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IMPORTANT SAFETY INFORMATION

Please read these instructions before operating the
appliance and retain them for future use.

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 its cord out of reach
of children less than 8 years old.

Never use the appliance under cupboards or
curtains or other flammable materials.

Never operate the appliance by means of
an external timer or separate remote-control
system.

A\ Do not touch the metal parts of the
appliance during use as they may become
very hot.

Never use this appliance for anything other
than its intended use. This appliance is

for household use only. Do not use this
appliance outdoors.

If the supply cord is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, its service
agent or similarly qualified persons in order
to avoid a hazard.
+ Always ensure that hands are dry before handling the plug or
switching on the appliance.

+ Always use the appliance on a stable, secure, dry and level
surface.

+ Care is required when using the appliance on surfaces that
may be damaged by heat. The use of an insulated pad is
recommended.

+ This appliance must not be placed on or near any potentially hot
surfaces (such as a gas or electric hob).

+ Never let the power cord hang over the edge of a worktop, touch
hot surfaces or become knotted, trapped or pinched.

Do not use the appliance if it has been dropped or if there are
any visible signs of damage.

Ensure the appliance is switched off and unplugged from the
supply socket after use, before removing or replacing the waffle
plates and before cleaning.

Always allow the appliance to cool before cleaning or storing.
Do not immerse the main body, cord set or plug in water or liquid
of any kind.

Never leave the appliance unattended when in use.

PARTS

Latch

Handle

Positioning slots

Heating elements

Power light (green)

Ready light (amber)

Release buttons

Waffle plates with DuraCeramic™ coating (x2)
Positioning tabs

BEFORE FIRST USE

Unpack your waffle maker. You may wish to keep the packaging for
future use.

+ Remove and wash the waffle plates thoroughly to remove
any impurities or residues that may be left over from the
manufacturing process (follow the directions under Cleaning).

Clean the outside of your waffle maker with a soft damp cloth.
The cover can be polished with a soft dry cloth.

Note that the first time you use your waffle maker, you may notice
a slight burning smell and a little smoke. This is completely normal
and will soon disappear.

FEATURES

DuraCeramic™ coated waffle plates

The waffle plates feature the exclusive DuraCeramic™ coating.
This specialised natural ceramic coating is designed to transfer
heat quicker and more efficiently than standard non-stick coatings
- meaning faster cooking times for your delicious home-cooked
snacks. In addition, the DuraCeramic™ coating is scratch resistant
- this is a product built to last. Peace of mind comes from the fact
that the DuraCeramic™ coating is PTFE and PFOA free, and this
exclusive coating is durable and easy to clean.

DuraCeramic™ coating — designed to handle whatever you throw at
it with ease.
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USING YOUR WAFFLE MAKER

A\ Take care around hot surfaces. The waffle plates get very
hot. DO NOT touch any parts, or attempt to remove or replace
the waffle plates until completely cooled.

Steam may escape from around the waffle maker during
cooking. Never leave your waffle maker unattended while in
use.

1. Plug your waffle maker into the mains supply socket and switch
the socket on if required. The green power light will come on
and your waffle maker will start heating up.

2. When your waffle maker is fully heated the amber ready light
will come on. This light will come on and go out during cooking.

3. Unclip the latch on the handle and open the lid.

4. Carefully pour your batter mix into the bottom waffle plate. For
the perfect waffle, we recommend you pour a ladleful (about
75ml) into the centre of each grid of the waffle plate. Make sure
you don't overfill the waffle plate as the mixture may spill over
the edges of the plate.

5. Close the lid. DO NOT clip the latch shut during cooking. This
allows the waffle to rise and the steam to release (you may
notice the lid lift slightly as the waffle rises). Cook the waffle
according to the recipe time.

6. When cooked, open the lid. Watch out for escaping steam — we
recommend that you use a tea towel or wear oven gloves.
Remove the waffle with a non-metallic spatula. Don't use a
metal blade as this can damage the DuraCeramic™ surface of
the plates.

7. Unplug your waffle maker from the mains supply socket. Do not
leave the waffle maker plugged in when not in use.

A Unplug and switch off your waffle maker and allow it to
fully cool down before cleaning it. Never inmerse the main
body, cord set or plug in water or liquid of any kind.

Never use steel wool, scouring pads, abrasive cleaners or
metallic utensils to clean your waffle maker.

1. Wipe the waffle plates with absorbent paper or a soft damp
cloth.

2. Clean the outside of your waffle maker with a soft damp cloth.
The cover can be polished with a soft dry cloth.

3. Remove one plate at a time. Press the corresponding release
button and lift the plate away from the heating element.

4. Immerse the plates in warm, soapy water. Rinse with clean
water. Wipe dry with a soft cloth.
Note: We recommend that you wash the plates by hand only, in
order to preserve the DuraCeramic™ coating.

5. Replace one plate at a time. Guide the positioning tabs into the
slots located on the hinge side of the waffle maker. Press the
plate gently to lock in place onto the heating element.

Note: The bottom plate is slightly shallower than the top plate.
Each plate will only fit into the appropriate position on the waffle
maker (bottom or top).

STORAGE

Allow the waffle maker to cool fully before storing and ensure
that the appliance is clean.

Lock the waffle plates together by clipping the latch shut. Wrap
the cord in the cord storage area.

Store the appliance upright. Alternatively, on a flat, level surface,
away from the edge and where it cannot be easily knocked over.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Let the Breville® team help you turn on your creativity with a
gateway to a world of food and drinks without limits. You don't have
to travel far—just to your computer, tablet or mobile—where you will
discover our FREE website with top tips and recipes to inspire your
imagination. Join us now at: www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity®

+ When preparing your Classic and Luxury waffle batters, make
sure that you don't over-mix. Ideally these batters should be
slightly lumpy. Producing smooth batters will result in chewy
waffles that won't rise well.
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If you are preparing more than 1 batch of waffles, keep these
warm in your oven until the others are ready. Arrange in a single
layer in an oven tray and place into your oven at a low heat.
This way everyone can enjoy their waffles at the same time.

Freezing and reheating waffles is easy. Allow to cool completely
and then stack 2 waffles with a layer of baking parchment
between each one. Wrap in plastic wrap or a freezer bag and
freeze. To reheat simply pop the frozen waffles into your toaster
or under the grill.




Classic waffles — makes 12

+ 280g plain flour

+ 2 tsp baking powder

+ 509 caster sugar

+ 1 tsp salt

+ 425ml milk

+ 1 tsp vanilla extract

+ 3large eggs

+ 1259 butter, melted

. Mix the flour, baking powder, sugar and salt in a bowl.

. Whisk the milk, vanilla extract and eggs in a separate bowl.

. Make a well in the dry ingredients and add the milk mixture along
with the butter. Whisk together until barely combined, the batter
will still be slightly lumpy. Don’t over-mix. For best results, leave
the batter to rest for a few minutes.

4. Pre-heat your waffle maker until the ready light comes on.

5. Grease both the waffle plates with a little oil-based cooking
spray, then pour about 75ml of the batter mix evenly into the
centre of each grid of the waffle plate.

6. Lower the lid but don’t clip the latch shut. Cook for about 7
minutes until golden brown.

Delicious topped with Greek yoghurt, fresh berries and a drizzle of

honey.

Luxury waffles — makes 12

+ 250g plain flour

+ 2 tsp baking powder

+ 1 tbsp sugar

+ Y tsp salt

+ 3 egg yolks, beaten

+ 3 egg whites, beaten stiffly

+ 400ml milk

+ 115ml vegetable oil

. Mix the flour, baking powder, sugar and salt in a bowl.

. Whisk the milk, egg yolks and vegetable oil in a separate bowl.
. Make a well in the dry ingredients and add the milk mixture.
Whisk together until barely combined, the batter will still be

slightly lumpy. Don’t over-mix.

4. Gently fold in the beaten egg whites until barely combined, don't
over-mix.

5. Pre-heat your waffle maker until the ready light comes on.

6. Grease both the waffle plates with a little oil-based cooking
spray, then pour about 75ml of the batter mix evenly into the
centre of each grid of the waffle plate.

7. Lower the lid but don’t clip the latch shut. Cook for about 7
minutes until golden brown.

Why not try making a lemon meringue pie waffle? Just top with

lemon curd, crushed meringue and whipped cream.
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Chocolate waffles — makes 12

+ 200g plain flour

+ 1009 caster sugar

+ 459 cocoa powder

+ 1tspsalt

+ Y tsp bicarbonate of soda

+ 450ml milk

+ 1 tsp vanilla extract

+ 3large eggs

+ 60g melted butter, cooled

+ 110g plain chocolate chips

1. Mix the flour, sugar, cocoa powder, salt and bicarbonate of soda
in a bowl.

2. Whisk the milk, vanilla extract and eggs in a separate bowl.

3. Make a well in the dry ingredients and add the milk mixture along
with the butter. Whisk together until you have a smooth batter.

4. Stir in the chocolate chips.

5. Pre-heat your waffle maker until the ready-to-cook light comes
on.

6. Grease both the waffle plates with a little oil-based cooking
spray, then pour about 75ml of the batter mix evenly into the
centre of each grid of the waffle plate.

7. Lower the lid but don’t clip the latch shut. Cook for about 7
minutes.

Why not try topping with vanilla ice cream, crushed pistachios and

fresh raspberries?

Chia multigrain waffles — makes 6

+ 250ml buttermilk

+ 190ml milk

+ 50g onion chutney

* 1egg, beaten

+ 2 tbsp chia seeds

+ 1 tsp vanilla extract

+ 1609 granary flour

+ 40g rolled oats

+ 25g ground almonds

+ 2 tsp baking powder

+ 2tsp sugar

* Yatsp salt

1. Mix the buttermilk, milk, onion chutney, egg, chia seeds and
vanilla extract in a medium bowl. Leave for 2 minutes to allow the
chia seeds to soak and thicken.

2. Mix the flour, oats, ground almonds, baking powder, sugar and
salt in a separate bowl.

3. Make a well in the dry ingredients and add the milk mixture and
whisk until you have a thick smooth batter.

4. Pre-heat your waffle maker until the ready-to-cook light comes
on.

5. Grease both the waffle plates with a little oil-based cooking
spray, then pour about 75ml of the batter mix evenly into the
centre of each grid of the waffle plate.




6. Lower the lid but don’t clip the latch shut. Cook for about 7
minutes until golden brown.

For a healthy anytime snack, why not serve these waffles with some

wilted spinach and a soft poached egg?

Potato waffles — makes 6

+ 2 tbsp butter

+ 1 onion, finely chopped

+ 1 tsp finely chopped garlic

+ 360g mashed potato

+ 30g plain flour

+ 2e9gs

* Yatsp salt

+ Y tsp ground black pepper

1. Gently fry the onion and garlic in the butter until soft (about 5-7
minutes).

2. Place the mashed potato in a bowl and add the onion mix, flour,
eggs and seasoning. Mix well to form a smooth, thick batter.

3. Pre-heat your waffle maker until the ready-to-cook light comes
on.

4. Grease both the waffle plates with a little oil-based cooking
spray, then pour about 75ml of the batter mix evenly into the
centre of each grid of the waffle plate.

5. Lower the lid but don’t clip the latch shut. Cook for 7 minutes until
golden brown.

Why not serve your potato waffles topped with thinly sliced steak,

rocket and a balsamic dressing?

FITTING A PLUG - U.K. AND IRELAND ONLY

A This appliance must be earthed.

If the plug is not suitable for the socket outlets in your home, it can
be removed and replaced by a plug of the correct type.

If the fuse in a moulded plug needs to be changed, the fuse cover
must be refitted. The appliance must not be used without the fuse
cover fitted.

If the plug is unsuitable, it should be dismantled and removed from
the supply cord and an appropriate plug fitted as detailed. If you
remove the plug it must not be connected to a 13 amp socket and
the plug must be disposed of immediately.

If any other plug is used, a 13 amp fuse must be fitted either in the
plug or adaptor or at the distributor board.

Plug should be ASTA approved to BS1363
Fuse should be ASTA approved to BS1362

Green/Yellow
(Earth) @

Brown
(Live)

Ensure that the outer sheath of
the cable is firmly held by the cord grip

GUARANTEE

Please keep your receipt as this will be required for any claims
under this guarantee.

This appliance is guaranteed for 2 years after your purchase as
described in this document.

During this guaranteed period, if in the unlikely event the appliance
no longer functions due to a design or manufacturing fault, please
take it back to the place of purchase, with your till receipt and a copy
of this guarantee.

The rights and benefits under this guarantee are additional to your
statutory rights, which are not affected by this guarantee. Only
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)”) has
the right to change these terms.

JCS (Europe) undertakes within the guarantee period to repair
or replace the appliance, or any part of appliance found to be not
working properly free of charge provided that:

+you promptly notify the place of purchase or JCS (Europe) of
the problem; and

+ the appliance has not been altered in any way or subjected to
damage, misuse, abuse, repair or alteration by a person other
than a person authorised by JCS (Europe).

Faults that occur through, improper use, damage, abuse, use with
incorrect voltage, acts of nature, events beyond the control of

JCS (Europe), repair or alteration by a person other than a person
authorised by JCS (Europe) or failure to follow instructions for use
are not covered by this guarantee. Additionally, normal wear and
tear, including, but not limited to, minor discoloration and scratches
are not covered by this guarantee.

The rights under this guarantee shall only apply to the original
purchaser and shall not extend to commercial or communal use.

If your appliance includes a country-specific guarantee or warranty
insert please ref er to the terms and conditions of such guarantee or
warranty in place of this guarantee or contact your local authorized
dealer for more information.

Waste electrical products should not be disposed of with
Household waste. Please recycle where facilities exist. E-mail us
at enquiriesEurope@jardencs.com for further recycling and WEEE
information.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom




INSTRUCTIONS DE SECURITE IMPORTANTES

Lisez avec attention et conservez pour référence.

Cet appareil peut étre utilisé par des
enfants a partir de 8 ans, ainsi que par

des personnes aux capacités physiques,
sensorielles ou intellectuelles réduites,

ou encore des personnes n'ayant aucune
connaissance ou expérience du produit, a
condition d’avoir été formés a son utilisation
correcte et de comprendre les risques
encourus. Les enfants ne doivent pas jouer
avec l'appareil. Les opérations de nettoyage
et d’entretien ne doivent pas étre effectuées
par des enfants, sauf s'ils ont plus de 8 ans
et sont surveillés par un adulte.

Tenez I'appareil et son cordon hors de portée
des enfants de moins de 8 ans.

Ne faites jamais fonctionner 'appareil sous
un meuble mural ou a proximité de rideaux
ou autres matériaux inflammables.

Ne contrélez pas I'appareil au moyen d’un
minuteur externe ou tout autre systéme de
commande a distance.

A\ Ne touchez pas les parties métalliques
de 'appareil en cours d'utilisation, car elles
risquent d’étre brilantes.

N'utilisez ce produit qu’aux fins pour
lesquelles il est prévu. Cet appareil est
congu exclusivement pour une utilisation
domestique. N'utilisez pas cet appareil a
I'extérieur.

Si le cordon d’alimentation est endommagé,
il doit &tre remplacé par le fabricant, son
représentant agréé ou toute autre personne
quahﬂee afin d’éviter tout danger.

Assurez-vous que vos mains sont séches avant de manipuler la
prise ou de mettre 'appareil en marche.

+ Utilisez toujours I'appareil sur une surface stable, sdre, séche et
horizontale.

+ Soyez particulierement prudent si vous utilisez I'appareil sur
une surface susceptible d’étre endommagée par la chaleur.
L utilisation d'un support résistant a la chaleur est recommandée.

+ Cet appareil ne doit pas étre placé sur ou pres de surfaces
potentiellement chaudes (telles que des plaques de cuisson au
gaz ou a l'électricité).

* Ne laissez pas le cordon d'alimentation pendre dans le vide,
toucher des surfaces chaudes ou s'emméler, se bloquer ou se
pincer.

+ Nutilisez pas 'appareil s'il a subi un choc, ou en cas de signes
visibles de dommages.

+ Assurez-vous que I'appareil est hors tension et débranché de la
prise secteur apres I'emploi, avant de le nettoyage et avant de
poser ou de déposer les plaques a gaufres.

+ Attendez toujours que I'appareil se refroidisse avant de le
nettoyer ou le ranger.

+ Ne plongez pas I'appareil, le cordon d'alimentation ou la prise
dans I'eau ou tout autre liquide.

+ Ne laissez pas I'appareil sans surveillance au cours de son
utilisation.

GUIDE DES PIECES

Loquet

Poignée

Fentes de placement

Eléments chauffants

Voyant d’alimentation (vert)

Voyant « prét » (orange)

Boutons d'éjection

Plaques a gaufres avec revétement DuraCeramic™ (x2)
Pattes de placement

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Sortez le gaufrier de son emballage. Il peut s'avérer utile de
conserver 'emballage afin de pouvoir le réutiliser.

Extrayez les plaques a gaufres et lavez-les bien pour en
éliminer toutes impuretés ou tous résidus qui peuvent provenir
du procédé de fabrication (suivez les instructions sous la
rubrique Nettoyage).

Nettoyez I'extérieur de votre gaufrier avec un chiffon doux et
humide. Vous pouvez passer un chiffon doux et sec sur le
couvercle.
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Notez que lors de sa premiere utilisation, une légére odeur de
brdlé et un peu de fumée risquent de se dégager du gaufrier. Ce
phénoméne est parfaitement normal et disparait rapidement.




CARACTERISTIQUES

Plaques a gaufres avec revétement DuraCeramic™

Les plaques a gaufres portent le revétement exclusif DuraCeramic™.
Ce revétement naturel en céramique spécialisé assure un transfert
rapide de chaleur plus efficace que les revétements antiadhésifs
standard. Résultat : vos délicieux snacks faits maison cuisent plus
rapidement. Le revétement DuraCeramic™ résiste également aux
rayures : c'est donc un produit congu pour durer. Le revétement

exclusif DuraCeramic™ ne contient ni PTFE, ni PFOA, ce qui ne
peut que vous rassurer. Il est ainsi durable et facile a nettoyer.

Revétement DuraCeramic™ - des performances a la hauteur de vos
ambitions culinaires.

UTILISATION DU GAUFRIER

A\ Faites attention a proximité des surfaces chaudes. Les
plaques a gaufres deviennent trés chaudes. Ne touchez PAS
les piéces avant qu’elles n’aient complétement refroidi et
n’essayez pas non plus de poser ou de déposer les plaques a
gaufres.

Il peut sortir de la vapeur tout autour du gaufrier pendant la
cuisson.

Ne laissez pas le gaufrier sans surveillance au cours de son
utilisation.

1. Branchez votre gaufrier sur la prise secteur et activez la prise
au besoin. Le voyant d’alimentation vert s'allume, et le gaufrier
commence a chauffer.

2. Une fois la température maximale atteinte, le voyant « prét »
orange s'allume. Il s'allume et s'éteint pendant la cuisson.

Déclenchez le loquet sur la poignée et ouvrez le couvercle.

4. Versez soigneusement votre mélange de pate sur la plaque a
gaufres du bas. Pour obtenir une gaufre parfaite, nous vous
recommandons de déposer une louchée (environ 75 ml) au
centre de chaque grille de la plaque a gaufres. Assurez-vous
de ne pas trop remplir la plaque a gaufres, car le mélange peut
déborder.

5. Refermez le couvercle. N'enclenchez PAS le loquet pendant
la cuisson. Cela permet a la gaufre de lever et a la vapeur
de s'échapper (vous pouvez ainsi voir le couvercle monter
légérement sous I'effet de la gaufre qui Iéve). Respectez la
durée de cuisson spécifiée dans la recette de gaufre.

6. Une fois la cuisson terminée, ouvrez le couvercle. Pour vous
protéger de la vapeur qui s'échappe, utilisez un torchon ou des
gants de cuisine. Sortez la gaufre a l'aide d'une spatule non
métallique. N'utilisez pas d'ustensile en métal, car vous risquez
d’endommager le revétement DuraCeramic™ des plaques.

7. Débranchez le gaufrier de la prise murale. Ne laissez pas le
gaufrier branché lorsqu'il n'est pas en cours d'utilisation.

NETTOYAGE

A\ Arrétez et débranchez le gaufrier. Laissez-le refroidir
complétement avant de le nettoyer. Ne plongez jamais

I’appareil, le cordon d’alimentation ou la fiche dans I'eau ou
tout autre liquide.

N'utilisez jamais de paille de fer, d’éponges a récurer, de
détergents abrasifs ou d’ustensiles en métal pour nettoyer le
gaufrier.

1. Essuyez les plaques a gaufres avec du papier absorbant ou un
chiffon doux humide.

N

Nettoyez I'extérieur de votre gaufrier avec un chiffon doux et
humide. Vous pouvez passer un chiffon doux et sec sur le
couvercle.

w

Enlevez une plaque & la fois. Appuyez sur le bouton d'éjection
correspondant et soulevez la plaque de I'élément chauffant.

>

Plongez les plaques dans de I'eau chaude savonneuse et
rincez-les a I'eau claire. Essuyez-les a I'aide d'un chiffon doux.
Remarque : Nous vous recommandons de laver les plaques a
la main seulement pour préserver le revétement DuraCeramic™.

o

Remontez une plaque a la fois. Guidez les pattes de placement
dans les fentes situées du coté des charniéres du gaufrier.
Appuyez légérement sur la plaque pour la verrouiller contre
I'élément chauffant.

Remarque : La plaque du bas est un peu moins profonde que
la plaque du haut. Chacune des plaques peut uniquement étre
montée a I'emplacement qui lui est destiné sur le gaufrier (le
bas ou le haut).

RANGEMENT

+  Attendez que le gaufrier soit totalement froid et propre avant de
le ranger.

+  Enclenchez le loquet pour attacher les plaques a gaufres
ensemble. Enroulez le cordon dans son logement.

+ Rangez I'appareil a la verticale ou sur une surface plane et
horizontale, loin des bords et Ia oU il ne peut pas facilement
basculer.

CONSEILS ET ASTUCES

+  Lorsque vous préparez la pate de vos assurez-vous de ne pas
trop mélanger. Idéalement, ces pates devraient étre un peu
grumeleuses. En effet, si elles sont lisses, les gaufres ne levent
pas bien, et leur consistance est caoutchouteuse.

+ Sivous préparez plus d'une fournée de gaufres, gardez les
premieres au chaud dans le four jusqu'a ce que les autres
soient prétes. Placez-les cote a cote sur une plaque a patisserie
et mettez-les dans un four a faible température. Toute la tablée
peut ainsi déguster leurs gaufres en méme temps.

+Lacongélation et le réchauffage des gaufres est facile. Laissez-
les refroidir complétement, puis créez 2 couches de gaufres
avec une feuille de papier sulfurisé entre elles. Enveloppez le
tout dans du film étirable ou insérez dans un sac de congélation
et congelez. Pour réchauffer, il suffit de mettre les gaufres
congelées au grille-pain.

©



RECETTES

Gaufres classiques (pour 12 gaufres)
+ 280 g de farine tout-usage

+ 10 ml (2 c. a café) de levure chimique
+ 50 g de sucre semoule

+ 5ml(1c.acafé) de sel

+ 425 ml de lait

+ 5ml (1 c. a café) d'extrait de vanille

+ 3 gros ceufs

+ 125 g de beurre, fondu

1. Mélangez la farine, la levure chimique, le sucre et le sel dans
un bol.

2. Fouettez le lait, I'extrait de vanille et les ceufs dans un bol
séparé.

3. Faites un puits dans le mélange de farine et ajoutez le mélange
de lait, ainsi que le beurre. Fouettez le tout jusqu'a obtenir une
pate un peu grumeleuse, mais sans plus. Ne mélangez pas le
tout parfaitement. Pour obtenir de meilleurs résultats, laissez la
pate reposer pendant quelques minutes.

4. Préchauffez votre gaufrier jusqu’a ce que le voyant « prét »
s'allume.

5. Graissez les deux plaques a gaufres avec un peu d’aérosol de
cuisson a base d'huile, puis versez environ 75 ml du mélange
de pate uniformément au centre de chaque grille de plaque a
gaufres.

6. Fermez le couvercle, mais sans enclencher le loquet. Faites
cuire pendant environ 7 minutes jusqu'a ce qu’elles soient
dorées.

Délicieuses garnies de yaourt grec, de baies fraiches et d'un filet
de miel.

Gaufres de luxe (pour 12 gaufres)

+ 250 g de farine tout-usage

+ 10 ml (2 c. a café) de levure chimique
+ 15 ml (1 c. a soupe) de sucre

+ 3ml (% c. acafé) de sel

+ 3 jaunes d'ceuf, battus

+ 3 blancs d'ceuf, battus en neige

+ 400 ml de lait

+ 115 ml d'huile végétale

1. Mélangez la farine, la levure chimique, le sucre et le sel dans
un bol.

2. Fouettez le lait, les jaunes d'ceuf et I'huile végétale dans un bol
séparé.

3. Faites un puits dans le mélange de farine et ajoutez le
mélange de lait. Fouettez le tout jusqu'a obtenir une pate un
peu grumeleuse mais sans plus. Ne mélangez pas le tout
parfaitement.

4. Ajoutez petit a petit et délicatement les blancs d’oeuf battus en
neige, sans les incorporer totalement.

5. Préchauffez votre gaufrier jusqu'a ce que le voyant « prét »
s'allume.

6. Graissez les deux plaques a gaufres avec un peu d'aérosol de
cuisson a base d'huile, puis versez environ 75 ml du mélange
de pate uniformément au centre de chaque grille de plaque a
gaufres.

7. Fermez le couvercle, mais sans enclencher le loquet. Faites

cuire pendant environ 7 minutes jusqu'a ce qu'elles soient
dorées.

Vlous pouvez garnir vos gaufres de créme de citron, de meringue
concassée et de créme fouetté pour en faire une tarte au citron
meringuée.

Gaufres au chocolat (pour 12 gaufres)

+ 200 g de farine tout-usage

+ 100 g de sucre semoule

+ 45 g de poudre de cacao

+ 5ml(1c. acafé) de sel

+ 3ml (% c. & café) de bicarbonate de soude

+ 450 ml de lait

+ 5ml (1 c. a café) d'extrait de vanille

+ 3 gros ceufs

+ 60 g de beurre fondu, refroidi

+ 110 g de pépites de chocolat noir

1. Mélangez la farine, le sucre, la poudre de cacao, le sel et le
bicarbonate de soude dans un bol.

2. Fouettez le lait, I'extrait de vanille et les ceufs dans un bol
séparé.

3. Faites un puits dans le mélange de farine et ajoutez le mélange
de lait, ainsi que le beurre. Fouettez le tout jusqu'a obtenir une
pate lisse.

4. Ajoutez les pépites de chocolat.

5. Préchauffez votre gaufrier jusqu'a ce que le voyant « prét »
s'allume.

6. Graissez les deux plaques a gaufres avec un peu d’aérosol de
cuisson a base d'huile, puis versez environ 75 ml du mélange
de pate uniformément au centre de chaque grille de plaque a
gaufres.

7. Fermez le couvercle, mais sans enclencher le loquet. Cuisez
pendant environ 7 minutes.

\lous pouvez garnir vos gaufres de glace a la vanille, de pistaches
concasseées et de frambroises fraiches.

Gaufres multicéréales aux graines de chia (pour 6 gaufres)

+ 250 ml de babeurre (lait battu) ou de lait fermenté maigre

+ 190 ml de lait

+ 50 g de chutney d'oignons (industriel ou maison)

+ 1 ceuf, battu

+ 30 ml (2 c. a soupe) de graines de chia

+ 5ml (1 c. a café) d’extrait de vanille

+ 160 g de farine Granary (une farine brune avec des grains de blé
maltés)

+ 40 g de flocons d'avoine

+ 25 g d’'amandes moulues

+ 10 ml (2 c. a café) de levure chimique
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+ 10 ml (2 c. a café) de sucre

+ 1 ml(ac. acafé) de sel

1. Mélangez le babeurre, le lait, le chutney d'oignons, les ceufs,
les graines de chia et 'extrait de vanille dans un bol moyen.
Laissez les graines de chia tremper pendant 2 minutes pour
qu'elles épaississent.

2. Mélangez la farine, les flocons d'avoine, les amandes moulues,
la levure chimique, le sucre et le sel dans un bol séparé.

3. Faites un puits dans le mélange de farine et ajoutez le mélange

de lait. Fouettez le tout jusqu'a obtenir une péte épaisse et lisse.

4. Préchauffez votre gaufrier jusqu’a ce que le voyant « prét »
s'allume.

5. Graissez les deux plaques a gaufres avec un peu d’aérosol de
cuisson a base d’huile, puis versez environ 75 ml du mélange
de pate uniformément au centre de chaque grille de plaque a
gaufres.

6. Fermez le couvercle, mais sans enclencher le loquet. Faites
cuire pendant environ 7 minutes jusqu'a ce qu’elles soient
dorées.

Pour une collation saine qui se mange a toute heure, vous pouvez

servir ces gaufres avec des épinards cuits et un oeuf poché

moelleux.

Gaufres aux pommes de terre (pour 6 gaufres)
+ 30 ml (2 c. a soupe) de beurre

+ 1 oignon, haché menu

+ 5ml (1 c. a café) d'ail haché menu

+ 360 g de purée de pommes de terre

+ 30 g de farine

+ 2 ceufs

+ 1'ml (% c. acafé) de sel

+ 1ml (% c. a café) de poivre noir moulu

1. Faites doucement revenir 'oignon et I'ail dans le beurre jusqu'a
ce qu'ils soient tendres (environ 5 a 7 minutes).

2. Placez la purée de pommes de terre dans un bol et ajoutez le
mélange d'oignon, la farine, les ceufs et les assaisonnements.
Mélangez bien pour former une pate épaisse et lisse.

3. Préchauffez votre gaufrier jusqu'a ce que le voyant « prét »
s'allume.

4. Craissez les deux plaques a gaufres avec un peu d'aérosol de
cuisson a base d'huile, puis versez environ 75 ml du mélange
de péte uniformément au centre de chaque grille de plaque &
gaufres.

5. Fermez le couvercle, mais sans enclencher le loquet. Cuisez
pendant 7 minutes jusqu'a ce qu'elles soient dorées.

Vous pouvez servir vos gaufres aux pommes de terre garnies de

minces tranches de steak, de roquette et de vinaigre balsamique.

GARANTIE

Veuillez conserver votre ticket de caisse, il vous sera demandé lors
de toute réclamation sous garantie.

Cet appareil est garanti 2 ans a partir de la date d’achat, comme
indiqué dans le présent document.

Dans le cas peu probable d’une panne résultant d’un défaut de
conception ou de fabrication au cours de la période de garantie,
veuillez rapporter I'appareil au magasin ou vous |'avez acheté avec
votre ticket de caisse et une copie de cette garantie.

Vos droits statutaires ne sont aucunement affectés par cette
garantie. Seul Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (« JCS
(Europe) ») peut modifier ces dispositions.

JCS (Europe) s’engage a réparer ou remplacer gratuitement,
pendant la période de garantie, toute piéce de I'appareil qui se
révéle défectueuse sous réserve que :

+  vous avertissiez rapidement le magasin ou JCS (Europe) du
probléme ; et

+  l'appareil n'ait pas été altéré de quelque maniere que ce soit
ou endommagé, utilisé incorrectement ou abusivement, ou
bien réparé ou altéré par une personne autre qu'une personne
agréée par JCS (Europe) Products Europe.

Cette garantie ne couvre pas les défauts liés a une utilisation
incorrecte, un dommage, une utilisation abusive, I'emploi d’'une
tension incorrecte, les catastrophes naturelles, les événements hors
du contréle de JCS (Europe), une réparation ou une altération par
une personne autre qu’une personne agréée par JCS (Europe) ou
le non-respect des instructions d'utilisation. De plus, cette garantie
ne couvre pas non plus I'usure normale, y compris, mais sans
limitation, les petites décolorations et éraflures.

Cette garantie s'applique uniquement a 'acheteur d'origine et elle
n'étend aucun droit & toute personne acquérant I'appareil pour un
usage commercial ou communal.

Si votre appareil est accompagné d'une garantie locale ou d’une
carte de garantie, veuillez en consulter les dispositions et conditions
en vigueur, ou vous adresser a votre revendeur local pour en savoir
plus.

Les déchets d'équipement électrique ne doivent pas étre mélangés
aux ordures ménageres. Veuillez recycler si vous en avez la
possibilité. Envoyez-nous un email a
enquiriesEurope@jardencs.com pour plus d'informations sur le
recyclage et la directive WEEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Lesen sie diese hinweise sorgfiltig durch und
verwahren sie sie gut.

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8
Jahren und Personen mit eingeschrankten
korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung
und Wissen verwendet werden, wenn sie
entsprechend in die sichere Anwendung
eingewiesen wurden und die damit
verbundenen Gefahren verstehen. Kinder
durfen das Gerat nicht als Spielzeug
verwenden. Die Reinigung und Wartung des
Gerats darf von Kindern ab 8 Jahren nur
unter Aufsicht durchgefthrt werden.

Achten Sie darauf, dass sich das Gerat
und das dazugehérige Kabel auRerhalb
der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren
befinden.

Verwenden Sei das Gerat nie unter
Schranken oder Vorhangen oder anderen
entflammbaren Materialien.

Betreiben Sie das Geréat nie mit einem
externen Timer oder einem separaten
Fernsteuerungssystem.

A\ Beriihren Sie die Metallteile des Gerats
wahrend des Gebrauchs nicht, da diese sehr
heill werden.

Setzen Sie das Gerat nie fiir Zwecke ein, flr
die es nicht bestimmt ist. Das Gerat wurde
flr die Verwendung in Privathaushalten
entwickelt. Verwenden Sie das Gerat nicht im
Freien.

Beschéadigte Stromkabel miissen durch den
Hersteller, den Kundendienst oder andere
qualifizierte Personen ersetzt werden, um
Gefahren auszuschlieRen.

Stellen Sie immer sicher, dass Ihre Hande trocken sind, bevor
Sie den Stecker bertihren oder das Gerat einschalten.

+ Verwenden Sie das Gerat nur auf einer stabilen, sicheren,
trockenen und ebenen Unterlage.

+ Achten Sie darauf, das Gerat nur auf hitzebestandige Unterlagen
zu stellen. Es wird empfohlen, eine isolierende Unterlage zu
verwenden.

