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Waffeleisen Bifinett KH 1104

1.Verwendungszweck

Dieses Gerét ist vorgesehen zum Backen von

Waffeln flir den hauslichen Gebrauch. Es ist

nicht vorgesehen flr die Zubereitung anderer

Lebensmittel und nicht zur Verwendung in
gewerblichen oder industriellen Bereichen.

2.Technische Daten

Spannung: .......ccceeeeeverennel 230V / 50 Hz
Leistungsaufnahme ............. 900 - 1100 W

Wichtige Hinweise zu lhrer Sicherheit!

Um Lebensgefahr durch

elektrischen Schlag zu vermeiden:

Um Brand- und Verletzungsgefahr

zu vermeiden:

e Stellen Sie sicher, dass das Geréat niemals
mit Wasser in Bertihrung kommen kann,
solange der Netzstecker in der Steckdose
ist — insbesondere wenn Sie es in einer
Kuche in Nahe der Splile verwenden.

e Achten Sie darauf, dass im Betrieb das
Netzkabel niemals nass oder feucht wird.
Flhren Sie es so, dass es nicht ein-
geklemmt oder anderweitig beschadigt
werden kann. Sollte das Netzkabel oder
der Netzstecker beschadigt sein, lassen
Sie diese erst durch den Kundendienst
ersetzen, bevor Sie das Gerat weiter
verwenden.

e Ziehen Sie nach Gebrauch immer den
Stecker aus der Steckdose. Ausschalten
alleine genugt nicht, weil noch immer
Netzspannung im Gerét anliegt, solange
der Netzstecker in der Steckdose steckt.

¢ Die Gerateteile kdnnen beim Betrieb recht
hei3 werden, fassen Sie daher nur den
Handgriff an. Auch der Reglerknopf kann
nach einer gewissen Betriebsdauer hei3
werden - tragen Sie deshalb besser Topf-
Handschuhe.

e Teigwaren kdnnen brennen! Stellen Sie das
Gerat deshalb niemals unter brennbaren
Gegenstanden ab, insbesondere nicht
unter brennbaren Gardinen.

e Lassen Sie das Gerat nie unbeaufsichtigt
arbeiten.

e Lassen Sie Kinder und gebrechliche
Personen nicht unbeaufsichtigt mit
hitzeerzeugenden Haushaltsgeraten
hantieren — weil diese mogliche Gefahren
vielleicht nicht immer richtig einschatzen
kénnen.

¢ Beim Offnen des Deckels kdnnen sehr
heiBe Dampfschwaden entweichen. Tragen
Sie beim Offnen daher besser Topf-
Handschuhe.

Bewahren Sie diese Anleitung fiir spatere Fragen auf —
und handigen Sie diese bei Weitergabe des Gerates an Dritte ebenfalls mit aus!

3.Inbetriebnahme

Bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen,
Uberzeugen Sie sich davon, dass ...

das Gerat, Netzstecker und Netzkabel in
einwandfreiem Zustand sind und ...

alle Verpackungsmaterialien vom Geréat

entfernt sind.

Reinigen Sie zun&chst das Gerét, wie unter 5.

beschrieben.

Fetten Sie dann die Backflachen leicht mit
zum Backen geeigneter Butter oder
Margarine oder Ol ein.

Heizen Sie das Gerat bei geschlossenem

Deckel einmal kurz auf maximale Temperatur:

1. Hierzu stecken Sie den Netzstecker in
die Steckdose und drehen dann den
Reglerknopf ganz nach rechts.

2. Die rote Lampe leuchtet, solange der
Netzstecker in der Steckdose ist. Die
griine Lampe leuchtet, solange das
Gerat aufheizt — sobald sie erlischt, ist
das Gerat aufgeheizt.

3. Ziehen Sie nun wieder den Netzstecker
und lassen das Geréat aufgeklappt aus-
kihlen.

Reinigen das Gerat dann erneut, wie unter 5.
beschrieben. Danach ist das Waffeleisen
betriebsbereit.

4.Waffeln backen

Wenn Sie einen flir Waffeleisen vorgesehenen
Teig nach Ihrem Rezeptbuch vorbereitet
haben:

1.

Heizen Sie das Gerat auf bei
geschlossenem Deckel. Hierzu stecken
Sie den Netzstecker in die Steckdose
und drehen den Reglerknopf @ etwa in
die Mitte.

Sobald die griine Lampe @ erlischt, ist
das Gerat heiB!

(2]

min.

@ LED-Anzeige @ Reglerknopf

Fetten Sie die heiBen Backflachen leicht
mit zum Backen geeigneter Butter oder
Margarine oder Ol ein.

Verteilen Sie dann den Teig gleichmaBig auf
der unteren Backflache. Der Teig sollte
nicht den Rand der Backform berthren.
SchlieBen Sie nun den Deckel.

Nach friihestens 1 Minute kénnen Sie den
Deckel 6ffnen, um das Backergebnis zu
kontrollieren. Ein friihzeitigeres Offnen
wuirde nur die Waffel aufreiBen.

Die Waffeln sind nach ca. 3 Minuten fertig.
Den Braunungsgrad kdnnen Sie durch
Verstellen des Reglerknopfs @ oder durch
die Backzeit bestimmen. So lassen sich
goldgelbe bis knusperbraune Waffeln
backen.

Achten Sie beim Herausnehmen der Waffel
darauf, dass nicht versehentlich die
Beschichtung der Backflachen beschadigt
wird. Andernfalls lassen sich dort die
Waffeln nicht mehr so gut I8sen.

