naisky a vafle je mozné pouZzit v akejkolvek polohe (hornej alebo spodnej). Platne na kolaciky
st oznacené “Brownie Upper” (hornd) a “Brownie Lower” (spodnd) a mali by byt zakladané len na
zéklade tohto oznacenia.

Na odstranenie platne stlacte tlacidlo na uvolhenie hornej alebo spodnej platne a vyberte platne von.

Na zaloZenie platne prilozte vystupky na platni ku otvorom pri pantoch v tele spotrebica. Platfiu zatlacte

nadol, kym nezacvakne a neuzamkne sa pevne na mieste.

PRIPRAVA VAFLI

1. Zalozte obidve platne na vafle.

2. Prizatvorenom veku zapojte pristroj na kolaciky/sladké dobroty do zdsuvky. Rozsvieti sa ¢ervena
svetelnd kontrolka.

3. Ked'sa rozsvieti zelend svetelnd kontrolka pripravenosti na pouZzitie, zdvihnite zapadku a otvorte
veko pomocou rukovate veka.

4. Nalejte priblizne 130 g zmesi do stredu dolnej platne. Nelejte jej prilis vela, lebo bude pocas pecenia
vytekat von.

5. Zatvorte a uchytte veko zapadkou. Pocas pouzivania sa bude zelena svetelna kontrolka
“pripravenosti” striedavo zapinat a vypinat.

6. Vafle pecte priblizne 5-6 minut. Do chrumkava pecte dalSie 1-2 minuty.

7. Pomocou rukovdte veka otvorte veko a opatrne vyberte vafle pomocou nekovového kuchynského
nacinia.

PRIPRAVA SISIEK

1. Zalozte obidve platne na Sisky.

2. Postupujte podla krokov 2 a 3 v Casti Priprava vafli.

3. Pridajte dostatok zmesi na to, aby vyplnila priehlbinu v spodnej platni na Sisky.
4. Zatvorte a uchytte veko zépadkou. Pocas pouzivania sa bude zelend svetelnd kontrolka

“pripravenosti” striedavo zapinat a vypinat.

Nechajte piect 3-4 mindty, alebo do zlatohneda.

6. Pomocou rukovéte veka otvorte veko a opatrne vyberte 3isky pomocou nekovového kuchynského
nacinia.

o

PRIPRAVA KOLACIKOV

1. Zalozte obidve platne na kolaciky a dbajte o to, aby bola platria oznacena “Brownie Upper” zalozena
v hornej polohe, pod vekom.

2. Postupujte podla krokov 2 a 3 v Casti Priprava vafli.

3. Naplnte kazdu priehlbinu v spodnej platni asi do dvoch tretin cestom na kolaciky. Ak chcete, mozete
vlozit do kazdej priehlbiny papierovy kosi¢ek vhodnej velkosti a ten naplnit cestom na kolaciky.

4. Zatvorte a uchytte veko zépadkou. Pocas pouzivania sa bude zelend svetelna kontrolka
“pripravenosti” striedavo zapinat a vypinat.

5. Nechajte piect 3-4 minuty, alebo do zlatohneda.

6. Pomocou rukovdte veka otvorte veko a opatrne vyberte kold¢iky pomocou nekovového
kuchynského nécinia.

7. Nechajte kolaciky vychladnut na kovovej mriezke.

STAROSTLIVOST A UDRZBA

1. Spotrebi¢ odpojte a nechajte ho vychladnut pred ¢istenim alebo pred uskladnenim.
2. Vietky povrchy utrite ¢istou vihkou utierkou.
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3. Platne odoberte a umyte v teplej vode so saponatom.

Nepouzivajte Skrabky, drotenky alebo hubky na umyvanie so saponatom.

V miestach, kde dochddza k dotyku medzi spodnou a vrchnou plathiou mézu nelepivé povrchy vykazovat
znamky opotrebenia. Jedna sa o &isto kozmeticku vec a neovplyviuje to prevadzku spotrebica.

RECYKLACIA

Aby nedochadzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych
latok, pristroje a nabijacie a nenabijacie batérie oznacené niektorym z tychto
I

symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komunélnym odpadom. Elektrické a
elektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy odovzdajte na
prislusnom oficialnom mieste pre recyklaciu / zber.

§i§ky (Priblizne 24 kusov)

« 170 g hladkd muka « 120 g obycajné maslo, zmaknuté
110 g praskovy cukor « 1velké vajce z volného chovu

«  7gprasokdo peciva « 175 ml pInotu¢né mlieko

« 2gsol

1. ZmieSajte spolu muku, cukor, praSok do peciva a sol, a potom to preosejte do misky.
Zmiesajte spolu maslo, vajce a mlieko, potom to primiesajte k suchym prisadam. Vymiesajte do
hladka. Zmes sa najlepsie pouziva pri izbovej teplote.

Zakladné cesto na kolaciky (Priblizne 25 kusov)

« 120 g praskovy cukor « 7 mlvanilkova esencia

« 120 g obycajné maslo, zmaknuté « 120 g muka s praskom do peciva, preosiata
2 velké vajcia z volného chovu

1. Vmiske vymiesajte maslo s cukrom, kym nevybledne a nenarastie skoro o polovicu. Pridajte vanilku.
Zlahka vymiesajte vajicka. Postupne ich pridavajte k maslu s cukrom, pricom stéle miesate metlickou,
az kym sa zakazdym dobre nezapracuju. Pokracujte, kym nezapracujete vietky vajicka.

3. Jemne zapracujte do cesta muku a dobre zamiesajte. Nemiesajte prilis dlho.

Varidcie

Cokolada: znizte hmotnost muky na 110 g a pridajte 20 g kakaového prasku

Citron: vanilku nahradte jemne nastrihanou korou z 1 citréna

Zakladné cesto na vafle (Priblizne 4 kusy)

170 g hladké muka « 2velké vajcia z volného chovu
. 15 g prasok do peciva « 250 ml plnotuc¢né mlieko
« 2gsol +  5mlvanilkova esencia

30 g praskovy cukor

1. Preosejte mukuy, sol, prasok do peciva a cukor do misky.
Oddelte vaje¢né #ltka a bielka a v jednej miske zmiesajte ltka s mliekom a vanilkou. Toto dobre
zamiesajte do suchych prisad.

3. Zvajecnych bielkov vyslahajte sneh, az kym sa netvoria jemné Spicky. Jemne ho zapracujte do zmesi,
pricom sa snazite udrzat v zmesi ¢o najviac vzduchu. Zmes sa najlepsie pouziva pri izbovej teplote.

Bezlepkové vafle (Priblizne 4 kusy)

« 280 gzmes bezlepkovej muky «  2velké vajcia z volného chovu
. 15 g prasok do peciva « 200 ml plnotu¢né mlieko
. 2gsof +  2,5mlvanilkova esencia

«  60gpraskovy cukor
Postupujte podla navodu na pripravu zékladného cesta na vafle.
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowad, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

Urzadzenie moze by¢ uzytkowane przez dzieci w wieku od 8 lat i starsze
oraz osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej
lub osoby niemajace doswiadczenia lub znajomosci urzadzenia, jesli
odbywa sie to pod nadzorem / z instruktazem, oraz sg $wiadome
istniejacych zagrozen.

Dzieci nie powinny bawic sie urzadzeniem.

Dzieci nie powinny czyscic¢ i obstugiwac urzadzenia, o ile nie sg starsze niz
8 lat i s3 nadzorowane.

Przechowuj urzadzenie i przewod zasilania w miejscu niedostepnym dla
dzieci w wieku ponizej 8 lat.

Nie podtaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub zdalnego
sterowania.

A Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony
przez producenta, jego serwis techniczny lub specjalistyczny zaktad

naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.

®  Nie nalezy uzywac tego urzadzenia w poblizu wanny, prysznica, umywalki lub innych naczyn
zawierajacych wode.
Nie uzywaj urzadzenia w poblizu materiatéw tatwopalnych (np. firanek).
Nie uzywaj urzadzenia do innych celéw niz przygotowanie potraw.

Urzadzenie generuje ciepto i podczas uzytkowania ucieka para wodna. Otwieraj ostroznie, aby
uniknac oparzen.

Zawsze podno$ pokrywe chwytajac uchwyt pokrywy. Nie dotykaj uchwytéw ptyt, moga by¢ bardzo
gorace.
Nie uzywaj urzadzenia, jesli jest uszkodzone lub Zle dziata.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

1. Uchwyt pokrywy 7. Uchwyty ptyt

2. Lampka zasilania (czerwona) 8.  Przycisk zwalniajacy dolnej ptyty
3. Lampka gotowosci (zielona) 9.  Plyty do paczkéw

4. Zatrzask 10. Zaczepy

5. Przycisk zwalniajacy gornej ptyty 11.  Gdrna ptyta do babeczek

6. Plyty do gofréw 12.  Dolna ptyta do babeczek

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Doktadnie umyj ptyty ciepta woda z mydtem i wytrzyj miekka szmatka.

Przy pierwszym uzyciu gofrownica wielofunkcyjna moze troche dymic. Jest to normalne i szybko mija.
Przed pierwszym uzyciem przygotuj ptyty rozprowadzajac pedzlem lub szmatka na catej powierzchni
roboczej troche oleju spozywczego. Nadmiar oleju zetrzyj recznikiem papierowym.
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ZAKLADANIE/ZDEJMOWANIE PLYT
Plyty mozna zaktadaé/zdejmowac tylko wtedy, gdy urzadzenie catkowicie ostygnie.

Na raz zaktadaj lub zdejmuj tylko po jednej ptycie.

Nie mieszaj rodzajow ptyt.

Pyty do paczkéw i gofrow moga by¢ w dowolnym potozeniu (géra lub dét). Ptyty do babeczek sg
oznaczone “Brownie Upper” i “Brownie Lower” géra/dot i nalezy je odpowiednio zatozy¢.

Aby zdjac ptyte, nacisnij gérny lub dolny przycisk zwalniajacy i wyjmij ptyte.
Aby zatozy¢ ptyte, dopasuj zaczepy na ptycie do otwordéw przy zawiasach na korpusie urzadzenia. Nacis$nij
ptyte, az ustyszysz klikniecie i ptyta zatrzasnie sie na swoim miejscu.

WYKONANIE GOFROW

1.

3.

Zatdz obie ptyty do gofrow.
Po zamknieciu pokrywy, wiacz gofrownice wielofunkcyjna. Zaswieci sie czerwona lampka zasilania.

Kiedy lampka zaswieci sie na zielono, chwy¢ zatrzask i otworz pokrywe trzymajac za uchwyt
pokrywy.

4. Wlej okoto 130 g ciasta na srodek dolnej ptyty. Nie wlewaj zbyt duzo, bo wycieknie w trakcie
pieczenia.

5. Zamknij i zatrzasnij pokrywe. Zielone swiatto “gotowosci” bedzie wiaczato sie i wytaczato w trakcie
pieczenia.

6. Piecz gofry przez okoto 5-6 minut. Jesli majg by¢ bardziej chrupiace, piecz przez dodatkowe 1-2
minut.

7. Otwdrz pokrywe chwytajac uchwyt pokrywy i ostroznie wyjmij gofra przy uzyciu niemetalowych
przyboréw.

WYKONANIE PACZKOW

1. Zatoz obie ptyty do paczkow. )

2. Wykonaj kroki 2 i 3 jak w WYKONANIE GOFROW.

3. Wilejilos¢ ciasta wystarczajaca do wypetnienia zagtebien w dolnych fragmentach ptyty do paczkow.

4. Zamknij i zatrzasnij pokrywe. Zielone $wiatto “gotowosci” bedzie wiaczato sie i wytaczato w trakcie
pieczenia.

5. Piecz przez okoto 3 minuty lub do zarumienienia.

6.  Otworz pokrywe chwytajac uchwyt pokrywy i ostroznie wyjmij paczki przy uzyciu niemetalowych
przyboréw.

WYKONANIE BABECZEK

1. Zatéz obie ptyty do babeczek upewniajac sie, ze ptyta “Brownie Upper” znajduje sie w potozeniu
gornym, pod pokrywa. )

2. Wykonaj kroki 2 i 3 jak w WYKONANIE GOFROW.

3. Kazde zagtebienie w dolnej ptycie wypetnij w okoto dwdch trzecich ciastem. Jesli chcesz, mozesz to
kazdego zagtebienia wtozy¢ papierowa foremke i wypetnic ciastem.

4. Zamknij i zatrzasnij pokrywe. Zielone Swiatto “gotowosci” bedzie wtaczato sie i wytgczato w trakcie
pieczenia.

5. Piecz przez okoto 3 minuty lub do zarumienienia.

6.  Otworz pokrywe chwytajac uchwyt pokrywy i ostroznie wyjmij babeczki przy uzyciu niemetalowych
przyboréw.

7. Wychtodz babeczki na drucianej siatce.

KONSERWACJA | OBSLUGA

1. Przed czyszczeniem lub odstawieniem urzadzenia wytgcz wtyczke zasilania z gniazdka.

2. Wytrzyj wszystkie powierzchnie czysta wilgotng szmatka.

3. Wyjmij ptyty i umyj w cieptej wodzie z mydtem.

50



Nie uzywaj srodkdw do szorowania, wetny drucianej, ani mydta w kostce.
W miejscach, gdzie ptyta gérna styka sie z dolng, powierzchnie nieprzywierajace moga wykazywac slady
zuzycia. Jest to efekt czysto kosmetyczny i nie wptywa na dziatanie urzadzenia.