+ Stellen Sie das Gerat nicht in die Nahe von oder auf
Oberflachen, die hei® werden kdnnen (z. B. einen Herd oder
Kochfelder).

+ Achten Sie darauf, dass das Stromkabel nicht tiber den Rand
der Arbeitsflache héngt, heile Oberflachen beriihrt, verknotet,
eingeklemmt wird oder sich verfangt.

+ Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es heruntergefallen ist
oder Beschadigungen sichtbar sind.

+ Stellen Sie sicher, dass das Gerat ausgestellt ist und trennen
Sie es von der Stromzufuhr, bevor Sie es reinigen oder die
Waffeleisen entnehmen oder wieder einsetzen.

+ Das Gerat kann so vor der Reinigung oder Lagerung abkuhlen.

+ Tauchen Sie Teile des Gerats oder Stromkabels nicht ins Wasser
oder andere Flussigkeiten.

+ Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs nie unbeaufsichtigt.

BESTANDTEILE

Verriegelung

Griff

Positionierungsnut

Heizelemente

Betriebsleuchte (grin)

Bereitschaftsleuchte (gelb)

Entriegelungstasten

Waffeleisen mit DuraCeramic™-Beschichtung (2 Stiick)
Positionierungsfeder

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

+ Packen Sie den Waffelautomaten aus. Verwahren Sie ggf. die
Verpackung fiir die spatere Verwendung.

+ Nehmen Sie die Waffeleisen ab und spiilen Sie sie griindlich,
um durch den Fertigungsprozess verursachte Riickstande
und Schmutzpartikel zu beseitigen (folgen Sie hierzu den
Anweisungen unter Reinigen).

+ Wischen Sie die AuBenseite des Waffelautomaten mit einem
weichen feuchten Tuch ab. Die Abdeckung kann mit einem
weichen trockenen Tuch poliert werden.

Wenn Sie den Waffelautomaten zum ersten Mal verwenden,

sind méglicherweise ein leichter Brandgeruch und eine geringe

Rauchentwicklung festzustellen. Dies ist normal und verschwindet

innerhalb kirzester Zeit.

GERATEBESCHREIBUNG

DuraCeramic™-beschichtete Waffeleisen

000000000

Die Waffeleisen sind mit einer exklusiven DuraCeramic™-
Beschichtung versehen. Diese spezielle natiirliche
Keramikbeschichtung leitet Hitze schneller und effizienter als
herkdmmliche Anti-Haftbeschichtungen. Mit anderen Worten,

Sie konnen Ihre késtlichen selbst gekochten Snacks schneller
genieBen. Die DuraCeramic™-Beschichtung ist zudem kratzfest
— dieses Produkt ist also auf Dauer ausgelegt. Das Wissen, dass




DuraCeramic™ frei von PTFE und PFOA ist, gibt Ihnen zusatzliche

Sicherheit und macht die exklusive Beschichtung haltbar und leicht
zu reinigen.

DuraCeramic™-Beschichtung — speziell entwickelt, um es mit allem
aufzunehmen, was Sie vorhaben.

VERWENDUNG DES WAFFELAUTOMATEN

A\ Gehen Sie vorsichtig mit heiBen Oberflichen um. Die
Waffeleisen werden sehr heiR. Beriihren Sie die Komponenten
des Waffelautomaten erst, wenn er vollstandig abgekiihlt ist.
Das gleiche gilt fiir die Entnahme der Waffeleisen.

Wahrend des Backvorgangs kann aus den Seiten des
Waffelautomaten Dampf entweichen.

Lassen Sie den Waffelautomaten wéhrend des Betriebs nie
unbeaufsichtigt.

1.

Stecken Sie den Stecker in eine Netzsteckdose. Die griine
Betriebsleuchte leuchtet auf und der Waffelautomat beginnt,
sich zu erwarmen.

Ist der Waffelautomat vollstandig vorgewarmt, leuchtet die gelbe
Bereitschaftsleuchte auf. Diese Leuchte geht wahrend des
Backprozesses an und aus.

Lésen Sie die Griffverriegelung und 6ffnen Sie den Deckel.

GieRen Sie vorsichtig etwas flissigen Teig auf das untere
Waffeleisen. Fir perfekte Waffeln empfehlen wir, einen
Schdpfiéffel (ca. 75 ml) Teig in die Mitte jeder Backflache zu
gieRen. Achten Sie darauf, die Backflachen nicht tiber Gebiihr
zu fiillen, da der Teig sonst tberlaufen kann.

Schliefen Sie den Deckel. SchlieBen Sie wahrend des Backens
die Verriegelung NICHT. Die Waffel kann so aufgehen und an
den Seiten kann Dampf entweichen (méglicherweise hebt die
aufgehende Waffel den Deckel etwas an). Lassen Sie die Waffel
fir die im Rezept angegebene Zeit backen.

Wenn Sie fertig ist, heben Sie den Deckel an. Schiitzen Sie sich
mit einem Handtuch oder Topfhandschuh vor méglicherweise
entweichendem heilen Dampf. Entnehmen Sie die Waffel
mithilfe eines metallfreien Spatels. Verwenden Sie keine
Kochwerkzeuge aus Metall, da durch diese die DuraCeramic™-
Beschichtung beschadigt werden kann.

Trennen Sie den Waffelautomaten von der Stromzufuhr. Wenn

Sie den Waffelautomaten nicht benutzen, trennen Sie ihn von
der Stromzufuhr.

A\ Trennen Sie den Waffelautomaten vom Netz und lassen Sie
ihn vor der Reinigung vollstidndig abkiihlen. Tauchen Sie das
Gerat selbst, das Stromkabel oder den Stecker nicht in Wasser
oder andere Fliissigkeiten.

Reinigen Sie den Waffelautomaten nicht mit Stahlwolle,

Scheuerschwammen, scheuernden Reinigern oder
Gegenstanden aus Metall.

1.

Wischen Sie die Waffeleisen mit saugféahigem Papier oder
einem weichen feuchten Tuch ab.

>
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LAGERUNG

HINWEISE UND TIPPS

Wischen Sie die AuBenseite des Waffelautomaten mit einem
weichen feuchten Tuch ab. Die Abdeckung kann mit einem
weichen trockenen Tuch poliert werden.

Entnehmen Sie die Waffeleisen nacheinander. Driicken Sie auf
die dazugehdrige Entriegelungstaste und heben Sie die Platte
vom Heizelement ab.

Tauchen Sie die Platten in warmes Seifenwasser. Spulen Sie
die Platten mit klarem Wasser. Trocknen Sie die Platten mit
einem weichen Tuch.

Hinweis: Wir empfehlen, die Platten nur von Hand zu reinigen,
um DuraCeramic™-Beschichtung lange zu erhalten.

Setzen Sie die Waffeleisen nacheinander wieder ein. Filhren
Sie die Positionierungsfeder in die Nut am hinteren Rand des
Waffelautomaten. Drlicken Sie das Waffeleisen sanft nach
unten, bis es in das Heizelement einrastet.

Hinweis: Das untere Waffeleisen ist etwas flacher als das obere
Waffeleisen. Jedes Waffeleisen passt nur in seinen jeweiligen
Platz im Waffelautomaten (oben oder unten).

Lassen Sie den Waffelautomaten vor der Lagerung vollstandig
abkuhlen und Uberpriifen Sie, ob er sauber ist.

Verriegeln Sie den Waffelautomaten, indem Sie die Verriegelung
einrasten. Wickeln Sie das Kabel um die Kabelaufbewahrung.

Lagern Sie das Gerét aufrecht. Oder lagern Sie das Gerat
auf einer flachen, ebenen Ablage in sicherer Entfernung zum
Rand der Arbeitsflache, wo keine Gefahr besteht, dass es
umgestofien wird.

Achten Sie bei der Zubereitung von klassischen und luxus
Waffeln darauf, die Zutaten nicht zu stark zu vermengen.
Diese Teige sind am besten, wenn sie leicht klumpig sind.
Ein geschmeidiger Teig fiihrt zu z&hen Waffeln, die nicht gut
aufgehen.

Wenn Sie mehr als einen Stapel Waffeln backen, halten Sie die
Waffeln im Ofen warm, bis die anderen fertig sind. Legen Sie
die Waffeln einschichtig auf ein Ofenblech und stellen Sie den
Ofen auf niedrige Hitze. So kdnnen alle ihre Waffeln gleichzeitig
essen.

Das Einfrieren und Aufwérmen von Waffeln ist einfach.

Lassen Sie die Waffeln vollstandig abkihlen und stapeln Sie
dann jeweils 2 Waffeln, getrennt durch ein Stlick Backpapier,
aufeinander. Wickeln Sie die Waffeln in Frischhaltefolie ein oder
geben Sie sie in eine Gefriertite und frieren Sie sie ein. Um Sie
wieder aufzuwarmen, geben Sie die Waffeln einfach in lhren
Toaster.




REZEPTE

Klassische Waffeln - 12 Stiick
+ 280 g Mehl

+ 24 g Backpulver

+ 50 g Zucker

+ 1 Teeldffel Salz

+ 425 ml Milch

+ 1 Teeldffel Vanilleextrakt

+ 3 groRe Eier

+ 125 g geschmolzene Butter

1. Vermengen Sie Mehl, Backpulver, Zucker und Salz in einer
Schiissel.

2. Vermengen Sie in einer zweiten Schiissel Milch, Vanilleextrakt
und Eier.

3. Formen Sie eine Kuhle in der Schiissel mit den trockenen
Zutaten und fligen Sie die Milchmischung und die Butter hinzu.
Verriihren Sie die Zutaten zu einem leicht klumpigen Teig.
Verriihren Sie die Zutaten nicht zu sehr. Lassen Sie den Teig
einige Minuten stehen.

4. Heizen Sie den Waffelautomaten vor, bis die
Bereitschaftsleuchte zu leuchten beginnt.

5. Fetten Sie beide Waffeleisen mit etwas dlbasiertem Kochspray
ein und gieBen Sie jeweils etwa 75 ml Teig in die Mitte der
Backflachen.

6. Senken Sie den Deckel ab, ohne den Griff zu verriegeln.
Backen Sie die Waffeln etwa 7 Minuten lang, bis sie goldbraun
sind.

Kostlich mit griechischem Joghurt, frischen Beeren und ein paar
Tropfen Honig.

Luxus Waffeln - 12 Stiick

+ 250 g Mehl

+ 24 g Backpulver

+ 1 Essloffel Zucker

+ Y2 Teeloffel Salz

+ 3 Eigelb, geschlagen

+ 3 Eiweil, steif geschlagen

+ 400 ml Milch

+ 115 ml Pflanzendl

1. Vermengen Sie Mehl, Backpulver, Zucker und Salz in einer
Schiissel.

2. Vermengen Sie in einer zweiten Schissel Milch, Eigelb und
Pflanzendl.

3. Formen Sie eine Kuhle in der Schiissel mit den trockenen
Zutaten und fligen Sie die Milchmischung hinzu. Verriihren Sie
die Zutaten zu einem leicht klumpigen Teig. Verrihren Sie die
Zutaten nicht zu sehr.

4. Heben Sie das steife Eiweil unter den Teig und verrihren Sie
die Zutaten nicht zu stark.

5. Heizen Sie den Waffelautomaten vor, bis die
Bereitschaftsleuchte zu leuchten beginnt.

6. Fetten Sie beide Waffeleisen mit etwas dlbasiertem Kochspray
ein und gieBen Sie jeweils etwa 75 ml Teig in die Mitte der
Backflachen.

7. Senken Sie den Deckel ab, ohne den Griff zu verriegeln.
Backen Sie die Waffeln etwa 7 Minuten lang, bis sie goldbraun
sind.

Wie ware es mit einer Zitronenbaiser-Waffel? Einfach mit etwas
Zitronenquark, zerbroseltem Baiser und Schlagsahne garnieren.

Schokoladenwaffeln - 12 Stlick

+ 200 g Mehl

+ 100 g Zucker

+ 45 g Kakaopulver

+ 1 Teeloffel Salz

+ ' Teeldffel Natron

+ 450 ml Milch

+ 1 Teeloffel Vanilleextrakt

+ 3 grofe Eier

+ 60 g Butter, geschmolzen und abgekuhlt

+ 110 g Schokoladensplitter

1. Vermengen Sie Mehl, Zucker, Kakaopulver, Salz und Natron in
einer Schissel.

2. Vermengen Sie in einer zweiten Schiissel Milch, Vanilleextrakt
und Eier.

3. Formen Sie eine Kuhle in der Schiissel mit den trockenen
Zutaten und fligen Sie die Milchmischung und die Butter hinzu.
Verrlhren Sie die Zutaten zu einem geschmeidigen Teig.

4. Ruhren Sie die Schokoladensplitter ein.

5. Heizen Sie den Waffelautomaten vor, bis die
Bereitschaftsleuchte zu leuchten beginnt.

6. Fetten Sie beide Waffeleisen mit etwas dlbasiertem Kochspray
ein und gieBen Sie jeweils etwa 75 ml Teig in die Mitte der
Backflachen.

7. Senken Sie den Deckel ab, ohne den Griff zu verriegeln.
Backen Sie die Waffeln fiir etwa 7 Minuten.

Wie wére es mit einer Garnitur aus Vanilleeis, gehackten Pistazien
und frischen Himbeeren?

Chia-Vollkornwaffeln - 6 Stiick

+ 250 ml Buttermilch

+ 190 ml Milch

+ 50 g Zwiebelchutney

+ 1 Ei, geschlagen

+ 2 Essloffel Chiasamen

+ 1 Teeloffel Vanilleextrakt

+ 160 g Vollkornmehl

+ 40 g Haferflocken

+ 25 g gemahlene Mandeln

+ 24 g Backpulver

+ 2 Teeloffel Zucker

+ Y Teeloffel Salz

1. Vermengen Sie Buttermilch, Milch, Zwiebelchutney, Eier,
Chiasamen und Vanilleextrakt in einer mittelgroBen Schiissel.
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Lassen Sie die Mischung 2 Minuten stehen, damit sich die
Chiasamen vollsaugen kénnen.

2. Vermengen Sie Mehl, Haferflocken, gemahlene Mandeln,
Backpulver, Zucker und Salz in einer zweiten Schissel.

3. Formen Sie eine Kuhle in den trockenen Zutaten, fligen Sie die
Milchmischung hinzu und verriihren Sie alles zu einem dicken,
geschmeidigen Teig.

4. Heizen Sie den Waffelautomaten vor, bis die
Bereitschaftsleuchte zu leuchten beginnt.

5. Fetten Sie beide Waffeleisen mit etwas 6lbasiertem Kochspray
ein und gieBen Sie jeweils etwa 75 ml Teig in die Mitte der
Backflachen.

6. Senken Sie den Deckel ab, ohne den Griff zu verriegeln.

Backen Sie die Waffeln etwa 7 Minuten lang, bis sie goldbraun
sind.

Servieren Sie die Waffeln mit etwas blanchiertem Spinat und einem
pochierten Ei und schon haben Sie einen gesunden Snack.

Kartoffelwaffeln - 6 Stiick

+ 2 Essloffel Butter

+ 1 Zwiebel, fein gehackt

+ 1 Teeldffel Knoblauch, fein gehackt
+ 360 g Kartoffelbrei

+ 30 g Mehl

+ 2 Eier

+ Y, Teeloffel Salz

+ Y Teeloffel gemahlener Pfeffer

1. Braten Sie die Zwiebeln und den Knoblauch in der Butter leicht
an, bis sie weich sind (etwa 5 - 7 Minuten)

2. Geben Sie den Kartoffelbrei in eine Schiissel und fiigen Sie die
Zwiebelmischung, das Mehl, die Eier und die Gewiirze hinzu.
Vermengen Sie die Zutaten zu einem dicken, geschmeidigen
Teig.

3. Heizen Sie den Waffelautomaten vor, bis die
Bereitschaftsleuchte zu leuchten beginnt.

4. Fetten Sie beide Waffeleisen mit etwas dlbasiertem Kochspray
ein und gieBen Sie jeweils etwa 75 ml Teig in die Mitte der
Backflachen.

5. Senken Sie den Deckel ab, ohne den Griff zu verriegeln.
Backen Sie die Waffeln etwa 7 Minuten lang, bis sie goldbraun
sind.

Servieren Sie die Kartoffelwaffeln zum Beispiel mit diinnen
Steakstreifen, Rucola und etwas Balsamdressing.

GARANTIE

Bewahren Sie bitte unbedingt den Kaufbeleg auf. Dieser ist fiir die
Geltendmachung von Garantieanspriichen zwingend erforderlich.

Die in diesem Dokument beschriebene Gerategarantie gilt fiir einen
Zeitraum von 2 Jahren ab Kaufdatum.

Sollte das Gerat entgegen allen Erwartungen innerhalb dieses
Zeitraums aufgrund eines Konzeptions- oder Herstellungsfehlers
nicht mehr einwandfrei funktionieren, kénnen Sie es zusammen mit
dem Kaufbeleg und einer Kopie dieses Garantiebelegs am Kaufort
abgeben.

Die aus dieser Garantie erwachsenden Anspriiche und Leistungen
sind als Erganzung zu Ihren gesetzlichen Anspriichen anzusehen.
Diese werden von dieser Garantie nicht beeintrachtigt. Diese
Bedingungen konnen ausschlieBlich durch Jarden Consumer
Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)’) geéndert werden.

JCS (Europe) verpflichtet sich innerhalb der Garantiedauer zur
kostenlosen Reparatur oder zum kostenlosen Austausch des Gerats
bzw. von Gerateteilen, die nachweislich nicht ordnungsgeman
funktionieren. Es gelten jedoch folgende Voraussetzungen:

+  Sie missen den Handler oder JCS (Europe) unverziglich Gber
das Problem informieren.

+ An dem Gerét wurden keinerlei Anderungen vorgenommen,
es wurde nur bestimmungsgemaR eingesetzt, nicht beschadigt
und nicht von Personen repariert, die von JCS (Europe) nicht
autorisiert wurden.

Mangel, die auf unsachgeméafe Nutzung, Beschadigung, nicht
zugelassene elektrische Spannung, Naturgewalten, Ereignisse
auBerhalb der Kontrolle durch JCS (Europe), Reparaturen

oder Anderungen durch Personen, die von JCS (Europe) nicht
autorisiert wurden, oder Nichtbeachtung der Nutzungsanweisungen
zurtickzufiihren sind, werden von dieser Garantie nicht abgedeckt.
AuBerdem sind durch normale Gebrauchsabnutzung entstandene
Mangel, wie beispielsweise geringflgige Verfarbungen und Kratzer,
von dieser Garantie ausgenommen.

Die im Rahmen dieser Garantie eingeraumten Rechte gelten
ausschlieflich fiir den urspriinglichen Kéufer und diirfen nicht auf
die kommerzielle oder kommunale Nutzung ausgedehnt werden.

Elektrische Altgerate diirfen nicht iber den Hausmiill entsorgt
werden. Geben Sie, falls mdglich, diese Geréate bei geeigneten
Riicknahmestellen ab. Wenn Sie weitere Informationen zur
Riicknahme und Entsorgung von Elektrogeréten erhalten méchten,
senden Sie bitte eine E-Mail an die Adresse
enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom




INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

Léalas detenidamente y consérvelas para consultarlas en el
futuro.

Este aparato puede ser utilizado por nifios
a partir de 8 afios de edad y por personas
con disminucion de capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales o sin experiencia

ni conocimientos si reciben supervision o
instrucciones relativas al uso seguro del
aparato y comprenden los riesgos que
implica. Los nifios no deben jugar con el
producto. La limpieza y el mantenimiento de
usuario no deben ser realizados por nifios a
no ser que tengan 8 afios 0 mas y lo hagan
con supervision.

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

No utilice nunca el aparato debajo de
armarios, cortinas u otros materiales
inflamables.

No utilice nunca el aparato mediante un
temporizador externo o un sistema de control
remoto independiente.

A\ No toque las partes metalicas del aparato
durante su uso, ya que pueden estar muy
calientes.

No utilice nunca el aparato mediante un
temporizador externo o un sistema de control
remoto independiente.

Si el cable de alimentacion esta dafiado,
debera ser sustituido por el fabricante, su
agente de servicio técnico o personas que
cuenten con una cualificacion equivalente
para evitar posibles riesgos.

+ Asegurese siempre de que tiene las manos secas antes de
manipular el enchufe o encender el aparato.

+ Utilice siempre el aparato sobre una superficie estable, segura,
seca y horizontal.

+ Debe tener cuidado al utilizar el aparato sobre superficies
sensibles al calor. Se recomienda utilizar una alfombrilla de
material aislante.

+ Este aparato no debe colocarse sobre superficies que puedan
estar calientes (como una cocina eléctrica o de gas) ni en las
proximidades de estas.

+ Nunca permita que el cable de alimentacion quede colgando del
borde de una superficie de trabajo, que entre en contacto con
superficies calientes, que presente nudos o que quede atrapado.

+No utilice el aparato si este se ha caido al suelo o si presenta
signos visibles de dafios.

+ Asegurese de que el aparato esta apagado y desconectado de
la toma eléctrica después de usarlo, antes de quitar o colocar las
planchas de la gofrera y antes de limpiarlo.

+ Deje siempre que el aparato se enfrie antes de limpiarlo o
guardarlo.

+No sumerja el cuerpo, el cable o el conector en agua ni en
ningln otro liquido.

+ No deje nunca el aparato sin supervision cuando lo esté
utilizando.

Pestillo

Asa

Ranuras de colocacion

Elementos calefactores

Luz de encendido (verde)

Luz de preparado (ambar)

Botones de liberacién

Planchas de la gofrera con revestimiento DuraCeramic™

©O00000000

Salientes de colocacion

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

+  Desembale la gofrera. Puede que le resulte util conservar el
embalaje para utilizarlo en el futuro.

+ Retire y lave a conciencia las planchas de la gofrera para
quitar cualquier residuo que haya podido quedar del proceso
de fabricacion (siga las instrucciones que figuran en la seccion
Limpieza).

+ Limpie la parte exterior de la gofrera con un pafio suave y
humedo. La cubierta puede limpiarse con un pafio suave y
Seco.

La primera vez que utilice la grofera, puede que note un ligero olor
a quemado y un poco de humo. Se trata de algo absolutamente
normal que desaparece pronto.

CARACTERISTICAS

Planchas de la gofrera con revestimiento DuraCeramic™

Las planchas de la gofrera presentan el exclusivo revestimiento
DuraCeramic™. Este revestimiento ceramico natural especializado
esta disefiado para transferir el calor mas rapido y de manera mas
eficiente que los revestimientos antiadherentes estandar —lo que
reduce el tiempo de coccion para obtener deliciosos aperitivos
caseros. Asimismo, el revestimiento DuraCeramic™ es resistente a
arafiazos —se trata de un producto disefiado para que sea duradero.
Para mayor tranquilidad, el exclusivo revestimiento DuraCeramic™
carece de PTFE y PFOA, ademas de ser duradero y facil de limpiar.
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Revestimiento DuraCeramic™ —disefiado para soportar lo que le
echen.

UTILIZACION DE LA GOFRERA

A Tenga cuidado con las superficies calientes. Las planchas
de la gofrera alcanzan elevadas temperaturas. NO toque
ninguna pieza ni intente quitar o colocar las planchas de la
gofrera hasta que esta se haya enfriado por completo.

Puede que salga vapor alrededor de la gofrera durante su
funcionamiento.

No deje nunca la gofrera sin supervision cuando la esté
utilizando.

1. Conecte la gofrera a una toma eléctrica y encienda el
interruptor si es preciso. El indicador de alimentacion verde se
encendera y la gofrera comenzara a calentarse.

2. Cuando la gofrera se haya calentado por completo, se
encendera la luz &mbar que indica que esta preparada. Esta
luz se encendera y se apagara durante la preparacion de los
gofres.

Desenganche el pestillo del asa y abra la tapa.

4. Vierta con cuidado la mezcla en la plancha inferior de la
gofrera. Para obtener un gofre perfecto, recomendamos echar
un cazo (alrededor de 75 ml) en el centro de cada cuadricula de
la plancha de la gofrera. Asegurese de que no llena en exceso
la plancha de la gofrera, ya que la mezcla podria desbordarse
por los lados de la plancha.

5. Cierre la tapa. NO cierre el pestillo durante la coccion. Esto
permite que el gofre suba y que se libere vapor (puede que
observe que la tapa se levanta ligeramente conforme sube el
gofre). Cocine el gofre conforme al tiempo indicado en la receta.

6. Cuando esté cocinado, abra la tapa. Tenga cuidado con el
vapor que sale de la gofrera: utilice un pafio de cocina o
guantes de horno. Retire el gofre con una espatula no metalica.
No utilice una cuchilla metalica, ya que puede dafiar la

™

superficie de DuraCeramic™ de las planchas.

7. Desconecte la gofrera de la toma eléctrica. No deje la gofrera
conectada cuando no la esté utilizando.

LIMPIEZA

A\ Desconecte y apague la gofrera y déjela enfriar por
completo antes de limpiarla. No sumerja nunca el cuerpo, el
cable o el conector en agua ni en ningun otro liquido.

No utilice nunca estropajos metalicos, estropajos abrasivos ni
utensilios metalicos para limpiar la grofera.

1. Pase un papel absorbente o un pafio suave y himedo por las
planchas de la grofera.

2. Limpie la parte exterior de la gofrera con un pafio suave y
htimedo. La cubierta puede limpiarse con un pafo suave y
Seco.

w

>

o

ALMACENAMIENTO

SUGERENCIAS Y TRUCOS

Retire las planchas una a una. Apriete el correspondiente
botén de liberacion, levante la plancha y retirela del elemento
calefactor.

Sumerja las planchas en agua caliente y jabonosa. Enjuaguelas
con agua limpia. Pase después un pafio suave.

Nota: Recomendamos lavar las planchas a mano
exclusivamente para proteger el revestimiento DuraCeramic™.

Vuelva a colocar las planchas una a una. Alinee los salientes
de colocacion con las ranuras situadas en el lado de la bisagra
de la gofrera. Presione suavemente la plancha para ajustarla al
elemento calefactor.

Nota: La plancha inferior es ligeramente mas llana que la
superior. Cada plancha solo puede ajustarse en la posicion
correcta de la gofrera (inferior o superior).

Deje que la gofrera se enfrie por completo antes de guardarla y
aseglrese de que esté limpia.

Cierre las planchas de la gofrera ajustando el pestillo. Recoja el
cable en el recogecables.

Guarde el producto en posicion vertical. También puede dejarlo
sobre una superficie plana y horizontal, alejado de los bordes,
donde no pueda caer accidentalmente.

Al preparar la mezcla para los gofres clasico y Iujo, asegUrese
de que no la bate en exceso. Lo ideal es que estas mezclas
queden ligeramente grumosas. Al dejar la mezcla muy suave,
los gofres quedan correosos y no suben bien.

Si prepara mas de una tanda de gofres, manténgalos calientes
en el horno hasta que la siguiente tanda esté lista. Péngalos en
una sola capa en una bandeja de horno y meta la bandeja en
el horno a temperatura baja. Asi, todos podran disfrutar de los
gofres a la vez.

Congelar y recalentar los gofres es sencillo. Déjelos enfriar
por completo y luego apile dos gofres separados por papel
de horno. Envuélvalos en film transparente o en una bolsa de
congelacion y congélelos. Para recalentarlos, simplemente
ponga los gofres congelados en el tostador.




Gofres clasicos — permite preparar 12 gofres
+ 280 g de harina normal

+ 2 cucharaditas de levadura

+ 50 g de azucar extrafino

+ 1 cucharadita de sal

+ 425 ml de leche

+ 1 cucharadita de extracto de vainilla

+ 3 huevos grandes

+ 125 g de mantequilla derretida

1. Mezcle la harina, la levadura, el azicar y la sal en un cuenco.

2. Bata con varillas la leche, el extracto de vainilla y los huevos en
otro cuenco.

3. Haga un hueco en los ingredientes secos y afiada la mezcla
de la leche y la mantequilla. Bata con varillas hasta que los
ingredientes se hayan mezclado méas o menos; puede que la
mezcla esté todavia ligeramente grumosa. No bata en exceso.
Para obtener un resultado 6ptimo, deje reposar la mezcla unos
minutos.

4. Precaliente la gofrera hasta que la luz de preparado se
encienda.

5. Engrase ambas planchas de la grofera con un poco de aceite
de cocina en espray Yy luego vierta unos 75 ml de la mezcla
uniformemente en el centro de cada cuadricula de la plancha
de la gofrera.

6. Baje la tapa pero no cierre el pestillo. Cocinelos durante 7
minutos aproximadamente para que se doren.

Estan deliciosos cubiertos de yogur griego, frutos rojos frescos y un
chorrito de miel.

Gofres de lujos - permite preparar 12 gofres

+ 250 g de harina normal

+ 2 cucharaditas de levadura

+ 1 cucharada de azlcar

+ ", cucharadita de sal

+ 3 yemas de huevo batidas

+ 3 claras de huevos montadas

+ 400 ml de leche

+ 115 ml de aceite vegetal

1. Mezcle la harina, la levadura, el azlicar y la sal en un cuenco.

2. Bata con varillas la leche, las yemas de huevo y el aceite
vegetal en otro cuenco.

3. Haga un hueco en los ingredientes secos y afiada la mezcla de
la leche. Bata con varillas hasta que los ingredientes se hayan
mezclado mas o menos; puede que la mezcla esté todavia
ligeramente grumosa. No bata en exceso.

4. Arada despacio las claras batidas hasta que estén mas o
menos mezcladas; no las mezcle en exceso.

5. Precaliente la gofrera hasta que la luz de preparado se
encienda.

6. Engrase ambas planchas de la grofera con un poco de aceite
de cocina en espray y luego vierta unos 75 ml de la mezcla
uniformemente en el centro de cada cuadricula de la plancha
de la gofrera.

7. Baije la tapa pero no cierre el pestillo. Cocinelos durante 7
minutos aproximadamente para que se doren.

¢ Qué tal preparar un gofre merengue al limén? Solo tiene que
cubrirlos con crema de limén, merengue triturado y nata montada.

Gofres de chocolate — permite preparar 12 gofres

+ 200 g de harina normal

+ 100 g de azdcar extrafino

+ 45 g de cacao en polvo

+ 1 cucharadita de sal

+ Y cucharadita de bicarbonato

+ 450 ml de leche

+ 1 cucharadita de extracto de vainilla

+ 3 huevos grandes

+ 60 g de mantequilla derretida una vez enfriada

+ 110 g de virutas de chocolate normal

1. Mezcle la harina, el azucar, el cacao en polvo, la sal y el
bicarbonato en un cuenco.

2. Bata con varillas la leche, el extracto de vainilla y los huevos en
otro cuenco.

3. Haga un hueco en los ingredientes secos y afiada la mezcla de
la leche y la mantequilla. Bata con varillas hasta obtener una
mezcla suave.

4. Afada las virutas de chocolate.

5. Precaliente la gofrera hasta que la luz de preparado se
encienda.

6. Engrase ambas planchas de la grofera con un poco de aceite
de cocina en espray y luego vierta unos 75 ml de la mezcla
uniformemente en el centro de cada cuadricula de la plancha
de la gofrera.

7. Baije la tapa pero no cierre el pestillo. Cocinelos durante 7
minutos aproximadamente.

¢ Qué tal si los cubre de helado de vainilla, pistachos triturados y
frambuesas frescas?

Gofres multigrano con chia - permite preparar 6 gofres

+ 250 ml de suero de leche

+ 190 ml de leche

+ 50 g de chutney de cebolla

+ 1 huevo batido

+ 2 cucharadas de semillas de chia

+ 1 cucharadita de extracto de vainilla

+ 160 g de harina integral

+ 40 g de copos de avena

+ 25 g de almendra molida

+ 2 cucharaditas de levadura

+ 2 cucharaditas de azlcar

+ Y4 de cucharadita de sal

1. Mezcle el suero de leche, la leche, el chutney de cebolla,
el huevo, las semillas de chia y el extracto de vainilla en un

18



cuenco mediano. Deje que las semillas de chia se empapen y
engorden durante 2 minutos.

2. Mezcle la harina, la avena, la almendra molida, la levadura, el
azlcar y la sal en otro cuenco.

3. Haga un hueco en los ingredientes secos, afiada la mezcla de
la leche y bata con varillas hasta obtener una mezcla suave y
espesa.

4. Precaliente la gofrera hasta que la luz de preparado se
encienda.

5. Engrase ambas planchas de la grofera con un poco de aceite
de cocina en espray y luego vierta unos 75 ml de la mezcla
uniformemente en el centro de cada cuadricula de la plancha
de la gofrera.

6. Baje la tapa pero no cierre el pestillo. Cocinelos durante 7
minutos aproximadamente para que se doren.

Para preparar un aperitivo saludable en cualquier momento, le
sugerimos servir estos gofres con espinacas machacadas y un
huevo pochado.

Gofres de patata — permite preparar 6 gofres
+ 2 cucharadas de mantequilla

+ 1 cebolla picada finamente

+ 1 cucharadita de ajo picado finamente

+ 360 g de puré de patata

+ 30 g de harina normal

+ 2 huevos

+ Y de cucharadita de sal

+ " de cucharadita de pimienta negra molida

1. Fria afuego lento la cebolla y el ajo en la mantequilla hasta que
estén blandos (unos 5-7 minutos).

2. Coloque el puré de patata en un cuenco y afiada la mezcla de
la cebolla, la harina, los huevos y el aderezo. Mezcle bien hasta
obtener una mezcla suave y espesa.

3. Precaliente la gofrera hasta que la luz de preparado se
encienda.

4. Engrase ambas planchas de la grofera con un poco de aceite
de cocina en espray Yy luego vierta unos 75 ml de la mezcla
uniformemente en el centro de cada cuadricula de la plancha
de la gofrera.

5. Baje la tapa pero no cierre el pestillo. Cocinelos durante 7
minutos para que se doren.

Le sugerimos servir los gofres de patata cubiertos de tiras finas de
filete, ricula y aderezo balsamico.

GARANTIA

Guarde su recibo de compra, recibo ya que lo necesitara para
cualquier reclamacion dentro de esta garantia.

Este producto tiene una garantia de 2 afios desde la fecha de
compra tal como se describe en este documento.