Nach der letzten Waffel ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose und lassen
das Gerét aufgeklappt abkihlen.
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5.Reinigung und Pflege

Offnen Sie niemals das Gehause vom Gerit.

Es befinden sich keinerlei Bedienelemente

darin. Bei gedffnetem Gehause kann

Lebensgefahr bestehen durch elektrischen

Schlag. Bevor Sie das Gerat reinigen, ....

e ziehen Sie erst den Netzstecker aus der
Steckdose und lassen Sie das Gerat erst
abkdihlen.

¢ Auf keinen Fall dirrfen die Geréateteile in
Wasser oder andere FlUssigkeiten getaucht
werden! Hier kann Lebensgefahr durch
elektrischen Schlag entstehen, wenn bei
erneutem Betrieb FlUssigkeitsreste auf
spannungsfiihrende Teile gelangen.

¢ Reinigen Sie die Backflachen nach
Gebrauch zunéchst mit einem trockenen
Papier-Kiichentuch, um die Fettriickstéande
aufzusaugen.

¢ Reinigen Sie danach alle Flachen und das
Netzkabel mit einem leicht angefeuchteten
Spultuch. Trocken Sie das Gerét auf jeden

Fall gut ab, bevor Sie es erneut verwenden.

¢ \erwenden Sie keine Reinigungs- oder
Losemittel. Diese kénnen nicht nur zu
Schaden am Gerat flhren, sondern auch
zu Rulckstéanden in den nachsten Waffeln.

Bei festgebackenen Rickstéanden:

¢ Nehmen Sie auf keinen Fall harte
Gegenstéande zu Hilfe. Hierdurch kann die
Beschichtung der Waffelflachen beschéadigt
werden.

® Legen Sie lieber ein nasses Spultuch auf
die festgebackenen Ruickstéande, um diese
aufzuweichen.

6.Aufbewahren

Lassen Sie das Gerét erst vollsténdig
auskuhlen, bevor Sie es wegstellen.
Wickeln Sie das Netzkabel um den Halter
unter dem Gerateboden.

Lagern Sie das Geréat an einem trockenen
Ort.

7.Entsorgen

Es sind in dem Gerét keinerlei Materialien
enthalten, fir die es zum Zeitpunkt der
Anleitungserstellung (Juli 2003) irgendwelche
besonderen Entsorgungsvorschriften gibt.
Fragen Sie ggf. lhre Gemeindebehorde, wenn
sich die gesetzliche Situation zwischenzeitlich
geandert haben sollte.

Sie kdnnen Unfallgefahren durch spielende
Kinder vorbeugen, indem Sie das Geréat vor
dem Entsorgen durch Abtrennen des
Netzsteckers unbrauchbar machen.

Ein paar Tipps
fiir perfekte Waffeln

Waffeln werden knuspriger,
wenn Sie mehr Wasser in den
Teig geben.

Waffeln werden weicher, wenn
Sie mehr Milch in den Teig geben.
Lassen Sie frisch gebackene

Waffeln auf einem Gitterrost
ausklihlen, ohne andere Waffeln
darauf zu legen. Nur dann bleiben
Waffeln knusprig.

Moule a gaufres Bifinett KH 1104

1. Usage

Cet appareil est destiné a la préparation de
gaufres dans un cadre privé. |l n’est pas
destiné a la préparation d’autres aliments, ni
a I'utilisation a des fins commerciales ou
industrielles.

2. Données Techniques

Tension.......cccccevcevcieennennnn: 230V / 50Hz
Consommation d’énergie....: 900 - 1100 W

Indications importantes pour votre sécurité !

Pour éviter un danger de mort
par électrocution :

e Assurez-vous que 'appareil n’est jamais en
contact avec de I'’eau tant que la fiche est
branchée - surtout lorsque vous I'utilisez
dans la cuisine pres de I'évier.

¢ Faites attention a ce que le cable ne soit
jamais mouillé ou humide. Branchez-le de
fagon a ce gqu’il ne puisse pas se coincer
ou s’abimer d’une autre maniére.
Si le cable ou la fiche devait étre abimé,
échangez les aupres du service clientele
avant de continuer a utiliser I'appareil.

e Débranchez toujours I'appareil apres
usage. Eteindre simplement I’appareil ne
suffit pas, car il est dans ce cas toujours
sous tension tant que la fiche est
branchée.

Pour éviter un danger de blessure

ou d’incendie :

e |es piéces de I'appareil peuvent devenir
trés chaudes pendant I'exploitation, c'est
pourquoi ne saisissez que la poignée. Le
bouton de réglage peut également devenir
tres chaud aprés un certain temps
d'exploitation — c'est pourquoi il vaut mieux
porter des gants de cuisine.

e | es pates alimentaires peuvent prendre
feu! Pour cette raison ne placez jamais
I’appareil sous des objets inflammables,
particulierement sous des rideaux inflamm-
ables.

¢ Ne laissez jamais I’'appareil en marche sans
surveillance.

¢ Ne laissez pas d’enfants ou de personnes
invalides manipuler sans surveillance des
appareils électroménagers produisant de la
chaleur — car ceux-ci ne sont peut-étre
pas en mesure d’évaluer correctement
d’éventuels dangers.

e Des nuages de vapeur brilante peuvent se
dégager lors de I'ouverture du couvercle.
Il est donc préférable d’utiliser des gants
de cuisine lors de I'ouverture.