RECYKLING

Aby unikna¢ problemow srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i baterii oznaczonych jednym
|

z tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi.
Produkty elektryczne i elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory,
nalezy zawsze utylizowac¢ w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki odpadow/

recyklingu.
Paczki (Na okoto 24)
« 170 g maka zwykta . 2gsol
. 110 g cukier drobny . 120 g masto niesolone, rozpuszczone
«  7gproszek do pieczenia «  1duzejajko kury z wolnego wybiegu

. 175 ml mleko petne

1. Wymieszaj make, cukier, proszek do pieczenia i sél, a nastepnie przesiej do miski.

2. Wymieszaj masto, jajko i mleko, a nastepnie zmieszaj z suchymi sktadnikami. Ubij na gtadka mase.
Ciasto jest najlepsze w temperaturze pokojowe;j.

Podstawowe babeczki (Na okoto 25)

« 120 g cukier drobny « 7 ml ekstrakt waniliowy
« 120 g masto niesolone, rozpuszczone « 120 g maka z dodatkiem srodkéw
2 duze jajka kury z wolnego wybiegu spulchniajacych, przesiana

1. Dodaj masto i cukier do miskii razem ubijaj do zbielenia i podwojenia objetosci. Dodaj wanilie.

2. Lekko zmiksuj jajka. Po trochu dodawaj jajka do masta i cukru ciggle ubijajac trzepaczka, az catos¢
bedzie dobrze potaczona. Kontynuuj, az wszystkie jajka zostang dodane.

3. Wmieszaj delikatnie make do mieszaniny jaj, az wszystko bedzie doktadnie zmiksowane. Nie miksuj

nadmiernie.
Odmiany
Czekolada: zmniejsz ilos¢ maki do 110g i dodaj 20g kakao w proszku
Cytryna: zastap wanilie drobno startg skorka z 1 cytryny
Podstawowe gofry (Na okoto 4)
« 170 g maka zwykta «  2duzejajka kury zwolnego wybiegu
. 15 g proszek do pieczenia « 250 ml mleko petne
2gsol « 5mlekstrakt waniliowy

« 3049 cukier drobny

1. Przesiej do miski make, sél, proszek do pieczenia i cukier.

2. Oddziel z6ttka od biatek i pofacz zéttka, mleko i wanilie w oddzielnej misce. Dokfadnie wmieszaj do
suchych sktadnikéw.

3. Ubij biatka na sztywna piane. Ostroznie wmieszaj piane w inne sktadniki tak, aby otrzymac¢ jak
najlzejsze przewietrzone ciasto. Ciasto jest najlepsze w temperaturze pokojowej.

Gofry bezglutenowe (Na okoto 4)

« 280 g mieszanka maki bezglutenowej 2 duze jajka kury z wolnego wybiegu
15 g proszek do pieczenia « 200 ml mleko petne

«  2gsol « 2,5mlekstrakt waniliowy

+ 60 g cukierdrobny

Postepuj jak przy podstawowych gofrach.
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje
prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE
Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na vise i osobe smanjenih
tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe koje ne raspolazu
iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom: ili rade po uputama, te
razumiju ukljuc¢ene opasnosti. Djeca se ne smiju igrati s uredajem. Cis¢enje
i odrzavanje ne smiju vrsiti djeca ako nisu starija od 8 godina i moraju biti
pod nadzorom. Drzite uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8 godina.
Nemojte prikljucivati uredaj putem tajmera ili sustava za daljinsko
upravljanje.

A\ Povrsine uredaja ¢e postati vruce.

Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti

proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.
®  Nemojte koristiti ovaj uredaj u blizini kada, tuseva, umivaonika ili drugih posuda s vodom.
Nemojte koristiti uredaj blizu ili ispod zapaljivih materijala (npr. zavjesa).
Nemojte koristiti ovaj uredaj u bilo koju drugu svrhu osim za pecenje hrane.
Tijekom uporabe ovog uredaja, stvara se toplina i iz njega izlazi para. Otvorite ga pazljivo kako biste
izbjegli opekline/oparotine.
Da biste otvorili poklopac, koristite se samo ruckom poklopca. Nikad ne koristite rucke ploce, jer ¢e
one biti izuzetno vruce.
Nemojte koristiti ovaj uredaj ako je ostecen ili neispravan.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

1. Rucka poklopca 7. Rucke ploca

2. Svjetlo napajanja (crveno) 8.  Tipka za otpustanje donje ploce
3. Svjetlo spremnosti (zeleno) 9.  Ploce za americke krafne (donuts)
4. Polugica 10. Jezicci

5. Tipka za otpustanje gornje ploce 1. Gornja plo¢a za cupcakes

6. Ploce zavafle 12.  Donja ploca za cupcakes

PRIJE PRVE UPORABE

Ploce temeljito ocistite toplom sapunicom i obrisite ih mekanom krpom.

Prilikom prvog koristenja moze se pojaviti malo dima iz vaSeg pekaca za cupcakes/slatke snackove. To je
normalno i brzo ¢e nestati.

Prije prve uporabe, pripremite ploce tako $to Cete cetkicom premazati cijelu povrsinu za pecenje malim
slojem jestivog ulja. Papirnatim ubrusom obrisite visak ulja.

NAMJESTANJE/SKIDANJE PLOCA

Namjestajte ili skidajte ploce samo kad se uredaj potpuno ohladio.
Namjestajte ili skidajte ploce jednu po jednu.
Nemojte mijesati vrste ploca.
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Ploce za americke krafne (donuts) i ploce za vafle mogu se koristiti u bilo kojem polozaju (gornjem ili
donjem). Ploce za cupcakes oznacene su natpisima ,Brownie Upper” i ,Brownie Lower” i trebaju se
namjestati samo tako.

Za skidanje ploca, pritisnite tipku za otpustanje gornje ili donje ploce, te izvadite plocu.

Za namjestanje ploce, poravnajte jezicke na ploci s otvorima blizu arki na tijelu uredaja. Pritisnite na plocu

dok se ne zakljuc¢a na mjesto uz klik.

PRAVLJENE VAFLI

1. Namjestite obje ploce za vafle.

2. Sazatvorenim poklopcem, utaknite utikac vaseg pekaca za cupcakes/slatke snackove u uti¢nicu. Pali
se crveno svjetlo napajanja.

3. Kad se upali zeleno svjetlo spremnosti, podignite polugicu i otvorite poklopac koristeci se ru¢ckom
poklopca.

4. Sipajte otprilike 130 g mjesavine u centar donje ploce. Nemojte stavljati previse mjesavine, jer ¢e
iscuriti tijekom pecenja.

5. Zatvorite i zakljucajte poklopac polugicom. Tijekom uporabe zeleno svjetlo ,spremnosti” ¢e se
ciklicno paliti i gasiti.

6. Pecite vafle otprilike 5-6 minuta. Za hrskavije vafle pecite ih jos 1-2 minute.

7. Otvorite poklopac koristeci se ruckom poklopca i pazljivo uklonite vafle nemetalnim kuhinjskim
pomagalom.

PRAVLJENE AMERICKIH KRAFNI (DONUTS)

1. Namjestite obje ploce za americke krafne (donuts).

2. Slijedite korake 2 i 3 za pravljenje vafli.

3. Dodajte dovoljno mjesavine samo za punjenje udubljenja u donjoj ploci za americke krafne (donuts).

4.  Zatvorite i zaklju¢ajte poklopac polugicom. Tijekom uporabe zeleno svjetlo ,spremnosti” ¢e se

cikli¢no paliti i gasiti.

Pustite ih da se peku 3-4 minute ili dok ne postanu zlatnosmede boje.

6.  Otvorite poklopac koristeci se ru¢ckom poklopca i pazljivo uklonite americke krafne (donuts)
nemetalnim kuhinjskim pomagalom.

L4

PRAVLJENJE CUPCAKESA

1. Namjestite obje ploce za cupcakes i uvjerite se da se ploca s oznakom ,Brownie Upper” nalazi na
gornjem poloZaju poklopca.

2. Slijedite korake 2 3 za pravljenje vafli.

3. Mjesavinom za cupcakes napunite svako udubljenje donje ploce do otprilike dvije trecine. Ako Zelite,
mozete staviti papirnate ko3arice odgovarajuce veli¢ine u svako udubljenje i napuniti ih mjeSavinom
za cupcakes.

4. Zatvorite i zakljucajte poklopac polugicom. Tijekom uporabe zeleno svjetlo ,spremnosti” ¢e se

cikli¢no paliti i gasiti.

Pustite ih da se peku 3-4 minute ili dok ne postanu zlatnosmede boje.

Otvorite poklopac koristeci se ru¢ckom poklopca i pazljivo uklonite cupcakes nemetalnim kuhinjskim

pomagalom.

7. Ostavite cupcakes da se ohlade na resetci.

o U

CISCENJE | ODRZAVANJE
1. Prije ¢is¢enja i pospremanja uredaja, iskopcajte ga iz uti¢nice i ostavite da se ohladi.
2. Obrisite sve povrsine Cistom vlaznom krpom.

3. Uklonite i operite ploce u vrucoj sapunici.

Prije ¢iS¢enja i pospremanja uredaja, iskopcajte ga iz uti¢nice i ostavite da se ohladi.
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Obrisite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom. Radi se samo o estetskim promjenama koje ne utjecu na rad
uredaja.

RECIKLAZA

Kako bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci,
uredaji i punjive i nepunjive baterije obiljezene jednim od ovih simbola ne smiju se
L]

zbrinjavati kao nerazvrstani komunalni otpad. Uvijek odlozite elektri¢ne i elektronicke
proizvode i, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovaraju¢em
zvani¢nom mjestu za sakupljanje/reciklazu.

Americke krafne (Donuts) (Za otprilike 24 komada)

170 g obi¢nog brasna . 120 g neslanog maslaca, omeksanog
« 1109 super finog Secera «  T1veliko jaje iz free range uzgoja
«  7gpraska za pecivo « 175 ml punomasnog mlijeka

2 gsoli

1. Mijesajte brasno, Secer, prasak za pecivo i sol, potom prosijte mjesavinu u zdjelu.
Mijesajte maslac, jaja i mlijeko, te ih umijesajte sa suhim sastojcima. Tucite dok ne dobijete glatku
smjesu. MjeSavinu je nabolje koristiti na sobnoj temperaturi.

Osnovni recept za cupcakes (Za otprilike 25 komada)

« 120 g super finog $ecera « 7 mlekstrakta vanilije
120 g neslanog maslaca, omeksanog . 120 g prosijanog brasna s dodatkom praska za
«  2velika jajeta iz free range uzgoja pecivo

1. Dodajte maslac i Secer u zdjeli i tucite ih zajedno dok boja mjesavine ne posvijetli i dok nije skoro
udvostrucila veli¢inu. Dodajte vaniliju.

2. Polako umijesajte jaja. Dodajte ih jedno po jedno u maslac i Secer i tucite neprekidno, dok se svako
jaje dobro ne umijesa. Nastavite dok ne dodate sva jaja.

3. Polako umijesajte brasno u mjesavinu s jajima dok se ne stvori dobro izmije$ana mjesavina. Nemojte
previse mijesati.

Varijante

S ¢okoladom: smanijite koli¢inu brasna na 110 g i dodajte 20 g kakao praha

S limunom: zamijenite vaniliju sa sitno naribanom koricom od 1 limuna

Osnovni recept za vafle (Za otprilike 4 komada)

170 g obi¢nog brasna «  2velika jajeta iz free range uzgoja
« 159 praska za pecivo « 250 ml punomasnog mlijeka
«  2gsoli « 5 mlekstrakta vanilije

30 g super finog $ecera

1. Uzdjeli prosijte brasno, sol, prasak za pecivo i Secer.
Razdvojite Zumanjke od bjelanaca i mijesajte Zumanjke, mlijeko i vaniliju u drugoj zdjeli. Dobro
umijesajte ovu mjeSavinu u suhe sastojke.

3. Tucite bjelanke dok se ne napravi mekani snijeg. Pazljivo ih umijesajte u mjesavinu nastojeci da
zadrzite $to viSe zraka u njoj. Mjesavinu je nabolje koristiti na sobnoj temperaturi.

Bezglutenski vafli (Za otprilike 4 komada)

« 280 g bezglutenska mjesavina obi¢nog brasna « 2 velika jajeta iz free range uzgoja
. 15 g praska za pecivo « 200 ml punomasnog mlijeka

«  2gsoli « 2,5mlekstrakta vanilije

«  60gsuperfinog Secera

Slijedite osnovni recept za vafle.
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, e jo posredujete naprej. Pred
uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA
Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

To napravo smejo uporabljati otroci, stari najmanj 8 let, in osebe z
zmanjsanimi fiziCnimi, cutnimi ali dusevnimi sposobnostmi ali s
pomanjkljivimi izkusnjami in znanjem, ¢e so pri tem pod nadzorom/dobijo
navodila in razumejo s tem povezana tveganja.