Durante este periodo de garantia, en el improbable caso de que el
aparato ya no funcione debido a un fallo de disefio o fabricacion,
devuélvalo al lugar donde lo comprd con su su recibo de compra y
una copia de esta garantia.

Los derechos y ventajas de esta garantia son adicionales a sus
derechos estatutarios, que no se veran afectados por esta garantia.
Sélo Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)’)
tiene derecho a cambiar estos términos.

JCS (Europe) se compromete, durante el periodo de garantia, a
reparar o cambiar el aparato, o cualquier parte del aparato que no
funcione correctamente, de manera gratuita siempre que:

+ Informe inmediatamente al establecimiento de compra 0 a JCS
(Europe) del problema; y

+  No se haya modificado el aparato de ninguna forma ni se haya
sometido a dafios, uso indebido, mal uso o reparacion por
cualquier otra persona no autorizada por JCS (Europe).

Los fallos que se produzcan por uso indebido, dafios, mal uso, uso
con un voltaje incorrecto, desastres naturales, acontecimientos que
escapan al control de JCS (Europe), reparaciones o modificaciones
realizadas por una persona no autorizada por JCS (Europe) o

por no seguir las instrucciones de uso no estan cubiertas por

esta garantia. Ademas, el desgaste o deterioro debidos al uso
normal, incluidos, sin limitacion, los arafiazos y las pequefias
decoloraciones no estan cubiertos por esta garantia.

Los derechos de esta garantia sélo se aplicaran al comprador
original y no se cubriran el uso comercial 0 comunitario.

Si el aparato incluye una garantia especifica de alglin pais, consulte
los términos y condiciones de dicha garantia en sustitucion de

la presente garantia, 0 péngase en contacto con el comerciante
autorizado de su localidad para obtener mas informacion.

Los productos eléctricos desechados no se deben eliminar con la
basura doméstica. Reciclelos donde existan instalaciones para tal
fin. Envienos un mensaje de correo electronico a
enquiriesEurope@jardencs.com para obtener mas informacion
sobre WEEE vy el reciclaje.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
Edif. Vazquez Krasnow

C/ Camino de la Zarzuela, 21

1° - Oficina 1B

28023 - Aravaca

Madrid, Espafia

Tel: +34 902 515 588
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INSTRUGOES DE SEGURANGA IMPORTANTES

Leia com atencéo e guarde-as para referéncia futura.

Este aparelho pode ser utilizado por
criangas com mais de 8 anos e pessoas
com capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas ou falta de experiéncia
e conhecimento, se forem supervisionadas
ou receberem instrugdes relacionadas com
a utilizagéo do aparelho numa area segura
e compreenderem 0s riscos envolvidos. As
criancas nao devem brincar com o produto.
Alimpeza e manutengéo de utilizador ndo
devem ser realizadas por criangas, a nao
ser que tenham mais de 8 anos e sejam
supervisionadas.

Mantenha o aparelho e o seu cabo
seguramente fora do alcance de criangas
com menos de 8 ano.

Nunca utilize o aparelho por baixo de
armarios ou cortinas ou outros materiais
inflamaveis.

Nunca opere o aparelho por meios de um
temporizador externo ou sistema de controlo
remoto separado.

A\ Nao toque nas pegas metalicas do
aparelho durante a utilizagdo, uma vez que
podem ficar bastante quentes.

Nunca utilize este aparelho com outro
objetivo que néo aquele para o qual foi
criado. Este aparelho serve apenas para
utilizagdo doméstica. N&o utilize este
aparelho em espagos exteriores.

Se o0 cabo de alimentagao estiver danificado,
deve ser substituido pelo fabricante, o
respetivo agente de assisténcia ou pessoas
semelhantes qualificadas, a fim de evitar
acidentes.

Certifique-se sempre de que tem as maos secas antes de ligar a
tomada ou ligar o aparelho.

+ Utilize sempre o aparelho numa superficie estavel, segura, seca
e nivelada.

+ E necessario cuidado quando usar o aparelho sobre superficies
que possam ser danificadas pelo calor. Recomenda-se a
utilizago de uma almofada isolante.

+ Este utensilio ndo deve ser colocado sobre ou junto a qualquer
potencial fonte de calor (como fornos a gas ou elétricos).

+Nunca permita que o cabo de alimentagéo fique pendurado na

extremidade do balcdo, em contacto com superficies quentes ou

que fique enlagado, preso ou entalado.

Nao utilize o utensilio, caso ele tenha caido ou se estiver sinais

visiveis de danos.

Certifique-se de que o aparelho esta desligado no interruptor e

na tomada de alimentag&o, antes de remover ou substituir as

placas para waffles e antes de limpar.

Deixe sempre que o aparelho arrefeca antes de limpar ou

arrumar.

N&o coloque o corpo principal, o cabo ou a ficha em &gua ou em

qualquer espécie de liquido.

Quando estiver a ser utilizado, nunca deixe o utensilio sem

vigilancia.

Trinco

Pega

Ranhuras de posicionamento

Elementos térmicos

Luz de alimentagao (verde)

Luz de pronto a utilizar (dmbar)

Botdes de libertagao

Placas para waffles com revestimento DuraCeramic™ (x2)
Patilhas de posicionamento

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

Retire a forma para waffles da embalagem. Sugerimos que
guarde a embalagem para uma utilizagéo futura.

Remova e lave bem as placas para waffles para remover
quaisquer impurezas ou residuos que possam ter ficado do
processo de fabrico (siga as indicagdes em Limpeza).

Limpe o exterior da forma para waffles com um pano htmido
macio. A tampa pode ser limpa com um pano macio seco.

Da primeira vez que utilizar a forma para waffles, podera notar um
ligeiro cheiro a queimado e podera surgir um pouco de fumo. Esta
situacdo é completamente normal e desaparece rapidamente.

CARACTERISTICAS

Placas para waffles revestidas com DuraCeramic™

000000000

As placas para waffles possuem o revestimento exclusivo
DuraCeramic™. Este revestimento de ceramica natural
especializado foi pensado para transferir o calor mais rapidamente
e de forma mais eficiente do que os revestimentos anti-aderentes
padrao - o que significa tempos de cozedura mais rapidos para

0s seus deliciosos snacks caseiros. Além disso, o revestimento
DuraCeramic™ é resistente a riscos - este é um produto feito

para durar. A paz de espirito provém do facto do revestimento
DuraCeramic™ ndo conter PTFE e PFOA e este revestimento
exclusivo é duradouro e facil de limpar.
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RevestimentoDuraCeramic™ — pensado para lidar facilmente com
tudo o que Ihe puser.

COMO UTILIZAR A SUA FORMA PARA WAFFLES

A\ Tenha cuidado com as superficies quentes. As placas para
waffles ficam muito quentes. NAO toque nos componentes
nem tente retirar ou substituir as placas para waffles antes do
aparelho ter arrefecido completamente.

Pode sair vapor a volta da forma para waffles durante a
preparagéao dos alimentos.

Nunca deixe a forma para waffles sem supervisao enquanto
estiver a uso.

1. Insira a ficha na tomada e ligue o interruptor da tomada, se
necessario. Deve acender-se a luz verde que indica que a
forma para waffles esta ligada e que vai comegar a aquecer.

2. Quando atingir a temperatura desejada, acende-se a luz ambar,
indicando que o aparelho esta pronto a utilizar. Esta luz acende
€ apaga durante o processo de preparagdo dos alimentos.

3. Solte o trinco na pega e abra a tampa.

4. Deite cuidadosamente a mistura confecionada na placa inferior.
Para um waffle perfeito, recomendamos que deite uma concha
de sopa (cerca de 75 ml) no centro de cada grelha da placa.
Certifique-se de n&o encher demasiado a placa uma vez que a
mistura pode derramar para fora.

5. Feche a tampa. NAO feche o trinco durante a preparagéo de
alimentos no aparelho. Deste modo, permitira que o waffle
cresga e que o vapor se liberte (verificara que a tampa sobe
ligeiramente a medida que o waffle cresce). Cozinhe o waffle
respeitando o tempo indicado na receita.

6. Quando o waffle estiver pronto, abra a tampa. Cuidado com o
vapor que pode escapar. Utilize um pano da loi¢a ou use luvas
de forno. Retire o waffle com uma espatula ndo metalica. Nao
utilize uma espatula metalica, uma vez que isto pode danificar a
superficie das placas DuraCeramic™.

7. Desligue a forma para waffles da tomada de alimentagéo
elétrica. Néo deixe a forma para waffles ligada a tomada de
alimentagéo elétrica quando ndo estiver a uso.

LIMPEZA

A Desligue a forma para waffles e retire a ficha da tomada

e, depois, deixe arrefecer completamente antes de a limpar.
Nunca coloque o corpo principal, o cabo ou a ficha em agua ou
em qualquer espécie de liquido.

Nunca utilize palha de ago, esfregao, detergentes abrasivos ou

utensilios metalicos para limpar a forma para waffles.

1. Limpe as placas para waffles com papel absorvente ou com um
pano himido macio.

2. Limpe o exterior da forma para waffles com um pano himido
macio. A tampa pode ser limpa com um pano macio seco.

3. Retire uma placa de cada vez. Prima o botéo de libertagéo
correspondente e retire a placa do elemento térmico.

o

ARMAZENAMENTO

SUGESTOES E DICAS

Coloque as placas em agua quente com detergente. Passe por
agua limpa. Seque bem com um pano macio.

Nota: Recomendamos que lave as placas para waffles apenas
amao, a fim de preservar o revestimento DuraCeramic™.

Volte a colocar as placas uma a uma. Coloque as patilhas de
posicionamento nas ranhuras situadas no lado da dobradica da
forma para waffles. Pressione ligeiramente a placa para a fixar
no devido lugar sobre o elemento térmico.

Nota: A placa inferior é ligeiramente menos profunda do que

a de cima. Cada uma das placas apenas pode encaixar na
posicéo correta da forma para waffles (inferior ou superior).

Deixe que a forma para waffles arrefeca totalmente antes de a
guardar e certifique-se de que o aparelho esta limpo.

Fixe as placas para waffle uma na outra prendendo o
trinco para fechar. Enrole o cabo na respetiva area de
armazenamento.

Guarde o aparelho na vertical. Alternativamente, numa
superficie plana e nivelada, longe da extremidade e onde néo
possa ser facilmente derrubado.

Quando preparar a mistura para waffles classicos e belgas,

n&o deve misturar muito bem os ingredientes. O ideal é deixar
estas misturas com aspeto ligeiramente grumoso. As massas
muito bem misturadas resultardo em waffles massudos que nao
crescem bem.

Se estiver a preparar mais de uma dose de waffles, mantenha
0s primeiros quentinhos no forno enquanto faz os outros.
Coloque os primeiros numa sé camada num tabuleiro de ir ao
forno e coloque-os no forno a baixa temperatura. Deste modo,
todos poderéo saborear os seus waffles a0 mesmo tempo.

Congelar e reaquecer waffles é facil. Deixe arrefecer
completamente e, depois, empilhe os waffles dois a dois com
um pedaco de papel vegetal entre eles. Envolva com pelicula
aderente ou coloque dentro de um saco apropriado e congele.
Para reaquecer, basta colocar os waffles congelados na
torradeira.
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Waffles classico - 12 unidades

+ 280g de farinha simples

+ 2 colheres de cha de fermento em po

+ 50 g de agucar em pod

+ 1 colher de cha de sal

+ 425ml de leite

+ 1 colher de cha de extrato de baunilha

+ 3 ovos grandes

+ 125 g de manteiga derretida

1. Numa tigela, misture a farinha, o fermento em pé, o aglcar e
osal.

2. Numa tigela a parte, bata o leite, 0 extrato de baunilha e os
0V0S.

3. Faga um buraco nos ingredientes secos e adicione a mistura
do leite juntamente com a manteiga. Bata tudo até ficar uma
mistura ndo uniforme de aspeto algo grumoso. N&o misture
demais. Para melhores resultados, deixe a mistura descansar
durante alguns minutos.

4. Pré-aqueca a forma para waffles até a luz de pronto se
acender.

5. Unte as duas placas para waffles com um pouco de spray
alimentar a base de 6leo, em seguida deite de forma uniforme
cerca de 75 ml de mistura para waffle no centro de cada grelha
da placa para waffles.

6. Baixe a tampa mas no feche o trinco. Deixe cozinhar durante
cerca de 7 minutos até ficarem dourados.

Ficam deliciosos com cobertura de iogurte grego, frutos silvestres
frescos e um fio de mel.

Waffles belgas - 12 unidades

+ 250 g de farinha simples

+ 2 colheres de cha de fermento em po

+ 1 colher de sopa de aguicar

+ " colher de cha de sal

+ 3 gemas de ovo, batidas

+ 3 claras de ovo, batidas em castelo

+ 400ml de leite

+ 115 ml de dleo vegetal

1. Numa tigela, misture a farinha, o fermento em p¢, o aglicar e
osal.

2. Numa tigela a parte, bata o leite, as gemas e o leo vegetal.

3. Faga um buraco nos ingredientes secos e adicione a mistura
com leite. Bata tudo até ficar uma mistura ndo uniforme de
aspeto algo grumoso. N&o misture demais.

4. Envolva delicadamente as claras batidas em castelo até formar
uma mistura ndo uniforme. Nao misture bem.

5. Pré-aquega a forma para waffles até a luz de pronto se
acender.

6. Unte as duas placas para waffles com um pouco de spray
alimentar a base de 6leo, em seguida deite de forma uniforme
cerca de 75 ml de mistura para waffle no centro de cada grelha
da placa para waffles.

7. Baixe a tampa mas n&o feche o trinco. Deixe cozinhar durante
cerca de 7 minutos até ficarem dourados.

Experimente confecionar um waffle de suspiro de limao! Basta
cobrir com creme de lim&o, suspiro esmagado e chantilly.

Waffles de chocolate - 12 unidades

+ 200g de farinha simples

+ 100g de aglcar em po

+ 45 g de cacau em po

+ 1 colher de cha de sal

+ Y colher de cha de fermento em pd

+ 450ml de leite

+ 1 colher de cha de extrato de baunilha
+ 3 ovos grandes

+ 60 g de manteiga derretida, arrefecida
+ 110 g de pepitas de chocolate simples

1. Numa tigela, misture a farinha, o agucar, o cacau em po, o sal e
o fermento em po.

2. Numa tigela & parte, bata o leite, 0 extrato de baunilha e os
OvOS.

3. Faca um buraco nos ingredientes secos e adicione a mistura
do leite juntamente com a manteiga. Bata tudo muito bem até
obter uma mistura uniforme.

4. Adicione as pepitas de chocolate e misture.

5. Pré-aqueca a forma para waffles até a luz de pronto se
acender.

6. Unte as duas placas para waffles com um pouco de spray
alimentar a base de 6leo, em seguida deite de forma uniforme
cerca de 75 ml de mistura para waffle no centro de cada grelha
da placa para waffles.

7. Baixe a tampa mas n&o feche o trinco. Cozinhe durante
aproximadamente 7 minutos.

Experimente com uma cobertura de gelado de baunilha, pistachos
esmagados e framboesas frescas!

Waffles multi-sementes de chia - 6 unidades
+ 250 ml de soro de leite

+ 190 ml de leite

+ 50 g de chutney de cebola

* 1 0vo, batido

+ 2 colheres de sopa de sementes de chia
+ 1 colher de cha de extrato de baunilha

+ 160 g de farinha do tipo granary flour

+ 40 g de flocos de aveia prensados

+ 25 g de améndoa ralada

+ 2 colheres de cha de fermento em p6

+ 2 colheres de cha de aglicar

+ Y4 colher de cha de sal

1. Numa tigela de tamanho médio, misture o soro de leite, o leite,
o chutney de cebola, 0 ovo, as sementes de chia e o extrato
de baunilha. Deixe repousar durante 2 minutos de modo a
demolhar as sementes para que inchem.

2. Numa tigela & parte, misture a farinha, a aveia, a améndoa
ralada, o agucar e o sal.
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3. Faga um buraco nos ingredientes secos e adicione a mistura a
base de leite. Bata até formar uma massa espessa uniforme.

4. Pré-aqueca a forma para waffles até a luz de pronto se
acender.

5. Unte as duas placas para waffles com um pouco de spray
alimentar a base de 6leo, em seguida deite de forma uniforme
cerca de 75 ml de mistura para waffle no centro de cada grelha
da placa para waffles.

6. Baixe a tampa mas néo feche o trinco. Deixe cozinhar durante
cerca de 7 minutos até ficarem dourados.

Para uma refeicao ligeira saudével, experimente servir estes waffles
com espinafres ligeiramente cozinhados e um ovo escalfado!

Waffles de batata - 6 unidades

+ 2 colheres de sopa de manteiga

+ 1 cebola, finamente picada

+ 1 colher de cha de alho, finamente picado

+ 360 g de batata esmagada

+ 30g de farinha simples

+ 20v08

+ Y colher de cha de sal

+ Y colher de cha de pimenta preta moida

1. Aloire a cebola e 0 alho na manteiga até amolecer (cerca de 5
a 7 minutos).

2. Coloque a batata esmagada numa tigela e adicione a mistura
de cebola, farinha, ovos e tempero. Misture bem até formar
uma mistura espessa e uniforme.

3. Pré-aqueca a forma para waffles até a luz de pronto se
acender.

4. Unte as duas placas para waffles com um pouco de spray
alimentar a base de 6leo, em seguida deite de forma uniforme
cerca de 75 ml de mistura para waffle no centro de cada grelha
da placa para waffles.

5. Baixe a tampa mas no feche o trinco. Deixe cozinhar durante
cerca de 7 minutos até ficarem dourados.

Experimente servir os waffles de batata com cobertura de tiras finas
de bife, ricula e vinagre balsamico!

GARANTIA

Guarde o seu recibo, ja que ele sera necessario para quaisquer
reclamagdes ao abrigo desta garantia.

Este produto tem uma garantia de 2 anos apds a compra, conforme
o descrito neste documento.

Durante este periodo de garantia, no caso improvavel de o aparelho
deixar de funcionar devido a um defeito de concepgéo ou fabrico,
devolva-o ao local da compra, acompanhado do recibo e de uma
copia desta garantia.

Os direitos e beneficios adquiridos ao abrigo desta garantia
complementam e n&o afectam os seus direitos legais. Apenas a
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)”) tem
o direito de alterar estes termos.

A JCS (Europe) compromete-se, durante o periodo da garantia, a
reparar ou substituir o aparelho ou qualquer pe¢a do mesmo que
nao funcione devidamente, sem encargos, desde que:

+ Comunique prontamente ao local de compra ou a JCS (Europe)
o problema; e

+ o aparelho néo tenha sofrido qualquer alteragdo, nem tenha
sido sujeito a danos, uso indevido, abuso, reparagéo ou
alteragéo por alguém néo autorizado pela JCS (Europe).

Esta garantia ndo cobre as avarias resultantes de uso indevido,
danos, abuso, uso de voltagem incorrecta, actos da natureza,
eventos fora do controlo da JCS (Europe), reparages ou
alteracdes por alguém n&o autorizado pela JCS (Europe) ou
incumprimento das instrucées de utilizag&o. A garantia ndo cobre
igualmente o desgaste normal, incluindo, entre outros, ligeira
descoloragao e riscos.

Os direitos adquiridos ao abrigo desta garantia aplicam-se apenas
ao comprador original e ndo so extensiveis a uma utilizagéo
comercial ou colectiva.

Se 0 seu aparelho incluir uma garantia ou um certificado especifico
para o pais, por favor consulte os termos e as condigdes dessa
garantia ou certificado em vez desta, ou contacte o seu revendedor
local autorizado para mais informagdes.

Aeliminacao de produtos elétricos ndo deve ser feita juntamente
com o lixo doméstico. Recicle nas instalagdes corretas. Envie-
nos um email para enquiriesEurope@jardencs.com para mais
informagao sobre reciclagem e REEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
Edif. Vazquez Krasnow

C/ Camino de la Zarzuela, 21

1°- Oficina 1B

28023 - Aravaca

Madrid, Espafia

Tel: +34 902 515 588
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IT

IMPORTANTI INFORMAZIONI SULLA SICUREZZA

Leggere queste istruzioni prima di azionare I'apparecchio e
conservarle per poterle consultare in futuro.
L'apparecchio puo essere utilizzato da
bambini di 8 anni o piu e da individui con
ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali,
o privi di esperienza, se sotto supervisione
oppure qualora siano state loro impartite
istruzioni in merito all'utilizzo sicuro
dell'apparecchio e qualora comprendano i
rischi che ne possono derivare. | bambini
non devono giocare con I'apparecchio. |
bambini non devono eseguire la pulizia e la
manutenzione a meno che non siano di eta
superiore agli 8 anni e sotto supervisione.

Tenere I'apparecchio € il cavo elettrico al di
fuori della portata di bambini di eta inferiore
a8 anni.

Non utilizzare mai 'apparecchio sotto armadi
o tende oppure altri materiali infiammabili.

Non azionare mai I'apparecchio per mezzo
di un timer esterno o di un telecomando
separato.

A\ Non toccare le parti metalliche
dellapparecchio durante I'utilizzo in quanto
esse possono surriscaldarsi.

Non utilizzare mai il presente apparecchio
per fini diversi da quello della sua
destinazione d'uso. Il presente apparecchio &
destinato esclusivamente all'uso domestico.
Non utilizzare I'apparecchio all'aperto.

Nel caso in cui il cavo di alimentazione sia
danneggiato, deve essere sostituito dalla
casa produttrice, dal servizio di assistenza o
da persone debitamente qualificate al fine di
ewtare possibili rischi.

Controllare sempre che le mani siano asciutte prima di
maneggiare la presa o di accendere 'apparecchio.

+ Utilizzare sempre I'apparecchio su una superficie stabile, sicura,
asciutta e piana.

+ Adottare la debita cautela quando si utilizza I'apparecchio su
superfici che potrebbero subire danni provocati dal calore. Si
raccomanda ['utilizzo di un tappetino isolante.

+ L'apparecchio non deve essere collocato sopra o in prossimita di
superfici potenzialmente calde (come cucine a gas o eletfriche).

+ Evitare sempre che il cavo di alimentazione penzoli sopra il
bordo di un piano di lavoro, tocchi superfici calde o si attorcigli,
resti intrappolato o schiacciato.

+ Non utilizzare I'apparecchio nel caso in cui sia stato fatto cadere
o presenti segni visibili di danneggiamento.

+ Verificare che 'apparecchio sia spento e scollegato dalla presa
di alimentazione dopo 'uso, prima della rimozione o sostituzione
delle piastre per waffle e prima della pulizia.

+ Lasciare sempre raffreddare I'apparecchio prima della pulizia o

della conservazione.

Non immergere il corpo principale, il set di cavi o la spina

nellacqua o in liquidi di qualsiasi tipo.

Non lasciare mai 'apparecchio incustodito quando in uso.

COMPONENTI

Chiusura

Impugnatura

Scanalature per il posizionamento

Elementi riscaldanti

Spia di accensione (verde)

Spia di pronto (arancione)

Pulsanti di rilascio

Piastre per waffle con rivestimento in DuraCeramic™ (x2)
Linguette di posizionamento

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Disimballare la macchina per waffle. Pud essere utile
conservare i materiali di imballaggio per riutilizzarli in futuro.

Rimuovere e lavare accuratamente le piastre per waffle al fine
di eliminare eventuali impurita o residui lasciati dal processo di
fabbricazione (attenersi alle istruzioni della sezione Pulizia).

+ Pulire I'esterno della macchina per waffle con un panno morbido
inumidito. Il coperchio pud essere pulito con un panno morbido
asciutto.

000000000

Tenere presente che, in occasione del primo utilizzo della macchina
per waffle, si potrebbe percepire un lieve odore di bruciato e un po’
di fumo. Si tratta di un fenomeno assolutamente normale, destinato
a scomparire rapidamente.

CARATTERISTICHE

Piastre per waffle con rivestimento in DuraCeramic™

Le piastre per waffle sono dotate dell'esclusivo rivestimento

in DuraCeramic™. Questo particolare rivestimento in ceramica
naturale € stato progettato per trasferire il calore in modo piti rapido
ed efficiente rispetto ai rivestimenti antiaderenti standard, il che
significa tempi di cottura piu veloci per deliziosi spuntini cucinati in
casa. Inoltre, il rivestimento DuraCeramic™ & resistente ai graffi:
questo & un prodotto costruito per durare nel tempo. La tranquillita
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deriva dal fatto che DuraCeramic™ ¢ privo di PTFE e PFOA, quindi
questo rivestimento esclusivo & durevole e facile da pulire.

Rivestimento DuraCeramic™ - progettato per gestire qualsiasi
ingrediente senza problemi.

UTILIZZO DELLA MACCHINA PER WAFFLE

A\ Procedere con cautela con le superfici calde. Le piastre per
waffle diventano molto calde. NON toccare alcun componente

e non tentare di rimuovere o riposizionare le piastre per waffle
prima che I'apparecchio si sia raffreddato completamente.

Durante la cottura, dalla macchina per waffle potrebbe
fuoriuscire del vapore.

Non lasciare mai la macchina per waffle incustodita quando &
in uso.

1. Collegare la macchina per waffle alla presa elettrica
dell'alimentazione di rete e accendere l'interruttore qualora
necessario. La spia di accensione verde si accende e la
macchina per waffle comincia a riscaldarsi.

2. Quando la macchina per waffle & completamente calda, la
spia di pronto arancione si accende. Tale spia si accende e si
spegne durante la cottura.

3. Sganciare il fermo sullimpugnatura e aprire il coperchio.

4. Versare delicatamente la miscela per pastella nella piastra
inferiore. Per ottenere waffle perfetti, si consiglia di versare un
mestolo (circa 75 ml) al centro di ciascuna griglia della piastra
per waffle. Assicurarsi di non riempire in modo eccessivo la
piastra per waffle in quanto la miscela potrebbe fuoriuscire dai
bordi della piastra.

5. Chiudere il coperchio. NON agganciare il fermo durante la
cottura. In questo modo il waffle pud gonfiarsi e il vapore
fuoriuscire (si potrebbe notare che il vassoio si solleva
leggermente mentre il waffle si gonfia). Cuocere il waffle in base
al tempo indicato nella ricetta.

6. Altermine della cottura, aprire il coperchio. Prestare attenzione
alla fuoriuscita di vapore; utilizzare uno strofinaccio o indossare
guanti da forno. Rimuovere il waffle con una spatola non
metallica. Non utilizzare una lama metallica, onde evitare di
danneggiare la superficie in DuraCeramic™ delle piastre.

7. Scollegare la macchina per waffle dalla presa dell'alimentazione
di rete. Non lasciare collegata la macchina per waffle quando
non in uso.

PULIZIA

A Scollegare e spegnere la macchina per waffle, quindi
lasciarla raffreddare completamente prima della pulizia.

Non immergere il corpo principale, il set di cavi o la spina
nell’acqua o in liquidi di qualsiasi tipo.

Non utilizzare mai lana d’acciaio, pagliette, detergenti abrasivi
o utensili metallici per pulire la macchina per waffle.

1. Pulire le piastre per waffle con carta assorbente o con un panno
morbido inumidito.

w

>
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CONSERVAZIONE

CONSIGLI E SUGGERIMENTI

Pulire 'esterno della macchina per waffle con un panno morbido
inumidito. Il coperchio pud essere pulito con un panno morbido
asciutto.

Rimuovere una piastra per volta. Premere il pulsante di
rilascio corrispondente e sollevare la piastra allontanandola
dallelemento riscaldante.

Immergere le piastre in acqua tiepida saponata. Risciacquare
con acqua pulita. Asciugare con un panno morbido.

Nota: si raccomanda di lavare le piastre esclusivamente a
mano, al fine di preservare il rivestimento in DuraCeramic™.

Sostituire una piastra per volta. Guidare le linguette di
posizionamento nelle apposite scanalature situate sul lato delle
cerniere della macchina per waffle. Premere delicatamente la
piastra per bloccarla in posizione sull'elemento riscaldante.
Nota: la piastra inferiore & leggermente piu sottile di quella
superiore. Ciascuna piastra combacia esclusivamente con la
posizione appropriata (superiore o inferiore) della macchina per
waffle.

Attendere che la macchina per waffle si raffreddi completamente
prima di riporla e verificare che 'unita sia pulita.

Bloccare insieme le piastre per waffle chiudendo il fermo.
Avvolgere il cavo nellapposito vano.

Conservare 'apparecchio in posizione verticale. In alternativa,
su una superficie orizzontale, a livello, lontano dal bordo e dove
non puo essere fatta cadere facilmente.

Durante la preparazione della pastella per i waffle classici

e di lusso, assicurarsi di non mescolare in modo eccessivo.
Idealmente, le pastelle dovranno essere leggermente grumose.
Se le pastelle sono troppo uniformi, il risultato saranno waffle
gommosi che non si gonfiano bene.

Nel caso in cui si preparino piti di 1 serie di waffle, tenerle in
caldo in forno fino a quando le altre sono pronte. Disporre in
un singolo strato in un vassoio da forno e mettere in forno a
fuoco basso. In questo modo tutti possono gustare i waffle
contemporaneamente.

Congelare e riscaldare nuovamente i waffle non ¢ difficile.
Lasciare raffreddare completamente, quindi impilare 2 waffle
con uno strato di carta da forno fra 'uno e I'altro. Avvolgere
in una pellicola per uso alimentare o un sacchetto da freezer
e congelare. Per riscaldare, introdurre i waffle surgelati nel
tostapane.




RICETTE

Waffle classici — 12 porzioni

+ 2809 di farina normale

+ 2 cucchiaini di lievito

+ 50g di zucchero semolato

+ 1 cucchiaino di sale

+ 425 ml di latte

+ 1 cucchiaino di estratto di vaniglia
+ 3 uova grandi

+ 125 g di burro sciolto

1. Mescolare la farina, il lievito, lo zucchero e il sale in una terrina.

2. Montare il latte, 'estratto di vaniglia e le uova in una terrina a
parte.

3. Disporre a fontana gli ingredienti secchi e aggiungere la
miscela di latte insieme al burro. Montare insieme fino a
unire grossolanamente; la pastella sara ancora leggermente
grumosa. Non miscelare eccessivamente. Per ottenere risultati
ottimali, lasciare riposare la pastella per alcuni minuti.

4. Preriscaldare la macchina per waffle fino a quando la spia di
pronto si accende.

5. Ungere entrambe le piastre per waffle con un po’ di spray per
cottura a base di olio, quindi versare 75 ml circa di pastella
distribuendola in modo uniforme al centro di ciascuna griglia
della piastra per waffle.

6. Abbassare il coperchio senza agganciare il fermo. Cuocere per
circa 7 minuti fino alla doratura.

Delizioso se guarnito con yogurt alla greca, frutti di bosco freschi e
un filo di miele.

Waffle di lusso - 12 porzioni
+ 250g di farina normale

+ 2 cucchiaini di lievito

+ 1 cucchiaio di zucchero

+ % cucchiaino di sale

+ 3 tuorli d'uovo, sbattuti

+ 3 albumi, shattuti

+ 400ml di latte

+ 115 ml di olio

1. Mescolare la farina, il lievito, lo zucchero e il sale in una terrina.
2. Montare il latte, i tuorli d’'uovo e l'olio in una terrina a parte.

3. Disporre a fontana gli ingredienti secchi e aggiungere la miscela
di latte. Montare insieme fino a unire grossolanamente; la
pastella sara ancora leggermente grumosa. Non miscelare
eccessivamente.

4. Versare delicatamente gli albumi sbattuti fino a unirli
grossolanamente; non miscelare in modo eccessivo.

5. Preriscaldare la macchina per waffle fino a quando la spia di
pronto si accende.

6. Ungere entrambe le piastre per waffle con un po’ di spray per
cottura a base di olio, quindi versare 75 ml circa di pastella
distribuendola in modo uniforme al centro di ciascuna griglia
della piastra per waffle.

7. Abbassare il coperchio senza agganciare il fermo. Cuocere per
circa 7 minuti fino alla doratura.

Perché non provare a preparare un waffle alla meringa di limone?
Basta guarnire con crema al limone, meringa sbriciolata e panna
montata.

Waffle al cioccolato — 12 porzioni

+ 200 g di farina normale

+ 100 g di zucchero semolato

+ 45 g di cacao in polvere

+ 1 cucchiaino di sale

+ Y cucchiaino di bicarbonato di sodio

+ 450 ml di latte

+ 1 cucchiaino di estratto di vaniglia

+ 3 uova grandi

+ 60 g di burro sciolto, fatto precedentemente raffreddare

+ 110 g di gocce di cioccolato

1. Miscelare la farina, lo zucchero, il cacao in polvere, il sale e il
bicarbonato di sodio in una terrina.

2. Montare il latte, 'estratto di vaniglia e le uova in una terrina a
parte.

3. Disporre a fontana gli ingredienti secchi e aggiungere la miscela
di latte insieme al burro. Montare insieme fino a ottenere una
pastella senza grumi.

4. Aggiungere le gocce di cioccolato.

5. Preriscaldare la macchina per waffle fino a quando la spia di
pronto si accende.

6. Ungere entrambe le piastre per waffle con un po’ di spray per
cottura a base di olio, quindi versare 75 ml circa di pastella
distribuendola in modo uniforme al centro di ciascuna griglia
della piastra per waffle.

7. Abbassare il coperchio senza agganciare il fermo. Cuocere per
circa 7 minuti.

Perché non provare a guarnire con gelato alla vaniglia, pistacchi
frantumati e lamponi freschi?

Waffle ai multicereali con semi di chia - 6 porzioni
+ 250 ml di latticello

+ 190 ml di latte

+ 50 g di chutney di cipolle

* 1 uovo shattuto

+ 2 cucchiai di semi di chia

+ 1 cucchiaino di estratto di vaniglia
+ 160 g di farina integrale

+ 40 g di fiocchi d'avena

+ 25 g di mandorle tritate

+ 2 cucchiaini di lievito

+ 2 cucchiaini di zucchero

+ Y cucchiaino di sale

1. Mescolare il latticello, il latte, il chutney di cipolle, l'uovo, i semi
di chia e l'estratto di vaniglia in una terrina di grandezza media.
Attendere 2 minuti per lasciare che i semi di chia si bagnino e si
appesantiscano.
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2. Mescolare la farina, i fiocchi d'avena, le mandorle tritate, il
lievito, lo zucchero e il sale in una terrina a parte.