Conservez ce mode d’emploi en cas de questions ultérieures et donnez -
le a une tierce personne a laquelle vous céderiez I'appareil.
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3. Mise en service

Avant de mettre I’'appareil en service,
assurez-vous que...

- I'appareil, la fiche et le cable sont en

parfait état et ...

- que I'appareil est débarrassé de tous les

matériaux d’emballage.

Commencez par nettoyer I'appareil comme
décrit sous le point 5.

Enduisez ensuite |égérement les surfaces de
cuisson avec du beurre, de la margarine ou
de I’'huile appropriés a la cuisson.

Fermez le couvercle et faites chauffer une fois
pour un court instant I'appareil a température
maximale.

pour cela introduisez la fiche dans la
prise de courant et tournez le bouton de
réglage complétement vers la droite.

La lumiere rouge reste allumée tant que
la fiche est dans la prise de courant.

La lumiere verte reste allumée tant que
I’appareil est en phase de chauffage —
des qu’elle s’éteint, I'appareil est chaud.
Retirez a présent la fiche de la prise et
laissez I’'appareil ouvert refroidir.

Nettoyez ensuite de nouveau I'appareil
comme décrit sous le point 5. L'appareil est
alors prét a I'emploi.

4. Préparer des gaufres

Aprés avoir préparé une pate prévue pour un
moule a gaufres d’apres votre livre de
recettes :

Fermez le couvercle et faites chauffer
I’appareil. Pour cela Introduisez la fiche
dans la prise de courant et tournez le
bouton de réglage @ jusqu’a la moitié.

L'appareil est chaud dés que la lumiere
verte @ s’éteint !

min.

@ Affichage a diodes luminescentes
@ Bouton de régulateur

e Enduisez ensuite légérement les surfaces

de cuisson chaudes avec du beurre, de
la margarine ou de I’huile appropriés a la
cuisson.

® Répartissez régulierement la pate sur la

surface de cuisson inférieure. La pate ne
doit pas toucher le bord du moule.
Fermez a présent le couvercle.

e Au bout d’au moins 1 minute vous

pouvez ouvrir le couvercle pour controler
le résultat de la cuisson. Si vous ouvrez
plus tét vous ne feriez que déchirer la
gaufre.

¢ | es gaufres sont prétes au bout d’environ

3 minutes. Vous pouvez décider de faire
des gaufres plus ou moins dorées en
actionnant le bouton de réglage @ ou en
changeant le temps de cuisson. Ainsi
vous obtiendrez des gaufres plutot
dorées ou plutdt croustillantes.

® En retirant les gaufres du moule, faites
attention a ne pas endommager le
revétement des surfaces de cuisson.
Sinon les gaufres ne se détacheront plus
aussi facilement du moule.

e Aprés la derniéere gaufre, retirez la fiche
de la prise de courant, ouvrez le
couvercle et laissez refroidir I'appareil.

5. Nettoyage et entretient

N’ouvrez jamais le boitier de I'appareil. Il ne
contient aucun élément de commande.
L’ouverture du boitier peut entrainer un
danger de mort par électrocution. Avant de
nettoyer I'appareil, ...

¢ Retirez la fiche de la prise de courant et

laissez refroidir I’'appareil.

e |l ne faut en aucun cas mettre des piéces
de I'appareil dans I'eau ou dans d’autres
liquides ! Il pourrait en résulter un danger
de mort par électrocution, si des restes
de liquide se trouvaient sur des pieces
conductrices de courant lors d’une
nouvelle utilisation.

Aprés I'utilisation commencez par
nettoyer les surfaces de cuisson avec du
papier essuie-tout sec pour absorber les
restes de graisse.

Nettoyez ensuite toutes les surfaces
ainsi que le cable avec un chiffon
légerement humide. Dans tous les cas
séchez bien I'appareil avant de le
réutiliser.

N’utilisez pas de produit de nettoyage ou
de détergent. Ceux-ci pourraient non
seulement abimer I'appareil mais aussi
laisser des résidus dans les prochaines
gaufres.

En cas de restes brdlés :

e Ne vous servez en aucun cas d’un objet
dur. Vous pourriez abimer le revétement
du moule a gaufres.

e Mettez plutdt un chiffon mouillé sur les
restes brdlés, afin de les ramollir.

6. Rangement

Laisser I'appareil refroidir complétement
avant de le ranger.
e Enroulez le cable autour du support qui
se trouve sous I'appareil.
® Rangez I'appareil dans un endroit sec.

7. Mise aux déchets

L’appareil ne contient aucun matériau dont
I’élimination est soumise quelque consigne
particuliere au moment de la rédaction de ce
mode d’empiloi (juillet 2003). Le cas échéant
demandez auprées de votre commune si la
|égislation a changé entre temps.

Vous pouvez prévenir des accidents causés
par des jeux d’enfants en rendant I'appareil
inutilisable par section du céable électrique.

Quelques conseils
pour faire
des gaufres parfaites.

Les gaufres sont plus croustillantes si
vous ajoutez plus d’eau a la pate.

Les gaufres sont plus fondantes si
vous ajoutez plus de lait a la pate.

Laisser refroidir les gaufres
juste cuites sur une grille sans les
empiler, car c’est le seul moyen
pour gqu’elles restent croustillantes.