Otroci se z napravo ne smejo igrati.

Otroci ne smejo Cistiti in vzdrzevati naprave, ¢e niso starejsi od 8 let ter pod
nadzorom.

Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok, mlajsih od 8 let.

Te naprave ne smete prikljucite na Casovnik ali sistem za daljinsko
upravljanje.

A Povrsine naprave se segrejejo.

Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov servisni

zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci tveganje.

® Tenaprave ne uporabljajte v bliZini kadi, prh, lavorjev in drugih posod z vodo. Napravo postavite na
stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.
Naprave ne uporabljajte v blizini ali pod vnetljivimi materiali (npr. zavesami).
Te naprave ne uporabljajte v kakréen koli drug namen, kot je priprava hrane.
Ta naprava ustvarja vro¢ino in uhajanje pare med uporabo. Previdno odprite, da preprecite nastavek
opeklin.
Za odpiranje pokrova uporabljajte samo rocaj pokrova. Nikoli ne uporabljajte rocajev plosce, saj so
zelo vrodi.
Te naprave ne uporabljajte, ¢e je poskodovana ali nepravilno deluje.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1. Rocaj pokrova 7. Rocajiplos¢

2. Lucka za vklop (rdeca) 8. Gumb za sprostitev spodnje plosce
3. Lucka pripravljenosti (zelena) 9.  Plos¢i za krofe

4. Zaklep 10. Zatici

5. Gumb za sprostitev zgornje plosce 1. Zgornja plosca za kolacke

6. Plosciza vaflje 12.  Spodnja ploica za kolacke

PRED PRVO UPORABO

Plo3¢e temeljito operite v mla¢ni milnici in osusite z mehko krpo.

Ko boste napravo za kolacke/sladice prvi¢ uporabili, lahko malo oddaja dim. To je povsem obicajno in bo
kmalu izginilo.

Pred prvo uporabo pripravite plosce, tako da jih natrete ali obridete s tankim slojem jedilnega olja po
celotni povrsini za pripravo hrane. Obrisite odvecno olje s papirno brisaco.
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PRITRJEVANJE IN ODSTRANJEVANJE PLOSC

Plosce pritrdite ali odstranite, samo ko se je naprava povsem ohladila.
Pritrdite ali odstranite po eno plo$¢o naenkrat.
« Ne uporabljajte razli¢nih vrst plos¢ naenkrat.
«  Plosce za krofe in vaflje lahko uporabljate v katerem koli poloZaju (zgoraj ali spodaj). Plos¢i za kolacke
sta oznaceni »Brownie Upper« (zgoraj) in »Brownie Lower« (spodaj) in tako ju morate tudi pritrditi.
Ce zelite odstraniti plo¢o, pritisnite gumb za sprostitev zgornje/spodnje ploéce in nato dvignite ploéco ter
jo odstranite.
Ce zelite ploéco pritrditi, poravnajte zati¢a na ploi¢i z odprtinama blizu te¢ajev na ohisju naprave. Pritisnite
navzdol na plosco, da se zaskoci in zaklene na mesto.

PRIPRAVA VAFLJEV

1. Pritrdite obe plos¢i za vaflje.

2. Napravo za kolacke/sladice z zaprtim pokrovom priklopite v elektri¢no omrezje. Rdeca lucka za vklop
se bo prizgala.

3. Ko se prizge zelena lu¢ka pripravljenosti, dvignite zaklep in odprite pokrov s pomo¢jo rocaja
pokrova.

4. Vlijte priblizno 130 g mase v sredino spodnje plosce. Ne uporabite preve¢ mase, saj lahko iztece iz
naprave med pripravo.

5. Zaprite in zapahnite zaklep. Zelena lucka pripravljenosti se bo cikli¢no prizigala in ugasala med
uporabo.

6. Vaflje pecite priblizno 5-6 minut. Ce Zelite 3e bolj hrustljave vaflje, jih pecite e dodatno 1-2 minuti.

7. Odprite pokrov z roc¢ajem pokrova in previdno odstranite vafelj z nekovinskim pripomockom.

PRIPRAVA KROFOV

1. Pritrdite obe plosci za krofe.

2. Upostevajte 2.in 3. korak v poglavju Priprava vafljev.

3. Dodajte samo toliko mase, da ne zapolni povsem vdolbin v spodnji plosci za krofe.

4, Zaprite in zapahnite zaklep. Zelena lucka pripravljenosti se bo cikli¢no prizigala in ugasala med
uporabo.

5. Pecite 3-4 minute ali tako dolgo krofi niso zlato rjavi.

6.  Odprite pokrov z ro¢ajem pokrova in previdno odstranite krofe z nekovinskim pripomockom.

PRIPRAVA KOLACKOV
1. Pritrdite obe plos¢i za kolacke, pri cemer pazite, da je plos¢a z oznako »Brownie Upper« v zgornjem
polozaju.

2. Upostevajte 2. in 3. korak v poglavju Priprava vafljev.

3. Vsako odprtino v spodnji plo¢i napolnite do priblizno dveh tretjin z maso za kolacke. Ce Zelite, lahko
v vsako odprtino daste modelcek za kolacke ustrezne velikosti in ga napolnite z maso za kolacke.

4, Zaprite in zapahnite zaklep. Zelena lucka pripravljenosti se bo cikli¢no prizigala in ugasala med

uporabo.

Pecite 3-4 minute ali tako dolgo krofi niso zlato rjavi.

Odprite pokrov z ro¢ajem pokrova in previdno odstranite kolacke z nekovinskim pripomockom.

7. Kolacke ohladite na mrezi.

oW,

NEGA IN VZDRZEVANJE

1. Odklopite napravo in pustite, da se ohladi, preden jo odistite ali shranite.
2. Vse povriine obridite s isto vlazno krpo.

3. Plosci odstranite in operite v mlacni milnici.

Ne uporabljajte grobih Cistilnih sredstey, Zi¢ne volne ali milnih blazinic.
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Na mestih, kjer se dotakneta zgornja in spodnja plo3ca, so lahko na povrsinah, zas€itenih s premazom
proti sprijemanju, opazni znaki obrabe. To je samo lepotna napaka in ne vpliva na delovanje naprave.

RECIKLIRANJE

Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in
polnilnih in navadnih baterij, oznacenih z enim od teh simbolov, ni dovoljeno
=mmm  Odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektri¢ne in elektronske izdelke in,

kjer velja, tudi polnilne in navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu
za recikliranje/zbiranje.

Krofi (priblizno 24)

170 g mehke moke . 120 g neslanega masla, zmehc¢anega
«  110gfinega kristalnega sladkorja «  1veliko jajce iz proste reje
«  7gpecilnega praska « 175 ml polnomastnega mleka
2gsoli

1. Zmesajte moko, sladkor, pecilni prasek in sol skupaj ter presejte v skledo.
2. Skupaj zmesajte maslo, jajce in mleko in nato zmesajte s suhimi sestavinami. Stepajte, da dobite
gladko mesanico. Priporo¢amo, da maso sobne temperature.

Osnovni kolacki (priblizno 25)

« 1209 finega kristalnega sladkorja « 7 mlvaniljevega ekstrakta
120 g neslanega masla, zmeh¢anega . 120 g moke s pecilnim praskom, presejane

«  2velikijajci iz proste reje

1. Vskledo dodajte maslo in sladkor ter ju stepajte, da postane njuna barva bleda in se koli¢ina skoraj
podvoji. Dodajte vaniljo.

2. Jajcirahlo zmesajte. Dodajte ju postopoma k maslu in sladkorju, medtem ko nenehno stepate, dokler
se vse sestavine vsaki¢ ne povezejo skupaj. Nadaljujte, dokler ne dodate obeh jajc.

3. Vjaj¢éno mesanico nezno vmesajte moko, da se povsem porazdeli. Ne mesajte prevec.

Razlicice

Cokolada: zmanjajte koli¢cino moke na 110 g in dodajte 20 g kakava v prahu.

Limona: zamenjajte vaniljo s fino nastrgano lupinico 1 limone.

Osnovni vafiji (priblizno 4)

. 170 g mehke moke « 2 velikijajci iz proste reje
15 g pecilnega praska + 250 ml polnomastnega mleka
« 2gsoli «  5mlvaniljevega ekstrakta

« 309 finega kristalnega sladkorja @
1. Vskledo presejte moko, sol, pecilni pradek in sladkor.

2. Lotite rumenjaka od beljakov in v lo¢eni skledi zmesajte rumenjaka, mleko in vaniljo. To maso
temeljito vmesajte v suhe sestavine.

3. Jaj¢na beljaka stepite v trd sneg. NeZzno vmesajte v ostalo mesanico in pri tem ohranite kar se da
veliko zraka v njej. Priporo¢amo, da maso sobne temperature.

Brezglutenski vaflji (priblizno 4)

280 g brezglutenske mesanice mehke moke « 2veliki jajci iz proste reje
«  15gpecilnega praska « 200 ml polnomastnega mleka
« 2gsoli «  2,5mlvaniljevega ekstrakta
60 g finega kristalnega sladkorja
Upostevajte navodila za osnovne vaflje.
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MaBaoTe Tic 08nyieg, QUAGETE TIC 08 AOPANEC LEPOG KAl OE TIEQIMTTWON TTOU SWOETE TN CUOKEUN 08 AAAOV
xPnotn, 6wote padi kai Tig 0dnyiec. Apaip€oTte GAa Ta UNKA CUOKEUAGIAE TPV amo Tn Xpron.

SHMANTIKA METPA AZOANEIAL

Tnpeite Ta Bacika HETPA ACPANELAS, CUUTIEPINAUBAVOLEVWY TWV TIOPOKATW:

H mapovoa cuokeun pnopei va xpnotpomolnBei amd madid nAikiag dvw twv
8 ETWV KAl ATOMA UE PEIWPEVEC CWHATIKEC, AlIOONTAPIEC 1) SlavoNnTIKEC
IKavOTNTEC f ATtopa TTou dev S10BETOUV EMAPKN EUTEIPIA 1) Yvwaon, uTid TV
npoUndBeon 6t Ba Bpiokovtal umd emiPAedn ri Ba AaBouv oxXeTIkEG 0dnyieg
Kall KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUC TTOU EVEXEL N XPAON TNG OUOKEUNC. Ta maudid
dev MPEMEL va XPNOIUOTIOIOVV TN CUOKEUR WG TatyVvidt. O KaBaplopog kat n
ouvtipnon and xprnotn dev mpémel va mpaypatonolouvtal and madid,
EKTOC KL AV €ival Avw Twv 8 eTwv Kal Bpiokovtal umod emifAsyn. Na
dlatnpeite TN ouokeur Kat To KaAwSIo pakpld amod maidid nAIKIag KATw Twv
8 eTwV.

Mn cuvdEeTe T CUOKEUN HE XPOVOSIAKOTTN 1) CUCTNUA TNAEXEIPIOOU.

A O em@Aveleg TNC OUOKEUNC BeppaivovTal UTEPPOAIKA.

Edv To kaAwbio gival pBapuévo, mpémnel va avtikataotadei and tov
KATOOKEUOOTH, TOV QVTITPOOWTO TOU 1 KATol0 £€0UCIo00TNUEVO

TIPOOWTIO TIPOG AMOPUYN KIVOUVWV.

®  Mnv XpnOIWOTIOLEITE QUTF TN GUOKELY KOVTA 08 Pmaviépeg, VIou{iépeg, Vimtipeg 1 GAAa Soxeia mou
TIEPIEXOLV VEPOD.
Mnv XENOIHOTIOLEITE TN CUOKEUN TTANGIOV 1) KATW a6 EVPAEKTA UAIKA (TT.X. KOUPTIVEQ).
Mnv XpnOIUOTIOLEITE AUTHAV TN CUOKEUR yla GAAOUG GKOTTOUG EKTAG TG TO HAYEIPEUD TPOPWV.
AuTi n ouokeun dnuioupyei BepudTnTa Kal EEEPXETAL ATUOC KATA TN XProN. ATIALTETAL TTPOCOXH KATA
TO AVOlyHa yla va amo@euxBoly eykaupata.
Xpnotpomoleite pévo Tn Aafr) Tou KAmakioU yla va avoiyeTe To KAamdkl. Mnv xpnolpomoleite mOTé TG
MaBég Twv makwv emeldn Ba ivat KauTEC.
Mnv XpNOIUOTIOLEITE AUTHAV TN GUCKEUN av €Xel UTOOTEl {NUIEC I} SUCAEITOUPYEL.