3. Disporre a fontana gli ingredienti secchi e aggiungere la miscela
di latte, quindi sbattere fino a ottenere una pastella spessa
omogenea.

4. Preriscaldare la macchina per waffle fino a quando la spia di
pronto si accende.

5. Ungere entrambe le piastre per waffle con un po’ di spray per
cottura a base di olio, quindi versare 75 ml circa di pastella
distribuendola in modo uniforme al centro di ciascuna griglia
della piastra per waffle.

6. Abbassare il coperchio senza agganciare il fermo. Cuocere per
circa 7 minuti fino alla doratura.

Per uno spuntino sano, perché non servire i waffle con spinaci
freschi e un uovo in camicia?

Waffle con patate - 6 porzioni

+ 2 cucchiai di burro

+ 1 cipolla, tritata finemente

+ 1 cucchiaino di aglio, tritato finemente
+ 360 g di puré di patate

+ 30 g di farina normale

+ 2uova

+ Y, cucchiaino di sale

+ Y di cucchiaino di pepe nero macinato

1. Soffriggere delicatamente la cipolla e 'aglio nel burro fino ad
ammorbidire (circa 5-7 minuti).

2. Mettere il puré di patate in una terrina e aggiungere la miscela
di cipolle, la farina, le uova e le spezie. Mescolare bene fino a
formare una pastella spessa e omogenea.

3. Preriscaldare la macchina per waffle fino a quando la spia di
pronto si accende.

4. Ungere entrambe le piastre per waffle con un po’ di spray per
cottura a base di olio, quindi versare 75 ml circa di pastella
distribuendola in modo uniforme al centro di ciascuna griglia
della piastra per waffle.

5. Abbassare il coperchio senza agganciare il fermo. Cuocere per
7 minuti fino a ottenere la doratura.

Perché non servire i waffle alle patate con guarnizioni di fettine di
carne, rucola e un condimento balsamico?

GARANZIA

Conservare lo scontrino d'acquisto poiché esso sara necessario

per qualsiasi reclamo esposto in base alle condizioni di questo
certificato di garanzia. Questao prodotto & garantito per 2 anni
dall'acquisto, secondo le modalita descritte nel presente documento.
Durante il decorso della garanzia, nellimprobabile eventualita che
I'apparecchiatura si guasti a causa di un problema tecnico o di
fabbricazione, riportarla al punto d’acquisto insieme allo scontrino
fiscale e ad una copia di questo certificato di garanzia.

| diritti spettanti all'acquirente in base alle condizioni di questo
certificato di garanzia sono in aggiunta a quelli previsti dalla legge
che non risultano alterati dalle condizioni di questo certificato. Solo
Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (“JCS (Europe)”) ha
I'autorita di modificare queste condizioni.

JCS (Europe) si impegna a riparare o a sostituire gratuitamente
nell'arco del periodo di garanzia qualsiasi parte dell'apparecchiatura
dovesse risultare difettosa, a condizione che:

+  Si segnali tempestivamente il problema al punto d'acquisto 0 a
JCS (Europe); e
+  ['apparecchiatura non sia stata modificata in alcun modo né
soggetta a danni, uso improprio 0 abuso, a riparazione o
alterazione per opera di un tecnico non autorizzato da JCS
(Europe).
| guasti intervenuti durante I'uso normale, per uso improprio, danno,
abuso, tensione incorretta, cause naturali, eventi non determinati
da JCS (Europe), riparazione o alterazione per opera di un tecnico
non autorizzato da JCS (Europe) o la mancata ottemperanza alle
istruzioni d'uso sono esclusi dalla presente garanzia. Inoltre, 'uso
normale compreso, a titolo di esempio, una lieve alterazione del
colore (shiadimento) e i graffi, non sono coperti dalla presente
garanzia.

| diritti spettante allutente ai sensi della presente garanzia si
applicano unicamente allacquirente originale e non si estendono
alluso commerciale o comunitario.

Se I'apparecchiatura & fornita con un accordo specifico per il paese
0 una cartolina di garanzia, consultare le condizioni di tale accordo,
che prevalgono su quelle esposte in questa sede oppure rivolgersi a
un rivenditore autorizzato per ulteriori informazioni.

| prodotti elettrici vanno smaltiti separatamente dai rifiuti domestici.
Consegnarli ad un centro di riciclaggio, se disponibile. Scrivere

a enquiriesEurope@jardencs.com per istruzioni sul riciclaggio e
informazioni sulla direttiva RAEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Zorgvuldig lezen en bewaren voor toekomstig
gebruik.

Dit apparaat kan worden gebruikt door
kinderen van 8 jaar en ouder en personen
met beperkt fysiek, zintuiglijk of mentaal
vermogen, of een gebrek aan ervaring en
kennis, indien zij voldoende begeleiding of
instructies hebben ontvangen over het veilige
gebruik van het apparaat en zij de eventuele
gevaren ervan begrijpen. Laat kinderen

niet met dit apparaat spelen. Reiniging

en onderhoud door kinderen is alleen
toegestaan indien zij 8 jaar of ouder zijn en
onder toezicht van een volwassene.

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

Gebruik het apparaat nooit onder
keukenkastjes, gordijnen of andere
brandbare materialen.

Het apparaat niet gebruiken in
combinatie met een tijdschakelaar of een
afstandsbediening.

A\ Tijdens gebruik de metalen delen van het
apparaat niet aanraken; deze kunnen erg
heet worden.

Dit apparaat niet gebruiken voor een ander

doel dan het bestemde doel. Dit apparaat is
uitsluitend voor huishoudelijk gebruik. Het is
niet geschikt voor gebruik buiten.

Indien het stroomsnoer is beschadigd, dient
dit door de fabrikant, zijn onderhoudsbedrijf
of gelijksoortige erkende personen te worden
vervangen om gevaren te voorkomen.

+ Altijd zorgen dat uw handen droog zijn alvorens de stekker in

het stopcontact te steken of te verwijderen of het apparaat aan
te zetten.

+ Altijd zorgen dat het apparaat op een stabiel, stevig, droog en
plat oppervlak staat.

+Wees voorzichtig wanneer het apparaat wordt gebruikt
op een hittegevoelig opperviak. U wordt aanbevolen een
warmtebestendige onderzetter te gebruiken.

+ Dit apparaat mag niet op of in de buurt van opperviakken worden
geplaatst die heet kunnen worden (zoals een fornuis).

* Het stroomsnoer nooit over de rand van een werkblad of
aanrecht laten hangen, in aanraking laten komen met hete
oppervlakken, of in de knoop, vast of bekneld laten raken.

+ Het apparaat niet gebruiken als het is gevallen of zichtbare
beschadiging vertoont.

+Na gebruik, alvorens wafelplaten aan te brengen of te
verwijderen en alvorens het apparaat te reinigen, altijd
controleren of het apparaat is uitgeschakeld en de stekker uit het
stopcontact is verwijderd.

+ Het apparaat altijd goed laten afkoelen voordat dit wordt
gereinigd of opgeborgen.

+ Geen enkel deel van het apparaat of het stroomsnoer
onderdompelen in water of een andere vloeistof.

Het apparaat nooit onbeheerd achterlaten wanneer dit in werking

ONDERDELEN

Vergrendeling

Handgreep

Wafelplaatsleuven

Verwarmingselementen

Aanluit-lampje (groen)

Gereed-lampje (oranje)

Ontgrendelknoppen

Wafelplaten met DuraCeramic™ anti-aanbaklaag (2 stuks)
Wafelplaatlipjes

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Neem uw wafelapparaat uit de doos. U kunt de doos eventueel
bewaren voor toekomstig gebruik.

Verwijder en was de wafelplaten grondig af om eventuele
verontreiniging of resten te verwijderen die na de productie zijn
achtergebleven (volg de aanwijzingen in het gedeelte Reinigen).

Neem de buitenkant van uw wafelapparaat af met een vochtige
doek. De klep kan met een zachte, droge doek worden
opgepoetst.

De eerste keer dat het wafelapparaat wordt gebruikt, kan er een
vage brandlucht en een lichte rook worden waargenomen. Dit is
normaal en is slechts van korte duur.

FUNCTIES

Wafelplaten met DuraCeramic™ anti-aanbaklaag

De wafelplaten zijn voorzien van de exclusieve DuraCeramic™ anti-
aanbaklaag. Deze speciale, natuurlijke ceramische coating brengt
warmte sneller en efficiénter over dan standaard anti-aanbaklagen,
zodat u in minder tijd verrukkelijke snacks kunt bereiden. De
DuraCeramic™ anti-aanbaklaag is bovendien krasbestendig: dit
product is ontwikkeld met het oog op duurzaamheid! Voor extra
gemoedsrust is DuraCeramic™ vrij van PTFE en PFOA. Deze
exclusieve anti-aanbaklaag gaat lang mee en is makkelijk te
reinigen.

000000000
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DuraCeramic™ anti-aanbaklaag: bereid heerlijke snacks met het
grootste gemak.

UW WAFELAPPARAAT GEBRUIKEN

A Wees voorzichtig als u in de buurt van hete oppervlakken
werkt. De wafelplaten worden erg heet. Zorg dat u GEEN
onderdelen aanraakt en probeer nooit de wafelplaten te
verwijderen of plaatsen tot ze volledig zijn afgekoeld.

Tijdens gebruik kan er stoom rondom het apparaat vrijkomen.

Laat het apparaat tijdens gebruik nooit onbeheerd achter.

1.

Steek de stekker van uw wafelapparaat in het stopcontact en
schakel het stopcontact indien nodig in. Het groene aan/uit-
lampje gaat branden en uw wafelapparaat begint op te warmen.

Als uw wafelapparaat de juiste temperatuur heeft bereikt, gaat
het oranje lampje branden. Tijdens gebruik gaat dit lampje zo nu
en dan uit en weer aan.

3. Ontgrendel het handvat en zet de klep omhoog.

Giet het beslag voorzichtig op de onderste wafelplaat. Voor de
perfecte wafel raden we u aan een volle gietlepel (ongeveer
75 ml) in het midden van elk roosten van de wafelplaat te
gieten. Wees voorzichtig dat u de wafelplaat niet te vol maakt,
aangezien het beslag dan over de rand van de plaat kan lopen.

Sluit de klep. Vergrendel de klep NIET tijdens gebruik. Zo kan
de wafel voldoende rijzen en kan de stoom ontsnappen (de
klep kan iets naar boven komen als de wafel rijst). Bak de wafel
volgens de tijdsduur in het recept.

Open de klep wanneer de wafel klaar is. Er kan hierbij hete
stoom ontsnappen, dus gebruik een theedoek of ovenwanten.
Verwijder de wafel met een kunststof of houten spatel. Gebruik

geen metalen spatel; hiermee kan de DuraCeramic™ anti-
aanbaklaag van de platen beschadigd raken.
Neem de stekker van het wafelapparaat uit het stopcontact.

Laat de stekker niet in het stopcontact zitten wanneer het
wafelapparaat niet wordt gebruikt.

A\ Schakel het wafelapparaat uit en verwijder de stekker uit
het stopcontact. Laat het apparaat volledig afkoelen voordat dit
wordt gereinigd. Dompel het apparaat, het stroomsnoer en de
stekker nooit onder in water of andere vloeistof.

Gebruik geen staalwol, schuursponsjes, schuurmiddelen of
metalen voorwerpen om uw wafelapparaat te reinigen.

1.

Neem de wafelplaten af met absorberend papier of met een
zachte vochtige doek.

Neem de buitenkant van uw wafelapparaat af met een vochtige
doek. De klep kan met een zachte, droge doek worden
opgepoetst.

Verwijder één plaat tegelijk. Druk op de bijbehorende
ontgrendelknop en neem de plaat van het verwarmingselement.

Dompel de platen onder in warm water met afwasmiddel. Spoel
ze goed af met schoon water. Droog ze af met een zachte doek.

Opmerking: U wordt aanbevolen de wafelplaten uitsluitend met
de hand af te wassen om de DuraCeramic™ anti-aanbaklaag
te beschermen.

5. Plaats één plaat tegelijk. Plaats de wafelplaatlipjes in de

OPBERGEN

HINTS EN TIPS

sleuven aan de scharnierzijde van het wafelapparaat. Duw de
plaat voorzichtig op zijn plaats op het verwarmingselement.
Opmerking: De onderste plaat is iets ondieper dan de
bovenste plaat. Elke plaat past alleen op de juiste plaats in het
wafelapparaat (boven of onder).

Laat het wafelapparaat volledig afkoelen en maak het schoon
voordat het wordt opgeborgen.

Vergrendel de Klep. Wikkel het snoer in de hiervoor bestemde
ruimte.

Berg het apparaat rechtopstaand op. Of zet dit op een platte,
vlakke ondergrond uit de buurt van de rand van het werkblad op
een plek waar het apparaat niet kan omvallen.

Zorg er bij het maken van klassieke en luxe wafels voor dat u
het beslag niet te sterk klopt of mengt. Voor deze wafels moet
het beslag nog iets klonterig zijn. Als het beslag te glad en egaal
is, krijgt u taaie wafels die niet goed rijzen.

Als u meerdere porties wafels maakt, houd de wafels dan warm
in de oven tot de andere porties klaar zijn. Leg ze in een enkele
laag op een bakplaat en plaats deze in een op lage stand
voorverwarmde oven. Zo kan iedereen tegelijk van de wafels
genieten.

Wafels kunnen eenvoudig worden ingevroren en opnieuw
opgewarmd. Laat ze helemaal afkoelen en maak dan stapels
van 2 wafels met een laag bakpapier ertussen. Verpak ze in
plastic folie of in een vrieszak en leg ze in de diepvries. De
ingevroren wafels kunnen gewoon in uw broodrooster worden
opgewarmd.
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RECEPTEN

Klassieke wafels, 12 stuks
+ 280 gram bloem

+ 2 theelepels bakpoeder

+ 50 gram fijne kristalsuiker
+ 1 theelepel zout

+ 425 ml melk

+ 1 theelepel vanille-extract
+ 3 grote eieren

+ 125 gram gesmolten boter

1. Meng de bloem, bakpoeder, suiker en het zout in een kom.
2. Klop in een andere kom de melk, vanille-extract en eieren op.

3. Maak in het midden van de droge ingrediénten een kuiltie en
giet hier het melkmengsel en de gesmolten boter in. Meng dit
even kort; de ingrediénten moeten amper zijn vermengd en het
beslag moet iets klonterig zijn. Mix het beslag niet te veel. Laat
voor de beste resultaten het beslag even een paar minuten
staan.

4. Verwarm het wafelapparaat tot het Gereed-lampje gaat
branden.

5. Vet beide wafelplaten licht in met een oliespray en giet dan
ongeveer 75 ml beslag in het midden van het rooster van elke
wafelplaat.

6. Sluit de klep maar vergrendel deze niet. Bak gedurende
ongeveer 7 minuten tot de wafels goudbruin zijn.

Verrukkelijk met Griekse yoghurt, verse bosvruchten en besprenkeld
met honing.

Luxe wafels, 12 stuks

+ 250 gram bloem

+ 2 theelepels bakpoeder

+ 1 eetlepel suiker

+ Yx theelepel zout

+ 3 eierdooiers, geklopt

+ het eiwit van 3 eieren, stijf geklopt
+ 400 ml melk

+ 115 ml plantaardige olie

1. Meng de bloem, bakpoeder, suiker en het zout in een kom.

2. Klop in een andere kom de melk, eierdooiers en plantaardige
olie.

3. Maak in de droge ingrediénten een kuiltje en giet hier het
melkmengsel in. Meng dit even kort; de ingrediénten moeten
amper zijn vermengd en het beslag moet iets klonterig zijn. Mix
het beslag niet te veel.

4. Schep voorzichtig het stijf geklopte eiwit door het mengsel tot dit
amper is vermengd. Mix het beslag niet te veel.

5. Verwarm het wafelapparaat tot het Gereed-lampje gaat
branden.

6. Vet beide wafelplaten licht in met een oliespray en giet dan
ongeveer 75 ml beslag in het midden van het rooster van elke
wafelplaat.

7. Sluit de klep maar vergrendel deze niet. Bak gedurende
ongeveer 7 minuten tot de wafels goudbruin zijn.

Trek in een wafel met citroenschuimgebak? Beleg de wafel met
lemon curd, verbrokkeld schuimgebak en slagroom.

Chocoladewafels, 12 stuks

+ 200 gram bloem

+ 100 gram fijne kristalsuiker

+ 45 gram cacaopoeder

+ 1 theelepel zout

+ Y theelepel zuiveringszout (baking soda)

+ 450 ml melk

+ 1 theelepel vanille-extract

+ 3 grote eieren

+ 60 gram gesmolten boter, gekoeld

+ 110 gram pure chocoladedruppels

1. Meng de bloem, suiker, cacaopoeder, het zout en
zuiveringszout (baking soda) in een kom.

2. Klop in een andere kom de melk, vanille-extract en eieren op.

3. Maak in het midden van de droge ingrediénten een kuiltje en
giet hier het melkmengsel en de gesmolten boter in. Klop dit tot
een gelijkmatig, romig beslag.

4. Roer de chocoladedruppels door het beslag.

5. Verwarm het wafelapparaat tot het Gereed-lampje gaat
branden.

6. Vet beide wafelplaten licht in met een oliespray en giet dan
ongeveer 75 ml beslag in het midden van het rooster van elke
wafelplaat.

7. Sluit de klep maar vergrendel deze niet. Bak de wafels
ongeveer 7 minuten.

Deze wafels zijn bijvoorbeeld heerlijk met een topping van vanille
roomijs, verbrokkelde pistachenoten en verse frambozen.

Meergranenwafels met chia, 6 stuks

+ 250 ml karnemelk

+ 190 ml melk

+ 50 gram uienchutney

+ 1 geklopt ei

+ 2 eetlepels chia-zaden

+ 1 theelepel vanille-extract

+ 160 gram volkorenmeel

+ 40 gram gerolde havermout

+ 25 gram gemalen amandelen

+ 2 theelepels bakpoeder

+ 2 theelepels suiker

+ Y4 theelepel zout

1. Meng de karnemelk, melk, uienchutney, het ei, de chia-zaden
en vanille-extract in een middelmatig grote kom. Laat het
mengsel 2 minuten staan om de chia-zaden te laten verdikken.

2. Meng de bloem, havermout, amandelen, bakpoeder, suiker en
het zout in een aparte kom.

3. Maak een kuiltje in de droge ingrediénten en giet hier het
melkmengsel in. Klop het geheel tot een glad, egaal beslag.
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4. \erwarm het wafelapparaat tot het Gereed-lampje gaat
branden.

5. Vet beide wafelplaten licht in met een oliespray en giet dan
ongeveer 75 ml beslag in het midden van het rooster van elke
wafelplaat.

6. Sluit de klep maar vergrendel deze niet. Bak gedurende
ongeveer 7 minuten tot de wafels goudbruin zijn.

Serveer deze wafels met wat zacht gekookte spinazie en een zacht
gepocheerd eitje voor een gezonde snack.

Aardappelwafels, 6 stuks

+ 2 eetlepels boter

+ 1 ui, gesnipperd

+ 1 teentje knoflook, fijngesneden

+ 360 gram aardappelpuree

+ 30 gram bloem

+ 2 eieren

+ Y theelepel zout

+ Y theelepel gemalen zwarte peper

1. Fruit de uitjes en knoflook langzaam tot ze zacht zijn (ongeveer
5 tot 7 minuten).

2. Doe de aardappelpuree in een schaal en voeg hier het mengsel
van ui en knoflook, de bloem, eieren en peper en zout naar
smaak aan toe. Meng het mengsel goed tot er een glad, dik
beslag ontstaat.

3. Verwarm het wafelapparaat tot het Gereed-lampje gaat
branden.

4. Vet beide wafelplaten licht in met een oliespray en giet dan
ongeveer 75 ml beslag in het midden van het rooster van elke
wafelplaat.

5. Sluit de klep maar vergrendel deze niet. Bak gedurende
ongeveer 7 minuten tot de wafels goudbruin zijn.

Aardappelwafels zijn bijvoorbeeld verrukkelijk met een topping van
dun gesneden biefstuk, rucola en balsamicoazijn.

GARANTIE

Bewaar uw regu omdat u dit nodig hebt wanneer u een
garantieclaim wilt indienen.

Het product wordt tot 2 jaar na de aanschafdatum gegarandeerd,
zoals beschreven in dit document.

In het onwaarschijnlijke geval dat het apparaat tijdens de
garantieperiode defect raakt door een ontwerp- of fabricagefout,
brengt u het samen met uw recu en een kopie van deze garantie
terug naar de plaats van aanschaf.

Uw rechten en voordelen onder deze garantie staan los van uw
wettelijke rechten, waarop deze garantie geen invioed heeft.
Alleen JCS (Europe) Products (Europa) Ltd. (“JCS (Europe)’) is
gerechtigd deze voorwaarden te wijzigen.

JCS (Europe) verplicht zich ertoe binnen de garantieperiode het
apparaat of ieder onderdeel van het apparaat dat niet juist werkt,
gratis te repareren of vervangen op voorwaarde dat:

+ U het probleem onmiddellijk meldt bij de plaats van aankoop of
bij JCS (Europe), en dat

+ het apparaat niet gewijzigd, beschadigd, onjuist gebruikt,
misbruikt of gerepareerd is door een persoon die daartoe niet
door JCS (Europe) is gemachtigd.

Storingen die optreden als gevolg van onjuist gebruik, schade,
misbruik, gebruik met het verkeerde voltage, natuurrampen,
gebeurtenissen die buiten de macht van JCS (Europe) vallen,
reparatie door een persoon die daartoe niet is gemachtigd door
JCS (Europe) of het niet opvolgen van de gebruiksinstructies, vallen
niet onder deze garantie. Bovendien valt normale slijtage, inclusief
maar niet beperkt tot lichte verkleuring en krassen, niet onder deze
garantie.

De rechten onder deze garantie zijn alleen van toepassing op
de oorspronkelijke koper en kunnen niet worden uitgebreid naar
commercieel of algemeen gebruik.

Als uw apparaat onder een landspecifieke garantie valt, raadpleegt
u de voorwaarden van die garantie in plaats van deze garantie,

of neemt u contact op met uw lokale erkende dealer voor meer
informatie.

Afgedankte elektrische producten mogen niet bij het huishoudelijk
afval worden gegooid. Maak indien mogelijk gebruik van
recyclemogelijkheden. E-mail ons op
enquiriesEurope@jardencs.com voor meer recycling- en WEEE-
informatie

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 36Q

United Kingdom
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TARKEITA TURVAOHJEITA

LUE TARKOIN JA PIDA TALLESSA.

Kahdeksan vuotta tayttaneet lapset,
fyysisesti tai henkisesti vammaiset,
aistivammaiset ja riittavaa kokemusta tai
tietamysta vailla olevat saavat kayttaa
laitetta, jos heita on ohjattu tai opastettu
laitteen turvallisessa kaytossa ja jos he
ymmartavat sen kayttoon liittyvat riskit.
Laitetta ei ole tarkoitettu lasten leikkikaluksi.
Lapset eivat saa puhdistaa tai huoltaa
laitetta, elleivat he ole yli kahdeksanvuotiaita
ja aikuisen valvonnassa.

Pida laite ja sen virtajohto alle 8-vuotiaiden
lasten ulottumattomissa.

Al koskaan kayta laitetta kaappien, verhojen
alaka muiden syttyvien materiaalien alla.

Al koskaan kéyta laitetta ulkoisen ajastimen
tai erillisen kaukosaadinjarjestelman
valityksella.

A\ Al koske laitteen metalliosiin kéytdn
aikana, silla ne voivat olla erittain kuumia.

Laitetta saa kayttaa vain sen aiottuun
kayttotarkoitukseen. Laite on tarkoitettu vain
kotitalouskayttoon. Laitetta ei ole tarkoitettu
ulkokayttdon.

Jos laitteen virtajohto vaurioituu, se on
turvallisuussyista vaihdettava valmistajan,
valtuutetun huoltoedustajan tai muun patevan
henkllon toimesta.
Varmista aina, etté katesi ovat kuivat, ennen kuin kasittelet
pistoketta tai kytket laitteeseen virtaa.

+ Laitteen on kéyton aikana oltava vakaalla, kuivalla ja tasaisella
alustalla.

+ Kayta laitetta varovasti pinnoilla, jotka eivat kesta lampda.
Lammolta suojaavan alustan kayttoa suositellaan.

+ Laitetta ei saa laittaa kuumille pinnoille (kuten kaasu- tai
séhkohellalle) tai sellaisten laheisyyteen.

+ Ala koskaan anna laitteen virtajohdon roikkua pdydan reunan yli,
koskettaa kuumaa pintaa, paésta takertumaan tai joutua solmulle
tai puristuksiin.

+ Laitetta ei saa kéyttaa, jos se on padssyt putoamaan tai jos siind
nakyy vaurioita.

+ Katkaise laitteesta kayton jalkeen virta ja irrota virtajohto
pistorasiasta ennen vohvelilevyjen irrotusta tai asettamista
paikalleen ja laitteen puhdistamista.

+ Anna laitteen jadhtya aina, ennen kuin puhdistat laitetta tai laitat
sita séilytykseen.

+Ala upota varsinaista laitetta, johtoja tai pistotulppaa veteen tai
muuhun nesteeseen.

+ A3 koskaan jat laitetta valvomatta, kun se on kéytdssa.

OSAT

Salpa

Kahva

Asetusaukot

Kuumennuselementit

Virran merkkivalo (vihred)

Valmiustilan merkkivalo (keltainen)
Vapautuspainikkeet
DuraCeramic"-pinnoitetut vohvelilevyt (2 kpl)
Asetuskielekkeet

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Ota vohvelirauta pois pakkauksesta. Voit séilyttaa pakkauksen
mahdollista my6hempaa tarvetta varten.

+ lIrrota ja pese vohvelilevyt huolellisesti mahdollisista
valmistusprosessin epapuhtauksista ja ainejaémista (katso
Puhdistus-kohdan ohjeet).

Puhdista vohvelirauta ulkopuolelta pehmedlld kostealla liinalla.
Kannen kiillottamiseen voi kayttda pehmea kuivaa liinaa.

Huomaa, etté kun vohvelirautaa kdytetdan ensimmaista kertaa,
iimassa voi tuntua hienoista palaneen hajua ja savua. Témé on
aivan normaalia, ja haju ja savu hélvenevat pian.

OMINAISUUDET

DuraCeramic™-pinnoitetut vohvelilevyt

Vohvelilevyissa on ainutlaatuinen DuraCeramic™-pinnoite.
Luonnonkeraaminen erikoispinnoite on suunniteltu siirtdmaén
ldmpda nopeammin ja tehokkaammin kuin tavalliset tarttumattomat
pinnoitteet, mikd nopeuttaa herkullisten valipalojen ja pikkupurtavien
valmistusta kotona. Lisaksi DuraCeramic™-pinnoite on
vaikeastinaarmuuntuva, joten tuote on pitkaikéinen. DuraCeramic™-
pinnoite ei sisélld PTFE- eikd PFOA-kemikaaleja, joten sen

kaytto on turvallista. Ainutlaatuinen pinnoite on kestéva ja helppo
puhdistaa.

DuraCeramic™-pinnoite on suunniteltu selvidmaan kaikista
ruoanlaittoon liittyvisté haasteista.

O00000000e
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VOHVELIRAUDAN KAYTTO

A\ Ole varovainen kuumien paistopintojen ldheisyydessa.
Vohvelilevyt kuumenevat erittain kuumiksi ALA kosketa mitaan
osaa tai yritd poistaa vohvelilevyja tai asettaa niita takaisin
paikalleen ennen kuin ne ovat tdysin jadhtyneet.

Vohveliraudasta voi tulla hoyryé kéyton aikana. Vohvelirautaa
taytyy valvoa jatkuvasti kdyton ajan.

1. Kytke vohvelirauta pistorasiaan ja kytke pistorasiaan
tarvittaessa virta. Vihred virran merkkivalo syttyy, ja vohvelirauta
kuumenee.

2. Kun vohvelirauta on taysin kuumentunut, keltainen valmiustilan
merkkivalo syttyy. Tama valo syttyy ja sammuu laitteen kayton
aikana.

3. Avaa kahvan salpa ja avaa kansi.

4. Kaada taikina varovasti alemmalle vohvelilevylle. Parhaat
tulokset saadaan, kun taikinaa kaadetaan kauhallinen (noin
75 ml) vohvelilevyn kummakin ruudun keskelle. Ala kaada
taikinaa liikaa, jotta sita ei valu levyn reunojen yli.

5. Sulje kansi. ALA sulje salpaa vohvelien valmistuksen aikana.
Nain vohveli voi kohota ja hdyry vapautuu. (Kansi voi hieman
nousta, kun vohveli kohoaa.) Paista vohvelia reseptissa
kerrotun ajan verran.

6. Kun vohveli on paistunut, avaa kansi. Varo laitteesta tulevaa
hoyrya ja kayté kasipyyhetta tai patalappuja. Irrota vohveli
muovisella tai puisella lastalla. Ald kéyta metallilastaa, koska se
voi vaurioittaa levyjen DuraCeramic™-pinnoitetta.

7. Irrota vohveliraudan virtajohto pistorasiasta. Alé jatd
vohveliraudan virtajohtoa pistorasiaan, kun sita ei kayteta.

PUHDISTUS

A\ Katkaise vohveliraudasta virta, irrota pistoke pistorasiasta
ja anna sen jadhty4 kokonaan ennen puhdistusta. Al4 upota
laitteen runkoa, virtajohtoa tai pistoketta mink&anlaiseen
veteen tai nesteeseen.

Al3 puhdista vohvelirautaa terasvillalla, hankaussienill3,
syovyttavilla puhdistusaineilla tai metallisilla keittiovalineilla.

1. Pyyhi vohvelilevyt imukykyisella paperilla tai pehmeélla
kostealla liinalla.

2. Puhdista vohvelirauta ulkopuolelta pehmedlla kostealla liinalla.
Kannen kiillottamiseen voi kayttda pehmeaa kuivaa linaa.

3. Irrota yksi levy kerrallaan. Paina levyn vapautuspainiketta ja
nosta levy pois kuumennuselementilté.

4, Upota levyt lampimaan pesuaineveteen. Huuhtele puhtaalla
vedelld. Kuivaa pehmeélla liinalla.
Huomaa: Suosittelemme pesemaan levyt aina kasin, jotta
DuraCeramic"-pinnoite ei vahingoittuisi.

5. Aseta yksi levy kerrallaan paikalleen. Tyonna asetuskielekkeet
vohveliraudan saranasivulla oleviin aukkoihin. Paina levya
kevyesti, jotta se lukittuu paikalleen kuumennuselementin
paalle.

Huomaa: Alalevy on hieman ylalevya matalampi. Kumpikin levy
sopii vain omalle paikalleen vohveliraudassa (ylos tai alas).

SAILYTYS

1. Anna vohveliraudan jadhtya taysin ja puhdista se ennen
séilytykseen siirtdmista.

Lukitse vohvelilevyt yhteen sulkemalla salpa. Kiedo johto johdon
séilytystilaan.

Sailyta laitetta pystyasennossa. Vaihtoehtoisesti voit sailyttaa
sitd tasaisella alustalla etaalla reunasta, jottei se paase
putoamaan.

OHJEITA JA VINKKEJA

« Al sekoita perinteisten tai ylellisyys vohvelien taikinaa likaa.
Nama taikinat ovat parhaimmillaan hieman kokkareisina. Liian
tasaisesta taikinasta tehdyt vohvelit ovat sitkeitd, eivatka ne
kohoa hyvin.

+Jos valmistat useamman kuin yhden eran vohveleita, pida
valmiita vohveleita [ampim&ssa uunissa, kunnes muut erat ovat
valmiit. Asettele vohvelit yhteen kerrokseen uuninpellille, laita
pelti uuniin ja pida uunin ldmpé matalana. Nain vohvelit voidaan
sy6da samaan aikaan.

Vohvelien pakastaminen ja uudelleen kuumentaminen on
helppoa. Anna vohvelien jadhtya kokonaan ja asettele kaksi
vohvelia paallekkéin niin, etta niiden valiin tulee leivinpaperia.
Kaari muovikelmuun tai aseta pakastepussiin ja pakasta.
Vohvelit on helppo kuumentaa uudelleen leivanpaahtimessa.

N

w
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RESEPTIT

Perinteiset vohvelit — 12 kpl

+ 280 g vehndjauhoa

+ 21l leivinjauhetta

+ 50 g hienoasokeria

+ 11l suolaa

+ 425 ml maitoa

+ 1l vaniljauutetta

+ 3 isoa kananmunaa

+ 125 g voita, sulatettuna

1. Sekoita jauhot, leivinjauhe, sokeri ja suola kulhossa.

2. Vatkaa maito, vaniljauute ja munat toisessa kulhossa.

3. Tee kuivien ainesten keskelle aukko ja lisaa siihen maitoseos ja
voi. Vatkaa taikinaa niin, etta se ja& hieman kokkareiseksi. Al4
vatkaa likaa. Parhaat tulokset saadaan, kun taikinan annetaan
levata pari minuuttia.

4. Esikuumenna vohvelirautaa, kunnes valmiustilan merkkivalo
syttyy.

5. Voitele molemmat vohvelilevyt pienelld méaralla sumutettavaa
6ljya ja kaada sitten noin 75 ml taikinaa tasaisesti vohvelilevyn
kummakin ruudun keskelle.

6. Laske kansi, mutta &la sulje salpaa. Paista noin seitsemén
minuuttia, kunnes pinta on kullanruskea.

Vohvelit ovat herkullisia kreikkalaisen jogurtin, marjojen ja hunajan
kanssa.

Ylellisyys vohvelit — 12 kpl

+ 250 g vehn&jauhoa

+ 2l leivinjauhetta

+ 11kl sokeria

+ %1l suolaa

+ 3 munankeltuaista, vatkattuna

+ 3 munanvalkuaista, kovaksi vatkattuna
+ 400 ml maitoa

+ 115 ml kasvidljya

1. Sekoita jauhot, leivinjauhe, sokeri ja suola kulhossa.
2. Vatkaa maito, munankeltuaiset ja kasviéljy toisessa kulhossa.

3. Tee kuivien ainesten keskelle aukko ja lisaa siihen maitoseos.
Vatkaa taikinaa niin, etté se jaa hieman kokkareiseksi. Ala
vatkaa likaa.