Stampo per wafer Bifinett KH 1104

1. Uso

Questo apparecchio & destinato alla
cottura di wafer per uso domestico. Esso
non & destinato alla preparazione di altri
alimenti e all’'uso in campo artigianale

o industriale.

2. Caratteristiche tecniche

Tensione.......cceeeevveveeeeeeennnn: 230V / 50 Hz

Potenza assorbita ............... 900 - 1100 W

Indicazioni importanti per la vostra sicurezza!

Per evitare pericolo di morte in

Per evitare pericolo di incendio

seguito scosse elettriche:

e accertarsi che I'apparecchio non possa
mai venire a contatto con acqua finché la
spina & inserita nella presa — specialmente
quando lo si utilizza in una cucina vicino al
lavello.

* Fare attenzione che durante il
funzionamento il cavo di rete non si bagni
0 non si inumidisca mai. Far passare il
cavo in modo tale che non possa essere
schiacciato o danneggiato in altro modo.
Qualora il cavo di rete o la spina fossero
danneggiati, farli sostituire dal servizio
assistenza clienti prima di riutilizzare
I’apparecchio.

e Dopo I'uso togliere sempre la spina dalla
presa. Non é sufficiente il solo spegnimento
poiché c’e sempre tensione di rete
nell’apparecchio finché la spina € inserita
nella presa.

e di lesioni:

e | e parti dell'apparecchio possono diventare
bollenti durante il funzionamento, quindi
toccare solo il manico. Anche il bottone del
regolatore dopo un certo tempo puo
diventare bollente, indossare quindi guanti
da forno.

e |e paste alimentari possono bruciare!
Percid non mettere mai I'apparecchio sotto
ad oggetti infiammabili, in particolare sotto
a tende infiammabili.

e Non far mai lavorare I'apparecchio
incustodito.

¢ Non lasciare maneggiare elettrodomestici
che generano calore a bambini e persone
anziane incustoditi, poiché questi non
possono sempre valutare correttamente
i possibili pericoli.

e All’apertura del coperchio si possono
sprigionare addensamenti di vapore molto
caldo. E meglio quindi indossare guanti da
forno durante I'apertura.

Conservare queste istruzioni per future consultazioni e in caso
di cessione dell’apparecchio a terzi consegnarle assieme all’apparecchio !

3. Messa in funzione

Prima di mettere in funzione I’'apparecchio,
accertarsi che ...
e apparecchio, spina e cavo di rete siano in
condizione perfetta e che ...
e tutti i materiali di imballaggio siano stati
rimossi dall’apparecchio.

Pulire dapprima I'apparecchio come descritto
al punto 5.

Ungere quindi leggermente le superfici di
cottura con burro, margarina o olio adatti per
la cottura.

Scaldare brevemente I'apparecchio con il
coperchio chiuso a temperatura massima.

1. A questo scopo inserire la spina nella
presa e ruotare la manopola di
regolazione completamente verso
destra.

2. Lalampadina rossa ¢ illuminata finché la
spina e nella presa. La lampadina verde
¢ illuminata finché I'apparecchio riscalda
— appena si spegne, I'apparecchio &
caldo.

3. Togliere nuovamente la spina e lasciar
raffreddare I’apparecchio aperto.

Pulire quindi di nuovo I'apparecchio, come
descritto al punto 5. Quindi lo stampo per
wafer & pronto per 'uso.

4. Cottura dei wafer

Quando & pronto 'impasto adatto per lo
stampo per wafer fatto seguendo il vostro
ricettario:

1.

riscaldare I'apparecchio con il coperchio
chiuso. Per questo, inserire la spina nella
presa e ruotare la manopola di
regolazione @ circa a meta

Non appena la spia luminosa verde @ si
spegne, I'apparecchio & caldo!

min.

@ Visualizzazione LED
@ Pulsante di regolazione

e Ungere leggermente le superfici calde
con burro, margarina o olio adatti alla
cottura in forno.

e Distribuire quindi regolarmente I'impasto

sulla superficie inferiore dello stampo.

L'impasto non deve toccare il bordo dello

stampo. Quindi chiudere il coperchio.

Dopo non prima di 1 minuto si pud aprire

il coperchio per controllare il risultato di

cottura. Un’apertura prematura avrebbe

solo I'effetto di rompere il wafer.

| wafer sono pronti dopo ca. 3 minuti.

Si pud determinare il grado di doratura

spostando la manopola di regolazione

@ o tramite il tempo di cottura.

Cosi € possibile possono preparare wafer

con diverse gradazioni di doratura.

Nel levare i wafer fare attenzione a non

danneggiare inavvertitamente |l

rivestimento delle superfici del forno.

Altrimenti i wafer non si lasciano piu

staccare cosi bene.

e Tolto I'ultimo wafer, levare la spina dalla
presa e lasciar raffreddare I'apparecchio
aperto.
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5. Pulizia e cura

Non aprire mai la scatola dell’apparecchio:
dentro non ci sono elementi di comando.
Con la scatola aperta pud esistere pericolo di
morte a causa di scosse elettriche. Prima di
pulire I'apparecchio ...

¢ Innanzitutto togliere la spina dalla presa
e lasciar raffreddare I’'apparecchio.

® Non immergere in nessun caso parti
dell’apparecchio in acqua o in altri liquidi!
Cio pud comportare pericolo di morte in
seguito a scosse elettricheal momento
del riutilizzo se residui di liquido sono
entrati nelle parti sotto tensione.

e Dopo I'uso pulire le superfici di cottura
con carta da cucina per assorbire i
residui di grasso.

e Pulire quindi tutte le superfici e il cavo di
rete con un panno per stoviglie
leggermente inumidito.