AMOKAEIZTIKA TIA OIKIAKH XPHZH

ZXEAIA

1. Aapn kamakiov 7. NaPégmhdkag

2. Nuyvia Aettoupyiag (KOKKIvn) 8.  Koupmi ameheuBépwong Kdtw MAAKAG
3. Auyvia évdeiEng “Ready” (mpdaotvn) 9. TMAdkeg yia vtévat

4. Kheiotpo 10. Mpoegoxéc

5. Koupmi ameheuBépwong emdvw mAAKAC 1. Emdvw mAdKa KEIK

6. TAdkec BapAag 12.  Kdtw mAdka KK

MPIN ANO THN NMPQTH XPHZH

MAOVeTE OXOAAOTIKA TIC TAAKEG UE XMAPO CATIOUVOVEPO KAl OTEYVWOTE TIG HE £val HOAAKS TTavi.
H ouokeun yla kéik/ovak pmopei va aneAeuBepwaoel Aiyo Kamvd Ty mpwtn gopd mou Ba tn
XPNOIMOTOINCETE. AUTO €ival QUOIONOYIKO Kal Ba OTAUATHOEL CUVTOUA.
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Mpv amo TNV mPWTN XENoN, TPOETOIUAOTE TIG MAGKEC AIMAWVOVTAG LE TVENO 1) He éva TTavi éva AemTo
OTPWHA A6 HAYEIPIKO AASL 0€ OANOKANPEN TNV EMPAVELQ PAYEIPEUATOC. ZKOUTHOTE TV TiEpiooela Aadiov Je
xapTti koulivag.

TOMOOETHZH/AQAIPEZH TQON NAAKQN

TomoBeteite § aPaipeite TIC MAAKEG HOVO GTAV ) GUGKEUN £XEL KPUWGEL AR PWG.
. Na tomoBeTeite ) va agaipeite pia mdka kabs popd.
«  Mnv xpnotgomoleite SIaPOPETIKEC UETAEY TOUC TIAGKEC,.
Ot MAAKEC yia vTovat kat BAPAEC umopolv va xpnaolpomoinfolv o omoladrimote Béon (emdvw 1
KAtw). Ot MAAKEC yia KEIK pépouv evdeielc “Brownie Upper” kat “Brownie Lower” kai mpémet va
TomoBeTovvTal HOVO OTIC AVTIOTOIKES BECELC.
Ma va aQalp€oeTe pia MAAKQ, MECTE TO KOUUTT ameAeuBépwang TS MAvw 1 TNG KATw MAAKAC Kal, 0TN
OUVEYXELD, AVACNKWOTE TNV TTAGKA YO VA TNV AQAIPECETE.
MNa va TomoBeTAOETE Uia TAAKA, EVBVYPAPMIOTE TIC TPOEEOXEC OTNV TIAAKA WE TIG oTTéG Simha 0TI UTTOSOXEC
Tiou BpiokovTal 0TO CWHA TNG CUOKEUNG. METTE TNV MAGKA TIPOG TA KATW WG OTOU AoPANCEL KAl
otabepomnoinBei otn Béon TnC.

F'lA NA OTIAZETE BAONEX

1. TomoBetroTe kal TIg VO TAGKEC yia PAPAEC.

2. Me 7o kamdki KAeloTo, 0UVEEDTE 0TNV TIPICa TN CUOKEUN Yia KEIK/OVaK. Oa avapel n KOKKIvn Auxvia
Aertoupyiag.

3. ‘Otav avayel n mpdoivn Auyvia “Ready”, avaonkwoTe 1o KAe(OTPO Kal avoiTe To KamdkL
XPNnotpomolwvTag Tn Aapr Tou Kamakiov.

4, Pifte mepimou 130 g YElyHOTOG OTO KEVTPO TNG KATW MAAKAG. Mnv pifete peyahn moootnta ylati 6a
umepyEINOEL KaTd To payeipepa.

5. Kheiote kat ao@alioTe To kamdkl. H mpdaotvn Auyvia “Ready” 8a avdfet kat Ba oprivel katd tn
Sidpkela T Xpronge.

6. Aoprote Tn Bagha va Ynbei yla mepimou 5-6 Aemtd. Ma va yivel Tmo tpayavr), aproTe Ty yia aAAa 1-2
Aemta.

7. Avoi€te To kamdki xpnotgomolwvTag Tn AaBr} Tou KamakioU Kat apalpéoTe TPOOEKTIKA Tn BAgAa pe
€va N HETOANIKO OKEVOC,.

F'lA NA OTIAZETE NTONAT

1. TomoBetrioTe kal TI¢ SUO MAAKEC yia VIOVAT.

2. AxkohouBriote Ta Brjpata 2 Kat 3 Tou meptypapovTal 0Tnv evotnTta “fMa va @TidceTe BapAec”.
3. TpocBéote apkeTo peiypa, £T01 WOTE Va YeUIel TV E00XA OTNV KATW TTAAKA yla VTOvVaT.

4, Kheiote kal aopahiote 1o kamdkt. H mpdoivn Auyvia “Ready” 8a avapel kat Ba oprivel katd tn

Sidpkela TG Xpriong.
Apriote 1o va YnBei yia 3-4 Aemtd A uéxpt va podioel.

6.  AvoiTte TO Kamdki XpnolomolwvTag Tn Aafn Tou KamakioU Kal dQalpEoTe TPOCEKTIKA TA VIOVAT UE
éva Un PETAANKO OKEVOG.

gl

F'A NA OTIAZETE KEIK

1. TomoBetroTe kal TIC SUO TAAKEC yia KEIK Kal BePaiwbdeite 0Tt n MAGKA e TNV vOeI€n “Brownie Upper”
TomoBeteital oTNV eMAvw B€on, 0TO KAMAKL.

2. AxolouBriote Ta frpata 2 kat 3 mou meptypd@ovtal oTnv evotnta “Tia va eTiaéeTe BAPAES”.

3. Tepiote mepimou ta U0 Tpita KABE £00XNG TNV KATW TAGKA HE MElyUa YIa KEIK. AV TIPOTIUATE,
UTTOPEITE VA TOMOOETAOETE MIa XAPTIVN POPHA Yia KEIK KATAAANAOU HeyéBoug og KABe eooxn Kat va
TN YEUIOETE PE PelyUa YIa KEIK.

4. Kheiote kal ao@ahiote to kamdkt. H mpdaoivn Auyvia “Ready” 8a avapel kat Ba oprjvel katd tn
S1dpKela TS Xprone.
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5. Aogriote To va YnBei yia 3-4 Aemtd 1) péxpt va podioel.

6.  Avoi€te To kamdki xpnaoipomolwvTag T AdBr Tou KammakioU Kal aQalpECTE TPOOEKTIKA TA KEIK UE €va
M LETAANIKO OKEVOG.

7. AQNOTE Ta KEIK VO KPUWOOUV OE Hia oXapa.

OPONTIAA KAI ZYNTHPHZH

1. AmoouvdéoTe Tn cuoKeUN amo TNV TPIiCa KAl AQAOTE TN VA KPUWOEL TIPLV amd Tov KaBapIopo Kal tnv
amoBrikeuon.

2. YKoumioTe ONeG TIG EMPAVELES LE €va kaBapo Ppeypévo mavi.

3. Agaipéote kat MAUVETE TIG MAAKEG o€ YMapd oamouvovepo.

Mn xpnotgomnoleite AelavTika opouyyapdkia 1y cUpua koulivag.

Y1a onpeia mou épxovTal og ETAPN N EMAVW KAl N KATW TTAAKA, Ol AVTIKOMNTIKEG EMPAVELEG UTTOPE( VA

eupavioouv onuddia eBopdc. Ot EMOTPWOELS AUTEC Eival KaBaPA SIOKOOUNTIKES Kal N amWAELD TOuG Oev

Ba emnpedoel TN AelToUPYia TNG CUOKEUNC.

ANAKYKAQZH

MNa v amo@uyr mpoANuATwY oto mePIBANOV Kat TV uyeia Aoyw empPBAaBwv
ﬁ ﬁ OUGCLWY, Ol CUCKEUEC Kal Ol EMAVAPOPTI(OMEVEC KAl 1N EMTAVAPOPTI(OUEVEC UTTATAPIEG
mmmm  TTOU EMMONMAIVOVTAL PIE KATIOWO IO AUTA TA OUPBOAQ, SEV TTPEMEL VA AMTOPPIMTOVTAL LIE
Ta KoWvd olkiakd amoppippata. Na amoppinteTe mAvTa TG NAEKTPIKES KAl NAEKTPOVIKEC
OUOKEVEG Kal, Omou Xpelaletal, TIG EMavagopTI{OUEVEG Kal N EMAVAQOPTI{OHEVEG
umatapieg, o KatdAAno, emionpo onpeio GUANOYRG/avakUKAWGONG.

Ntovart (Mepimou 24 tepdyia)

« 170 g aleUpLy1a ONeG TIG XPHOEIG « 120 g foUTupo Xwpic aldTi, HaAaKO

. 110 g Caxapn axvn . 1 peyaho auyo amoé Kotec eEAeuBépac BooKNG
« 7 g UmEKIV IAOLVTEP « 175 ml m\fipec ydha

«  2gahdt

1. Avakatéyte To aheupl, Tn {Axapn, TO UMEKIV TTAOLVTEP Kal TO AAATL KAL TOMOBETAOTE TA O €Val UTTOA.
Avakatéte To BoUTUPO, TA AUYA KAl TO YAAA Kall, 0T OUVEXELQ, AVAKATEYPTE Ta HE Ta Enpd
OLOTATIKA. XTUTIOTE Ta PéXPL VA opoyevomoinBei To peiyua. To peiypa xpnolpomoleital KaAUTeEpa o€
Oepuokpaoia Swpartiou.

AnAd Kekakua (Mepimou 25 Tepdxia)

« 120 g {axapn axvn « 7 mlekyOhopa Bavihag
. 120 g Boutupo xwpic aAdtl, parakd . 120 g aAelpL TTOU POUTKWVEL UOVO TOU,
« 2 ueydha auyd amod koTeC eEheuBEpag Bookng KOOKIVIOUEVO

1. MNpocBéote 1o BouTupo Kal TN {dxapn o€ éva UMOA Kal XTUTTAOTE Ta UEXPL TO XPWHA TOUC VA YiVEL TTIO
QVOIKTO Kal N TOGOTNTA TOU HelypaTtog va éxel oxedov dimhactaoTei og 6yko. [Mpoabéate T Pavidia.

2. Xtumiote eha@pw¢ Ta avyd. MpooBéote Ta otadiakd oto Boutupo Kat Tn {axapn, vw mapdAAnia
OULVEYiCeETE TO XTUTTNHA UEXPL TO HEIYHA VAl Eival KABE popd OOIOYEVES. TUVEXIOTE PEXPL VA
mpooTteBouv OAa Ta auyd.

3. Avakatéyte To aAeUpL amaNd OTO HEIYHA E Ta auyd PEXPL va avapelyBei Kald. Mnv avakatéPeTe yia
TOA wpa.

Mapadayéc

YoKONATA: HEWOTE TO aheUpt oTa 110 g kat mpooBéoTe 20 g OKOVN KAKAO

Aepove: avtikataotiote T Bavihia pe E0opa amod 1 Aepov
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AmAég Bagleg (Mepimou 4 Tepdyia)

170 g aAevpt yia OAEC TIG XPNOELG « 2 peyaha avyd amd kdteC eEeuBépag Pookng
15 g MITEIKIV TIAOLVTEP « 250 ml m\fpeg yaha

2 g ahdtt « 5 mlexyohopa Bavihiag

30 g Caxapn axvn

Pi€te 0 ahevpl, TO ANTL, TO PIEIKIV TouVTEP Kal T {axapn o€ éva UToA.

XwpioTe TOUG KPOKOUE aTTd TA ACTIPASIA TWV AUYWVY KAl AVAUEIETE TOUG KPOKOUG, TO YAAA Kat TN
Bavihia o€ éva xwptotd pmoA. AvakatéPTe Ta KaAd Pe Ta Enpd ouoTATIKA.

XTUMROTE Ta aomPddia PéEXPL va Yivouy HapéyKa. AVAKATEPTE T MAPEYKA TIPOOEKTIKA OTO elyMa
MPooTabwvTag va SlaTnPRoETE 660 TO SUVATOV IEPICOOTEPO AéPa OTO peiypa. To peiypa
xpnotpomoleital kaAutepa og Beppokpacia dwpartiou.

BagAeg xwpig yhoutévn (Mepimou 4 tepdyia)

280 g peiypa amod ahevptyla ONeG TIC XPRoel,  « 60 g {dxapn dxvn

Xwpig yAoutévn « 2 peyaha avyd amd kdteg eEeuBépag PooKnC
15 g MIEIKIV TTAOLVTEP « 200 ml m\fipeg yaha
2 gahdtt «  2,5mlekxyvhiopa Bavihiag

AkoloubnoTte Tn PéBodo yia Tic ATAEC BAPAEC.
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A hasznélati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyiitt, ha azt tovabbadja.
Hasznélat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK
Kdvesse az alabbi alapvetd biztonsagi 6vintézkedéseket:

Az eszkozt 8 éves (vagy id6sebb) gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentalis képességekkel rendelkezé vagy tapasztalatlan személyek
csak felugyelet alatt/masok utasitasainak megfeleléen és csak akkor
hasznalhatjak, ha tisztaban vannak a hasznalatbél eredé kockazatokkal.
Gyermekek nem jatszhatnak az eszkozzel.

A készlilék tisztitasat és karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és
csak akkor végezhetik, ha 8 évesnél idésebbek.

Tartsa az eszkozt és a kabelt 8 éven aluli gyermekektdl elzérva.

Ne csatlakoztassa a készUléket id6zité kapcsoldhoz vagy tavvezérlési
rendszerhez.

A\ A készlilék feliiletei felforrésodnak.