4. Kaéantele kovaksi vatkatut munanvalkuaiset varovasti taikinaan.
Al sekoita likaa.

5. Esikuumenna vohvelirautaa, kunnes valmiustilan merkkivalo
syttyy.

6. Voitele molemmat vohvelilevyt pienelld méaralla sumutettavaa
6ljya ja kaada sitten noin 75 ml taikinaa tasaisesti vohvelilevyn
kummakin ruudun keskelle.

7. Laske kansi, mutta &l sulje salpaa. Paista noin seitsemén
minuuttia, kunnes pinta on kullanruskea.

Kokeile sitruuna-marenkipiirakkavohvelia! Liséa vohvelin paalle
sitruunatahnaa, murskattua marenkia ja kermavaahtoa.

Suklaavohvelit - 12 kpl

+ 200 g vehndjauhoa

+ 100 g hienoasokeria

+ 45 g kaakaojauhetta

+ 11l suolaa

+ Y21l ruokasoodaa

+ 450 ml maitoa

+ 11l vaniljauutetta

+ 3isoa kananmunaa

+ 60 g sulatettua voita, jadhtyneena

+ 110 g tummia suklaahippuja

1. Sekoita jauhot, sokeri, kaakaojauho, suola ja ruokasooda
kulhossa.

2. Vatkaa maito, vaniljauute ja munat toisessa kulhossa.

3. Tee kuivien ainesten keskelle aukko ja lisaa siihen maitoseos ja
voi. Vatkaa tasaiseksi taikinaksi.

4, Sekoita suklaahiput taikinaan.

5. Esikuumenna vohvelirautaa, kunnes valmiustilan merkkivalo
syttyy.

6. Voitele molemmat vohvelilevyt pienelld méaaralla sumutettavaa
dljyd ja kaada sitten noin 75 ml taikinaa tasaisesti vohvelilevyn
kummakin ruudun keskelle.

7. Laske kansi, mutta &la sulje salpaa. Paista noin seitsemén
minuuttia.

Nauti vohvelit esimerkiksi vaniljajaatelon, murskattujen
pistaasipahkindiden ja vadelmien kera.

Chia-moniviljavohvelit - 6 kpl

+ 250 ml kirnupiimaa

+ 190 ml maitoa

+ 50 g sipulichutneyta

+ 1 muna, vatkattuna

+ 2kl chia-siemenié

+ 11l vaniljauutetta

+ 160 g hiivaleipavehn&jauhoa

+ 40 g kaurahiutaleita

+ 25 g mantelijauhetta

+ 21l leivinjauhetta

+ 21l sokeria

+ Yatl suolaa

1. Sekoita kirupiimé&, maito, sipulichutney, muna, chia-siemenet
ja vaniljauute keskikokoisessa kulhossa. Anna levéta kaksi
minuuttia, jotta chia-siemenet turpoavat.

2. Sekoita jauhot, kaurahiutaleet, mantelijauhe, leivinjauhe, sokeri
ja suola toisessa kulhossa.

3. Tee kuivien ainesten keskelle aukko, lisaa siihen maitoseos ja
sekoita taikina tasaiseksi.

4. Esikuumenna vohvelirautaa, kunnes valmiustilan merkkivalo
syttyy.

5. Voitele molemmat vohvelilevyt pienelld méaralla sumutettavaa
6liya ja kaada sitten noin 75 ml taikinaa tasaisesti vohvelilevyn
kummakin ruudun keskelle.

34



6. Laske kansi, mutta &la sulje salpaa. Paista noin seitseman
minuuttia, kunnes pinta on kullanruskea.

Vohveleista saa terveellisia valipaloja esimerkiksi hoyrytetyn
pinaatin ja pehmean uppomunan kanssa nautittuna.

Perunavohvelit - 6 kpl

+ 2 rkl voita

+ 1 sipuli, hienonnettuna

+ 1 tl hienonnettua valkosipulia

+ 360 g perunaa, muussattuna

+ 30 g vehndjauhoa

+ 2 munaa

+ Yt suolaa

+ % tl mustapippurirouhetta

1. Kuullota sipuli ja valkosipuli voissa pehmeéksi (noin
5-7 minuuttia).

2. Aseta muussattu peruna kulhoon ja lisaa sipuliseos, jauhot,
munat ja mausteet. Sekoita tasaiseksi, paksuksi taikinaksi.

3. Esikuumenna vohvelirautaa, kunnes valmiustilan merkkivalo
syttyy.

4. Voitele molemmat vohvelilevyt pienelld maaralla sumutettavaa
dliya ja kaada sitten noin 75 ml taikinaa tasaisesti vohvelilevyn
kummakin ruudun keskelle.

5. Laske kansi, mutta &la sulje salpaa. Paista seitseman minuuttia,
kunnes pinta on kullanruskea.

Nauti perunavohvelit ohueksi viipaloidun pihvin, rucolan ja
balsamicokastikkeen kera.

TAKUU

Séilyta kuitti, koska tarvitset sitd mahdollisia takuuvaateita varten.

Tuotteella on 2 vuoden takuu. Takuuajan lasketaan alkavan
ostohetkelld.

Jos laite ei tdman takuuajan jalkeen en&a toimi suunnittelu- tai
valmistusvirheen johdosta, palauta se ostopaikkaan kuitin ja
takuutodistuksen kopion kanssa.

Témén takuun myontdmét oikeudet ja edut mydnnetaén
lakisaéteisten oikeuksiesi liséksi, eiké takuu vaikuta kyseisiin
lakisaateisiin oikeuksiin. Vain Jarden Consumer Solutions (Europe)
Limited (“JCS (Europe)”) -yritykselld on oikeus muuttaa néité
takuuehtoja.

JCS (Europe) sitoutuu maaritettyna takuuajanjaksona korjaamaan
tai vaihtamaan uuteen laitteeseen veloituksetta minké tahansa
viallisen laitteen osan seuraavien ehtojen tayttyessa:

+  Ostopaikalle tai JCS (Europe)ille iimoitetaan ongelmasta heti; ja

+ Laitetta ei ole muutettu mitenk&én tai kohdeltu kaltoin tai
vahingoitettu eiké sen korjaukseen tai muutostéihin ole
osallistunut muita kuin JCS (Europe)in valtuuttamia henkilgita.

Takuu ei kata virheellisesté kaytdsta, vahingoittumisesta, laitteen
kohtelemisesta vaarin, laitteen vaaralla jannitteelld kayttdmisesta,
luonnonmullistuksista, muista asioista, joihin JCS (Europe)illa ei ole
vaikutusvaltaa, muun kuin JCS (Europe)in valtuuttaman henkildn
tekemisté korjaus- tai muutostdista tai ohjeiden noudattamatta
jattamisesta aiheutuvia ongelmia. Lisaksi takuu ei kata tavallista
kulumista, muun muassa pienié vérin muutoksia tai naarmuja.

Téssa takuussa myonnetyt oikeudet koskevat vain alkuperaistd
ostajaa eivéatké ne ulotu kaupalliseen tai yhteisolliseen kayttoon.

Jos laitteella on maakohtainen takuu, kayta kyseisen takuun ehtoja
tdman takuun sijasta tai pyyda lisatietoja paikalliselta valtuutetulta
jalleenmyyjalta.

Kaytosta poistettavia elektroniikkalaitteita ei saa havittaa
kotitalousjatteen mukana. Kierratd mahdollisuuksien

mukaan. Kirjoittamalla sahképostiosoitteeseemme
enquiriesEurope@jardencs.com saat listietoja kierratyksestd ja
elektroniikkalaiteromusta.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR

LAS NOGA OCH SPARA DEM OM DU BEHOVER
LASA DEM IGEN.

Denna apparat kan anvandas av barn fran
8 ars alder och av personer med nedsatt
fysisk, sensorisk eller mental kapacitet eller
brist pa erfarenhet och kunskap om de har
fatt handledning eller anvisningar om hur
apparaten anvands pa ett sakert satt och
forstar riskerna som ar involverade. Bam
far inte leka med produkten. Rengdring och
anvandarunderhall far inte utféras av barn
savida de inte ar minst 8 ar och det sker med
handledning.

Forvara apparaten och dess sladd sakert,
utom réckhall for barn under 8 ér.

Anvénd aldrig apparaten under skap eller
gardiner eller andra brandfarliga material.

Apparaten far aldrig sattas pa/stangas
av med en extern timer eller ett separat
fjarrkontrollsystem.

A\ Vidror inte apparatens metalldelar under
anvandning eftersom de kan bli mycket
varma.

Anvand aldrig denna apparat till nagonting
annat &n det som den ar avsedd for.
Denna apparat ar endast avsedd for
hushallsanvandning. Apparaten far inte
anvandas utomhus.

Om natsladden skadas maste den bytas ut
av tillverkaren, dennes serviceombud eller
en person med liknande kvalifikationer for att
undvika risker.

Se alltid till att dina hander &r torra innan du hanterar
stickkontakten eller slar pa apparaten.

+Anvand alltid apparaten pa ett stabilt, sakert, torrt och jamnt
underlag.

+ Var forsiktig nér du anvander produkten pa ytor som kan
skadas av varme. Vi rekommenderar att du anvander ett
kastrullunderlagg.

+ Apparaten far inte placeras pa eller i nérheten av underlag som
kan vara varma (t.ex. hall/platta pa en gas- eller elspis).

+ L&t aldrig nétsladden hanga dver kanten pa en arbetsbank,
vidréra varma underlag eller bli snodd, fastna eller bli klamd.

+Anvand inte apparaten om den har blivit tappad eller om det
finns synliga tecken pa skador.

+ Setill att apparaten ar avstangd och att kontakten &r utdragen ur
eluttaget innan du lossar eller byter vaffelplattorna eller rengdr
apparaten.

+ Lat alltid apparaten svalna fore rengdring eller forvaring.

+ Doppa inte huvudenheten, elsladden eller kontakten i vatten eller
nagon annan vatska.

+ Lé&mna aldrig apparaten utan uppsikt medan den &r i bruk.

DELAR

Sparr

Handtag

Monteringsskaror

Vérmeelement

Strémlampa (grén)

Klarlampa (orange)

Utlésarknappar

Vaffelplattor med DuraCeramic -belaggning (2 st)
Monteringsflikar

INNAN APPARATEN ANVANDS FOR
FORSTA GANGEN

Packa upp vaffeljarnet. Det kan vara bra att behalla
forpackningen for framtida bruk.

000000000

Lossa vaffelplattorna och rengér dem noggrant for att aviagsna
eventuell smuts eller rester fran tillverkningsprocessen (folj
anvisningarna under Rengéring).

Rengor vaffeljdmets utsida med en mjuk fuktig trasa. Locket
kan poleras med en mjuk torr trasa.

Observera att forsta gangen du anvander vaffeljamet kanske du
lagger mérke till en svagt brand lukt och lite rok. Detta ar helt
normalt och férsvinner snabbt.

FUNKTIONER

DuraCeramic™-belagda vaffelplattor

Vaffelplattorna har forsetts med en exklusiv DuraCeramic™-
belaggning. Var keramiska specialbelaggning ar gjord pa
naturmaterial och leder varme snabbare och mer effektivt &n
vanliga non-stick-belaggningar. Det betyder kortare tillagningstid
for dina utsokta hemlagade snacks. Dessutom &r DuraCeramic™-
belaggningen reptalig. Det har & med andra ord en produkt som
haller lange. DuraCeramic™ r fri fran PTFE och PFOA, och den
exklusiva belaggningen &r bade hallbar och att att gora ren.

DuraCeramic"-beldggningen klarar det mesta utan problem.

36



ANVANDA VAFFELJARNET

A var forsiktig med de varma ytorna. Vaffelplattorna blir
mycket varma. Vidrér inga delar och forsok inte att lossa eller
byta vaffelplattorna forran de har svalnat helt.

Under tillagningen kan det komma ut anga runt omkring
vaffeljarnet.

Lamna aldrig vaffeljarnet obevakat medan det anvands.

1. Anslut vaffeljamet till ett eluttag och sla pa uttaget om det
behdvs. Den gréna stromlampan ténds och vaffeljarnet borjar
varmas upp.

2. Nér vaffeljamet &r helt uppvarmt tands den gula klarlampan.
Lampan ténds och slacks under tillagningens gang.

3. Lossa sparren pa handtaget och oppna locket.

4. Hall forsiktigt vaffelsmeten i den nedre véffelplattan. For en
perfekt vaffla rekommenderar vi att du héller en slev (ca 75 ml)
smet i mitten av varje raster pa vaffelplattan. Se till att inte halla
for mycket smet i vaffelplattan eftersom den da kan komma att
rinna Gver kanterna.

5. Sténg locket. Sparren pa locket ska INTE vara last vid tillagning.
Tack vare att sparren ar 6ppen kan vafflan jasa och angan
slippa ut (det kan handa att du lagger mérke till att locket hojer
sig nagot medan vafflan jaser). Tillaga vafflan sa lange som
anges i receptet.

6. Oppna locket efter tillagningen. Se upp for anga — anvand en
handduk eller en grytlapp/ugnsvante. Ta bort vafflan med en
metallfri stekspade. Anvand inte metallredskap eftersom det kan
skada plattornas DuraCeramic™-yta.

7. Dra ut kontakten till vaffeljarnet ur eluttaget. Lat inte kontakten
till vaffeljamet sitta i nar det inte anvands.

A\ Dra ur kontakten och stang av vaffeljarnet och lat det
svalna helt innan du rengor det. Sank aldrig ned sjalva
vaffeljarnet, sladden eller kontakten i vatten eller ndgon annan
vatska.

Anvand aldrig stalull, skrubbsvampar, repande
rengoringsmedel eller metallredskap for att rengéra
vaffeljarnet.

1. Torka av vaffelplattorna med absorberande papper eller en mjuk
fuktig trasa.

2. Rengor vaffeljdrnets utsida med en mjuk fuktig trasa. Locket
kan poleras med en mjuk torr trasa.

3. Tabort en platta i taget. Tryck pa motsvarande utlosarknapp
och lyft av plattan fran vérmeelementet.

4. Sénk ned vaffelplattorna i varmt vatten med diskmedel. Skolj
med rent vatten. Torka dem med en mjuk trasa.
Obs! Vi rekommenderar att du endast rengér plattorna for hand
for att bevara DuraCeramic™-beldggningen.

5. Satt tillbaka en platta i taget. For in monteringsflikarna i
monteringssparen som sitter pa gangjarnssidan av vaffeljamet.
Tryck forsiktigt pa plattan sa att den lases pa plats pa
varmeelementet.

Obs! Den nedre plattan ar inte lika djup som den évre.
Respektive platta passar bara pa sin plats pa vaffeljamet (overst
eller nederst).

FORVARING

+  Lat vaffeljamet svalna helt innan du staller undan det och se till
att det &r rent.

+  Las ihop vaffelplattorna genom att stanga spérren. Vira
stromsladden runt sladdvindan.

+ Forvara apparaten uppratt. Du kan ocksa placera den pa en
plan, jdmn yta en bit in fran kanten sa att den inte ramlar ned.

TIPS OCH TRICK

+ Nar du gor smeten till klassiska eller lyx vafflor bor du se till att
inte blanda den for mycket. Det ska helst finnas lite klumpar i
smeten. En alltfor slat smet ger sega vafflor som inte jaser lika
bra.

+ Om du ska tillaga mer &n en omgang vafflor kan du halla dem
varma i ugnen tills alla &r klara. Lagg vafflorna i ett enda lager
pa en plat och stall in i ugnen pa svag varme. Da kan alla njuta
av vafflorna tillsammans.

+  Det renkelt att frysa in och vérma upp vafflorna. Lat
vafflorna svalna helt och lagg dem tva och tva med ett lager
bakplatspapper emellan. Sla in i plastfolie eller 1agg i en
fryspase och frys in. De frysta vafflorna kan enkelt tinas i
brodrosten.
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RECEPT

Klassiska vafflor - 12 st

+ 280 g vetemjol

+ 2 tsk bakpulver

+ 50 g strosocker

+ 1 tsk salt

+ 425 ml mjolk

+ 1 tsk vaniljextrakt

+ 3 stora agg

+ 125 g smér, smalt

1. Blanda mjol, bakpulver, socker och salt i en skal.

2. Vispa mjolk, vaniliextrakt och &gg i en annan skal.

3. Gor en grop i de torra ingredienserna och tillsatt
mjélkblandningen och sméret. Vispa smeten tills den &r
ihopblandad men inte helt utan klumpar. Blanda inte smeten for
mycket. For basta resultat bor smeten fa vila i nagra minuter.

4. Forvarm vaffeljamet tills klarlampan tands.

5. Smorj bada vaffelplattorna med lite oljebaserad
matlagningsspray och hall sedan ca 75 ml av vaffelsmeten
jamnt i mitten av varje raster pa vaffelplattan.

6. Fall ned locket men las inte sparren. Tillaga i ca 7 minuter tills
vafflorna &r gyllenbruna.

Servera garna med en klick grekisk yoghurt, farska bar och lite
honung.

Lyx vafflor - 12 st

+ 250 g vetemjol

+ 2 tsk bakpulver

+ 1 msk socker

+ Y2 tsk salt

+ 3 aggulor, vispade

+ 3 &ggvitor, hart vispade
+ 400 ml mjolk

+ 115 ml vegetabilisk olja

1. Blanda mjol, bakpulver, socker och salt i en skal.
2. Vispa mjolk, aggulor och vegetabilisk olja i en annan skal.

3. Goren grop i de torra ingredienserna och tillsatt
mijélkblandningen. Vispa smeten tills den &r ihopblandad men
inte helt utan klumpar. Blanda inte smeten fr mycket.

4. Vand forsiktigt ned de vispade &ggvitorna i smeten tills den
precis ar ihopblandad. Blanda inte fér mycket.

5. Forvarm vaffeljamet tills klarlampan tands.

6. Smorj bada vaffelplattorna med lite oljebaserad

matlagningsspray och hall sedan ca 75 ml av vaffelsmeten
jamnt i mitten av varje raster pa vaffelplattan.

7. Fall ned locket men las inte sparren. Tillaga i ca 7 minuter tills
vafflorna &r gyllenbruna.

Varfor inte prova att gora en vaffla med smak av citronmaréngpaj?

Det &r bara att Iagga citronkram, krossade maranger och

vispgradde ovanpa.

Chokladvafflor — 12 st

+ 200 g vetemjol

+ 100 g strosocker

+ 45 g kakaopulver

+ 1 tsk salt

+ Y tsk bikarbonat

¢ 450 ml mjolk

+ 1 tsk vaniljextrakt

+ 3 stora dgg

+ 60 g smalt smor, svalnat
+ 110 g morka chokladknappar

1. Blanda mjol, socker, kakaopulver, salt och bikarbonat i en skal.
2. Vispa mjolk, vaniliextrakt och &gg i en annan skal.

3. Goren grop i de torra ingredienserna och tillsatt
mj6lkblandningen och sméret. Vispa till en slé&t smet.

4. Ror ned chokladknapparna.

5. Forvarm vaffeljarnet tills klarlampan tands.

6. Smoérj bada vaffelplattorna med lite oljebaserad
matlagningsspray och héll sedan ca 75 ml av vaffelsmeten
jamnt i mitten av varje raster pa vaffelplattan.

7. Féll ned locket men las inte sparren. Tillaga i ca 7 minuter.

Varfor inte prova att servera med vaniljglass, krossade
pistaschnétter och farska hallon?

Flerkornsvafflor med chiafron - 6 st

+ 250 ml karnmjolk

+ 190 ml mjolk

+ 50 g I6kchutney

+ 1 8gg, vispat

+ 2 msk chiafron

+ 1 tsk vaniljextrakt

+ 160 g grahamsmil

+ 40 g havregryn

+ 25 g mald mandel

+ 2 tsk bakpulver

+ 2 tsk socker

* Yatsk salt

1. Blanda kdmmjclk, mjolk, Iokchutney, &gg, chiafrén och
vaniljextrakt i en medelstor skal. Lat smeten vilai 2 minuter sa
att chiafrona bléts upp och tjocknar.

2. Blanda mijol, havregryn, mald mandel, bakpulver, socker och
salt i en annan skal.

3. Goren grop i de torra ingredienserna, tillsatt mjolkblandningen
och vispa till en tjock, slat smet.

4. Forvarm vaffeljamet tills klarlampan tands.

5. Smorj bada vaffelplattorna med lite oljiebaserad

matlagningsspray och héll sedan ca 75 ml av vaffelsmeten
jamnt i mitten av varje raster pa vaffelplattan.

6. Fall ned locket men Ias inte sparren. Tillaga i ca 7 minuter tills
vafflorna &r gyllenbruna.

Nar du &r sugen pa ett nyttigt mellanmal kan du prova att servera
vafflorna med lite angad spenat och ett pocherat agg.
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Potatisvafflor - 6 st

+ 2 msk smor

+ 116k, finhackad

+ 1 tsk finhackad vitiok

+ 360 g potatismos

+ 30 g vetemjol

* 2499

* Y tsk salt

+ Y4 tsk mald svartpeppar

1. Stek Ioken och vitloken [att i sméret tills de har mjuknat (ca 5-7
minuter).

2. Lagg potatismoset i en skal och tillsétt I5kblandningen, mjélet,
&ggen och kryddorna. Blanda val ill en slat, tjock smet.

3. Forvarm vaffeljamnet tills klarlampan tands.

4. Smdrj bada vaffelplattorna med lite oljebaserad
matlagningsspray och hall sedan ca 75 ml av vaffelsmeten
jamnt i mitten av varje raster pa vaffelplattan.

5. Fall ned locket men las inte sparren. Tillaga i ca 7 minuter tills
vafflorna &r gyllenbruna.

Varfor inte servera potatisvafflorna med tunnskuren biff, ruccola och
balsamdressing?

GARANTI

Spara ditt kvitto, vilket krdvs vid reklamation under garantitiden.

Den har produkten garanteras i 2 ar efter ditt inkdp enligt
beskrivningen i det har dokumentet.

Om det osannolika skulle intraffa under garantiperioden, att
apparaten slutar fungera pa grund av konstruktions- eller
tillverkningsfel, ska du ta den med till inkdpsplatsen tillsammans
med kvittot och en kopia av garantin.

Réttigheter och formaner i den har garantin galler utbver dina
lagstiftade rattigheter, som inte paverkas av garantin. Endast Jarden
Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)’) har ratt att
&ndra villkoren.

JCS (Europe) atar sig att utan kostnad reparera eller byta ut
apparaten eller en del av apparaten som inte fungerar ordentligt
under garantiperioden, under forutséttning att:

+ du omedelbart meddelar inkdpsstéllet eller JCS (Europe) om
problemet.

¢+ Apparaten inte har &ndrats pa nagot satt eller har utsatts
for skador, missbruk, felaktig anvandning, reparation eller
modifieringar av en person annat &n en person som &r
auktoriserad av JCS (Europe).

Garantin tacker inte fel som intréffar pa grund av felaktig
anvéndning, skador, missbruk, anvandning med felaktigt spanning,
naturfenomen, handelser som JCS (Europe) inte kan kontrollera,
reparation eller andringar av person annat &n en person som

&r auktoriserad av JCS (Europe) eller forsummelse att folja
bruksanvisningen. Slitage vid normal anvéndning tacks inte heller
av garantin, inklusive, men inte begrénsat till, mindre missfargningar
och repor. Rattigheterna i den hér garantin géller endast den
ursprungliga képaren och avser inte kommersiellt eller offentligt
bruk.

Om din apparat innefattar en landsspecifik garanti eller
garantibilaga, ska du lasa villkoren i den garantin i stéllet for den har
garantin eller kontakta din lokala auktoriserade forséljare for mer
information.

Kasserade elekiriska produkter ska inte sléngas tillsammans med
hushallsavfall. Atervinning ska ske pa avsedd plats. Kontakta oss
per e-post pa enquiriesEurope@jardencs.com for mer information
om atervinning och om avfall som utgdrs av eller innehaller
elektriska eller elektroniska produkter.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 36Q

United Kingdom
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VIGTIGE SIKKERHEDSOPLYSNINGER

Laes denne brugsanvisning, inden du tager apparatet i brug, og
gem den til fremtidig reference.

Dette apparat ma anvendes af bern pa 8 ar
og derover samt af personer med fysiske,
sansemeessige eller mentale handicap

eller manglende erfaring og viden, safremt
vedkommende er under opsyn eller har
modtaget anvisninger i forsvarlig brug

af apparatet, og vedkommende forstar
farerne i forbindelse med brugen. Bgrn ma
ikke lege med apparatet. Rengaring og
vedligeholdelse ma ikke foretages af barn,
med mindre de er over 8 ar og under opsyn.

Hold apparatet og ledningen uden for
reekkevidde af bgrn under 8 ar.

Brug aldrig apparatet under skabe eller
gardiner eller andre brandbare materialer.

Brug aldrig apparatet sammen med en
separat timer eller et fiernbetjeningssystem.

A\ Undlad at rgre ved apparatets metaldele
under brug, da de kan blive meget varme.

Brug aldrig dette apparat til andet, end det er
beregnet til. Dette apparat er kun beregnet il
husholdningsbrug. Brug ikke apparatet uden
dare.

Hvis den monterede ledning er beskadiget,
skal den udskiftes af producenten, dennes
serviceagent eller en lignende kvalificeret
person for at undga sikkerhedsfarer.

+ Sprg altid for, at dine haender er torre, inden du rarer ved stikket
eller teender for apparatet.

+ Brug altid apparatet pa en stabil, fast, ter og plan overflade.

+ Veer forsigtig, hvis apparatet bruges pa overflader, der kan
beskadiges af varme. Det anbefales at bruge en isolerende
bordskaner.

+ Apparatet ma ikke stilles pa eller i nerheden af potentielt varme
overflader (f.eks. kogeplader).

+ Lad aldrig ledningen haenge ud over kanten af et bord, komme i
kontakt med varme overflader, sla knuder eller komme i klemme.

+ Undlad at bruge apparatet, hvis det er blevet tabt, eller hvis det
beerer synlige tegn pa skader.

+ Serg for, at apparatet er slukket, og at stikket er trukket ud af
stikkontakten efter brug, inden vaffelpladerne fiemes eller seettes
i, 0g fer apparatet rengares.

+ Lad altid apparatet kele ned inden renggring eller opbevaring.

+ Nedsaenk ikke hovedlegemet, ledning eller stik i vand eller nogen
form for veeske.

¢ Lad aldrig apparatet veere uden opsyn, nar det er i brug.

DELE

Las

Handtag

Placeringsabninger

Varmeelementer

Strgmindikator (gren)

Klarindikator (gul)

Udlgserknapper

Vaffelplader med DuraCeramic™-beleegning (x 2)
Placeringstapper

FOR APPARATET BRUGES FORSTE GANG

+Pak vaffeliernet ud. Du kan gemme emballagen il evt. senere
brug.

+ Tag vaffelpladerne ud, og vask dem grundigt for at fierne alle
urenheder eller eventuelle rester fra fremstillingsprocessen (falg
vejledningen under Rengaring).

+ Renger ydersiden af vaffeljernet med en blad og fugtig klud.
Laget kan poleres med en bled og ter klud.

Bemeerk, at farste gang du bruger vaffeljernet, kan det lugte en
smule braendt, og der kan komme en smule rgg. Det er helt normalt
og forsvinder hurtigt.

FUNKTIONER

DuraCeramic"-belagte vaffelplader

Vaffelpladerne har den eksklusive DuraCeramic™-beleegning.
Denne seerlige, naturlige keramiske belaegning er designet il

at overfgre varme hurtigere og mere effektivt end almindelige
non-stick-belaegninger. Det betyder kortere tilberedningstid for

dine leekre hiemmelavede maltider. Desuden er DuraCeramic™-
beleegningen ridsefast - dette er et produkt, der er fremstillet, sa det
holder. Det giver ro i sindet, at DuraCeramic™-belaegningen er fri for
PTFE og PFOA, og den eksklusive beleegning er bade holdbar og
nem at renggre.

DuraCeramic™-beleegning — designet til nemt at handtere alt, hvad
du smider pa den.

o000000000
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BRUG AF VAFFELJERNET

A var forsigtig med varme overflader. Vaffelpladerne bliver
meget varme. Rer IKKE ved nogen af delene, eller forsgg at
fierne eller satte vaffelpladerne i, for apparatet er helt afkolet.

Der kan slippe damp ud af vaffeljernet under tilberedningen.
Efterlad aldrig vaffeljernet uden opsyn, mens det er i brug.

1. Seet vaffeljernets stik i stikkontakten, og teend for stikket,
hvis det er nadvendigt. Den granne stremindikator lyser, og
vaffeljernet begynder at opvarme.

2. Nar vaffeljernet er helt opvarmet, teendes den gule klarindikator.
Denne indikator teendes og slukkes i lgbet af tilberedningen.

3. Abn lasen pa handtaget, og abn laget.

4. Heeld forsigtigt dejblandingen i den nederste vaffelplade. Vi
anbefaler, at du hzelder en suppeskefuld (ca. 75 ml) i midten af
hvert gitter pa vaffelpladen for at lave perfekte vafler. Serg for,
at du ikke overfylder vaffelpladen, da blandingen kan Igbe over
kanten pa pladen.

5. Luk laget. Fastger IKKE lasen under tilberedningen. Pa den
méade kan vaflen heeve og dampen slippe ud (du vil maske
bemaerke, at laget loftes en smule, nér vaflen haever). Bag
vaflen sa leenge, som det beskrives i opskriften.

6. Abnlaget, nar den er feerdig. Pas pa dampen, der slipper ud
- brug et viskestykke eller grydelapper. Fjern vaflen med en
ikke-metallisk paletkniv. Brug ikke en metalkniv, da dette kan
beskadige DuraCeramic™-pladernes overflade.

7. Tag vaffeljernets stik ud af stikkontakten. Vaffeljernets stik ma
ikke sidde i stikkontakten, nar det ikke er i brug.

RENGORING

A siuk vaffeljernet, treek stikket ud af stikkontakten,

og lad det kele helt af, for du renger det. Nedsank aldrig
hovedlegemet, ledning eller stik i vand eller nogen form for
vaske.

Brug ikke staluld, skureberster, slibende rengeringsmidler eller
metalredskaber til at rengare vaffeljernet med.

1. After vaffelpladerne med en smule kgkkenrulle eller en blad,
fugtig klud.

2. Renger ydersiden af vaffeljernet med en blgd og fugtig klud.
Laget kan poleres med en blad og ter klud.

3. Fjern en plade ad gangen. Tryk pa den tilhgrende udlgserknap,
og left pladen af varmeelementet.

4. Leeg pladerne i blgd i varmt seebevand. Skyl med rent vand. Ter
af med en blgd klud.
Bemeerk: Vi anbefaler, at du kun vasker pladerne i handen, for
at bevare DuraCeramic™-beleegningen.

5. Seeten plade i ad gangen. Szt placeringstapperne i abningerne
pa siden med heengsler pa vaffeljernet. Tryk forsigtigt pa pladen
for at lase den pa plads pa varmeelementet.

Bemeerk: Bundpladen er lidt lavere end toppladen. Den enkelte
plade passer kun i den korrekte position i vaffeliernet (bund
eller top).

OPBEVARING

1. Lad vaffeljernet kele helt ned, inden det stilles til opbevaring, og
sgrg for, at apparatet er rent.

2. Las vaffelpladerne sammen ved at fastgare lasen. Vikl
ledningen ind i omradet til ledningsopbevaring.

3. Opbevar apparatet i oprejst position. Alternativt kan det
opbevares pa en flad, jeevn overflade pa afstand af en kant,
hvor det ikke nemt kan veelte.

RAD OG TIP

+ Nardu laver klassisk og luksus vaffeldej, skal du serge for,
at du ikke pisker for laenge. Ideelt set ber disse dejblandinger
veere lidt klumpede. Glat dej vil resultere i seje vafler, som ikke
haever ordentligt.

+ Hvis du laver mere end 1 portion vafler, kan du holde dem
varme i ovnen, indtil de resterende er klar. Leeg dem i ét lag pa
en bageplade, og s&et dem i ovnen ved lav varme. Pa denne
made kan alle nyde deres vafler pa samme tid.

+  Deter nemt at fryse og genopvarme vafler. Lad dem kale
helt af, og leeg derefter 2 vafler ovenpa hinanden med et lag
bagepapir imellem. Vikl plastfilm omkring, eller leeg dem i en
frysepose, og frys dem. Vaflerne kan nemt genopvarmes i en
bradrister.
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OPSKRIFTER

Klassiske vafler — 12 stk.

+ 280 g hvedemel

+ 2 tsk. bagepulver

+ 50 g strasukker

+ 1 tsk. salt

+ 425 ml meelk

+ 1 tsk. vaniljeekstrakt

+ 3 store &g

+ 125 g smer, smeltet

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

2. Pisk maelk, vaniljeekstrakt og eeg i en separat skal.

3. Laven udhulning i de tarre ingredienser, og tilseet
maelkeblandingen sammen med smarret. Pisk, indtil
ingredienserne naesten er blandet sammen, dejen skal stadig
veere lidt klumpet. Pisk ikke dejen helt glat. Det bedste resultat
opnas, hvis du lader dejen hvile i et par minutter.

4. Forvarm vaffeljernet, indtil klarindikatoren taendes.

5. Smer begge vaffelplader med lidt olie til madlavning (brug en
oliespray), og heeld ca. 75 ml af dejblandingen jeevnt i midten af
hvert gitter pa vaffelpladen.

6. Luk laget, men fastger ikke lasen. Bages i ca. 7 minutter, indtil
vaflen er gyldenbrun.

Vaflerne er leekre pyntet med graesk yoghurt, friske beer og en smule
honning.

Luksuse vafler - 12 stk.

+ 250 g hvedemel

+ 2 tsk. bagepulver

+ 1 spsk. sukker

+ Y5 tsk. salt

+ 3 &ggeblommer, piskede

+ 3 &ggehvider, piskede stive
+ 400 ml meelk

+ 115 ml vegetabilsk olie

1. Bland mel, bagepulver, sukker og salt i en skal.
2. Pisk maelk, eeggeblommer og vegetabilsk olie i en separat skal.
3

. Laven udhulning i de tarre ingredienser, og tilseet
meelkeblandingen. Pisk, indtil ingredienserne naesten er blandet
sammen, dejen skal stadig veere lidt klumpet. Pisk ikke dejen
helt glat.