Asciugare bene in ogni caso
I’'apparecchio prima di riutilizzarlo.

e Non usare nessun detergente o solvente.
Questi possono non solo portare a danni
all’apparecchio, ma anche a residui
nocivi nella cottura successiva di wafer.

In caso di residui attaccati alle superfici di
cottura:

e Non servirsi in nessun caso di oggetti
duri per toglierli. Cosi facendosi pud
danneggiare il rivestimento dello stampo.

e E meglio mettere uno strofinaccio
bagnato sui residui per ammorbidirli.
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6. Conservazione

Lasciar raffreddare completamente
I"apparecchio prima di riporlo.
¢ Avvolgere il cavo di rete attorno al
supporto sotto alla base
dell’apparecchio.
e Tenere I'apparecchio in un luogo
asciutto.

7. Smaltimento

L’apparecchio non contiene nessun tipo di
materiale per il quale al momento della
stesura delle istruzioni per I'uso (luglio 2003)
fosse prevista qualche norma speciale di
smaltimento. Chiedete eventualmente alle
autorita locali se nel frattempo la situazione
giuridica non sia mutata.

Si possono prevenire pericoli di incidenti a
bambini che giocano e rendere inutilizzabile
I’apparecchio staccando via la spina prima di
smaltirlo.

Alcuni suggerimenti
per wafer perfetti

| wafer diventano piu croccanti se si
mette piu acqua nell’impasto.

| wafer diventano piu morbidi
se si mette piu latte nell’impasto.

Far raffreddare i wafer appena
cotti su una griglia senza
posarvi sopra altri wafer. Solo cosi
i wafer restano croccanti.

Barquillero Bifinet KH 1104

1.Finalidad de empleo

Este aparato ha sido disefiado y previsto
para preparar barquillos para el consumo

doméstico. No ha sido previsto para preparar

otros productos alimenticios ni para ser
utilizado en sectores profesionales
o industriales.

2.Datos técnicos

Tension.....ccccccevcvvcivienennn.: 230 V/ 50 Hz
Consumo de energia ........... 900 - 1100 W

jlnstrucciones importantes para su seguridad!

Para evitar accidentes mortales
provocados por descargas
eléctricas:

e Asegurese de que el aparato no pueda
entrar nunca en contacto con el agua
mientras se encuentre metido el conector
en el enchufe, especialmente cuando lo
utilice en una cocina o cerca del fregadero.

e Preste atencion para que, mientras se
encuentre el aparato en servicio, no se
moje ni se humedezca jamas el cable de
alimentacion. Tiéndalo de forma que no
quede enganchado ni dafiado de cualquier
otro modo. Si se dafara el cable de
alimentacion o el conector, debera
encargar su sustitucion al servicio técnico
de atencidn al cliente antes de volver a
utilizar el aparato.

e Extraiga siempre el conector del enchufe
después de cada utilizacion. No sera
suficiente con desconectarlo pues seguira
existiendo tensioén en el aparato mientras
se halle metido el conector en el enchufe
de alimentacion.

Para evitar riesgos de incendios
y de lesiones:

e | as partes del aparato pueden calentarse
mucho durante el servicio. Por eso, agarre
sélo la empufadura. También el botén del
regulador puede calentarse al cabo de un
cierto tiempo de servicio. Por tal razon,
utilice guantes protectores de cocina."

e jLas pastas alimenticias pueden llegar a
quemarse! Por tanto no coloque jamas el
aparato debajo de objetos inflamables,
sobre todo debajo de cortinas que puedan
inflamarse.

e No deje nunca el aparato sin vigilancia
mientras esté en servicio.

e No permita que los nifios y las personas
achacosas manejen sin vigilancia
electrodomésticos que generen calor ya
que es posible que no puedan evaluar
siempre correctamente los peligros que
implican.

e Al abrir la tapa pueden escapar vapores
muy calientes. Sera conveniente, por tanto,
que se ponga guantes protectores al abrir
el aparato.

Guarde estas instrucciones para posteriores consultas y entréguelas
igualmente a las personas a las que transmita el aparato
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3.Puesta en marcha

Antes de poner el aparato en marcha,
cerciérese de que ...

e el aparato, el conector y el cable de
alimentacion se hallan en perfectas
condiciones y ...

e se han retirado del aparato todos los
materiales de embalaje.

Limpie primeramente el aparato tal y como
se describe en el Punto 5.

Engrase ligeramente a continuacion las
superficies de los moldes con mantequilla,
margarina o aceite apropiados para preparar
barquillos.

Caliente brevemente el aparato, manteniendo
la tapa cerrada, hasta la temperatura
maxima:

1. Meta para ello el conector en el enchufe
y gire a continuacion el mando regulador
totalmente a la derecha.

2. Se encenderd el piloto rojo mientras se
encuentre metido el conector en el
enchufe de alimentacién. El piloto verde
permanecera encendido mientras se
caliente el aparato, apagandose cuando
el aparato se haya calentado.

3. Extraiga a continuacion el conector y

deje enfriar el aparato abierto.
Limpie de nuevo el aparato tal y como
se describe en el Punto 5. Después de
hacerlo quedara nuevamente listo para
ser utilizado.
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4.Preparar barquillos

Una vez que haya preparado una masa
apropiada para hacer barquillos, siguiendo su
libro de recetas:

1. Caliente el aparato manteniendo la tapa
cerrada. Introduzca para ello el conector
en el enchufe de alimentacién y gire el
mando regulador @ aproximadamente
hasta el centro.