Ha a kabel megrongalddott, ki kell cseréltetni a gyartoval, egy szerviz
munkatarsaval vagy egy hasonléan szakképzett személlyel, hogy elkeriilje

a veszélyeket.

®  Nehasznalja a késziiléket fiird6kad, zuhanyzd, medence vagy egyéb vizet tartalmazo edény mellett.
Ne hasznalja a készlléket gyulékony anyagok (pl. fliggonyok) kozelében vagy alatt.
Csak stités céljara hasznélja ezt a késziiléket!
Ez a késziilék hét generdl, amely hasznalat sorén g6z forméajaban tavozik. Ovatosan nyissa fel a
késziiléket, hogy elkerilje az égési/forrazasi sériiléseket.
Csak a fedél fogdjat hasznélja a fedél felnyitasara. Soha ne hasznalja a stitélemez fogdjat, mivel az
nagyon felforrésodhat.
Ne haszndlja a készUléket, ha az megsériilt vagy rosszul mikédik.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. Afedélfogdja 7. Asitélemez fogdja

2. MUkodésjelz6 fény (piros) 8. Azalsé sut6lemez kioldé gombja
3. Uzemkész jelz6fény 9. Fanksiit6 lemezek

4. Retesz 10.  Akasztok

5. Afelsé stitélemez kioldé gombja 1. Felsé sutikészit6 lemez

6.  Gofrisiité lemezek 12. Also sitikészit6 lemez

AZELSO HASZNALATOT MEGELOZGOEN

Alaposan mosogassa el a lemezeket meleg, mosogatdszeres vizben, puha térlékendével.

A slitikészito kissé fustolhet az elsé hasznalatkor. Ez teljesen normalis, és hamarosan megsz(inik.
Az elsé hasznalat el6tt vékony rétegben kenjen stitéolajat a lemez teljes sutéfeliiletére, ezzel
kondicionalva a lemezeket. Papirtorlével tordlje le a felesleges olajat.
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A LEMEZEK BEHELYEZESE/ELTAVOLITASA

Csak akkor helyezze be vagy vegye ki a lemezeket, ha a késziilék teljesen lehiilt.
Egyszerre csak egy lemezt helyezzen be vagy vegyen ki.

«  Nekeverje a sit6lemezeket.

« Afénk- és a gofrisiité lemezek barmelyik pozicidban (fent vagy lent) hasznalhatdk. A siitikészité
lemezen talalhatd “Brownie Upper” (fels6) és “Brownie Lower” (also) jeléléseknek megfelelGen kell
behelyezni a lemezeket.

A lemez eltavolitdséhoz nyomja meg a felsé és also lemez kioldé gombjat, majd emelje ki a lemezt.

Alemez behelyezéséhez igazitsa a lemezen taldlhat6 akasztokat a készlilék testén |év6 zsanérok melletti

lyukakba. Nyomja le a lemezt, amig az a helyére kattan, és rogziil a helyén.

GOFRI KESZITESE

1. Helyezze be mindkét gofrisiit6 lemezt.

2. Zarjale afedelet, és dugja be a slitikészit6 késztiléket. A piros bekapcsolast jelzé fény vilagitani kezd.

3. Amikor a z6ld lzemkész jelz6fény is vilagitani kezd, emelje fel a reteszt és nyissa fel a fedelet a fedél
fogdjaval.

4, Ontsén kb. 130 gr masszat az alsé lemez kdzepére. Ne dntsén bele tal sokat, mivel a felesleg siités
alatt ki fog folyni.

5. Zérjale afedelet és rogzitse a reteszt. A zold “lizemkész-" jelz6fény mlikodés alatt ki- és be fog
kapcsolni.

6.  Susse 5-6 percig a gofrit. Ha ropogosabb gofrit szeretne, siisse tovabbi 1-2 percig.

7. Afedél fogojaval nyissa fel a fedelet, és 6vatosan tévolitsa el a gofrit egy nem fém anyagu eszkdzzel.

FANK KESZITESE

1. Helyezze be mindkét fanksiitd lemezt.

2. Kovesse a Gofri készitése részben 1év6 2. és 3. [épést.

3. Ontsén elegendd masszat az alsé fanksiité lemezre, amennyi éppen kitdlti a mélyedéseket.

4. Zarjale afedelet és rogzitse a reteszt. A zold “lizemkész-" jelzéfény mikadés alatt ki- és be fog kapcsolni.
5. Hagyja stilni 3-4 percig, vagy amig a fank aranybarna lesz.

6. Afedélfogdjaval nyissa fel a fedelet, és dvatosan tavolitsa el a fankokat egy nem fém anyagu eszkdzzel.

SUTI KESZITESE

1. Helyezze be mindkét siitikészitd lemezt, figyeljen arra, hogy az “Brownie Upper” jeldléssel jelolt
lemez kerdljon felllre, a fedél pozicidjaba.

2. Kovesse a Gofri készitése részben 1évo 2. és 3. épést.

3. Kb.2/3részig tltse fel az alsé lemezen lévé mélyedéseket masszaval. Ha szeretné, elhelyezhet
egy-egy megfelelé méretl muffinpapirt a mélyedésekbe, és feltdltheti azokat a masszaval.

4. Zarjale afedelet és rogzitse a reteszt. A z6ld “lizemkész-" jelz6fény m(ikddés alatt ki- és be fog

kapcsolni.
Hagyja sllni 3-4 percig, vagy amig a fank aranybarna lesz.

A fedél fogdjaval nyissa fel a fedelet, és dvatosan tavolitsa el a siitiket egy nem fém anyagu eszkozzel.
7. Fémrdcsra helyezve hagyja kihdilni a siitiket.

o U

APOLAS ES KARBANTARTAS

1. Huzza ki a késziiléket, és hagyja leh(ilni a tisztitas és tarols el6tt.

2. Azosszes felliletet tordlje le tiszta nedves kendével.

3. Tavolitsa el a lemezeket és meleg, mosogatoszeres vizben mossa el azokat.

Suroldszert, fémszalas szivacsot, vagy surolokefét tilos hasznalni.

Azokon a helyeken, ahol az also és felsé tanyérok érintkeznek, a tapadasmentes feliileten kopas nyoma
alakulhat ki. Ez csak a késziilék szépségét befolyasolja, nincs hatassal a késziilék mikodésére.
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UJRAHASZNOSITAS

Az alabbi jeldlések valamelyikével elldtott késziilékekben, valamint Ujratolthetd és
ﬁ E nem Ujratéltheté akkumulatorokban jelen 1évé veszélyes anyagok jelentette
mmm kOrnyezeti és egészségi kockdzatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a haztartdsi
hulladékkal egyiitt megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha
vannak, az Ujratdlthetd és nem ujratdlthetd akkumulatorokat mindig a megfeleld
hivatalos hulladék-tjrahasznositd/begyijté kdzpontba kell vinni.

Fankok (Kb. 24 darab)

« 170 g simaliszt « 120 g puha, sétlan vaj

« 110 g porcukor «  1nagy, szabad tartdsu tojas
«  7gsutépor « 175 mltej

+ 2950

1. Keverje dssze a lisztet, a cukrot, a siitéport és a sot, majd szitalja azt egy télba.
Keverje 0ssze a vajat, a tojast és a tejet, majd keverje dssze ezt a szdraz dsszetevékkel. A legjobb, ha a
massza szobahémérsékletd.

Alap siitirecept (Kb. 25 darab)

« 120 g porcukor « 7 mlvaniliakivonat

« 120 g puha, sétlan vaj « 120 gsitéporos liszt
2 nagy, szabad tartéasu tojas

1. Tegye a vajat és a cukrot egy talba, és keverje addig, amig a sziniik vilagosabb lesz, és nagyjabol
kétszeres méret(ivé valnak. Ezutdn adja hozza a vaniliat.

2. Ovatosan verje fel a tojasokat. Kis adagokban adja a vaj és a cukor keverékéhez, mikézben
folyamatosan keveri, mig alaposan elkeverednek. Folytassa, amig az 6sszes tojast hozzaadja.

3. Ovatosan forgassa bele a lisztes keveréket a tojasos keverékbe, és alaposan keverje el. Ne keverje til
sokaig.

Vidltozatok

Csokis: Csokkentse a lisztet 110 gr-ra, és adjon hozzé 20 gr kakadport.

Citromos: a vanilia helyett 1 citrom finomra reszelt héjat adja hozza.

Alap gofrirecept (Kb. 4 darab)

« 170 g simaliszt «  2nagy, szabad tartasu tojas
15 g suitépor « 250 ml tej
«  2gsé « 5 mlvaniliakivonat

« 3049 porcukor

1. Szitdlja a lisztet, a sot, a slitéport és a cukrot egy télba.
Vélassza szét a tojassargajat és a fehérjét, majd egy kiilon talban keverje 6ssze a tojassargajat a tejjel
és a vanilidval. Alaposan keverje bele ezt a szaraz keverékbe.

3. Verje fel a tojasfehérjét, amig lagy csicsok emelkednek ki beldle. Ovatosan forgassa bele a masszaba,
lgyelve, hogy a lehetd legtébb levegdé maradjon a keverékben. A legjobb, ha a massza
szobahémérsékletd.

Gluténmentes gofri (Kb. 4 darab)

« 280 g gluténmentes simaliszt keverék «  2nagy, szabad tartasu tojas
. 15 g stitépor « 200 mltej
29gs6 . 2,5 ml vaniliakivonat

«  60g porcukor
Kovesse az alap gofrirecept utasitasait.
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan 6énce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLi GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tim temel glivenlik 6nlemlerini izleyin:

Bu cihaz, 8 yas ve Uizeri cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal veya zihinsel
kapasitelere sahip veya deneyim ve bilgisi bulunmayan kisiler tarafindan,
sadece denetim/talimat altinda olmalari ve icerilen tehlikeleri anlamalari
kaydiyla kullanilabilir. Cocuklar cihazla oyun oynamamalidir. Temizlik ve
kullanici bakimi islemleri, 8 yasin (izerinde ve denetim altinda olmadiklan
taktirde, cocuklar tarafindan gerceklestirilmemelidir. Cihazi ve kablosunu 8
yasin altindaki cocuklardan uzak tutun.

Cihazin baglantilarini, bir zamanlayici veya uzaktan kumanda sistemi
uzerinden kurmayin.

A\ Cihazin ylzeyleri cok isinabilir.

Hasarli elektrik kablolari, glivenlik agisindan sadece Uretici, Ureticinin yetkili

servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.
®  Bucihazi banyo kiivetleri, dug tekneleri, lavabolar veya su iceren diger kaplarin yakininda
kullanmayin.
Cihazi tutusabilir maddelerin (6rn. perdeler) yaninda veya altinda kullanmayin.
Bu cihazi yemek pisirmek disinda herhangi bir amacla kullanmayin.
Bu cihaz, kullanimi sirasinda 1s1 Giretmekte ve buhar ¢ikarmaktadir. Yanik/haslanma durumlarini
onlemek icin dikkatle agin.
Kapagi agmak icin yalnizca kapak sapini kullanin. Son derece sicak olacaklarindan plaka saplarini
kesinlikle kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlari kullanmayin.

SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1 Kapak sapi 7. Plaka saplar

2. Glg lambasi (kirmizi) 8.  Altplaka serbest birakma diigmesi
3. Hazir lambasi (yesil) 9. Halka ¢orek plakalari

4. Mandal 10. Sekmeler

5. Ustplaka serbest birakma diigmesi 11, Ust kek plakasi

6.  Waffle plakalar 12.  Alt kek plakasi

iLK KULLANIMDAN ONCE

Plakalarr ik sabunlu suyla iyice yikayin ve kuru bir bezle kurulayin.

Kek/atistirmalik makinenizi ilk kez kullandiginizda biraz duman ¢ikabilir. Bu durum normaldir ve kisa stire
icinde kaybolacaktir.

ilk kullanimdan énce plakalar, tiim pisirme yiizeylerine dilerseniz fircayla ince bir katman pisirme yag
surerek pisirme islemine hazirlayin. Fazla yagr kagit havluyla silerek giderin.

PLAKALARI TAKMAK/CIKARMAK

Plakalar yalnizca cihaz tamamen sogudugunda takin veya ¢ikarin.
Her seferinde yalnizca bir plakayi takin veya cikarin.
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. Plaka tiplerini karisik sekilde kullanmayin.

«  Halka ¢orek ve waffle plakalar dilediginiz pozisyonda (Ust veya alt) kullanilabilir. Kek plakalar
“Brownie Upper” (Ust) ve “Brownie Lower” (Alt) seklinde isaretlenmistir ve yalnizca buna uygun
sekilde takilmalidir.

Bir plakayi cikarmak icin Ust veya alt plaka serbest birakma diigmesine basin ve sonra plakayi yukari

kaldirarak cikarin.

Bir plakayi takmak icin plaka tizerindeki sekmeleri, cihazin gévdesindeki menteselerin yanindaki deliklerle

ayni hizaya getirin. Plakaya bir tiklama sesiyle yerine sabitleninceye dek bastirin.

WAFFLE YAPMAK

1. Her iki waffle plakasini yerlerine takin.

2. Kapak kapal durumdayken kek/atistirmalik makinenizin fisini elektrik prizine takin. Kirmizi renkli giig

lambasi yanacaktir.