4. Fold forsigtigt de piskede eeggehvider ind i blandingen, indtil
ingredienserne naesten er blandet sammen. Bliv ikke ved for
leenge.

5. Forvarm vaffeljernet, indtil klarindikatoren tendes.

6. Smer begge vaffelplader med lidt olie til madlavning (brug en
oliespray), og heeld ca. 75 ml af dejblandingen jaevnt i midten af
hvert gitter pa vaffelpladen.

7. Luk laget, men fastger ikke lasen. Bages i ca. 7 minutter, indtil
vaflen er gyldenbrun.

Hvorfor ikke preve at lave vafler, der minder om
citronmarengsteerte? Du skal bare pynte vaflerne med lemon curd,
knust marengs og fladeskum.

Chokoladevafler — 12 stk.
+ 200 g hvedemel

+ 100 g strasukker

+ 45 g kakaopulver

+ 1tsk. salt

+ Y2 tsk. natron

+ 450 ml meelk

+ 1 tsk. vaniljeekstrakt

+ 3 store &g

* 60 g smeltet smar, afkolet
+ 110 g ren chokolade i sma stykker

1. Bland mel, sukker, kakaopulver, salt og natron i en skal.
2. Pisk meelk, vaniljeekstrakt og eeg i en separat skal.

3. Laven udhulning i de tarre ingredienser, og tilseet
meelkeblandingen sammen med smarret. Pisk sammen, indtil
dejen er glat.

4. Rer chokoladestykkerne i.
5. Forvarm vaffeljernet, indtil klarindikatoren teendes.

6. Smer begge vaffelplader med lidt olie til madlavning (brug en
oliespray), og heeld ca. 75 ml af dejblandingen jeevnt i midten af
hvert gitter pa vaffelpladen.

7. Luk Iaget, men fastger ikke lasen. Bag i ca. 7 minutter.

Hvorfor ikke pynte med vaniljeis, knuste pistaciengdder og friske
hindbaer?
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Fuldkornsvafler med chiafre - 6 stk.

+ 250 ml kaernemeelk

+ 190 ml meelk

+ 50 g lagchutney

+ 1 &g, pisket

+ 2 spsk. chiafra

+ 1 tsk. vaniljeekstrakt

+ 160 g grahamsmel (fuldkornsmel)

+ 40 g havregryn

+ 25 g hakkede mandler

+ 2 tsk. bagepulver

+ 2 tsk. sukker

* Yatsk. salt

1. Bland kaernemaelk, meelk, legchutney, &g, chiafrg og
vaniljeekstrakt i en mellemstor skal. Lad blandingen hvile i 2
minutter, sa chiafreene kan sta i blad og treskke veede il sig.

2. Bland mel, havregryn, hakkede mandler, bagepulver, sukker og
salt i en separat skal.

3. Lav en udhulning i de terre ingredienser, tilseet
maelkeblandingen, og pisk, indtil dejen er tyk og glat.

4. Forvarm vaffeljernet, indtil klarindikatoren taendes.

5. Smer begge vaffelplader med lidt olie til madlavning (brug en
oliespray), og heeld ca. 75 ml af dejblandingen jeevnt i midten af
hvert gitter pa vaffelpladen.

6. Luk laget, men fastger ikke lasen. Bages i ca. 7 minutter, indtil
vaflen er gyldenbrun.

Du kan lave disse vafler til en sund snack ved at servere dem med
sauteret spinat og et letpocheret ag.

Kartoffelvafler - 6 stk.

+ 2 spsk. smer

+ 11gg, finthakket

+ 1 tsk. finthakket hvidlgg

+ 360 g kartoffelmos

+ 30 g hvedemel

+ 29

* Yatsk. salt

+ Y4 tsk. fintmalet sort peber

1. Steg lgg og hvidlgg forsigtigt i smarret, indtil de er blade (ca.
5-7 minutter).

2. Anbring kartoffelmosen i en skal, og tilsaet Iegblandingen, mel,
ag og krydderier. Bland grundigt, indtil dejen er jeevn og tyk.

3. Forvarm vaffeljernet, indtil klarindikatoren teendes.

4. Smer begge vaffelplader med lidt olie til madlavning (brug en
oliespray), og heeld ca. 75 ml af dejblandingen jeevnt i midten af
hvert gitter pa vaffelpladen.

5. Luk laget, men fastger ikke lasen. Bages i ca. 7 minutter, indtil
vaflen er gyldenbrun.

Hvorfor ikke servere dine kartoffelvafler med tyndskaret filet,
rucolasalat og en balsamicodressing?

GARANTI

Gem venligst din kvittering, da den skal fremvises ved fremseettelse
af eventuelle krav i forbindelse med garantien. Dette udstyr er
omfattet af garantien i to ar efter kebet, sddan som det er beskrevet
i dette dokument. Hvis udstyret i Igbet af denne garantiperiode mod
forventning skulle holde op med at fungere pa grund af design- eller
produktionsfejl, skal du returnere det til kabsstedet sammen med
kabskvitteringen og en kopi af dette garantibevis. Rettighederne og
fordelene ifglge denne garanti er et supplement il dine lovbestemte
rettigheder, som ikke bliver pavirket af denne garanti. Kun Jarden
Consumer Solutions (Europe) Ltd. (“JCS (Europe)’) har ret til at
andre disse betingelser. | garantiperioden varetager JCS (Europe)
at reparere eller udskifte udstyret eller enhver del af udstyret, som
ikke fungerer korrekt, uden krav om betaling, forudsat at:

+  du straks underretter kobsstedet eller JCS (Europe) om
problemet og

*  udstyret ikke er blevet aendret pa nogen made eller udsat for
beskadigelse, forkert brug, misbrug, reparation eller aendringer,
der er foretaget af en person, der ikke er autoriseret af JCS
(Europe).

Fejl, der opstar pa grund af forkert brug, beskadigelse, misbrug,

anvendelse af forkert spaending, naturfeenomener, handelser

uden for JCS (Europe)s kontrol, reparation eller aendringer, der er

foretaget af en person, der ikke er autoriseret af JCS (Europe), eller

manglende overholdelse af brugsanvisningerne er ikke daekket af
garantien.

Derudover deekkes normalt slid, herunder men ikke begraenset til
mindre misfarvning eller ridser, ikke af denne garanti. Rettighederne
ifalge denne garanti geelder kun for den oprindelige kaber og
omfatter ikke kommerciel eller kommunal anvendelse.

Hvis dit udstyr er omfattet af en garanti eller et garantibevis, der kun
geelder for det pageeldende land, skal du referere til vilkarene og
betingelserne for en sadan garantilet sadant garantibevis i stedet
for denne garanti eller kontakte din lokale forhandler for at fa flere
oplysninger.

Brugte elektriske produkter ma ikke bortskaffes sammen med
husholdningsaffaldet. Benyt venligst en genbrugsordning, hvis en
sadan findes. Send en e-mail til os pa
enquiriesEurope@jardencs.com for at fa yderligere oplysninger om
genbrug og WEEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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VIKTIGE SIKKERHETSINSTRUKSJONER

LES DISSE INSTRUKSJONENE FZR DU BRUKER
APPARATET, OG OPPBEVAR DEM FOR SENERE
BRUK.

Dette produktet kan brukes av barn fra 8
ar og oppover og personer med reduserte
fysiske, sensoriske eller mentale evner
eller manglende erfaring og kunnskap hvis
de er under tilsyn eller er gitt instruksjoner
om bruk pa en trygg mate og forstar farene
involvert. Barn skal ikke leke med produktet.
Rengjaring og vedlikehold skal ikke foretas
av barn som er under 8 ar eller uten tilsyn.

Hold produktet og ledningen utenfor
rekkevidden til barn under 8 ar.

Bruk aldri apparatet under skap eller gardiner
eller andre brennbare materialer.

lkke bruk apparatet ved hjelp av en ekstern
timer eller et separat fiernkontrollsystem.

A\ |kke bergr metalldelene pa apparatet
under bruk ettersom de kan bli sveert varme.

Bruk aldri dette apparatet til noe annet
enn tiltenkt bruk. Dette apparatet er kun
for husholdningsbruk. Ikke bruk apparatet
utendars.

Hvis tilfarselsslangen er skadet ma den
erstattes av produsenten, en servicetekniker
eller lignende kvalifisert person for & unnga
skade.

Serg alltid for at hendene er tarre for du tar i stramkontakten
eller slar pa apparatet.

+ Bruk alltid apparatet pa en stabil, sikker, tarr og jevn overflate.

« Veer varsom nar du bruker apparatet pa overflater som kan
skades av varme. Bruk av isolasjonsplaten anbefales.

+ Dette apparatet ma ikke plasseres pa eller i neerheten av varme
overflater (som f.eks. en gass- eller elektrisk komfyr).

+ Aldri la strgmledningen henge over kanten av en benkeplate,
bergre varme overflater eller fa knute, bl sittende fast eller
komme i klem.

+ Ikke bruk apparatet hvis det har falt i gulvet eller hvis det har
synlige tegn pa skader.

+ Sarg for at apparatet er slatt av og frakoblet stremnettet etter
bruk, fer bruk eller utskifting av vaffelplatene og fer rengjering.

+ Laalltid apparatet bli kaldt far rengjering eller oppbevaring.

+ Du ma ikke senke hele apparatet, ledningen eller pluggen ned i
vann eller andre former for vaeske.
+ |kke la apparatet veere uten oppsyn nar det er i bruk.

DELER

Sperre

Handtak

Plasseringsspor

Varmeelementer

Stremlampe (grenn)

Klarlampe (gul)

Utlgserknapper

Vaffelplater med DuraCeramic™-belegg (x2)
Plasseringstapper

(~1

0000000

FOR FORSTE GANGS BRUK

+ Pakk ut vaffeljernet. Du vil kanskje beholde emballasjen for
fremtidig bruk.

+ Fjern og vask vaffelplatene grundig for a fierne urenheter
eller rester som kan sitte igjen fra produksjonsprosessen (felg
instruksjonene under Rengjaring).

+  Utsiden av vaffeljernet rengjeres med en myk og fuktig klut.
Dekslet kan pusses med en myk og terr klut.

Veer oppmerksom pa at du kan merke litt brent lukt og reyk ferste
gang du bruker vaffeljernet. Dette er helt normalt og forsvinner raskt.

FUNKSJONER

Vaffelplater med DuraCeramic™-belegg

Vaffelplatene er belagt med eksklusivt DuraCeramic™-belegg. Dette
spesialiserte, naturlige keramikkbelegget er designet for & overfore
varme raskere og mer effektivt enn standard klebefrie belegg

- noe som betyr raskere tilberedningstid for dine velsmakende
hjemmelagede mellommaltider. | tillegg er DuraCeramic™-belegget
ripebestandig. Dette er et produkt som er laget for & vare lenge.
DuraCeramic™-belegget er fritt for PTFE og PFOA, og dette
eksklusive belegget er robust og enkelt & rengjere.

DuraCeramic"-belegg — utformet for a handtere det meste uten
problemer.
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BRUKE VAFFELJERNET

A var forsiktig med varme overflater. Vaffelplatene blir sveert
varme. IKKE bergr noen deler, eller prov a fjerne eller bytte ut
vaffelplatene for de er helt avkjglt.

Det kan kommer damp fra vaffeljernet ved steking.
La aldri vaffeljernet sta uten tilsyn under bruk.

1. Koble vaffeliernet til et stromuttak, og sla pa uttaket om
ngdvendig. Den granne strgmlampen tennes og vaffeljernet
begynner & varmes opp.

2. Nar vaffeljernet er helt oppvarmet, tennes den gule klarlampen.
Denne lampen tennes og slukkes underveis i matlagingen.

3. Lesne sperren pa handtaket og apne lokket.

4. Hell rgre forsiktig pa den nedre vaffelplaten (bunnplaten). Vi
anbefaler vi at du heller en gse med rere (ca. 75 ml) midt pa
hver vaffelplate, for & oppna best mulig resultat. Ikke bruk for
mye rore, da den kan renne ut over kantene pa vaffelplaten.

5. Lukk lokket. Ikke klem igjen sperren under steking. Dette gjar
det mulig for vaffelen a heve seg og at dampen slippes ut
(du kan se at lokket Igftes litt opp nar vaffelen hever seg). La
vaffelen steke som angitt i oppskriften.

6. Nar vaffelen er ferdigstekt, apne du lokket. Se opp for damp —
bruk et kjokkenhandkle eller grytekluter. Bruk en ikke-metallisk
stekespade til a ta ut vaffelen. Ikke bruk metallredskaper, da
dette kan skade DuraCeramic™-overflatene pa platene.

7. Trekk ut vaffeljernets stopsel ut av stikkontakten. Vaffeljernet
skal kobles fra nar det ikke er i bruk.

RENGJGRING

A Koble fra og sla av vaffeljernet, og la det kjole seg helt ned
for du rengjer det. Du ma aldri senke hele apparatet, ledningen
eller pluggen ned i vann eller andre former for vaske.

Du ma aldri bruke stalull, skuresvamper, skuremidler eller
metalliske redskaper til & rengjore vaffeljernet.

1. Terk av vaffelplatene med absorberende papir eller en myk,
fuktig klut.

2. Utsiden av vaffeljernet rengjeres med en myk og fuktig klut.
Dekslet kan pusses med en myk og terr klut.

3. Tautén plate om gangen. Trykk pa tilhgrende utlgserknapp og
loft platen bort fra varmeelementet.

4. Senk platene ned i varmt sapevann. Skyll med rent vann. Terk
av med en myk klut.
Merk: Vi anbefaler at du bare vasker platene for hand, for a

™

bevare DuraCeramic™-belegget.

5. Skift ut én plate om gangen. For plasseringstappene inn i
sporene pa hengselsiden av vaffeliernet. Trykk platen forsiktig
ned for & lase den pa plass pa varmeelementet.

Merknad: Bunnplaten er litt grunnere enn topplaten. Hver plate
passer kun i den tiltenkte posisjonen pa vaffeljernet (bunn eller

topp).

OPPBEVARING

RAD OG TIPS

La vaffeljernet kjgle seg helt ned fer oppbevaring, og pase at
det er rent.

Las vaffelplatene sammen ved a klemme igjen sperren. Vikle
ledningen rundt ledningsoppbevaringsomradet.

Oppbevar vaffeliernet staende. Den kan ogsa oppbevares pa et
flatt, jevnt underlag unna kanten, slik at den ikke kan velte.

Ikke bland vaffelrgren for mye nar du skal lage klassiske eller
luksus vafler. Raren til slike vafler skal helst veere litt klumpete.
Hvis raren er for jevn, lager den seige vafler som ikke hever seg
som de skal.

Hvis du steker vafler i flere omganger, kan du holde dem varme
i stekeovnen til alle vaflene er klare. Legg dem i ett lag pa
stekebrettet, og plasser i ovnen pa lav varme. Pa denne maten
alle kan nyte deilige, varme vafler samtidig.

Det er enkelt a fryse ned og varme opp vafler. La vaflene bli helt
kalde, og legg deretter to vafler oppa hverandre med bakepapir
mellom. Pakk dem inn i plastfolie eller en frysepose, og legg

i fryseren. Nar du skal varme dem opp, kan du bare legge de
frosne vaflene i bradristeren.
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OPPSKRIFTER

Klassiske vafler — 12 stk.

+ 280 g hvetemel

+ 2 ts bakepulver

+ 50 g strasukker

+ 1tssalt

+ 425 ml melk

+ 1 ts vaniljeekstrakt

+ 3 store egg

+ 125 g smer, smeltet

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

2. Visp sammen melk, vaniljeekstrakt og egg i en annen bolle.

3. Lag en fordypning i de terre ingrediensene og tilsett
melkeblandingen og smeret. Visp lett sammen, raren skal
fortsatt veere litt klumpete. Ikke bland for mye. La rgren hvile i
noen minutter for & oppna best mulig resultat.

4. Varm opp vaffeljernet til klarlampen tennes.

5. Smer begge vaffelplatene med litt oljebasert stekespray, og hell
deretter ca. 75 ml rare midt pa hver vaffelplate.

6. Senk lokket, men ikke klem igjen sperren. Stek i ca. 7 minutter
til gylne.

Deilige toppet med gresk yoghurt, friske beer og flytende honning.

Luksus vafler - 12 stk.

+ 250 g hvetemel

+ 2 ts bakepulver

+ 1 ss sukker

 Vats salt

+ 3 eggeplommer, vispet

+ 3 eggehviter, stivpiskede
+ 400 ml melk

+ 115 ml vegetabilsk olje

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

2. Visp sammen melk, eggeplommer og vegetabilsk olje i en
annen bolle.

3. Lag en fordypning i de terre ingrediensene og tilsett
melkeblandingen. Visp lett sammen, raren skal fortsatt veere litt
klumpete. Ikke bland for mye.

4. Fold forsiktig inn de stivpiskede eggehvitene, ikke bland for
mye.

5. Varm opp vaffeljernet til klarlampen tennes.

6. Smer begge vaffelplatene med litt oljebasert stekespray, og hell
deretter ca. 75 ml rore midt pa hver vaffelplate.

7. Senk lokket, men ikke klem igjen sperren. Stek i ca. 7 minutter
til gylne.

Du kan enkelt lage en vaffelversjon av sitronmarengspai. Bare topp

vaffelen med sitronkrem, knust marengs og pisket krem.

Sjokoladevafler - 12 stk.
+ 200 g hvetemel

+ 100 g strasukker

+ 45 g kakaopulver

* 1ts salt

+ Yats natron

+ 450 ml melk

+ 1 ts vaniljeekstrakt

+ 3 store egg

* 60 g smeltet smer, avkjolt
+ 110 g sjokoladebiter

1. Bland mel, sukker, kakaopulver, salt og natron i en bolle.
2. Visp sammen melk, vaniljeekstrakt og egg i en annen bolle.

3. Lag en fordypning i de terre ingrediensene og tilsett
melkeblandingen og smaret. Visp til raren er jevn.

4. Rer inn sjokoladebitene.
5. Varm opp vaffeljernet til klarlampen tennes.

6. Smer begge vaffelplatene med litt oljebasert stekespray, og hell
deretter ca. 75 ml rgre midt pa hver vaffelplate.

7. Senk lokket, men ikke klem igjen sperren. Stek i ca. 7 minutter.

Smaker deilig toppet med vanilieis, knuste pistasjengtter og friske
bringebaer.

Flerkornsvafler med chiafrg - 6 stk.

+ 250 ml kjernemelk

+ 190 ml melk

+ 50 g lokchutney

* 1 eqg, pisket

+ 2 ss chiafrg

+ 1 ts vaniljeekstrakt

+ 160 g sammalt hvetemel

+ 40 g havregryn

+ 25 g malte mandler

+ 2 ts bakepulver

+ 2ts sukker

¢ Vats salt

1. Bland kjernemelk, melk, lgkchutney, egg, chiafre og
vaniljeekstrakt i en middels stor bolle. La sta i 2 minutter, slik at
chiafraene kan svelle og tykne raren.

2. Bland mel, havre, malte mandler, bakepulver, sukker og salt i
en annen holle.

3. Lag en fordypning i de terre ingrediensene, tilsett
melkeblandingen og rer til du har en jevn rare.

4. Varm opp vaffeljernet til klarlampen tennes.

5. Smer begge vaffelplatene med litt oljebasert stekespray, og hell
deretter ca. 75 ml rgre midt pa hver vaffelplate.

6. Senk lokket, men ikke klem igjen sperren. Stek i ca. 7 minutter
til gylne.

Server gjerne disse vaflene med forvellet spinat og et mykt, posjert

egg for en sunn snack.
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Potetvafler - 6 stk.

* 2ss smer

+ 1lgk, finhakket

+ 1 s finhakket hvitlok

+ 360 g most potet

+ 30 g hvetemel

* 2egg

+ Vats salt

* Y ts malt sort pepper

1. Stek Igk og hvitlek i smer pa svak varme til de er myke (ca. 5-7
minutter).

2. Plasser de moste potetene i en bolle og tilsett lakblandingen,
mel, egg og krydder. Bland godt for & lage en jevn, tykk rere.

3. Varm opp vaffeljernet til klarlampen tennes.

4. Smer begge vaffelplatene med litt oljebasert stekespray, og hell
deretter ca. 75 ml rare midt pa hver vaffelplate.

5. Senk lokket, men ikke klem igjen sperren. Stek i ca. 7 minutter
til gyllen.

Potetvaflene smaker deilig toppet med tynt oppskarne skiver av biff,

ruccola og en balsamicodressing.

GARANTI

Ta vare pa kvitteringen da den kreves ved eventuelle garantikrav.

Dette apparatet har en garanti pa to ar etter kjopsdato, som
beskrevet i dette dokumentet.

Om apparatet slutter & fungere i lapet av garantiperioden pa
grunn av en design- eller produksjonsfeil, ta apparatet tilbake
til kjgpsstedet sammen med kvitteringen og en kopi av denne
garantien.

Rettighetene og fordelene under denne garantien er i tillegg til dine
lovfestede rettigheter, som ikke pavirkes av denne garantien. Det
er bare Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (JCS (Europe))
som har rett til @ endre disse vilkarene. JCS (Europe) patar seg, i
garantiperioden, & reparere eller erstatte apparatet eller noen del av
apparatet som ikke fungerer som det skal, kostnadsfritt, gitt at:

+  du raskt gir beskjed til kjopsstedet eller JCS (Europe) om
problemet, og

+ apparatet ikke har blitt endret pa noen mate eller utsatt for
skade, feil bruk, misbruk, reparasjoner eller ombygging utfert av
noen andre enn personer autorisert av JCS (Europe).

Feil som inntreffer p& grunn av feil bruk, skade, misbruk, bruk
med feil spenning, naturulykker, hendelser utenfor JCS (Europe)
sin kontroll, reparasjoner eller ombygging utfert av noen andre
enn personer autorisert av JCS (Europe) eller unnlatelse & falge
bruksinstruksjonene, dekkes ikke av denne garantien.

| tillegg dekkes ikke normal slitasje, inkludert, men ikke begrenset i,
mindre misfarging og skraper, av denne garantien.

Rettighetene under denne garantien skal kun gjelde for den
opprinnelige kjgperen, og skal ikke utvides til kommersielt eller
offentlig bruk.

Hvis apparatet ditt inkluderer et landsspesifikt garantiark, se
vilkarene i en slik garanti i stedet for denne garantien, eller ta
kontakt med din lokale autoriserte forhandler for mer informasjon.

Elektriske produkter skal ikke avhendes sammen med
husholdningsavfall. Lever elektriske produkter ved egnede anlegg.
Send oss en e-post pa enquiriesEurope@jardencs.com for mer
informasjon om resirkulering og WEEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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WAZNE ZASADY BEZPIECZENSTWA

UWAZNIE PRZECZYTAJ | ZACHOWAJ NA PRZYSZLOSC.

Urzadzenie to moze by¢ uzywane przez
dzieci od 8. roku zycia oraz osoby o
ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowej
lub psychicznej lub osoby niemajace
do$wiadczenia ani wiedzy, pod warunkiem
ze korzystajg z urzadzenia pod nadzorem
lub zostaty poinstruowane odnosnie do
bezpiecznego uzywania urzadzenia oraz
majg Swiadomosc ryzyka zwigzanego z jego
uzytkowaniem. Dzieci nie powinny bawic sie
urzgdzeniem. Dzieci nie powinny czyscic ani
konserwowac urzadzenia, chyba Zze majg
wiecej niz 8 lat i s3 nadzorowane.

Urzadzenie i jego przewod z dala od dzieci w
wieku ponizej 8 lat.

Nigdy nie uzywaj urzadzenia pod szafkami
lub zastonami albo innymi materiatami
tatwopalnymi.

Nigdy nie obstuguj urzadzenia za pomocg
osobnego wytgcznika czasowego lub
systemu zdalnego sterowania.

A\ Podczas dziatania urzadzenia nie dotykaj
jego metalowych czesci, poniewaz moga by¢
bardzo gorace.

Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie

Z jego przeznaczeniem. Urzadzenie jest
przeznaczone wytacznie do uzycia w
gospodarstwie domowym. Nie wolno go
uzywac na zewnafrz.

W celu unikniecia zagrozenia uszkodzony
przewod zasilajacy moze by¢ wymieniony
jedynie przez producenta, autoryzowany
serW|s lub wykwalifikowana osobe.

+ Nigdy nie dotykaj wtyczki ani wytacznika zasilania wilgotnymi
rekami.

+ Zawsze uzywaj urzadzenia na stabilnej, bezpiecznej, suchej i
poziomej powierzchni.

+ Nalezy zachowac ostrozno$¢, gdy urzadzenie jest uzywane na
powierzchniach, ktére moze uszkodzi¢ wysoka temperatura. W
takiej sytuacji zaleca sig uzycie podktadki izolacyjnej.

+ Tego urzadzenia nie mozna umieszcza¢ na zadnych potencjalnie
goracych powierzchniach (takich jak kuchenki gazowe lub
elektryczne) ani w ich poblizu.

+ Przewdd zasilajacy nie moze zwisa¢ nad krawedzig blatu ani
dotyka¢ goracych powierzchni; nie wolno go zapetla¢, przycinaé
ani przyciskac.

+ Nie uzywaj urzadzenia, ktdre zostato upuszczone lub posiada
widoczne oznaki uszkodzenia.

* Przed wyjeciem lub wiozeniem ptyt grzejnych oraz przed
czyszczeniem urzadzenie musi zosta¢ wytaczone i odtaczone od
gniazda zasilania.

+ Przed czyszczeniem lub odtozeniem na miejsce przechowywania
urzadzenie musi ostygnag.

+ Nie zanurzaj w wodzie (ani innym ptynie) obudowy, przewodu
zasilajacego ani wtyczki.

+ Nigdy nie pozostawiaj dziatajacego urzadzenia bez nadzoru.

Zatrzask

Uchwyt

Szczeliny wyrownujace

Elementy grzewcze

Kontrolka zasilania (zielona)

Kontrolka gotowosci (pomararczowa)
Przyciski zwalniania

Piyty grzejne z powtoka DuraCeramic™ (x2)
Blokady wyréwnujace

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Wyjmij gofrownice z opakowania. Opakowanie moze si¢
przydaé w przysztosci.

Wyjmij i doktadnie umyj ptyty grzejne, aby usuna¢ wszystkie
zanieczyszczenia i pozostato$ci z procesu produkcyjnego
(postepuj zgodnie ze wskazéwkami w czesci Czyszczenie).

Do czyszczenia zewnetrznej strony gofrownicy uzywaj wilgotnej,
miekkiej szmatki. Pokrywe mozna wytrze¢ sucha, migkka
szmatka,
Podczas pierwszego uzycia gofrownicy moze by¢ wyczuwalny
swad i moze sie pojawi¢ dym. To normalne objawy, ktére po chwili
ustepuja.

000000000
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FUNKCJE

Plyty grzejne z powtoka DuraCeramic™

Plyty grzejne sq pokryte wyjatkowa powlokg DuraCeramic™. Ta
specjalna naturalna powtoka ceramiczna przekazuje ciepto szybciej
i wydajniej niz zwykte powtoki zapobiegajace przywieraniu, dzieki
czemu pyszne domowe przekaski mozna przygotowac szybcie.
Ponadto powtoka DuraCeramic™ jest odporna na zarysowania, co
zwieksza trwato$¢ produktu. Powtoka DuraCeramic™ nie zawiera
PTFE ani PFOA, jest wiec nie tylko trwata i tatwa do czyszczenia,
ale tez bezpieczna.

Powloka DuraCeramic™ — sprawdzi sie w kazdej sytuacji.

OBSLUGA GOFROWNICY

A Zachowaj ostrozno$¢ w poblizu goracych powierzchni.
Plyty grzejne nagrzewaja si¢ do bardzo wysokiej temperatury.
NIE DOTYKAJ zadnych czesci plyt grzejnych ani nie probuj ich
wyjmowac lub zaktadac, dopoki catkiem nie ostygna.

Podczas pracy z gofrownicy ze wszystkich stron wydobywa
sie para.

Nigdy nie pozostawiaj dziatajacej gofrownicy bez nadzoru.

1. Podtacz gofrownice do gniazdka zasilania. Zaswieci si¢ zielona
kontrolka zasilania i gofrownica zacznie sie nagrzewac.

Gdy gofrownica w pelni sie nagrzeje, zadwieci sig
pomaraficzowa kontrolka gotowosci. Kontrolka ta bedzie sie
zadwiecac i gasna¢ podczas opiekania.

3. Otworz zatrzask na uchwycie i otwérz pokrywe.

4. Ostroznie wylej ciasto na dolng plyte grzejna. Aby uzyskac
doskonate gofry, zalecamy wlewac po tyzce ciasta (ok. 75 ml)
na $rodek kazdej kratki ptyty grzejnej. Uwazaj, aby nie wia¢
zbyt duzej ilosci ciasta, poniewaz moze ono wyla¢ sie poza
krawedzie ptyty grzejnej.

Zamknij pokrywe. NIE zamykaj pokrywy na zatrzask podczas
pieczenia. Pozwala to na wyro$niecie gofrow i uwolnienie pary
(podczas wyrastania mozna zauwazy¢ lekkie podnoszenie sie
pokrywy). Upiecz gofry zgodnie z czasem podanym w przepisie.
Po upieczeniu podnie$ pokrywe. Uwazaj na pare wydobywajaca,
sie z gofrownicy — uzyj Sciereczki lub zatdz rekawice kuchenne.
Wyjmij gofra, uzywajac drewnianej lub sylikonowej topatki. Nie
uzywaj metalowych przedmiotow, aby nie uszkodzi¢ powtoki
DuraCeramic™ na ptytach grzejnych.

7. Odtacz gofrownice od zasilania. Nie pozostawiaj wiaczonej
gofrownicy, jesli jest pusta.

N
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A\ Przed czyszczeniem gofrownicy wylacz ja, wyjmij wtyczke
z gniazdka i poczekaj, az urzadzenie catkiem ostygnie. Nie
zanurzaj w wodzie (ani innym plynie) obudowy, przewodu
zasilajacego ani wtyczki.

Do czyszczenia gofrownicy nie uzywaj stalowych
zmywakow, myjek z twardej wetny, srodkéw czyszczacych o
wiasciwosciach sciernych ani metalowych narzedzi.

1. Przetrzyj plyty grzejne bibutg lub wilgotna, migkka szmatka.

2. Do czyszczenia zewnetrznej strony gofrownicy uzywaj wilgotnej,
miekkiej szmatki. Pokrywe mozna wytrze¢ sucha, migkka
szmatka.

Wyjmuj pokrywy kolejno. Naciénij odpowiedni przycisk
zwalniajacy i podnies$ ptyte, odsuwajac jq od elementu
grzewczego.

Umyj plyty ciepta woda z mydtem. Optucz czysta woda. Wytrzyj
do sucha migkka szmatka.

Uwaga: Aby chroni¢ powloke DuraCeramic™, zalecamy my¢
piyty grzejne wytacznie recznie.

Zaktadaj pokrywy kolejno. Wiéz blokady wyréwnujace do
szczelin umieszczonych po bokach gofrownicy. Delikatnie
nacisnij plyte, aby zablokowa¢ ja na elemencie grzewczym.
Uwaga: Dolna plyta jest nieco plytsza od gémej. Kazda plyte
mozna umiescic tylko w okreslonym potozeniu na gofrownicy
(na gorze lub na dole).

PRZECHOWYWANIE

+ Przed odtozeniem gofrownicy na miejsce przechowywania
poczekaj, az zupetnie ostygnie, i sprawdz, czy jest czysta.

+ Zablokuj ptyty grzejne za pomocg zatrzasku. Zwih przewdd
zasilajacy w schowku.

d
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+ Przechowuj urzadzenie w pozycji stojacej. Mozesz tez potozy¢
je ptaskiej, poziomej powierzchni, z dala od krawedzi blatu, tak
aby nie mozna go bylo tatwo przewrdcic.

WSKAZOWKI | PORADY

+Podczas przygotowywania ciasta na gofry klasyczne lub
luksus pamietaj, aby nie miesza¢ go zbyt doktadnie. Ciasto
powinno by¢ nieco grudkowate. Zbyt gtadkie ciasto da w efekcie
gumiaste gofry, ktdre stabo wyrastaja.

+ Przygotowujac wiecej niz jedna partie gofrow, trzymaj je po
upieczeniu w nagrzanym piekamiku, az pozostate beda gotowe.
Utdz je jedna warstwa na blasze i ustaw niskg temperature.
Dzieki temu wszyscy beda mogli zje$¢ gofry w tym samym
czasie.

+  Gofry mozna tatwo zamraza¢ i rozmrazac. Odstaw je do
catkowitego ostygniecie, a nastepnie utéz na sobie dwa gofry,
przektadajac je papierem do pieczenia. Zawin w folie lub wioz
do foliowej torebki i zamroz. Aby rozmrozic gofry, po prostu
umie$¢ je w tosterze.




PRZEPISY

Gofry klasyczne — 12 sztuk

+ 280 g maki

+ 2 tyzeczki proszku do pieczenia

+ 50 g cukru pudru

+ 11yzeczka soli

+ 425 ml mleka

+ 11yzeczka ekstraktu waniliowego

+ 3duze jaja

+ 125 g stopionego masta

1. W misce wymieszaj make, proszek do pieczenia, cukier i sol.

2. W drugiej misce ubij mleko, ekstrakt z wanilii i jaja.

3. Zréb wgtebienie w suchych sktadnikach, dodaj mase mleczng
i masto. Wymieszaj tylko do potaczenia sktadnikéw (ciasto
powinno wcigz by¢ grudkowate). Nie mieszaj zbyt dokfadnie.
Aby uzyskac najlepsze rezultaty, odstaw ciasto na kilka minut,
aby odpoczeto.

4. Nagrzej gofrownice, az kontrolka gotowosci zaswieci sie.

5. Posmaruj ptyty grzejne odrobing oleju, nastepnie nalej ok. 75 ml
ciasta na $rodek kazdej kratki ptyty grzejnej.

6. Opus¢ pokrywe, ale nie zamykaj zatrzasku. Piecz przez okofo
7 minuty, az gofry beda ztociste.

Doskonale smakuja z jogurtem greckim, $wiezymi owocami

jagodowymi i odrobing miodu.