2. El aparato estara caliente cuando se
apague el piloto verde @.

min.

@ Indicador LED @ Boton regulador

Engrase ligeramente las superficies
calientes de los moldes con una
mantequilla, una margarina o un aceite
apropiados para hacer barquillos.
Distribuya a continuacién uniformemente
la masa sobre la superficie inferior del
molde. La masa no debera tocar el
borde del molde. Cierre a continuacién
la tapa.

Al cabo de 1 minuto como muy pronto
podra abrir la tapa para controlar el
resultado. Una apertura prematura
provocaria una agrietamiento de los
barquillos.

Los barquillos estaran listos al cabo de
unos 3 minutos. El grado de tostado lo
podra ajustar con ayuda del mando
regulador @ o a través del tiempo de
permanencia en el aparato. De este
modo podra preparar barquillos
crujientes con un color dorado.

e Al extraer los barquillos preste atencion
para que no se vea dafiado inadvertida-
mente el revestimiento de las superficies
de los moldes. En caso contrario no
resultara ya tan facil el desprender los
barquillos.

e Una vez preparado el Ultimo barquillo
extraiga el conector del enchufe de
alimentacion y deje el aparato abierto
para que se enfrie

5.Limpieza y cuidados

No abra nunca la carcasa del aparato.
Dentro de la misma no se encuentra ningun
elemento de mando. La carcasa abierta
puede implicar peligro de sufrir accidentes
mortales a causa de descargas eléctricas.
Antes de limpiar el aparato ...

e Extraiga previamente el conector del
enchufe y deje que primero se enfrie el
aparato.
iEn ninguin caso deberan sumergirse
partes del aparato en agua u otros
liquidos! Ello puede implicar peligro de
sufrir accidentes mortales provocados
por descargas eléctricas si, al volver a
poner de nuevo en servicio el aparato,
llegan restos de liquido hasta los
elementos conductores de tension.
Tras haber utilizado el aparato limpie
primeramente las superficies de los
moldes con un pafio de papel para
cocina con el fin de absorber los restos
de grasa.

Limpie a continuacién todas las
superficies y el cable de alimentacién
con un pafo de limpieza ligeramente
humedecido. En cualquier caso debera
secar bien el aparato antes de utilizarlo
de nuevo.

No utilice ningun tipo de productos de
limpieza o disolventes. No solo pueden
provocar dafos en el aparato, sino que
pueden dar también lugar a que lleguen
restos de los mismos a los siguientes
barquillos.

Cuando haya restos muy pegados:

e No utilice nunca objetos duros. Al hacerlo
podria dafar el revestimiento que cubre
las superficies de los moldes.

e Cologue mas bien un pafo de limpieza
huimedo sobre los restos pegados con el
fin de reblandecerlos.

Conservacion

Deje que el aparato se enfrie totalmente
antes de recogerlo.

e Enrolle el cable de alimentacion alrededor
del soporte que se encuentra en el fondo
del aparato.

e Guarde el aparato en un lugar seco.

Eliminacion

El aparato no contiene ningun tipo de
materiales para los que existan normas
especiales de eliminacion en el momento de
redactarse las presentes instrucciones (Julio
del 2003). Consulte, en caso necesario, a las
autoridades municipales si hubiera ex-
perimentado en el entretanto alguna variacion
la situacion legal. Podra prevenir posibles
riesgos de accidentes de nifios jugando,
quitando el conector del aparato para
inutilizarlo antes de eliminarlo.

Algunas sugerencias para
preparar unos
barquillos perfectos

Los barquillos seran mas crujientes
si aflade mas agua a la masa.

Los barquillos se haran mas blandos
si afade mas leche a la masa.

Deje enfriar los barquillos recién
hechos sobre una parrilla sin colocar
otros barquillos encima de ellos.
Solamente si lo hace asi se
mantendran crujientes los barquillos.

13



Waffle Iron Bifinett KH 1104

1.Use 2.Technical data
This appliance is intended for the baking of Voltage .......ccoerevriiinnnnnn.: 230 V ./ 50 Hz
waffles and is for indoor use only. Power consumption............. 900 - 1100 W

It is not intended for the preparation of other
foods and not for use in commercial or
industrial environments.

Important safety information!

To avoid an electric shock: To avoid fire hazards and injury:

e Make sure that the appliance can never e The appliance can become very hot during
come into contact with water while the operation. Only touch the handle. The
plug is in the wall socket — particularly if regulator button will also become hot after
you use it in a kitchen near the sink. several period of heating. It is better to use

cloth or wear gloves.
e Make sure that the lead is never wet or

damp during operation. Hold it so that the e Batters can burn! Never place the
lead cannot be jammed or otherwise appliance underneath inflammable objects,
damaged. If the lead or the plug should be particularly not underneath inflammable
damaged, you must not continue to use curtains.
the appliance — have it replaced by
customer service before using it again. ¢ Never leave the appliance unattended

e Always pull the plug out of the wall socket e Do not allow disabled persons or children
after use. Simply switching it off is not to use electrical household appliances
sufficient because there is still current in without supervision, as hey may be unable
the appliance as long as the plug is in the to assess the potential danger.
socket.

e When the lid is opened, extremely hot
steam can billow out. When opening the
lid, wear oven gloves.