Yesil renkli hazir lambasi yandiginda, mandali kaldirin ve kapagd, kapak sapindan tutarak agin.

4, Alt plakanin ortasina yaklasik 130 gr karisimdan dokin. Cok fazla miktar kullandiginiz takdirde,
pisirme sirasinda disari sizacaktir.

5. Kapagi kapatin ve mandallayin. Yesil renkli “ready” (hazir) lambasi kullanim sirasinda yanip sénecektir.

Waffle't yaklasik 5-6 dakika pisirin. Daha kitir kitir bir waffle icin ilave 1-2 dakika daha pisirin.

7. Kapak sapini kullanarak kapagi agin ve waffle't metal olmayan uygun bir mutfak aletini kullanarak
dikkatle ¢ikarin.

w

o

HALKA COREK (DONUT) YAPMAK

Her iki halka ¢orek plakasini yerlerine takin.

Waffle Yapmak basligr altindaki 2. ve 3. adimlari izleyin.

Alt halka ¢orek plakasindaki girintileri dolduracak kadar yeterli karisimi ekleyin.

Kapagd kapatin ve mandallayin. Yesil renkli “ready” (hazir) lambasi kullanim sirasinda yanip sdnecektir.
3-4 dakika veya altin sarisi oluncaya dek pisirin.

Open the lid using the lid handle and carefully remove the donuts using a non-metallic utensil.

AW

KEK YAPMAK

1. “Brownie Upper” (Ust) isaretli plakanin tist kapak pozisyonuna gelmesine dikkat ederek her iki kek
plakasini da takin.

2. Waffle Yapmak bashgi altindaki 2. ve 3. adimlari izleyin.

3. Altplakadaki her girintinin yaklasik ticte ikisini kek karisimiyla doldurun. Dilerseniz, her girintiye
uygun boyutta bir kagit kek kalibi yerlestirebilir ve kek karisimini bunlara doldurabilirsiniz.

4. Kapagr kapatin ve mandallayin. Yesil renkli “ready” (hazir) lambasi kullanim sirasinda yanip sénecektir.

5. 3-4dakika veya altin sarisi oluncaya dek pisirin.

6. Kapagi kapak sapindan tutarak acin ve kekleri metal olmayan uygun bir mutfak aletini kullanarak
dikkatle cikarin.

7. Kekleri tel bir raf Gizerine koyarak sogumalarini bekleyin.

TEMIZLiK VE BAKIM

1. Cihazin figini prizden ¢ekin ve temizlemeye baslamadan veya dolaba kaldirmadan énce sogumasini
bekleyin.

2. Tum ytzeyleri nemli bezle silin.

3. Plakalari ¢ikarin ve ilik sabunlu suda yikayin.

Bulasik teli, tel yiin ya da sabunlu bezler kullanmayin.

Alt ve Ust 1zgara plakalarinin birbirlerine temas ettigi noktalarda, yapismaz ylizeylerde bir miktar asinma

goriilebilir. Bu sadece goriiniim amaclidir ve cihazin calismasini etkilemez.
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GERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol acacadi cevre ve saglik sorunlarini nlemek icin, su
sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir ve tek kullanimlik piller
=mmm genel evsel atiklarla birlikte ¢ope atilmamalidir. Elektrikli ve elektronik Griinleri ve ilgili

olabilecek sarj edilebilir ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri
donisim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Urtinii diistirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.

Halka Corek (Donut) (Yaklasik 24 adet)

. 170 g katkisiz un . 120 g tuzsuz tereyagl, oda sicakliginda

. 110 g ince toz seker . 1 agik alanda yemlenen tavuk yumurtasi
«  7gkabartma tozu (blylk boy)

«  2gtuz . 175 ml tam yagli sit

1. Un, seker, kabartma tozu ve tuzu birlikte karistirin ve sonra bir kaseye eleyin.
2. Tereyad), yumurta ve siiti birlikte karistirin ve sonra bu karisima kuru malzemeleri ekleyin. Piriizsiiz
bir kivam elde edinceye dek ¢irpin. En iyi kullanim sonucunu elde etmek icin karisim oda sicakliginda

olmalidir.
Sade Cupcake’ler (Kiigiik Kekler) (Yaklasik 25 adet)
. 120 g ince toz seker . 7 ml vanilya 6zt
« 120 g tuzsuz tereyagl, oda sicakhiginda « 120 g kendiliginden kabaran un, elekten
«  2acik alanda yemlenen tavuk yumurtalari gecirilmis
(blylk boy)

1. Birkaseye tereyagi ve sekeri koyun ve bunlari acik renk oluncaya ve neredeyse iki kat biiyiklige
ulasincaya kadar ¢irpin. Vanilyay ekleyin.

2. Yumurtalarn hafifce kanstirin. Bunlari birer birer ve bir yandan karisimi stirekli ¢cirpmaya devam ederek
tereyagi ve seker karisimina yedirin. Tim yumurtalar ekleninceye dek isleme devam edin.

3. Unuiyice karisincaya dek yavagca yumurta karisimina katin. Fazla karistirmayin.

Cesitlemeler

Gikolata: Unu 110 gr'a indirin ve 20 gr toz kakao ekleyin

Limon: Vanilya yerine 1 limonun ince rendelenmis kabugunu kullanin

Sade Waffle (Yaklasik 4 adet)

« 170 g katkisizun «  2acik alanda yemlenen tavuk yumurtalar
« 15gkabartma tozu (blytk boy)

. 2gtuz « 250 mltam yagh sut

«  30gincetoz seker «  5mlvanilya 6ziiti

1. Un, tuz, kabartma tozu ve sekeri bir kaseye eleyin.

2. Yumurtalarin sarilarini beyazlarindan ayirin ve yumurta sarilarini, siitli ve vanilyayi ayri bir kasede bir
araya getirin. Bu karisimi kuru malzemelere ekleyerek iyice karistirin.

3. Yumurta beyazlarini yumusak tepecikler olusuncaya dek ¢irpin. Bunu, karisimin miimkiin oldugunca
cok hava icermesine 6zen gostererek karisima dikkatle ekleyin. En iyi kullanim sonucunu elde etmek
icin karisim oda sicakhginda olmalidir.

Gliitensiz waffle’lar (Yaklasik 4 adet)

« 280 g gliitensiz katkisiz un karisimi «  2acik alanda yemlenen tavuk yumurtalar
15 g kabartma tozu (blyiik boy)

. 2gtuz « 200 mltam yagh stt

+  60gincetoz seker «  2,5mlvanilya éziiti

Sade Waffle'lar icin belirtilen yontemi izleyin.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati i instructiunile.
Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA
Respectati masurile de sigurantd de bazd, inclusiv:

Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si de catre
persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de
experienta si cunostinte daca sunt supravegheati/instruiti si inteleg
pericolele la care se supun.

Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.

Curatarea si utilizarea de catre utilizator nu trebuie efectuate de copii decat
daca acestia au peste 8 ani si sunt supravegheati.

Nu lasati aparatul si cablul la indemana copiilor sub 8 ani.

Nu conectati aparatul prin intermediul unui sistem cu temporizator sau cu
comanda de la distanta.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre fabricant,
agentul de service sau orice alta persoana calificatd, pentru a evita

accidentele.
®  Nufolositi acest aparat langa cadd, dus, chiuveta sau alte recipiente ce contin apa.
Nu folositi aparatul langa sau sub materiale inflamabile (spre ex., perdele).
Nu folositi aparatul decat pentru gatit alimente.
Acest aparat genereaza caldura si elibereaza aburi in timpul utilizrii. Deschideti-I cu grijd pentru a
evita arsurile/oparirile.
Pentru a deschide capacul folositi doar manerul capacului. Nu folositi niciodatd manerele placii,
deoarece acestea sunt extrem de fierbinti.
Nu folositi acest aparat daca este deteriorat sau defect.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. Maner capac 7. Manere placi

2. Becalimentare (rosu) 8.  Buton de eliberare a placii inferioare
3. Becindicator pregatire (verde) 9.  Placute pentru gogosi

4. Incuietoare 10. Capete

5. Buton de eliberare a placii superioare 1. Placd strat superior prajitura

6.  Placi pentru gofre 12.  Placa strat inferior prajiturd

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Spalati bine placile cu apd caldd si detergent si uscati-le cu o carpa moale.

Este posibil ca aparatul pentru prajituri/gustari dulci sa scoata putin fum la prima utilizare. Acest lucru este
normal si va dispdrea in scurt timp.

Tnainte de prima utilizare, tratati placile aplicind cu o perie sau cu un servetel un strat subtire de ulei
alimentar pe intreaga suprafata de gatit. Stergeti uleiul in exces cu un prosop de hértie.
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MONTAREA/DEMONTAREA PLACILOR

Montati si demontati placile doar cand aparatul s-a racit complet.

« Demontati sau montati cate o singura placa o data.

. Nu folositi tipuri de placi diferite.

«  Placile pentru gogosi si gofre pot fi folosite in orice pozitie (sus sau jos). Placile pentru prdjituri au pe
ele marcat ,Brownie Upper” si ,Brownie Lower” si trebuie montate corect.

Pentru a demonta o placd, apasati butonul de eliberare al plécii superioare sau inferioare, apoi ridicati

placa si scoateti-o.

Pentru a monta o placd, aliniati capetele placii la orificiile de langa balamalele din corpul aparatului.

Apdsati pe placd pana cand se fixeaza printr-un clic si este blocata si fixatd la locul ei.

PREPARAREA GOFRELOR

1. Montati ambele placi pentru gofre.

2. Cucapacul inchis, bagati in prizd aparatul pentru prajituri/gustdri dulci. Becul de alimentare rosu se
va aprinde.

3. (Céand se aprinde becul verde indicator de pregadtire, ridicati incuietoarea si deschideti capacul
folosind manerul capacului.

4, Turnati aproximativ 130 g de amestec in centrul placii inferioare. Nu folositi prea mult amestec, riscati
sa iasd dintre placi in timpul coacerii.

5. Inchideti placile si blocati capacul. In timpul utilizarii, becul verde indicator al ,pregatirii* se va
aprinde si stinge de mai multe ori.

6.  Coaceti gofrele aprox. 5 - 6 minute. Dacd doriti gofre mai crocante, coaceti-le inca 1 - 2 minute.

7. Deschideti capacul folosind manerul capacului si scoateti cu grija gofra, folosind o ustensila
nemetalica.

PREPARAREA GOGOSILOR

1. Montati ambele placi pentru gogosi.

2. Urmati pasii 2 si 3 de la punctul Prepararea gofrelor.

3. Adaugati suficient amestec pentru a umple doar cavitatea din placa inferioard pentru gogosi.

4. Inchideti placile si blocati capacul. n timpul utilizrii, becul verde indicator al ,pregatirii” se va

aprinde si stinge de mai multe ori.

Lasati sa se coacd 3 - 4 minute, sau pana se rumenesc.

6.  Deschideti capacul folosind manerul capacului si scoateti cu grija gogosile, folosind o ustensila
nemetalica.

o

PREPARAREA PRAJITURILOR

1. Montati ambele placi pentru prajituri, asigurandu-va cd placa marcatd cu ,Brownie Upper” este pusa
in pozitia superioard a capacului.

2. Urmati pasii 2 si 3 de la punctul Prepararea gofrelor.

3. Umpletifiecare cavitate a pldcii inferioare aproximativ doua treimi cu amestec pentru prdjituri. Daca
doriti, puteti pune o forma pentru prajituri de aceeasi mdrime in fiecare cavitate, pe care sa o umpleti
cu amestec pentru prdjitura.

4. Inchideti plicile si blocati capacul. In timpul utilizarii, becul verde indicator al ,pregatirii“ se va

aprinde si stinge de mai multe ori.

Lasati sd se coacd 3 - 4 minute, sau pana se rumenesc.

6.  Deschideti capacul folosind manerul capacului si scoateti cu grija prdjiturile, folosind o ustensild
nemetalica.

7. Ldsati prdjiturile la racit pe un suport de sarma.

L4

INGRUJIRE SI INTRETINERE
1. Scoateti aparatul din priza si ldsati-| sa se raceasca inainte de a-| curdta sau depozita.
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2. Stergeti suprafetele exterioare cu o carpd umeda curata.

3. Scoatetisi spalati placile cu apa calda si detergent.

Nu folositi bureti de bucatdrie, bureti de sarmd sau sdpun.

In locurile unde placile superioare si inferioare fac contact, suprafetele neadezive pot arita urme de uzura.
Aceasta este doar un defect de aspect si nu va afecta functionarea corecta a aparatului.

RECICLAREA

Pentru a evita problemele de mediu si de sanatate cauzate de substantele periculoase,
aparatele si bateriile reincdrcabile si cele obisnuite marcate cu unul dintre aceste
L]

simboluri, nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupd caz, bateriile reincarcabile si
cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare corespunzator.

Gogosi (Pentru aprox. 24 bucati)

« 170 gfdind simpla « 120 guntfard sare, frecat
« 110 g zahdr extrafin « Toumarede casd

. 7 g praf de copt . 175 ml lapte integral

. 2 gsare

1. Amestecati faina, zaharul, praful de copt si sarea, apoi cerneti intr-un castron.
Amestecati untul, oul si laptele, apoi amestecati-le cu celelalte ingredientele. Bateti cu telul pana
obtineti un amestec omogen. Va recomandam sa folositi amestecul la temperatura camerei.