Luksus belgijskie — 12 sztuk

+ 250 g maki

+ 2 tyzeczki proszku do pieczenia

+ 11yzka cukru

+ Y5 lyzeczki soli

+ 3 Z6ftka jaj, ubite

+ 3 biatka jaj, ubite na sztywna piang
+ 400 ml mleka

+ 115 ml oleju roslinnego

1. W misce wymieszaj make, proszek do pieczenia, cukier i sol.
2. W drugiej misce ubij mleko, zottka i olej.

3. Zrob wgtebienie w suchych sktadnikach, dodaj mase mleczna.
Wymieszaj tylko do potaczenia sktadnikow (ciasto powinno
wciaz by¢ grudkowate). Nie mieszaj zbyt doktadnie.

4. Dodaj piang z biatek i delikatnie wymieszaj tylko do potaczenia
skfadnikow (nie mieszaj zbyt doktadnie).

5. Nagrzej gofrownice, az kontrolka gotowosci zaswieci sie.

6. Posmaruj piyty grzejne odrobing oleju, nastepnie nalej ok. 75 ml
ciasta na $rodek kazdej kratki ptyty grzejnej.

7. Opus¢ pokrywe, ale nie zamykaj zatrzasku. Piecz przez okofo
7 minuty, az gofry beda ztociste.

Masz ochote na cytrynowe gofry bezowe? Posyp je skérka z cytryny
i pokruszong bezg, dodaj bitg Smietane.

Gofry czekoladowe — 12 sztuk

+ 200 g maki

+ 100 g cukru pudru

+ 45 g kakao naturalnego

+ 1lyzeczka soli

+ Yy lyzeczki sody oczyszczonej

+ 450 ml mleka

+ 1lyzeczka ekstraktu waniliowego

+ 3duze jaja

+ 60 g stopionego masta, ostudzonego

+ 110 g kawatkow czekolady

1. W misce wymieszaj make, cukier, kakao, sl i sode
0Czyszczong.

2. W drugiej misce ubij mleko, ekstrakt z wanilii i jaja.

3. Zréb wgtebienie w suchych skfadnikach, dodaj mase mleczng i
masto. Zmiksuj na gtadka mase.

4. Dodaj kawatki czekolady, wymieszaj.
5. Nagrzej gofrownice, az kontrolka gotowosci zaswieci sie.

6. Posmaruj plyty grzejne odrobing oleju, nastepnie nalej ok. 75 ml
ciasta na $rodek kazdej kratki ptyty grzejnej.

7. Opusc pokrywe, ale nie zamykaj zatrzasku. Piecz przez okoto
7 minuty.

Doskonale smakujg z lodami waniliowymi, pokruszonymi pistacjami

i malinami.

Gofry wieloziarniste z chia — 6 sztuk

+ 250 ml maslanki

+ 190 ml mleka

+ 50 g chutneyu z cebuli

* 1jajo, ubite

+ 2 lyzki nasion chia

+ 1lyzeczka ekstraktu waniliowego

+ 160 g razowej maki pszennej

+ 40 g ptatkdw owsianych

+ 25 g zmielonych migdatéw

+ 2 lyzeczki proszku do pieczenia

+ 2tyzeczki cukru

* Yatyzeczki soli

1. W $redniej misce wymieszaj maslanke, mleko, chutney z cebuli,
jajo, nasiona chia i ekstrakt waniliowy. Odstaw na 2 minuty, aby
nasiona chia nasiakly i speczniaty.

2. W drugiej misce wymieszaj make, ptatki owsiane, mielone
migdaty, proszek do pieczenia, cukier i sol.

3. Zréb wgtebienie w suchych sktadnikach, dodaj mase mleczng i
zmiksuj na geste, gladkie ciasto.

4. Nagrzej gofrownice, az kontrolka gotowosci zaswieci sie.

5. Posmaruj ptyty grzejne odrobing oleju, nastepnie nalej ok. 75 ml
ciasta na $rodek kazdej kratki ptyty grzejnej.

6. Opus¢ pokrywe, ale nie zamykaj zatrzasku. Piecz przez okoto
7 minuty, az gofry beda ztociste.

Doskonata zdrowa przekgska z podsmazonym szpinakiem i jajkiem
w koszulce.
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Gofry ziemniaczane — 6 sztuk

+ 21yzki masta

+ 1 cebula, pokrojona w drobna kostke

+ 1 1yzeczka drobno posiekanego czosnku

+ 360 g ziemniakéw purée

+ 30 g maki

+ 2jajka

* Yalyzeczki soli

+ Y4 yzeczki mielonego pieprzu

1. Delikatnie zeszklij cebule i czosnek na masle (ok. 5-7 minut).

2. Do miski wtdz purée ziemniaczane, dodaj podsmazong cebule,
make, jaja i przyprawy. Zmiksuj na geste, gtadkie ciasto.

3. Nagrzej gofrownice, az kontrolka gotowosci zawieci sie.

4. Posmaruj plyty grzejne odrobing oleju, nastepnie nalej ok. 75 ml
ciasta na $rodek kazdej kratki ptyty grzejnej.

5. Opus¢ pokrywe, ale nie zamykaj zatrzasku. Piecz przez okoto 7
minuty, az gofry beda ztociste.

Doskonale smakujg z cienko pokrojonym stekiem, rukola i

dressingiem z octu balsamicznego.

GWARANCJA

Prosimy o zachowanie rachunku, poniewaz jego okazanie bedzie
konieczne w przypadku jakichkolwiek roszczen gwarancyjnych.

Niniejszy produkt objety gwarancja obowigzujaca przez okres 2 lat
od daty zakupu produktu, zgodnie z warunkami okreslonymi w tym
dokumencie.

Jezeli w okresie gwarancyjnym urzadzenie przestanie prawidtowo
funkcjonowac (co jest mato prawdopodobne) z powodu wad
konstrukcyjnych lub wykonawczych, nalezy dokona¢ jego zwrotu w
punkcie zakupu, zataczajac rachunek i kopie niniejszej gwarancii.
Prawa i $wiadczenia z tytutu niniejszej gwarancji uzupetniajg prawa
okreslone w przepisach, na ktére niniejsza gwarancja nie ma
wplywu. Zmiany niniejszych warunkéw moze dokonac¢ tylko firma
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (,JCS (Europe)’).

Firma JCS (Europe) zobowigzuje sie w okresie gwarancyjnym do
przeprowadzenia bezptatnej naprawy lub wymiany urzadzenia
lub dowolnej jego czesci, ktéra funkcjonuje nieprawidtowo, pod
warunkiem, ze:

+ Uzytkownik powinien natychmiast poinformowac o zaistniatym
problemie punkt sprzedazy lub firme JCS (Europe); oraz

+ Urzadzenie nie byto w zaden sposob modyfikowane,
uszkodzone lub eksploatowane w niewtasciwy sposdb ani
naprawiane przez osobe nie posiadajaca upowaznienia ze
strony firmy JCS (Europe).

Gwarancja nie sa objete uszkodzenia bedace wynikiem

niewfasciwego uzywania, zniszczenia, uzytkowania przy

nieprawidtowym napieciu, dziatania sit natury lub zdarzen, na
ktore firma JCS (Europe) nie ma wptywu, napraw dokonywanych
przez osoby nie posiadajace upowaznienia ze strony firmy JCS

(Europe) lub postepowania niezgodnego z zasadami okreslonymi w

instrukeji uzytkowania. Ponadto, niniejsza gwarancja nie obejmuje

normalnego zuzycia i zniszczenia, w tym miedzy innymi, drobnych
odbarwien i zadrapan.

Prawa okre$lone w tej gwarancji dotycza tylko pierwotnego nabywce
produktu i nie obejmuja uzytkowania o charakterze komercyjnym i
komunalnym.

Jezeli do urzadzenia zatgczona jest ulotka gwarancyjna
przeznaczona dla danego kraju, prosimy odwota¢ sie do warunkow
okreslonych w tej gwarancji, ktéra zastepuje niniejsza gwarancie,
lub skontaktowac si¢ z lokalnym autoryzowanym dealerem w
sprawie uzyskania doktadniejszych informacji.

Nie nalezy wyrzuca¢ zuzytych artykutéw elektrycznych razem

z odpadami domowymi. Nalezy je, w miare mozliwo$ci, podda¢
recyklingowi. W celu uzyskania szczegétowych informacji na temat
recyklingu lub dyrektywy WEEE, skontaktuj sie z nami pod adresem
enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY

CTETE POZORNE A USCHOVEJTE PRO POZDEJSI POUZITI

Toto zafizeni mohou pouzivat déti od 8 let,
osoby s télesnym, senzorickym a mentalnim
hendikepem a nezkuSeni uZivatelé za
predpokladu, Ze budou pod dohledem nebo
pouceni 0 bezpecném pouZiti zafizeni a
rizicich souvisejicich s jeho pouzivanim, a
tomuto pouceni porozumi. Dé&ti si nesmi se
zafizenim hrat. Cisténi a Udrzbu zafizeni smi
provadét pouze déti starsi 8 let, a to pouze
pod dohledem.

Zafizeni i napajeci kabel uchovavejte mimo
dosah déti mladsich 8 let.

Nikdy nepouzivejte toto zafizeni pod
kredenci, polickami, zaclonami i jinym
hoflavym materialem.

Zafizeni nikdy neovladejte pomoci externiho
¢asovace nebo dalkového ovladace.

A\ Bé&hem provozu topinkovace se
nedotykejte kovovych Casti zafizeni. Mohou
byt velmi horké.

Nikdy nepouZivejte toto zafizeni k jinému
ucelu, nez k jakému je urceno. Toto zafizeni
je urCeno pouze pro domaci pouziti.
NepouZivejte toto zafizeni venku.

Je-li napajeci kabel poskozen, je nutné, aby
jeho vyménu proved| vyrobce, jeho servisni
zastupce nebo obdobné kvalifikovana osoba,
aby nedoslo k ohrozeni.

+ Pred manipulaci se zastrékou nebo pfed zapnutim zafizeni se
ujistéte, ze mate suché ruce.

+ Zafizeni vzdy pouzivejte na stabilnim, bezpe¢ném, suchém a
rovném povrchu.

+ P¥i pouzivani zafizeni na povrsich citlivych vici teplu je tfeba
dbéat zvySené opatrnosti. Doporu€ujeme pouzit izolacni podlozku.

+ Toto zafizeni nesmi byt umisténo v blizkosti potenciélné horkych
povrch (jako jsou napfiklad plynové ¢i elektrické plotny).

+ Nikdy nenechavejte napajeci kabel viset z kuchyriské linky,
dotykat se horkych povrchd ani ho nenechavejte zamotany,
priskfipnuty nebo stlaceny.

+ Pokud na zafizeni v disledku padu zpozorujete poSkozeni,
prestarite zafizeni pouzivat.

+ Po pouziti, pfed vyjimanim nebo vkladanim plotynek a pred
¢isténim se vzdy ujistéte, Ze je zafizeni vypnuté.

+ Pred ¢isténim &i uschovanim vzdy nechejte zafizeni vychladnout.

+ Téleso sendvicovace, pfivodni $iidiru ani zastrcku nikdy
neponofujte do vody ani Zadné jiné kapaliny.

+ Béhem pouzivani nikdy nenechavejte zafizeni bez dozoru.

SOUCASTI

Zapadka

Rukojet

Otvory pro zarovnani

Topné prvky

Kontrolka napajeni (zelend)

Kontrolka pfipravenosti (oranzova)

Tlacitka pro uvolnéni

Dvé plotynky s povrchovou vrstvou DuraCeramic™
Vystupky pro zarovnani

PRED PRVNIM POUZITIM

+ Vybalte svij vaflova¢. Obal mizete uschovat pro pozdéjsi
pouziti.

O00000000e

+ Chcete-li odstranit jakékoli necistoty nebo pripadné pozistatky
z vyrobniho procesu, vyjméte plotynky a umyjte je (dodrzujte
pokyny v asti Cisténi).

+ Vnéji casti vaflovade muzZete ocistit vihkym mékkym hadfikem.
Kryt miizete prelestit jemnym suchym hadfikem.

Pfi prvnim pouziti vaflovae je mozné, Ze ucitite mimy zapach

spaleniny a zpozorujete trochu dymu. Tyto jevy jsou zcela bézné a

brzy zmizi.

FUNKCE

Plotynky s povrchovou vrstvou DuraCeramic™

Plotynky jsou opatfeny exkluzivni povrchovou vrstvou
DuraCeramic™. Tato specialni povrchova vrstva z piirodni keramiky
je navrzena tak, aby prenasela teplo rychleji a efektivnéji nez
standardni nepfilnavé vrstvy. Diky tomu své delikatni doméaci
svacinky pfipravite rychleji. Povrchova vrstva DuraCeramic™

je navic odolng proti poSkrabani. Tento produkt zkrétka vydrzi.
Exkluzivni povrchova vrstva DuraCeramic™ neobsahuje Skodlivé
latky PTFE ani PFOA. Navic je vysoce odolna a snadno se Cisti.

Povrchova vrstva DuraCeramic™ — poradi si se vSim.

52



POUZITi VAFLOVACE

A\ V blizkosti horkych povrchi bud'te opatrni. Plotynky budou
béhem pouzivani velmi horké. NEDOTYKEJTE SE jakychkoli
¢asti ani se nepokousejte vyjimat nebo vkladat plotynky, dokud
zcela nevychladnou.

Béhem provozu mize kolem vaflovace unikat para.

Vaflova¢ béhem pouzivani nikdy nenechavejte bez dozoru.

1. Zapojte vaflova do zasuvky a v pfipadé potieby ji zapnéte.
Rozsviti se zelena kontrolka napajeni a vaflovac se zaéne
zahfivat.

2. Jakmile se vaflovaé pIné zahfeje, rozsviti se oranzova kontrolka
pfipravenosti k pouZiti. Tato kontrolka se bude béhem pouZivani
vaflovace stidavé rozsvécovat a zase zhasinat.

3. Odijistéte zapadku na rukojeti a otevfete viko.

4. Opatmé nalijte pfipravené tésto na spodni plotynku. Aby vafle
byly perfektni, doporucujeme nalit jednu mensi nabéracku
(asi 75 ml) tésta do stfedu mfizky kazdé plotynky. Dejte pozor,
abyste plotynku nepfeplnili, protoZe tésto by vyteklo pfes okraje.

5. Zavfete viko. Bshem pedeni NEZAJISTUJTE zapadku. Vafle
tak budou mit moZnost nabyt a vznikla para bude moci uchazet.
Béhem peceni mizete pozorovat, Ze se viko mimé zveda. Vafle
pette tak dlouho, jak je uvedeno v receptu.

6. Po upeceni oteviete viko. Davejte pozor, at vas neopafi
unikajici para — pouzijte utérku na nadobi nebo chiiapku.
Hotové vafle vytahnéte pomoci lopatky vyrobené z nekovového
materialu. Nepouzivejte kovovou lopatku, nebot ta mlize
poskodit povrchovou vrstvu DuraCeramic™ na plotynkach.

7. Odpojte vaflovat ze zasuvky. Jestlize vaflovac pravé
nepouzivate, nenechavejte ho zapojeny do zasuvky.

CISTENI

A Vaflovag vypnéte, odpojte ze sité a pred ¢isténim ho nechte
zcela vychladnout. Télo vaflovace, pfivodni $iidru ani zastréku
nikdy neponofuijte do vody ani zadné jiné kapaliny.
K ¢isténi vaflovace nikdy nepouzivejte draténku, houbicky na
myti nadobi, piskové ¢istici prostiedky ¢i kovové pomdcky.

1. Plotynky otfete dobfe sajicim papirem nebo jemnym

navlhéenym hadfikem.

2. Vngjsi casti vaflovace mizete ocistit vihkym mékkym hadfikem.
Kryt mizete prelestit jemnym suchym hadfikem.

3. Plotynky vyjimejte po jedné. Stisknéte odpovidajici tlacitko pro
uvolnéni a vyjméte plotynku z topného prvku.

4. Plotynky omyjte v teplé vodé s trochou saponatu. Oplachnéte je
Cistou vodou. Pomoci mékké utérky je otfete dosucha.
Poznamka: Plotynky doporu€ujeme myt pouze v ruce, aby
zUstala zachovana povrchova vrstva DuraCeramic™.

5. Plotynky vkladejte po jedné. Vystupky pro zarovnani zasurite
do otvord pro zarovnani na strané pantl. Mimé zatlacte na
plotynku, abyste ji zacvakli na topny prvek.

Poznamka: Spodni plotynka je o néco mél¢i nez homi. Kazda
plotynka pasuje pouze do spravné pozice ve vaflovaéi (horni
nebo dolni).

SKLADOVANI

+ Pred uskladnénim nechte vaflovac zcela vychladnout a
zkontrolujte, zda je Cisty.

+ Uzavfenim zapadky na rukojeti uzamknéte plotynky k sobé.
Kabel navirite do Ulozného prostoru.

+  Zafizeni uchovavejte nastojato. Pfipadné je uchovavejte na
plochém a rovném povrchu dostate¢né daleko od hran a mist,
kde by se zafizeni mohlo snadno prevratit.

TIPY ARADY

+  Pri pfipravé klasickych a luxusni vafli dejte pozor, abyste tésto
nepreSlehali. Tato tésta musi byt mirné hrudkovita. Jestlize tésto
vySlehate dohladka, vafle budou gumové a nenabydou.

+ Pokud pfipravujete nékolik varek vafli, jiz hotové vafle schovejte
do mimé nahraté trouby, aby zistaly teplé. Rozehfejte troubu
na nizkou teplotu, vyskladejte vafle v jedné vrstvé na plech,
ktery nasledné dejte do trouby. Takto si budou moci vichni
vychutnat teplé a Cerstvé vafle spolecné.

+ Vafle také m{Zete snadno zmrazit a znovu ohfat. Chcete-li
vafle zmrazit, nechejte je zcela vychladnout a poté polozte na
sebe vzdy dvé vafle oddélené pe€icim papirem. Zabalte je do
potravinové félie nebo do sacku a zmrazte. Jakmile budete chtit
vafle rozmrazit, jednoduse je vlozte do vaflovace.
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RECEPTY

Klasické vafle — 12 porci

+ 280 g hladké mouky

+ 2 Cajové Izicky kypficiho prasku

+ 50 g titinového cukru

+ 1 Cajova Izicka soli

+ 425 ml miéka

+ 1 Cajova Izicka extraktu z vanilky

+ 3 velka vejce

+ 125 g rozpusténého masla

1.V nadobé smichejte mouku, kypfici prasek, cukr a sul.
2. Ve druhé nadobé vyslehejte miéko, extrakt z vanilky a vejce.

3.V suchych surovinach vytlacte dolik, viijte do néj vySlehanou
smés a pfidejte maslo. Ve vyslehejte tak, aby se suroviny
zhruba spajily, ale v téstu stéle byly trochu hrudky. Pozor,
abyste tésto nepreslehali! Nechejte tésto par minut odpocinout.

4. Predehfejte vaflovag, dokud se nerozsviti kontrolka
pfipravenosti k pouZiti.

5. Obé plotynky vymastéte trochou oleje (mlZzete pouzit
kuchynisky olej ve spreji nebo nanést rostlinny olej
maslovackou) a pomalu nalijte pfiblizné 75 ml tésta doprostred
miizky kazdé plotynky.

6. Zavrete viko, ale nezajistujte zapadku. Pecte dozlatova asi 7
minuty.

Vafle skvéle chutnaji ozdobené Feckym jogurtem, Cerstvym ovocem

a trochou medu.

Luxusni vafle — 12 porci

+ 250 g hladké mouky

+ 2 Cajové Izicky kypficiho prasku

+ 1 polévkova IZice cukru

+ Y Cajové zicky soli

+ 3 Zloutky, rozslehané

+ 3 bilky, vySlehané do snéhu

+ 400 ml miéka

+ 115 ml rostlinného oleje

1.V néadobé smichejte mouku, kypfici prasek, cukr a sul.

2. Ve druhé nadobé vyslehejte miéko, Zloutky a rostlinny olej.
3.V suchych surovinach vytlacte dolik a vlijte do néj vySlehanou

smés. V3e vySlehejte tak, aby se suroviny zhruba spajily, ale v
téstu stale byly trochu hrudky. Pozor, abyste tésto nepreslehali!

4. Jemné vmichejte snih z bilkd. Opét dejte pozor, abyste tésto
nepreslehali.

5. Predehfejte vaflovac, dokud se nerozsviti kontrolka
pfipravenosti k pouziti.

6. Obé plotynky vymastéte trochou oleje (muZzete pouzit
kuchynsky olej ve spreji nebo nanést rostlinny olej
maslovackou) a pomalu nalijte pfiblizné 75 ml tésta doprostfed
mfizky kazdé plotynky.

7. Zavrete viko, ale nezajistujte zapadku. Pecte dozlatova asi 7
minuty.

VlyzkouSejte také citronové vafle se snéhovymi pusinkami!

Jednoduse vafle ozdobte citronovym krémem, rozdrcenymi

pusinkami a $lehackou.

Cokoladové vafle - 12 porci

+ 200 g hladké mouky

+ 100 g titinového cukru

+ 45 g kakaového prasku

+ 1 Cajova Izicka soli

+ Y Cajové Izicky jedlé sody

+ 450 ml miéka

+ 1 Cajova Izicka extraktu z vanilky

+ 3 velka vejce

+ 60 g rozpusténého masla, vychlazeného

+ 110 g kousk horké cokolady

1.V nadobé smichejte mouku, cukr, kakaovy prasek, stl a jedlou
sodu.

2. Ve druhé nadobé vyslehejte miéko, extrakt z vanilky a vejce.

3.V suchych surovinach vytlacte dolik, viijte do néj vySlehanou
smés a pfidejte maslo. Spole¢né vyslehejte do hladkého tésta.

4. Vmichejte kousky ¢okolady.

5. Predehfejte vaflovac, dokud se nerozsviti kontrolka
pfipravenosti k pouZiti.

6. Obé plotynky vymastéte trochou oleje (miZzete pouzit
kuchyrisky olej ve spreji nebo nanést rostlinny olej
maslovackou) a pomalu nalijte pfiblizné 75 ml tésta doprostfed
mfizky kazdé plotynky.

7. Zavrfete viko, ale nezajistujte zapadku. Pecte asi 7 minuty.

VlyzkouSejte také s vanilkovou zmrzlinou, drcenymi pistaciemi a
Cerstvymi malinami.

Celozrnné vafle s chia seminky — 6 porci

+ 250 ml podmasli

+ 190 ml miéka

+ 50 g cibulového chutney

+ 1 Zloutek, rozSlehany

+ 2 polévkove IZice chia seminek

+ 1 ajova IZicka extraktu z vanilky

+ 160 g celozmné nebo Spaldové mouky

+ 40 g ovesnych vioCek

+ 25 g strouhanych mandli

+ 2 Cajové IZicky kypficiho prasku

+ 2 Cajové IZicky cukru

« Y4 Gajové IZicky soli

1. Ve stiedné velké nadobé smichejte podmasli, miéko, cibulové
chutney, vejce, chia seminka a extrakt z vanilky. Pockejte 2
minuty, aby chia seminka nasékla a nabobtnala.

2.V druhé nadobé smichejte mouku, ovesné vlocky, strouhané
mandle, kypfici pradek, cukr a stl.

3. V'suchych surovinach vytlacte dolik a viijte do néj pfipravenou
smés. Slehejte, dokud neziskate husté a hladké tésto.
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4. Predehfejte vaflovac, dokud se nerozsviti kontrolka
pfipravenosti k pouziti.

5. Obé plotynky vymastéte trochou oleje (muZete pouzit
kuchynsky olej ve spreji nebo nanést rostlinny olej
maslovackou) a pomalu nalijte pfiblizné 75 ml tésta doprostied
mfizky kazdé plotynky.

6. Zavfete viko, ale nezajistujte zapadku. Pecte dozlatova asi 7
minuty.

Jestlize si chcete doprat zdravou a rychlou svacinku, podavejte tyto

vafle se sparenym Spenatem a vejcem namékko.

Bramborové vafle - 6 porci

+ 2 polévkové IZice masla

+ 1 cibule, najemno nakrajend

+ 1 Cajova IZicka najemno nakréjeného ¢esneku

+ 360 g Stouchanych brambor

+ 30 g hladké mouky

+ 2 vejce

« Y Cajové Izicky soli

+ Y. Cajové IZicky mletého pepre

1. Na masle jemné osmahnéte cibuli a ¢esnek, dokud nezméknou
(asi 5 az 7 minut).

2.V nadobé rozmackejte brambory a pridejte cibulovou smés,
mouku, vejce a kofeni. Dobfe promichejte a vytvorte hladké
husté tésto.

3. Predehfejte vaflovac, dokud se nerozsviti kontrolka
pfipravenosti k pouziti.

4. Obé plotynky vymastéte trochou oleje (muzete pouzit
kuchynsky olej ve spreji nebo nanést rostlinny olej
maslovackou) a pomalu nalijte pfiblizné 75 ml tésta doprostied
mfizky kazdé plotynky.

5. Zavfete viko, ale nezajistujte zapadku. Pecte dozlatova asi 7
minuty.

Vafle vyborné chutnaji s natenko nakréajenym steakem, roketou a

balzamikovym dresinkem.

Doklad o koupi pfistroje peclivé uschovejte. Je potfeba pfi reklamaci
v ramci této zaruky.

Tento vyrobek podléha 2 leté zaruéni dobé od data zakoupeni, jak je
uvedeno dale v dokumentu.

Pokud béhem zéru¢ni doby dojde k nepravdépodobné situaci,

Ze pfistroj prestane fungovat kvdli konstrukéni ¢i vyrobni zavadé,

dopravte ho do prodejny, kde jste jej zakoupili, vetné dokladu o

koupi a tohoto zaruéniho listu.

Prava a vyhody v ramci této zaruky doplfiuji vase zakonna prava,

ktera nejsou touto zarukou dotéena. Pouze Jarden Consumer

Solutions (Europe) Limited (dale jen ,JCS (Europe)‘) ma pravo

ménit tyto podminky.

JCS (Europe) se béhem zéruéni doby zavazuje k bezlplatné opravé

¢i nahradé pristroje nebo jakékoli soucasti, ktera fadné nefunguje,

za téchto podminek:

+ nadany problém neprodlené upozornite pfislusnou prodejnu
nebo JCS (Europe), a

* na zafizeni nebyly provedeny Zadné zmény, zafizeni nebylo
poskozeno ani pouzivano nespravnym zplisobem nebo
opraveno osobou, ktera neméa opravnéni JCS (Europe).

Tato zaruka se nevztahuje na zavady, k nimz dojde nespravnym
uzitim, poSkozenim, zneuZitim, zavedenim nespravného napéti,
vy$$i moci ¢i udalostmi, nad nimiz JCS (Europe) nema kontrolu,
opravou €i upravou nékoho jiného nez osoby, kterd ma opravnéni
JCS (Europe), nebo kvdli jinym postuplm nez jsou popsany v
navodu k obsluze. Tato zaruka se navic nevztahuje na bézné
opotfebeni véetné — ale bez omezeni jen na né — mensich
barevnych zmén a poskrébani povrchu.

Prava v ramci této zaruky se tykaji pouze osoby, ktera zafizeni
plivodné zakoupila, a nelze je rozsifit na komeréni ani komunalni
vyuziti.

Pokud se na vase zafizeni vztahuje zaruka specifické pro konkrétni
stat nebo pokud byl k zafizeni pfilozen zérucni list, najdete dalsi
informace v podminkéch dané zéruky nebo je ziskate od mistniho
autorizovaného prodejce.

Elektricka zafizeni urCena k likvidaci nesmi byt zlikvidovana jako
domovni odpad. Jestlize je to mozné, recyklujte prosim. Chcete-li
ziskat vice informaci o recyklaci a smérnicich WEEE, napiste nam
na enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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FONTOS BIZTONSAGI UTASITASOK

FIGYELMESEN OLVASSA EL ES GRIZZE MEG KESOBBI
FELHASZNALAS CELJABOL.

Akészlléket 8 évesnél iddsebb gyerekek,
korlatozott fizikai, érzékszervi és mentalis
képességekkel rendelkezd személyek,
valamint a készulék hasznalataban
gyakorlattal és ismeretekkel nem rendelkezé
személyek is hasznalhatjak fellgyelet
mellett, vagy abban az esetben, ha
tajékoztatast kaptak a készulék biztonsagos
hasznalatérol, és megértették a hasznélattal
jar6 veszélyeket. Gyermekek a készulékkel
nem jatszhatnak. A készulék tisztitasat és
felhasznaloi karbantartasat nem végezheti
gyermek, kivéve, ha legalabb 8 éves és a
tevékenységet felugyelet mellett végzi.

Tartsa a készuléket és annak tapvezetékét 8
évnél fiatalabb gyermekek altal el nem érhetd
helyen.

Soha ne hasznalja a késziiléket
konyhaszekrény, fliggény vagy mas
gyulékony anyag alatt.

A készilléket soha ne miikodtesse

kils6 id6zitével vagy kulon taviranyitos
rendszerrel.

A\ Hasznalat kozben ne érintse meg a
fémbdl készult alkatrészeket, mivel azok
rendkivl felforrésodhatnak.

A kész(léket soha ne hasznalja a
rendeltetésétdl eltéro célra. A készilék
kizérolag haztartasi célra hasznalhatd. A
szabadban ne hasznélja a készuléket.

Ha a vezeték sérllt, annak cserejét a veszély

elkertlése érdekeben a gyarto, szakszerviz

vagy képesitett szakember végezze el.
Akonnektorral vald érintkezes, illetve a készilék bekapcsolasa
soran a keze mindig legyen szaraz.

+  Akésziiléket mindig stabil, biztonsagos, széraz és egyenes
feluleten hasznalja.

+ Kuléndsen évatosan jarjon el, ha a berendezést olyan feliileten
hasznalja, amelyben kart tehet a kozvetlen hohatas. llyen
esetben helyezzen a berendezés ala valamilyen hdszigeteld
lapot.

+ Akészliléket ne helyezze potencialisan forrd felilletekre vagy
azok kdzelébe (pl. gazzal vagy villannyal mikédd f6z6lap).

+ Avezeték soha ne légjon munkafelllet széle félé, ne érintkezzen
forr¢ feliiletekkel, illetve ne hagyja azt 6sszebogozddni, beakadni
vagy beszorulni.

+ Ne hasznalja a készliléket, ha azt leejtették, vagy ha az
lathatdan megsérilt.

+ Ugyelien arra, hogy hasznalat utan, a gofrisiits lapok kivétele és
visszahelyezése elétt, valamint tisztitas el6tt a készulék ki legyen
kapcsolva és ki legyen huizva a konnektorbdl.

+ Tisztitas vagy térolas el6tt mindig hagyja kihdilni a készuléket.

Ne meritse vizbe vagy barmilyen folyadékba a kész(ilék f6

egységét, a tapkabelt vagy a csatlakozodugot.

Am(ikddd késziiléket soha ne hagyja feligyelet nélkdl.

Zér

Fogantyu

Pozicionalé nyilasok

Fit6elemek

Bekapcsolast jelz8 lampa (zold)

Stitésre kész allapotot jelz8 lampa (sérga)
Kioldé gombok

DuraCeramic™ bevonatu gofrisiité lapok (2 db)
Pozicionald flilek

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Vegye ki a gofrisitét a csomagolashol. A csomagolast
megdrizheti, hatha késébb szikség lesz ra.

A gyartasi folyamatbol esetlegesen visszamaradt
szennyezdések vagy maradvanyok eltavolitasa érdekében
vegye ki és mossa el alaposan a gofrisiitd lapokat (lasd a
Tisztitas részben leirt utasitasokat).

+  Tisztitsa meg a gofristit kil feliiletét puha, nedves ruhaval. A
fedelet puha, széraz ruhaval fényesitheti.

Amikor elsd alkalommal hasznalja a gofrisiitét, enyhe égett szagot
érezhet és egy kevés flistot is tapasztalhat. Ez teljesen normalis
jelenség és hamar elmulik.

JELLEMZOK

DuraCeramic™ bevonatu gofrisiité lapok

A gofrisiitd lapok exkluziv DuraCeramic™ bevonattal vannak ellatva.
Ez a specialis természetes keramia bevonat a hagyomanyos
tapadasmentes bevonatokhoz képest gyorsabb és hatékonyabb
hoatadasra képes, ami leroviditi az izletes hazi készités(

ételek f6zési idejét. Mindemellett a DuraCeramic™ bevonat

még karcolasallo is — ez a termék valdban tartés hasznalatra
késziilt. On teljes nyugalommal hasznalhatja a grillsiitst, hiszen a
DuraCeramic™ bevonat PTFE- és PFOA-mentes; ez az exkluziv
bevonat tartds és kdnnyen tisztithatd.

A DuraCeramic™ bevonat konnyedén megbirkdzik minden feladattal.

000000000
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A GOFRISUTO HASZNALATA

A Ugyeljen a forré feliiletekre. A gofrisiité lapok nagyon
felforrésodhatnak. NE ERINTSE MEG a késziilék egyik
alkatrészét sem, illetve ne probalja meg kivenni vagy
visszahelyezni a gofrisiité lapokat, amig azok teljesen le nem
hiiltek.

Siités kozben a gofrisiitébél goz szabadulhat fel.
A miikodo gofrisiitét soha ne hagyja feliigyelet nélkiil.

1. Dugja be a gofristitét a konnektorba, és amennyiben szlkséges,
kapcsolja be a konnektort. Ekkor kigyullad a bekapcsolt
allapotot jelz8 z6ld Iampa és a gofrisiitd melegedni kezd.

2. Amikor a gofrisiitd teliesen felmelegedett, kigyullad a siitésre
kész allapotot jelzd sarga lampa. Ez a 1dmpa a sités kozben
idénként kigyullad, majd ujra elalszik.

3. Nyissa ki a fogantyun talalhaté zarat és nyissa fel a fedelet.

4. Ovatosan ontse ra a tésztakeveréket az also gofrisiitd lapra.
Atokeéletes allagu gofrihoz javasolt egy merékanalnyi (kb. 75
ml) tésztakeveréket onteni a gofrisiitd lap mindkét talcajanak
a kbzepébe. Ugyelien arra, hogy ne tltse tl a gofrisiits lapot,
mert a keverék kifolyhat a lap széleinél.