Please keep these instructions for future reference — and pass them on to
anyone else using the appliance!
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3.Putting into operation

Before putting the appliance into
operation, make sure that ...
- the device, plug and lead are in perfect
condition
- all packaging material has been
removed

First of all, clean the appliance as
described in 5.

Grease the baking surfaces
with butter suitable for baking, or
margarine or oil.

Heat up the appliance to maximum
temperature for a short time with the lid
closed:

1. Put the plug into the wall socket and
then turn the regulator button as far to
the right as possible.

2. The red light lights up as long as the
plug is in the wall socket.

The green light lights up as long as the
appliance is heating up — as soon as it
goes out, the appliance is hot.

3.  Now pull the plug out of the socket and
allow the appliance to cool down with
the lid open.

Then clean the appliance again as
described in 5. The waffle iron is now ready
for operation.

4.Baking waffles

After having prepared your waffle
batter according to the recipe book:

1. Heat up the appliance with the lid
closed. Put the plug into the wall socket
and turn the regulator button @ to
approx. middle position.

2. When the green light @ goes out, the
appliance is hot!

min.

@ LED display @ Control knob

¢ Grease the baking surfaces with butter
suitable for baking, or margarine or oil.

e Distribute the batter evenly on the lower
baking surface. The batter should not
touch the edge of the waffle baking
shape. Now close the lid.

® You can open the lid after at least 1

minute to check the baking result.

Opening any early would cause the

waffle to tear.

The waffles are ready after approx.

3 minutes. By turning the regulator

button @ or adapting the baking time

you can determine how brown the
waffles will be.

When taking out the waffles, make sure

that the coating of the baking surfaces is

not damaged. Otherwise you will not be
able to take out the waffles as easily.

After baking the last waffle, pull the plug

out of the wall socket and allow the

appliance to cool down with the lid

open.

15
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5.Cleaning and care Maquina de Gaufres Bifinett KH 1104

7.Disposal

There are no materials in the appliance

to which particular disposal regulations apply
at the point in time of these instructions being
issued (July2003).

If necessary ask your local authority if the
legal situation has changed in the meanwhile.

Never open the case of the
appliance. There are no control
elements inside. When the case is
open, there is a danger of fatal injury
due to the risk of an electric shock.
Before cleaning the appliance......

1. Campo de aplicacao 2. Dados técnicos

Este aparelho foi concebido para fazer Tensao ......ccccccevvevvciveeiennn.: 230 V ./ 50 Hz
Gaufres para consumo doméstico. Ele ndo Poténcia......c.ccccceceveeivveeennn: 900 - 1100 W
foi concebido para a preparagéo de outros

e first remove the plug from the wall socket
and allow the appliance to cool down.

e The parts of the appliance must never be
immersed in water or other fluids under
any circumstances. There may be a
danger of fatal injury due to the risk of an
electric shock if residual fluid comes into
contact with live parts when used next
time.

e Clean the baking surfaces after use first
of all with a dry piece of kitchen roll to
soak up any surplus grease.

¢ Afterwards, clean all surfaces and the
lead with a slightly damp dishcloth. Dry
the appliance thoroughly before using it
again.

¢ Do not use cleaning agents or solvents.
They can not only lead to damage to the
appliance but also to residues in the next
waffles.

In case of baked-on residues:

e Do not under any circumstances use
sharp objects. The coating of the baking
surfaces may be damaged.

e |t is better to place a wet dishcloth on the
baked-on residues to soften them.

6.Storage

Allow the appliance to cool down
before storing.

* Wind the lead around the holder
underneath the appliance.
e Store the appliance in a dry place.

You can help to protect children playing with
the appliance from potential danger by
cutting off the plug before disposal.

A few tips for
perfect waffles:

Waffles become more crisp if you
add more water to the batter.

Waffles become softer if you add
more milk to the batter.

Let freshly baked waffles cool down
on a wire tray without piling other
waffles on top. Only then will the

waffles remain crisp.

alimentos e nem para ser usado para fins
comerciais ou industriais.

Indicagoes importantes para a sua segurancal!

Para evitar choques eléctricos
que possam por em perigo a sua

Para evitar perigo de incéndio

e de ferimetos

vida:

e Certificar-se que o aparelho nunca possa
entrar em contacto com a agua enquanto
a ficha estiver ligada a tomada -
especialmente se usar o aparelho na
cozinha, préximo do lava-loiga.

e Prestar atencdo para que, durante o
funcionamento, néo deixar molhar o cabo
do aparelho. Mantenha-o de maneira a que
ndo possa ficar entalado ou danificado de
qualquer outra forma. Se o cabo ou a ficha
de rede estiver danificado, de modo
nenhum o aparelho ndo deve continuar a
ser usado - primeiro é necessario levar o
aparelho a Assisténcia Técnica e mandar
substituir o cabo ou a ficha.

e Depois de usar o aparelho, ndo esquecer
de desligar a ficha da tomada,
especialmente se o aparelho tiver sido
usado na casa de banho. Nao basta
desligar o aparelho no interruptor - porque
se mantém ainda tenséo de rede,
enquanto a ficha estiver ligada a tomada.