Briose simple (Pentru aprox. 25 bucéti)

« 120 g zahar extrafin « 7 mlextract de vanilie

« 120 g unt fara sare, frecat « 120 gfaina cu praf de copt, cernuta

«  2oudmaride casa

1. Puneti unt si zahdr intr-un castron si bateti cu telul pand cand devin de o culoare mai deschisa si isi
dubleaza volumul. Adaugati vanilie.

2. Bateti usor oudle. Addugati-le treptat peste unt si zahar, batand continuu cu telul, pana cand se
omogenizeaza. Continuati pana cand ati addugat fiecare ou.

3. Incorporati incet fiina la amestecul de ous, pand se omogenizeaza bine. Nu amestecati excesiv.

Variatii

Ciocolatd: reduceti cantitatea de faina la 110 g, addugand 20 g de pudra de cacao

Lamaie: inlocuiti vanilia si coaja de la 1 [amaie, rasa marunt

Gofre simple (Pentru aprox. 4 bucati)

. 170 g faina simpla «  2oudmaridecasa
. 15 g praf de copt « 250 mllapte integral
«  2gsare « 5mlextract de vanilie

« 309 zaharextrafin

1. Cernetifdina, sarea, praful de copt si zahdrul intr-n castron.
Separati albusurile de galbenusurile de ou si introduceti galbenusurile, laptele si vanilia in alt castron.
Amestecati bine acest amestec cu ingredientele uscate.

3. Bateti cu telul albusurile, pana cand se intéreste putin. Incorporati-le incet in amestec, lisand
amestecul cat mai aerat. Va recomandam sa folositi amestecul la temperatura camerei.

Gofre fara gluten (Pentru aprox. 4 buciti)

« 280 gamestec de faina simpla, fara gluten «  2oudmaridecasa
. 15 g praf de copt « 200 ml lapte integral
«  2gsare «  2,5mlextract de vanilie

«  60gzaharextrafin
Urmati metoda pentru Gofre simple.
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MpoueTeTe MHCTPYKLMUTE, 3aNa3eTe M1 1 I NpefjaBaiiTe, ako npefasarte v ypeaa. OTcTpaHeTe BCUYKM
OMaKoBKU Npegw ynotpeba.

BAXXHU NPEANA3HUN MEPKU
CnepBaiiTe OCHOBHUTE MePKI 32 6€30MaCHOCT, BKIIOUNTESHO:

To3u ypea MOXe a Ce U3Mos3Ba OT feLla Haj 8-roAuiHa Bb3pacT, KaKTo U
OT X0Opa C OrpaHnYeHn Gr3NYECKU, CETUBHI UM YMCTBEHU CMOCOBHOCTH,
VMK NIMNCa Ha OMUT Y MO3HAHWA, aKO Ca HarneXaAaH!n/VHCTPYKTUPAHN 1
pa3bupart onacHoctuTe. C ypena He TpsabBa Aa urpanT aeua. MouncteaHeTo
1 NofApPbKKaTa He TPAOBa Aa ce U3BBbPLLBAT OT fleLia, OCBEH aKo Te He ca
Hapj 8-rofuLLIHa Bb3PacT 1 HAKOW M Harnexpa. Masete ypena v Kabena ot
Aela nop 8-rofuiliHa Bb3pacT.

He cBbp3BaiiTe ypeaa upes Tanmep nav CMcTema 3a AUCTaHLUOHHO
yrpaBeHue.

A\ TOBbPXHOCTUTE Ha ypeaa Lie ce HaropeLaT No Bpeme Ha ynotpeba.
AKo KabenbT e NoBpeaeH, Tol TpA6Ba Aa Ce NOAMEHU OT NPOV3BOAUTENS,
HeroB NpPeCTaBUTEN 33 CEPBU3HO 0OCYXKBaHe UNW APYro

KBaﬂI/I(I)I/ILI,I/IpaHO 3a Ta3u uen nmue, 3a fa ce n36erHe BCAKaKbB PUcCK.

®  He BukopucToByiiTe el NpuCTpiil No613y BaH, AyLUiB, 6ACEIHIB Ta iHWWX pe3epByapis i3 BOAOI.
He nonsBaiite ypepa 611130 fo uiv nog 3ananumy Matepranu (Hanp. nepaeta).
/3non3BaiiTe ypeaa e[UHCTBEHO 3a NPUrOTBAHE Ha XpaHa.
Mo Bpeme Ha ynoTpeba ypeasbT reHepupa TOMNMHA W OT Hero n3nu3a napa. OTeapAiTe ro
BHUMaTEHO, 3a fa N30erHeTe UsrapsHe/onapBaHe.
OTBapAiiTe Kanaka camo ¢ pbkoxaaTkaTa. Hukora He 13non3BaiiTe ApbXXKMTE Ha MoyaTa, Tbid KaTo
Ca CUJTHO HaropeLleHu.
He n3non3gaiiTe ypeaa, ako e NoBpeAeH Ui He GYHKLMOHMPA NPaBUIHO.

CAMO 3A JOMALLUHA YNOTPEBA

NMNKCTPALUN

1 PbkoxBaTKa Ha Kanaka 7. LpbXKKn Ha nnoyute

2. Jlamnuuka 3a 3axpaHBaHe (YepBeHa) 8.  ByTOH 3a 0cBOGOXAaBaHe Ha JoiHaTa nioya
3. Jlamnuuka 3a roTOBHOCT (3e51eHa) 9.  [noyu 3a NOHWYKM

4, Pese 10.  YweHua

5. byToH 3a ocBO60XaaBaHe Ha ropHata njaova 11.  TopHa nnoua 3a Kekcyeta

6. Tnouu 3arodppetn 12.  [lonHa nnoua 3a Kekcyeta

MPEAU MBbPBA YINOTPEBA

W3muiiTe LANOCTHO NOYMTE C TOMNA, CanyHEeHa BOfa U NOACYLUETE C MEKA Kbpra.

Bb3mMOXHO e Mpu mbpBaTa ynoTpeba oT ypesa 3a CNafjKu/CoNeHKM Aa 13nese 13BeCTHO KONMMYECTBO AUM.
ToBa e HOPMaJIHO 1 CKOPO Lye Cripe.

Mpeawn nbpBa ynotpeba HaHeceTe TbHBK CN0V ONINO BbPXY LiANaTa MOBbPXHOCT 3a FOTBEHE C MOMOLLTA Ha
yeTKa UM Kbpna, 3a Aa NoAroTBITe niounTe. M36bpLueTe 13NMWHATa Ma3HIHA C KYXHEHCKA XapTus.
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MOHTUPAHE/CBANTAHE HA NMJIOYUTE
MoHTupaiiTe 1 cBansiiTe NNOYNTE, CAMO KOTraTo ypeAbT e HalbJIHO CTYAEH.

MoHTupanTe nnm ceananTe NaoYnTe efHa no efHa.

He MOHTMpaiiTe pa3nnuyHu BULOBE MIOUN.

lMnounTe 3a NOHUYKNM 1 NNOYMTE 3a rodppeTy MoraT Aa e 13Mo3BaT BbB BCAKA NO3MLMA (FOpHa Un
ponHa). MnouunTe 3a KekcueTa ca MapKupaHu ¢ “Brownie Upper” n “Brownie Lower” n Tps6sa fja ce
MOHTMPAT CbrIacHO TOBa.

3a fa cBanvTe efHa OT NIOYNTE, HaTUCHeTe 6yTOHa 33 0cBOOOXAaBaHe Ha ropHata Unn aonHata nnaova,
cnef KoeTo A noBaurHeTe n ceanete.

3apa MOHTMpPAaTe NoYa, N3paBHETE yleHUaTa BbPxy njioyata C OTBOPUTE B 6nm3ocT 00 naHTuTe B
Kopnyca Ha ypefa. HaTucHete nnouata Hagony, AOKaTo WpakHe 1 ce ¢|/|Kcmpa Ha €HO MACTO.

MPUTOTBAHE HATOOPETU

1.

MoHTunparite ABeTE NoOUM 3a roppeTy.

2. BknoyeTe MeiiKbpa Ha KeKCYeTa/CnafKi B KOHTaKTa CbC 3aTBOPEH Kanak. YepBeHaTa namnuyka cBeTBa.

3. Korato 3eneHata namnuyka cBeTHe, NOBAMIHETe pe3eTo M OTBOPETE Kamnaka upe3 pbkoxeaTkaTa Ha
Kanaka.

4. W3neirte okono 130 r oT cMecTa B LileHTbpa Ha fionHaTa nnoya. He n3nonseaiTe npekaneHo ronamo
KONMYeCTBO, Thil KaTo LLe Ce 13/1ee No Bpeme Ha roTBeHe.

5. 3aTBOpeTe Kanaka 1 nocTtaBeTe pe3eTo. 3efleHaTa TaMnunyKa 3a FOTOBHOCT L Ce BK/0YBa U
U3KJTI0YBa MO Bpeme Ha ynotpeba.

6. Todpetata ce NpuroTBA B NPOAbIKEHNE Ha 5-6 MUHYTU. AKO NCKaTe [ja CTaHe Mo-XpynKaBga,
n34akamnTe owe 1-2 MAHYTW.

7. OTBOpETe Kanaka C pbKOXBaTKaTa 1 BHUMATENIHO U3BafleTe roppeTata C HemeTaneH npnbop.

NMPUTOTBAHE HA MOHUYKHA

1. MoHTupaiiTe 1 BETE NI0YM 33 MOHNYKN.

2. Cnepgatite cTbnKM 2 11 3 oT “MpuroteaHe Ha roppetn”.

3. [JlobaBeTe OCTaTbYHO CMEC, 33 f1a MOMbJIHY OTBOPMTE B [JO/IHATA MJI0Ya 33 MOHNYKM.

4. 3artBOpeTe Kanaka v nocTaBeTe pe3eTo. 3eNeHaTa NaMnunyKa 3a FoTOBHOCT LLe Ce BK/TI0YBa 1
M3KJIoYBa Mo Bpeme Ha ynotpeba.

5. OcTaBeTe fa Ce roTBM B NPOAb/KEHME Ha 3-4 MUHYTV UKW JO NONyYaBaHe Ha 3N1aTCTa KOPUYKa.

6. OTBopeTe Kanaka C pbKoxBaTKaTa 1 BH/MATENHO N3BaAeTe MOHUYKITE C HeMeTasneH nprubop.

NMPUTOTBAHE HA KEKCHETA

1. MoHTupanTe 1 fBeTe NA0YM 3a KEeKCYeTa, KaTo Ce yBepuTe, Ye nnovata, MapkupaHa ¢ “Brownie
Upper” 3acTaHe B ropHaTta no3uuus Ha Kanaka.

2. Cnepgaite cTBbNKK 2 1 3 oT “[puroTesaHe Ha roppeTn”.

3. HanbnHeTe Bcekn OTBOP OT AOMHATA N/10Ya A0 fiBE TPETM OT BUCOUMHATa My CbC CMECTa 3a KeKcyera.
AKko npepanounTaTe, MoXeTe fja NOCTaBKTe GOPMY 3a KeKCUeTa C MOAXOAALY pa3Mep BbB BCEKN OTBOP
1 Aa A 3aMbIHUTE CbC CMecTa.

4. 3artBopeTe Kanaka v NocTaBeTe pe3eTo. 3efeHaTa NaMnmnyKa 3a FoTOBHOCT L€ Ce BK/TI0YBa 1
M3KJIK0YBa MO BpeMe Ha yrnoTpeba.

5. OcTaBeTe Aa ce roTBM B NPOAb/IKEHMWE Ha 3-4 MUHYTV UK JO NONYyYaBaHe Ha 3N1aTNCTa KOPUYKa.

6. OTBopeTe Kanaka C pbKOXBaTKaTa M BHAMATEIHO M3BafieTe KeKkcyeTaTa C HemeTaneH npubop.

7. OcraBeTe KeKkcyeTaTa ia 3CTVHAT BbPXY peLueTKa.

FPUXU N NOAAPDKKA

1. W3kniouete ypena 1 ro octaBeTe Aa ce OXNaAu npeay fa ro nouncTute unm npubepere.

2. ToymucTeTe BCUMYKM NOBBPXHOCTY C YACTa BaXHa Kbpna.

3. CBanete 1 U3MuiTe NIOYMTE B TONNA, CanyHeHa BoAa.
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He n3nonsgavite Tenexn F'b6|/|, CTOMaHeHa BbJ1Ha Unn canyHeHU NOANOXKN.
an mecTaTta, B KOUTO ropHaTa 1 Ao/IHaTa NnjioYa BNM3aT B KOHTAKT, He3anensalinuTe noBbpXHOCTU Morat
Aa NOKaXaT Npu3HaLn Ha N3HOCBAHeE. ToBa e n3LAN0 KO3METNYHO 1 HAMA Aa NOBAMAE BbPXY pa60TaTa Ha

ypega.