5. Csukja le a fedelet. Stités kdzben NE zarja vissza a zarat.
igy a gofritészta meg tud kelni és a g6z ki tud szabadulni
(megfigyelheti, hogy a tészta kelésével parhuzamosan a fedél
egy kicsit megemelkedik). Stisse a gofrit a receptben megadott
ideig.

6. Asités befejeztével nyissa fel a fedelet. Hasznaljon
konyharuhat vagy konyhai keszty(t, mivel felnyitaskor a
készUlékbdl g6z szabadulhat ki. Egy nem fém spatulaval
vegye ki a gofrit a kész(ilékbdl. Ne hasznéljon erre a célra
féembdl keszilt eszkdzt, mivel kdnnyen megsértheti a siitélapok
DuraCeramic™ bevonatat.

7. Huzza ki a gofrisiit6t a konnektorbdl. Hasznalaton kivil ne
hagyja bedugva a gofrisiitot.

A\ Tisztitas el6tt hizza ki a konnektorbdl és kapcsolja kia
gofrisiitét, majd hagyja teljesen lehdilni. Soha ne meritse vizbe
vagy barmilyen folyadékba a késziilék f6 egységét, a tapkabelt
vagy a csatlakozodugot.

A gofrisiitd tisztitasa soran ne hasznaljon fémsurolét, durva
feliiletii szivacsot, dorzsol6 hatasu tisztitdszereket és fém
eszkozoket.

1. Nedvszivd papirral vagy puha, nedves ruhaval tordlje at a
gofrisitd lapokat.

2. Tisztitsa meg a gofrisiitd kiilsé feliiletét puha, nedves ruhaval. A
fedelet puha, széraz ruhaval fényesitheti.

3. Egyszerre csak egy stitélapot vegyen ki. Nyomja meg a
megfeleld kiolddgombot, és emelje le a siitélapot a flitdelemrdl.

4. Meritse a slitélapokat meleg, mosdszeres vizbe. Tiszta vizzel
oblitse le. Puha ruhaval torélje szarazra.
Figyelem: Javasoljuk, hogy a DuraCeramic™ bevonat megévasa
érdekében a siit6lapokat kizarélag kézzel mosogassa.

o

Egyszerre csak egy siitélapot helyezzen vissza. lllessze bele
a pozicionald filleket a gofristitd csukldpantos oldalan talalhaté
nyilasokba. Finoman nyomja le a sit6lapot, hogy a helyére
illeszkedjen a fiitdelemen.

Figyelem: Az als6 siitélap kissé sekélyebb, mint a felsé.
Asitdlapok kizarélag a megfeleld helyiikre illesztheték a
gofristitén (alulra vagy feliilre).

TAROLAS
+ Tarolas el6tt varja meg, amig a gofrisiité teljesen lehdl, és
tisztitsa meg a késziiléket.

+ Afogantydn lévé zar lezarasaval rogzitse egymashoz a
gofrisiitd lapokat. Hajtogassa bele a kabelt a kabeltartoba.

+ Akésziiléket fiiggéleges helyzetben tarolja. Tarolhatja sik,
vizszintes fellileten is, a szélektdl tavol olyan helyen, ahonnan
nem lehet kdnnyen leverni.

TANACSOK ES TIPPEK

+ Klasszikus és luxus gofti készitésénél iigyeljen arra, hogy ne
keverje tul a tésztat. Ezek a tésztak akkor jok, ha egy kicsit
darabosak. A tul sima tésztatol a gofri ragés lesz és nem kel
meg rendesen.

+Ha 1-nél tobb siitet gofrit készit, tartsa melegen az elkésziilt
gofrikat a stitben, amig a tobbi is elkész(il. Egy rétegben
helyezze dket egy tepsire, és tegye be az alacsony héfokra
allitott siitsbe. igy mindenki egyszerre fogyaszthatja a gofrijét.

+  Agofrikat egyszerlien lefagyaszthatja és Ujramelegitheti.
Hagyja 6ket teljesen kihdilni, majd tegyen egymasra 2 goftit
gy, hogy stitbpapirt tesz kozéjiik. Csomagolja be félidba vagy
fagyasztdzacskoba, és fagyassza le. A felmelegitéshez csak
tegye be gofrikat a gofrisiitébe.
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RECEPTEK

Klasszikus gofri - 12 darabhoz

+ 280 g finomliszt

+ 2 teaskanal stitépor

+ 50 g finomszemcséjl kristalycukor

+ 1 teaskanal s6

+ 425 ml tej

+ 1 teaskanal vanilia kivonat

+ 3 nagy tojas

+ 125 g olvasztott vaj

1. Egy talban keverje 6ssze a lisztet, a siitdport, a cukrot és a sot.

2. Egy masik talban verje fel a tojasokat a tejjel és a vanilia
kivonattal.

3. Készitsen mélyedést a széraz hozzavalok kozepében, és
Ontse bele a tejes keveréket és a vajat. Keverje tovabb a
hozzavalokat, de csak addig, amig éppen elegyednek; jo, ha
tészta egy kicsit darabos marad. Ne keverje tdl. A legjobb
eredmény érdekében hagyja a tésztakeveréket néhany percig
pihenni.

4. Melegitse el6 a gofrisiit6t a slitésre kész allapotot jelz6 Iampa
kigyulladasaig.

5. Fujja be a gofrisiit6 lapokat egy kevés olajos stitdspray-vel,
majd ontson bele kb. 75 ml tésztakeveréket a gofrisiito lap
mindkét talcajanak a kozepébe. A keveréket egyenletesen
oszlassa el.

6. Hajtsa le a fedelet, de ne zérja vissza a zérat. Suisse a tésztat
korilbelll 7 percig, amig aranybarna szint nem kap.

Tegyen a tetejére gorog joghurtot, friss bogyds gylimélcsoket és egy
kevés mézet - igy igazan finom lesz.

Luxus gofri - 12 darabhoz

+ 250 g finomliszt

+ 2 tedskanal stitépor

+ 1 evékanal cukor

+ > teéskanal so

+ 3 tojas felvert sargaja

+ 3 tojas kemény habba vert fehérje

+ 400 ml tej

+ 115 ml névényi olaj

1. Egy talban keverje 6ssze a lisztet, a siitdport, a cukrot és a sot.

2. Egy masik talban verje fel a tojasok sargajat a tejjel és a
ndvényi olajjal.

3. Készitsen mélyedést a szaraz hozzavalok kozepében, és ontse
bele a tejes keveréket. Keverje tovabb a hozzavaldkat, de csak
addig, amig éppen elegyednek; j6, ha tészta egy kicsit darabos
marad. Ne keverje tdl.

4. Ovatosan forgassa bele a keverékbe a felvert tojasfehériét, de
csak addig, amig éppen elegyedik; ne keverje tul a tésztat.

5. Melegitse eld a gofrisiitét a sitésre kész allapotot jelzé lampa
kigyulladasaig.

6. Fujja be a gofrisiitd lapokat egy kevés olajos stitdspray-vel,
majd 6ntson bele kb. 75 ml tésztakeveréket a gofrisiitd lap
mindkét talcajanak a kozepébe. A keveréket egyenletesen
oszlassa el.

7. Hajtsa le a fedelet, de ne zérja vissza a zarat. Siisse a tésztat
kértlbelll 7 percig, amig aranybarna szint nem kap.

Probalja ki a citromkrémes habcsokos gofrit is! Csak tegyen a gofri
tetejére citromkrémet, dsszetort habcsokot és tejszinhabot.

Csokoladés gofri — 12 darabhoz

+ 200 g finomliszt

+ 100 g finomszemcséji kristalycukor

+ 45 g kakadpor

+ 1 teaskandl so

+ ', tedskanal szodabikarbona

+ 450 ml tej

+ 1 teaskandl vanilia kivonat

+ 3 nagy tojas

+ 60 g olvasztott vaj leh(itve

+ 110 g étcsokoladé csepp

1. Egy talban keverje ossze a lisztet, a cukrot, a kakaoport, a st
és a szodabikarbonat.

2. Egy masik talban verje fel a tojasokat a tejjel és a vanilia
kivonattal.

3. Készitsen mélyedést a széraz hozzavalok kozepében, és dntse
bele a tejes keveréket és a vajat. Keverje 0ssze a tésztat a sima
allag eléréséig.

4. Keverje bele a csokoladé cseppeket.

5. Melegitse el6 a gofrisiitét a sitésre kész allapotot jelzé lampa
kigyulladasaig.

6. Fujja be a gofrisiitd lapokat egy kevés olajos stitdspray-vel,
majd 6ntson bele kb. 75 ml tésztakeveréket a gofrisiitd lap
mindkét talcajanak a kozepébe. A keveréket egyenletesen
oszlassa el.

7. Hajtsa le a fedelet, de ne zérja vissza a zarat. Siisse a tésztét
kb. 7 percig.

Probalja ki a kdvetkez6t: tegyen a gofrira vaniliafagylaltot, zizott
pisztaciat és friss epret.

Chiés sokgabonas gofri - 6 darabhoz

+ 250 ml ir6

+ 190 ml tej

+ 50 g hagymacsatni

+ 1 egész felvert tojas

+ 2 evékanal chia mag

+ 1 tedskanal vanilia kivonat

+ 160 g teljes kiorlésd liszt

+ 40 g lapitott zabpehely

+ 25 g 6rélt mandula

+ 2 tedskanal sitépor

+ 2 tedskanal cukor

* Vi teéskanal so

1. Egy kdzepes méretii talban keverje 6ssze az irt, a tejet, a
hagymacsatnit, a tojast, a chia magokat és a vanilia kivonatot.
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Pihentesse a keveréket 2 percig, hogy a chia magok magukba
szivjak a nedvességet és megdagadjanak.

2. Egy masik talban keverje dssze a lisztet, a gabonaféléket, az
6rolt mandulat, a sitdport, a cukrot és a sot.

3. Készitsen mélyedést a széraz hozzavalok kozepében, dntse
bele a tejes keveréket, és keverje addig, amig stir(i, sima
tésztat nem kap.

4. Melegitse el6 a gofrisiit6t a siitésre kész allapotot jelz6 lampa
kigyulladasaig.

5. Fujja be a gofrisiit6 lapokat egy kevés olajos siitdspray-vel,
majd ontson bele kb. 75 ml tésztakeveréket a gofrisiito lap
mindkét talcajanak a kozepébe. A keveréket egyenletesen
oszlassa el.

6. Hajtsa le a fedelet, de ne zérja vissza a zarat. Stisse a tésztat
korilbelll 7 percig, amig aranybarna szint nem kap.

Ha barmikor fogyaszthat6 egészséges falatokra vagyik, talalja a
gofrit parolt spenéttal és buggyantott tojassal.

Burgonyas gofri - 6 darabhoz

+ 2 evBkanal vaj

+ 1 véroshagyma, finomra apritva

+ 1 tedskanal finomra apritott fokhagyma
+ 360 g tort burgonya

+ 30 g finomliszt

+ 2tojas

+ Y teéskanal so

+ Y teéskanal 6rolt fekete bors

1. Piritsa puhulasig a hagymét és fokhagymat a vajban (kb. 5-7
perc).

2. Tegye a tort burgonyat egy talba, majd adja hozza a
hagymakeveréket, a lisztet, a tojasokat és a fliszereket. Keverje
jol dssze, hogy sima, s(r(i tésztat kapjon.

3. Melegitse eld a gofrisiitét a siitésre kész allapotot jelzé lampa
kigyulladasaig.

4. Fujja be a gofrisiitd lapokat egy kevés olajos stt8spray-vel,
majd ontson bele kb. 75 ml tésztakeveréket a gofrisiito lap
mindkét talcajanak a kozepébe. A keveréket egyenletesen
oszlassa el.

5. Hajtsa le a fedelet, de ne zérja vissza a zarat. Stisse a tésztat
korilbelll 7 percig, amig aranybarna szint nem kap.

Prébalja ki a kdvetkez6t: talalja a burgonyas gofrit vékonyra

szeletelt steakkel és borsmustéros-balzsamecetes 6ntettel.

Kérjik, 6rizze meg nyugtajat, mivel a jelen jotallas érvényesitéséhez
szliksége lesz ra.

Atermékre a jelen dokumentumban leirtak szerint a vasarlas
datumatél szamitott 2 évre jotallast nyujtunk.

Amennyiben a jotéllasi idészak alatt késziiléke esetleg konstrukcids
vagy gyartasi hiba miatt meghibasodna, kérjlk, hogy a pénztari
nyugtaval és a jelen jotallassal egy(tt vigye vissza az Uizletbe, ahol
vésérolta.

Ajelen jotallas szerinti jogok és elényok kiegészitik az On torvény
szerinti jogait, és azokat a jelen jotallas nem befolyasolja. A jelen
feltételek valtoztatasara kizarélag a Jarden Consumer Solutions
(Europe) Limited (,JCS (Europe)”) jogosult.

A JCS (Europe) vallalja, hogy a jotallasi idészak alatt a késztiléket
vagy annak barmely helytelen mikodési részét megjavitja vagy
kicseréli, feltéve, hogy:

+ On azonnal értesiti a problémardl a vasarlas helyét vagy a JCS
(Europe)-t, és

+ akésziléket a JCS (Europe) ltal meghatalmazott személyen
kivl senki semmilyen médon nem valtoztatta meg, nem
hasznalta rendellenes vagy nem tizemszer{i mddon, nem
javitotta és nem mddositotta.

Ajelen jotallas nem vonatkozik olyan hibakra, amelyek oka
helytelen vagy nem Uzemszer(i hasznalat, sérilés, helytelen
tapfesziiltség, természeti ok, a JCS (Europe) hatokorén kivili
esemény, nem a JCS (Europe) meghatalmazottja altali javitas vagy
madositas, vagy a hasznalati utasitasok be nem tartasa. Ezenfelll
a jelen jotallas nem vonatkozik a szokésos elhasznalddasra, tobbek
kozott a kismértéki elszinezédésre és karcolasokra sem.

Ajelen jotéllas szerinti jogok kizérolag az eredeti vasarlot illetik
meg, és nem terjednek ki a kereskedelmi célu vagy kézosségi
hasznalatra.

Ha készlilékéhez orszagspecifikus garancia- vagy szavatossagi
dokumentum van mellékelve, akkor annak feltételeit tekintse
érvényesnek a jelen garancia feltételei helyett, vagy kérjen tovabbi
tajékoztatast a meghatalmazott helyi keresked6tl.

Akiselejtezett elektromos termékeket nem szabad a haztartési
hulladékkal egyiitt kidobni. Ezeket Ujra kell hasznositani, ha van ra
lehetdség. Ha bdvebb informéciét szeretne az Ujrahasznositassal
és a WEEE direktivaval kapcsolatban, irjon nekiink az
enquiriesEurope@jardencs.com cimre.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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INFORMATII IMPORTANTE PRIVIND SIGURANTA

CITITI ACESTE INSTRUCTIUNI INAINTE DE A UTILIZA
APARATUL $I PASTRATI-LE PENTRU CONSULTARE VIITOARE.
Acest aparat poate fi utilizat de copii cu
vérsta de peste 8 ani si de persoane cu
capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau lipsa de experienta si cunostinte,
cu conditia ca acestia sa fie supravegheati
sau instruiti in privinta utilizarii in siguranta a
aparatului si sa fi inteles pericolele implicate.
Copiii nu trebuie sa se joace cu acest produs.
Curatarea si intretinerea de catre utilizator nu
vor fi efectuate de copii, cu exceptia cazului
in care au peste 8 ani si sunt supravegheati.

Nu lasati aparatul si cablul la indemana
copiilor cu varsta mai mica de 8 ani.

Nu utilizati niciodata aparatul sub dulapuri,
perdele sau alte materiale inflamabile.

Nu utilizatj niciodata aparatul prin intermediul
unui temporizator extern sau al unei
telecomenzi.

A\ Nu atingeti piesele metalice ale aparatului
in timpul utilizarii deoarece acestea se pot
infierbanta foarte tare.

Nu utilizati niciodata aparatul in scopuri
diferite de destinatia de utilizare prevazuta a
acestuia. Acest aparat este destinat exclusiv
uzului casnic. Nu utilizatj acest aparat in
exterior.

Pentru evitarea pericolelor, in cazul
deteriorarii cablului de alimentare, acesta
trebuie inlocuit de producator, de personalul
autorizat de service sau de alte persoane
calificate.

Asigurati-va intotdeauna ca avetj mainile uscate inainte de a
manevra stecherul sau de a porni aparatul.

+ Utilizatj Intotdeauna aparatul pe o suprafata stabila, sigura,
uscata i plana.

+ Este necesara o atentie deosebitd la utilizarea aparatului pe
suprafete care pot fi deteriorate de caldura. Se recomanda
folosirea unei placi izolate.

+ Acest aparat nu trebuie plasat pe sau langa suprafete care pot
atinge temperaturi nalte (cum ar fi plitele cu gaz sau electrice).

+ Nu lasati niciodata cablul de alimentare sa atdme peste
marginea unui blat de lucru, sa atinga suprafete fierbinti sau sa
fie innodat, prins sau strivit.

+ Nu utilizatj aparatul daca a fost scapat pe jos sau daca prezinta
semne vizibile de deteriorare.

+ Asigurati-va ca aparatul este oprit si deconectat de la priza de
alimentare dupa utilizare, inainte de demontarea sau inlocuirea
placilor pentru gofre si inainte de curdtare.

+ Lasatj intotdeauna aparatul sa se raceasca inainte de curatarea
sau depozitarea acestuia.

+ Nu scufundati corpul principal, cablul sau stecherul in apa sau
in alt lichid.

+ Nu lasati niciodata aparatul nesupravegheat in timpul
functionarii.

COMPONENTE

Tncuietoare

Méaner

Fante de pozitionare

Elemente de incélzire

Indicator luminos de alimentare (verde)

Indicator luminos de disponibilitate (portocaliu)

Butoane de eliberare

Placi pentru gofre cu strat de acoperire DuraCeramic™ (x2)
Avripioare de pozitionare

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Despachetati aparatul pentru gofre. Puteti pastra ambalajul
pentru utilizare ulterioara.

Scoateti si spalati bine placile pentru gofre, pentru a indeparta
impuritétile si reziduurile care pot ramé&ne dupa fabricatie
(urmati indicatiile din sectiunea Curatarea).

Curatati exteriorul aparatului pentru gofre folosind o laveta
moale, umeda. Capacul se poate lustrui cu o lavetd moale si
uscata.

000000000

Va atragem atentia ca, la prima utilizare a aparatului pentru gofre,
este posibil sa simtiti un miros usor de ars si putin fum. Acest lucru
este perfect normal si va disparea in scurt timp.
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FUNCTII

Placi pentru gofre cu strat DuraCeramic™

Placile pentru gofre sunt acoperite cu stratul unic DuraCeramic™.
Acest strat ceramic natural special este conceput in asa

fel incét sa transfere caldura mai rapid si mai eficient decét
straturile neaderente standard, ceea ce inseamna ca gustarile
delicioase preparate acasd sunt gata mai repede. In plus, stratul
DuraCeramic™ este rezistent la zgariere — acest produs are o
durata de viata indelungata. Siguranta si usurinta in utilizare este
asigurata de faptul cd stratul DuraCeramic™ nu contine PTFE
(politetrafluoretilena) si PFOA (acid perfluoro-octanoic) si ca acest
strat exclusiv este rezistent si usor de curatat.

DuraCeramic™ — un strat de acoperire conceput pentru a rezista la
orice provocare.

UTILIZAREA APARATULUI PENTRU GOFRE

AN atingeti suprafetele fierbinti. Plécile pentru gofre ating
temperaturi foarte inalte. NU ATINGETI nicio componenta si
nu incercati sa demontati sau sa inlocuiti placile pentru gofre
inainte de racirea completa a aparatului.

in timpul prepararii, pe la marginile aparatului pentru gofre
poate iesi abur.

Nu lasati niciodata aparatul pentru gofre nesupravegheat in

timpul functionarii.

1. Conectati aparatul pentru gofre la priza de alimentare si porniti
priza de la intrerupdtor, daca este cazul. Ledul verde de
alimentare se va aprinde, iar aparatul pentru gofre va incepe sa
se incalzeasca.

2. Cand aparatul pentru gofre este complet incalzit, se va aprinde
ledul portocaliu care indica disponibilitatea. Acest led se va
aprinde si se va stinge in timpul preparérii.

3. Deblocati incuietoarea de pe maner si deschideti capacul.

4. Turnati cu grija aluatul in placa inferioara pentru gofre. Pentru o
gofra perfecta, va recomandam sa turnati un polonic (cca 75 ml)
in centrul fiecarei celule a placii pentru gofre. Evitati umplerea
excesiva a placii pentru gofre, deoarece amestecul se poate
revarsa peste marginile acesteia.

5. Tnchideti capacul. NU blocati incuietoarea in timpul preparérii.
Acest lucru permite cresterea aluatului si eliberarea aburului
(puteti observa capacul ridicandu-se usor pe masura ce aluatul
de gofre creste). Preparati gofra conform timpului indicat in
refetd.

6. La sfarsit, deschideti capacul. Aveti grija la aburul care iese;
folositi un servet sau purtati manusi pentru cuptor. Scoateti
gofra cu o spatula nemetalica. Nu folositi o lama metalica,

deoarece aceasta va deteriora suprafata DuraCeramic™ a
placilor.

7. Deconectati aparatul pentru gofre de la priza electrica. Nu lasati
aparatul pentru gofre conectat la priza atunci cand nu il utilizati.

CURATAREA

A Opriti aparatul pentru gofre, deconectati-l de la priza

si lasati-1 sa se rdceasca complet inainte de a il curdta. Nu
scufundati corpul principal, cablul sau stecherul in apa sau in
alt lichid.

Nu utilizati niciodata bureti din sdrmd, lavete abrazive,
substante de curétare abrazive sau ustensile metalice pentru a
curata aparatul pentru gofre.

1. Stergeti placile pentru gofre cu hartie absorbanta sau cu o
lavetd moale, umeda.

N

Curatati exteriorul aparatului pentru gofre folosind o laveta
moale, umeda. Capacul se poate lustrui cu o laveta moale si
uscata.

d

Demontati placile pe rénd. Apasati butonul de eliberare
corespunzator si ridicati placa de pe elementul de incélzire.
Scufundati placile in apa calduta cu sapun. Clatiti cu apa curata.
Uscati prin stergere cu o laveta moale.

Nota: Recomandam spalarea manuala a placilor, care va

™

permite protejarea stratului DuraCeramic™.

Instalati placile pe rand. Ghidati aripioarele de pozitionare in
fantele aflate pe partea cu balamale a aparatului pentru gofre.
Presati usor placa in pozitie, pe elementul de incélzire.

Notd: Placa de jos este putin mai subtire decét cea de sus.
Plécile pot fi montate numai in pozitia corespunzatoare
(superioara sau inferioard) de pe aparatul pentru gofre.

DEPOZITAREA

+  Lasati aparatul pentru gofre sa se raceasca complet si asigurati-
va cd este curat nainte de a il depozita.

+ Blocati plécile pentru gofre cu ajutorul incuietorii. Infasurati
cablul de alimentare in zona de depozitare a acestuia.

+ Depozitati aparatul in pozitie verticala. Alternativ, o puteti
depozita pe o suprafata plata si orizontald, la distanta de
margine, intr-o pozitie din care nu poate fi rasturnata cu
usurinta.

SFATURI S| RECOMANDARI

+ Atunci cand pregatiti aluatul pentru gofre clasice si de lux, nu
amestecati prea mult. In mod ideal, aceste aluaturi trebuie sa
raména putin neomogenizate. Un aluat omogen va avea ca
rezultat gofre greu de mestecat, care nu vor creste bine.

>

o

+ Daca preparati mai multe serii de gofre, le puteti pastra calde in
cuptor pana ce vor fi gata toate seriile. Aranjati-le intr-un singur
strat pe o tava de cuptor si introduceti-le in cuptorul reglat la
temperatura redusa. in acest mod, toata lumea se va putea
bucura de gofre in acelasi timp.

+ Gofrele sunt usor de congelat si reincalzit. Lasati-le sa se
raceasca complet, apoi asezati 2 gofre una peste cealalta, cu
0 bucaté de hartie de copt intre ele. Infasurati-le in folie de
plastic sau introduceti-le intr-o punga de congelator. Pentru a
le reincalzi, este suficient sa introduceti gofrele congelate in
prajitorul de paine.




RETETE

Gofre clasice - pentru 12 buc.
+ 280 g de faina simpla

+ 2 lingurite de praf de copt

+ 50 g zahar pudra

+ 1lingurita de sare

+ 425 ml de lapte

+ 1lingurita de esenté de vanilie
+ 3 oud mari

+ 125 g de unt topit

1. Amestecati faina, praful de copt, zaharul si sarea intr-un vas.
2. Batetilaptele, esenta de vanilie si oudle intr-un alt vas.

3. Realizati o cavitate in ingredientele uscate si adaugati
amestecul de lapte, impreund cu untul. Bateti ingredientele
pana ce acestea abia incep sa se amestece; aluatul va fi inca
neomogenizat. Nu amestecati prea mult. Pentru rezultate
optime, lasati aluatul cateva minute.

4. Preincalziti aparatul pentru gofre pana cand se aprinde
indicatorul de disponibilitate.

5. Ungeti ambele placi pentru gofre folosind un spray cu ulei
alimentar, apoi turnati uniform cca 75 ml de aluat in centrul
fiecarei celule a placii pentru gofre.

6. Coborati capacul, insé nu blocati incuietoarea. Lasati gofra la
preparat timp de aproximativ 7 minute, pana ce devine aurie.

Aceasta va fi delicioasa daca este servita cu iaurt grecesc, fructe de
padure proaspete si putina miere.

Gofre de lux — pentru 12 buc.

+ 250 g de faina simpla

+ 2 lingurite de praf de copt

+ 1 lingura de zahar

+ Y2 lingurita de sare

+ 3 galbenusuri de ou, batute

+ 3 albusuri de ou, batute spuma tare
+ 400 ml de lapte

+ 115 ml ulei vegetal

1. Amestecati faina, praful de copt, zaharul si sarea intr-un vas.

2. Bateti laptele, gélbenusurile de ou si uleiul vegetal intr-un vas
separat.

3. Realizati o cavitate in ingredientele uscate si adaugati
amestecul de lapte. Bateti ingredientele pana ce acestea abia
incep sa se amestece; aluatul va fi inca neomogenizat. Nu
amestecati prea mult.

4. Introduceti cu grija in amestec albusurile de ou batute, pana
ce acestea incep sa se combine cu restul ingredientelor; nu
amestecati prea mult.

5. Preincalziti aparatul pentru gofre pana cand se aprinde
indicatorul de disponibilitate.

6. Ungeti ambele placi pentru gofre folosind un spray cu ulei
alimentar, apoi turnati uniform cca 75 ml de aluat in centrul
fiecarei celule a plécii pentru gofre.

7. Coborati capacul, insa nu blocati incuietoarea. Lasati gofra la
preparat timp de aproximativ 7 minute, pana ce devine aurie.

Ce-ar fi sa incercati gofrele cu bezea si lamaie? Este suficient sa
acoperiti gofra cu cremd de lamaie, bezele zdrobite si frisca.

Gofra cu ciocolata — pentru 12 buc.

+ 200 g de faina simpla

+ 100 g zahar pudra

+ 45 g pudra de cacao

* 1lingurité de sare

+ Y2 lingurita bicarbonat de sodiu

+ 450 ml de lapte

* 1linguritd de esenté de vanilie

+ 3oud mari

* 60 g unt topit si racit

+ 110 g fulgi de ciocolata simpli

1. Amestecati faina, zaharul, pudra de cacao, sarea si bicarbonatul
de sodiu intr-un vas.

2. Bateti laptele, esenta de vanilie si oudle ntr-un alt vas.

3. Realizati o cavitate in ingredientele uscate si adaugati
amestecul de lapte, impreuna cu untul. Amestecati pana ce
aluatul este bine omogenizat.

4. Adaugati fulgii de ciocolata si amestecati.

5. Preincalziti aparatul pentru gofre pana cand se aprinde
indicatorul de disponibilitate.

6. Ungeti ambele placi pentru gofre folosind un spray cu ulei
alimentar, apoi turnati uniform cca 75 ml de aluat in centrul
fiecarei celule a placii pentru gofre.

7. Coborati capacul, insa nu blocati incuietoarea. Lasati la
preparat timp de cca 7 minute.

Ce spuneti de putina inghetata de vanilie, fistic zdrobit si zmeura
proaspata ca sugestie de servire?

Gofre multicereale cu chia — pentru 6 buc.

+ 250 ml lapte batut

+ 190 ml lapte

+ 50 g chutney de ceapa

+ 1 ou batut

+ 2linguri de seminte de chia

* 1linguritd de esenté de vanilie

+ 160 g de faina integrala

+ 40 g fulgi de ovaz

+ 25 g migdale macinate

+ 2lingurite de praf de copt

* 2 lingurite zahar

* Yalinguritd de sare

1. Amestecati laptele batut, laptele, chutney-ul de ceapa, oul,
semintele de chia si esenta de vanilie intr-un vas de dimensiuni
medii. Lasati amestecul timp de 2 minute pentru a permite
imbibarea si ingrosarea semintelor de chia cu amestecul.

2. Amestecati faina, fulgii de ovaz, migdalele macinate, praful de
copt, zaharul si sarea intr-un vas separat.

62



3. Realizati o cavitate in ingredientele uscate si adaugati
amestecul de lapte; apoi, amestecati pana ce obtineti un aluat
gros si omogen.

4. Preincalziti aparatul pentru gofre pana cand se aprinde
indicatorul de disponibilitate.

5. Ungeti ambele placi pentru gofre folosind un spray cu ulei
alimentar, apoi turnati uniform cca 75 ml de aluat in centrul
fiecarei celule a plécii pentru gofre.

6. Coborati capacul, insé nu blocati incuietoarea. Lasati gofra la
preparat timp de aproximativ 7 minute, pana ce devine aurie.

Pentru o gustare sanatoasa in orice moment al zilei, ce-ar fi sa
serviti aceste gofre cu spanac calit si un ou posat moale?

Gofre cu cartofi — pentru 6 buc.

+ 2 linguri de unt

+ 1 ceapa taiata fin

+ 1 lingurita de usturoi tocat fin

+ 360 g de piure de cartofi

+ 30 g de fdina simpla

+ 20ud

+ Y4 lingurita de sare

+ Yalingurita de piper negru mécinat

1. Caliti usor ceapa si usturoiul in unt pana ce se inmoaie (cca
5-7 minute).

2. Adaugati intr-un vas piureul de cartofi, amestecul de ceapd,
faina, ouale si condimentele. Amestecati bine pentru a obtine un
aluat gros, omogen.

3. Preincalziti aparatul pentru gofre pana cand se aprinde
indicatorul de disponibilitate.

4. Ungeti ambele placi pentru gofre folosind un spray cu ulei
alimentar, apoi turnati uniform cca 75 ml de aluat in centrul
fiecarei celule a plécii pentru gofre.

5. Coborati capacul, insa nu blocati incuietoarea. Lasati gofra la
preparat timp de 7 minute, p&na ce devine aurie.

Ce-ar fi sa serviti gofrele de cartofi cu fripturd de vita taiata in felii

subtiri, rucola si un sos balsamic?

V/a rugam sa pastratj chitanta, prezenta acesteia fiind solicitatd in
cazul oricaror solicitari de reparatie acoperite de garantie.

Garantja acestui aparat este de 2 ani de la data achizitiei, conform

informatjilor din acest document.

Tn timpul perioadei de garantie, n cazul putin probabil in care

aparatul nu mai functioneaza din cauza unei defectiuni de design

sau de fabricatie, inapoiatj-l magazinului de unde I-atj achizitionat,

impreuna cu bonul de casa si o copie a acestei garantji.

Drepturile si beneficiile oferite conform acestei garantji sunt

suplimentare fata de drepturile dvs. legale, care nu sunt afectate de

aceasta garantje. Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (,JCS

(Europe)’) Tsi rezerva dreptul de a modifica acesti termeni.

JCS (Europe) isi asuma, pe perioada garantjei, obligatia de a repara

sau de a fnlocui gratuit aparatul sau orice componenta a aparatului

care se dovedeste a nu functiona, in urmatoarele conditii:

+  sd anuntatj imediat magazinul sau JCS (Europe) despre aparitia
problemei; si

+ aparatul sa nu fi fost modificat in niciun fel sau sa nu fi fost
supus deteriorarilor, intrebuintarii gresite, abuzurilor, reparatjilor
sau modificarilor efectuate de catre alte persoane decét cele
autorizate de JCS (Europe).

Defectiunile care apar in urma utilizarii neadecvate, deteriorarii,
abuzului, alimentarii la tensiuni neadecvate, catastrofelor naturale,
evenimentelor neprevazute de JCS (Europe), reparatiei sau
modificarii de catre o altd persoana decét cele autorizate de JCS
(Europe) sau nerespectarii instructjunilor de utilizare nu sunt
acoperite de aceasté garantie. In plus, uzura normalé, incluzand,
fara a se limita la, decolorarile minore si zgarieturile nu sunt
acoperite de aceasta garantje.

Drepturile prevézute in aceasta garantje se vor aplica numai
primului cumparator si nu se extind Tn cazul utilizarii comerciale sau
comune.

Deseurile provenite din produsele electrice nu trebuie eliminate
impreuna cu deseurile menajere. Va rugam sa le reciclati daca avetj
aceasta posibilitate. Pentru informatji suplimentare privind reciclarea
si deseurile provenite din echipamentele electrice i electronice,
contactati-ne prin e-mail la adresa enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK83GQ

United Kingdom
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Brevulle

UK: Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
Cheadle Royal Business Park, Cheadle, SK8 3GQ, United Kingdom
e-mail: enquiriesEurope@jardencs.com
Tel: +44 (0)161 621 6900

France: Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
420 Rue D’Estienne D'Orves, 92700 Colombes, France
email: serviceinfoFrance@jardencs.com
Téléphone: +33 (0)1 49 64 20 60

Espaiia: Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
Edif. Vazquez Krasnow
C/ Camino de la Zarzuela, 21
1°- Oficina 1B, 28023 — Aravaca, Madrid, Espafia
TIf: +34 90 251 55 88

For Customer Service details, please see the website.
Pour le service consommateurs, veuillez consultez le site web.
Para mas informacion de servicio, por favor visite nuestra pagina web.

www.breville.eu
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