PELIUKJIMPAHE

3a fia ce U36erHaT ekoNorMuHM 1 3ApaBHY NPobGeMy Nopaamn Hanruve Ha onacHm
E K CybCTaHLNY, ypepnTe, akyMynaTopHITE 1 HeaKyMynaTopHUTe 6atepun, 0603HaueHN ¢
mmmm  €/1VH OT TE31 CUMBONM, He TPABBA [1a CE U3XBBPAIAT 338HO C HECOPTUPAHY OBLYNHCKN
oTnagbLUy. BUHaru n3xBbpnsiTe enekTprleckn 1 eNeKTPOHHN NPOAYKTH 1, KbETO €

MPUI0XKNMO, aKyMynaTOPHI 11 HeaKyMynaTopHYW 6aTepui, Ha NOAXOAALLO oduLmanHo
MACTO 3a peLyKpaHe/cboupaHe.

MoHunuKnM (MpurbnusntenHo 24 6p.)

. 170 rp. 06MKHOBEHO 6paLLHO . 120 rp. macno, pasmekHaTo

. 110 rp. nyopa 3axap . 1 ronamo anue

. 7 rp. 6aknynsep . 175 MA1. MbIHOMacNeHo MAAKO
. 2rp.con

1. Cwmecete 6paluHOTO, 3axapTa, Gakmnynsepa 1 CoNTa, Cef KOeTo Npecerite B Kyna.
2. CmeceTe Mac/ioTo, ANLIETO 1 MIIAIKOTO, Clef} KOETO CMECETe CbC CyXuTe CbCTaBKu. Pasbuitte go
nonyyaBaHe Ha Meka cmec. CMecTa e Hali-fo6pa 3a M3Mon3BaHe, KOraTo e CbC CTaliHa Temnepatypa.

O6MKHOBEHM KbnKelKoBe (MpubnusutenHo 25 6p.)

. 120 rp. nyapa 3axap . 7 MJ1. BAHUSIOB KCTPaKT

. 120 rp. Mmacno, pasmekHaTo . 120 rp. camoHabyxBaLLo 6pallHo, NPecATo

. 2 ronemu anua

1. CuneTe MacnoTo U 3axapTa B Kyna, cief KOeTo r pa3buiiTe, fOKaTO LBETHT UM U3bnefHee 1 ca
yBenMumnn pasmepa cu noyTn ABoiHo. flobaseTe BaHMAMATA.

2. Jleko pa3bbpkaiiTe Anuata. [lobaBsaiTe rm nocTeneHHO KbM MacioTo 11 3aXapTa, JOKaTo B TOBa
Bpeme pa3buBaTe, JoKaTo ce cMecAT gobpe. MpoabnxkeTe Ao fobaBAHe Ha LANOTO AlLe.

3. BHumatenHo cmnBarite 6palHOTO B AlYeHaTa cMec A0 NonyyaBaHe Ha efHoobpasHa cmec. He
CMeCBaiTe NpeKaneHo gbiro.

PasnuyHu eapuaHmu

LLlokonaa: peayumpaiite 6patuHoTo fo 110 rp. u gobasete 20 rp. Kakao

JINMOH: CMeHeTe BaHWNMATa C UHO HAaCTbpraHa Kopa ot 1 IMMOH

O6uKHOoBeHU roppeTu (MpubnusutenHo 4 6p.)

. 170 rp. 06MKHOBEHO 6paLLHO . 2 ronemu Anua
. 15 rp. 6aknynsep « 250 ml nbnHoMacneHo MNsKo
. 2rp.con . 5 M. BaHWUNIOB KCTPaKT

. 30 rp. nygpa 3axap

1. MpeceiiTe 6pallHOTO, coNnTa, 6aknynBepa 1 3axapTa B Kyna.

2. Otpenete XbATbUMTe M 6eNTbBLMUTE OT ANLETO U CMeceTe XbATbLUTE, MIAKOTO U BaHUINATA B
oTaenHa Kyna. lobaBeTte cMecTa KbM CyxXuTe CbCTaBKMU.

3. Pa3bwuiite 6entbumTe 10 06pasyBaHe Ha MeKM BpbXueTa. BHUMATENHO v U3cnneTe B CMeCTa, KaTo B
HeA ocTaBATe MaKCMManHo Bb3ayx. CMecTa e Hali-gobpa 3a U3non3BaHe, KOrato e Cbc CTaiiHa

Temneparypa.
FoppeTn 6e3 rnyTeH (Mpubnusutento 4 6p.)
« 280 rp. 6neHg 0T 06MKHOBEHO H6paLLHO 6e3 «  60rp.nyapa 3axap

rnyTeH . 2 ronemu anua
. 15 rp. 6aknynsep . 200 M1, MbIHOMACEeHO MAAKO
. 2rp.con . 2,5 MJ1. BAHUNOB eKCTPaKT

CnepBaiiTe MeToAa, OMMCaH 3a NPUroTBAHE Ha 0OMKHOBEHN rodpeTu.

73



U8 A8 Y) apan A1) Cany lagledll dra (38 5) AT Gl Jleall claa) Alla 3 el (S 3 Lelaial g cilagladll | 8
Jlasia¥l

23[)‘9}\'4 OLA‘ Q‘#\ﬁ‘

AUl Al LY el el LA cany

GBsd Lad i 8 (et lasl 5 5o cpdll JlakaY) a5 Sleadl 138 aladin) (Ko

4 peall 53 il e o dmddiall Aliall f dpuall 5f dlesal) ol H08) 5 03 alaSY
Ainal) Hllaal ) segdy s pgaslaifagle LAY 1Y)

Okl JelaY) Gy V) g

agale Gl Y ae ) sin 8 e ST 5K 1) W) Al 5 il JakY) AlE axe can
Wl sis B (g (50 JhY) Jlite e Iy SN Sleall

e oSt Al g Sles e Sleal e a8 Y

Adla leall sl mual Cogu A
&H@ﬁ&ji@gﬂ@ﬁagmwsﬂ\gd\m\&\é | y_pata Sl S 1))
sle o g sind oAl gl sl gl 5 cldaall i aleaia¥) (al sal (e il Sleall 13 aatis Y @
Bin A el B T2 ) 13 g 8 Atana B 5l Gl il S0 Bl ekl it
Akl el e oAl (al el Al aadns Y .

Aasiasysa den Y ST 1) Sleall ity .

PPS A DS A, EURSEU NP I PN KPAPREC T

el 5 5 pall i) Aling 4l aladiu¥) ol Jlagdie s aylall Ay leall e e

Al Aaale o St LY Apall (alie 13 eadiud Vg elaad) il elnall (oo T eddiul o

Ardei asay ol adlidlla 3 leall 13 a02idY e

hih 155l Jlaxiedd
Aipall jalie 7 slball Gade 1
Aslall pall 8,58 (s pmd) i g il Al 2
ol lsa 9 (o=al¥l) deill dainll 4 3
adl 10 ¥ 4
LSl slall dpal) 11 Aslll Lpall 8,5 5
Al il dnall 12 d eSS a6

8 e ¥ aladiay) g

el (pe Fee s Aakaly Ll 5 ¢ sbiall 5 £ 300 oLl AaSiuly in ) sl L)

LB R Chgury ol al 138 ahaiu) Ul 3 2883 cln S/ wilia (e A (g Q) Cunsy 8

Oo QL 1 sl das s 5 BLE S aladiud 3y 5k e bam Al 8 3l seall e Bleal Cany o J Y1 alasiny)

el Cailie alatiuly 2530 a3l sl gdall ¢

) geall s 3

L 13 ) g o s ) () gl s 5 s Y

Banl gl sl 8 aslsdea S8 S, e

‘ ‘ ) APYCSRVRRE JVON PP JUS NECR

Gladle Jaath S 3 gan Ll (i) o 4 slall) Lpnan g (o 3 8105 (il sl) 3l s pladiad oKy o
s il 13 iy e e 5 a5 “Brownie Lower* s “Brownie Upper”

Ainal) ad ) o5 Gl 4 slal) Aieal) i 5 e el dinall Gl

el a8 DOladall (e Ay Al 8l ae driall e 52 g sall GlaBlall (55 55 (e (AT Apinall CaS S

Ll 8 Cmpal 5 LgalSa) &3 38 ()5S Lie Akl rand s JiuY Linall e sl

74



JEI gl ikad alae) 48y sk

(B jildd A aua

aaY J ) ey o 38R Cllin VALY ailia (ol gaaa colail) 3] 2a

larll e aladiuly elnall sl g &Y gall ad ) ¢ a1 Qi) ) o oaa Ladie

il ;mig&@uy}}@}d\wﬁ\w&y i) Al st b gl G o2 130 s (pam

AR U ity g 5l NI g gy o Y el 5 ellaal) e

N 4880 sadd ST i) L i) e jiall J3 gl jillad e Jgemall il Gl 5-6 Il ss Jil sl jillas S il

LOfidlizs) iy

Apdea ye sl sty Ay Jil G e s Al elaall (e pladinly pladll a8l 7

il gal) alaes)

oAl A 35

8 il slae) Ayl Aualall 35 2 el el

i) G2 A 83 m sall 11 e el gms Sl (g0 A0S B0aS il

ALY U il g a1 BN ¢ i e oamy Gz Y el 5 ellaad) e

e il sl W el Jsaiy il et (3583 3-4 el S

Apiana e sl ahaatuly ey Gl sl s ja0 s eladl) (e alaiiuly elasll

<Lty a\.\c\

a8 o Le Y ) “Brownie Upper” dedle dasy (53 dyisall Cula slail (e 38l pa LSl dpina 351
_C_);..A\ 8. @ cUazl)

LB g slae) A8y sl Aalall 352 cladaill asl 2

€ Lo 1) Aiseall 8 B Y g al) oy i Blind) Al el 3 e 18 S 3 S e e .3
LSl 7 S il 5 Adiaal) Al 8 il Guliall 53 LSl 8 a5 SliSay el (paliads

ALY U il g el BN ¢ e oamy Chsa Y el ellaad) Elel 4

) ) O Y el J ot il il 3182 3-4 ) (S5 5

.6

7

ouhrwido

oo hrwido,

Apana ye sl ahaatily ey AN a0 eladl) (e alaiiuly elasll a8
Skl Jalall el el < il
4.11.;;.43 JJ-\IAA
2w A4S AoeS) Ll e Sleall deadl 1
Alle (Bl dadaly mhal) gaes ey 82
LOsdaall s (3 Ll Lplut )5 Sl 2 Al 3
Usiia Clilaca o Gigen dllu 5 jedae alaw aaais Y
8 (g 8 shall s3] BlailDl saliaal) mhudl) e JSE cladle  tandl 5 el ) geall Qi 3dais 3 jedas o ¢Say
el Janis Gle i Yy i aldas)
Jaedil) Bale

Uil 5 63 3ea ) e galiidll axe a3 yladll o sall e Aealill dpaaall 5 Akl JSLEll Cindl
e D5l oda e saal g Aadle Jaad N ol sale Y LA e il jUad) 5 il sale Y AL EE
Rl 13) IS 5 e g IV g Al 5o cilaiiall (e Galddll Ll ciny Adicad) pe dualdl cililss

cand/ il sale Y Apulio dyans ) Adadi 8 (o) sale Y AL e 5 el sale Y AL <l jUad)

ccalalad)
(24 s dacy laall 13 4S5) il gl
gile 383170g -

=l £ 110g  »

BINCEE N o I

ck2g -
goblesle g Y 251200 -
spSdant .

el JalS s 175m| e
sle s (b aedail s Lie mlall g (L350 mSn) Dndll Gsmasas Sl s (38N a1

75



24620-56 220-240V~50/60Hz 756-900 W

_ﬁ)ﬂ\'&)\)&i@)d&@)}d\

2

(25 s dacy laiall aa i) (galad) Ll Gl dlae) A8y 4k

b S 120g

@b igle e s 52 Y 451209

S G 2

Llsls 4s3s 7

Jsiia ¢ pedill JI3 382 1209

LLalal) aal aana Cieloaty s il o sl ) g el Jsady Sin Lo Lagsitl 5 ole 5 (3 Sall s 330 sl
Jealsia sai o @il il Sl s 2030 g el dal je e () il (38 0 (andl aimny e il 3
RS ) (i i D Jab (5t el o Gl S s

3

(4 s daey Hlaid) 1 ) Agatall J81 gl il alas) A3y sk

gle 3821709

Omd (s 159

k29

el 8% 309

oS pan 2

el JAIS Cyls 250m

Ll a3 5m|

sle s 8 Sl s (Hash @) Sasd) 3 sma s el 5 Bl sl

o i agn el & Jamia sle 5 3 LWL 5 cclall 5 cmndl i a al5 comball ge Gl i Ll
Al il Sl

B2 sall o) sell 4aS e Jaliad) aa g jall e Aliny 4pial Adda Cleli 0y 55 s panll (el S

3

(4 s ey Hliall 138 K4 ¢y gl G AR JB1 gl yildad

Cfilal) e JAD galall 3800 = 5« 2809
Omd 8 15¢g

29

el Sw 60g

xS pan 2

el JulS Culs 200m

Llild a3 2 5m)|

Aol Jal g iUad dlac) A8y jla i)

76

24620-56 220-240B~50/60M1 756-900 BT

T22-9000453