* As pecas do aparelho poderéao ficar
realmente aquecidas quando do
funcionamento, por isso, pegue somente o
manipulo. Mesmo o botdo de regulagdo
pode ficar aquecido apds um determinado
periodo de funcionamento, por isso,
€ melhor trajar luvas para tachos.

e As massas podem arder! Portanto, ndo
colocar o aparelho por baixo de objectos
inflamaveis, especialmente debaixo de
cortinados e cortinas.

e Nao deixar nunca o aparelho a funcionar
sem vigilancia.

¢ Nao deixar pessoas frageis ou criangas
pegar sem vigilancia em electrodomésticos
geradores de calor - pois estas pessoas
nem sempre conseguem reconhecer os
perigos.

e Ao abrir a tampa, podem escapar-se ondas
de grande calor. Por isso, para abrir a
tampa, é favor usar sempre luvas de
cozinha.

Guardar estas instrugdes para posterior consulta - e sempre que
empreste o seu conjunto, ndo se esqueca de emprestar também as instrugoes!
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3. Colocacao em funcionamento

4. Como fazer as Gaufres

Antes de po6r o aparelho a funcionar, verificar
bem, se
e 0 aparelho ou os acessoérios estao em
perfeitas condigdes,
e foram retirados todos os materiais de
embalagem.

Limpar o aparelho, sé como vai descrito no
ponto 5.

Untar entéo ligeiramente a superficie de
cozedura com manteiga prépria para
assados, margarina ou 6leo.

Primeiro, deixar aquecer o aparelho,
mantendo a tampa fechada e a temperatura
maxima.

1. Paraisso, ligar a ficha na tomada de
rede e rodar o botéo regulador todo para
a direita.

2. Aluz vermelha fica acesa enquanto a
ficha se mantiver ligada na tomada.
A luz verde mantém-se acesa enquanto
o aparelho esta a aquecer - logo que a
luz se apague, o aparelho esta quente.

3. Desligar entdo a ficha da tomada e
deixar o aparelho arrefecer com a tampa
aberta.

Voltar entdo a limpar o aparelho, como

descrito no Ponto 5. Depois, o aparelho de
Gaufres esta pronto a funcionar.
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Depois de ter sido preparada a massa para

as Gaufres de acordo com a receita:

1. Aquecer o aparelho mantendo a tampa
fechada. Para isso, ligar a ficha na
tomada de rede e rodar o botao
regulador @ mais ou menos até meio.

2. Logo que a luz verde @ se apague,

o aparelho esta quente!

min.

@ Indicador de LED @ Bot&o do regulador

¢ Untar a superficie quente de cozedura
ligeiramente com manteiga, margarina ou
Sleo.

e Distribuir a massa uniformemente na
superficie inferior de cozedura. A massa
néo devia chegar até aos bordos da forma
de cozedura, Agora, é so fechar a tampa.

e Deixar passar um pouco mais de 1 minuto
e abrir a tampa para controlar o resultado
da cozedura. Se a tampa for aberta cedo
demais, as Gaufres partir-se-iam.

e Passados aprox. 3 minutos, as Gaufres
estdo prontas. E possivel regular o grau de
coloracéo alterando a posi¢éo do botéo
regulador @ ou determinando mais
exactamente o tempo de cozedura. As
Gaufres podem ficar douradas ou com
uma linda cor acastanhada.

e Ao desenformar as Gaufres, € necessario
prestar atencdo para ndo danificar
involuntariamente o revestimento da
superficie de cozedura. Caso contrario, as
Gaufres comegam a pegar-se a superficies
e a custar a tirar.

e Uma vez tirada a ultima Gaufre, desligar a
ficha da tomada e deixar o aparelho
arrefecer com a tampa aberta.

5. Limpeza e cuidados

A carcaca do aparelho nunca deve ser
aberta. La dentro ndo se encontra qualquer
elemento de comando. Se a carcaca estiver
aberta, existe perigo de choque eléctrico.
Antes de limpar o aparelho ...

e primeiro desligar a ficha da tomada e

deixar o aparelho arrefecer.

® De modo nenhum as pegas do aparelho
devem ser mergulhadas em agua ou
qualquer outro liquido! Perigo de vida por
choque eléctrico, se ao poér o aparelho
novamente a funcionar ainda houver
restos de liquido nas pecas condutoras
de tensao.
Limpar as superficies de cozedura apods
a utilizagédo, usando para isso um papel
de cozinha, para absorver os restos de
gordura .
Depois disto, limpar todas as superficies
e 0 cabo com um esfregdo ligeiramente
humedecido. Enxugar o aparelho muito
bem, antes de o voltar a usar.
Nao utilizar nem detergentes nem
diluentes. Estes poderiam ndo s6
estragar o aparelho, como ainda deixar
nele restos que se notariam na utilizacao
seguinte

No caso de ficarem restos de Gaufres no
aparelho:

e Em caso nenhum devem ser usados
objectos duros para ajudar a retirar os
restos. Estes poderiam danificar o
revestimento das superficies de cozedura
das Gaufres.

e O melhor, sera deixar-se um esfregao
humido sobre as superficies sujas para
as amolecer.

6. Como guardar o aparelho

Primeiro que tudo, deixar arrefecer

completamente o aparelho, antes de o

guardar

e Enrolar o cabo a volta do porta-cabos que
se encontra por baixo do aparelho.

e Guardar o aparelho em local seco.

7. Como desfazer-se do aparelho

No momento em que foram elaboradas as
instrucdes (Julho de 2003), ndo sédo
conhecidas quaisquer normas especiais para
deitar fora o aparelho. Em caso de duvida,
basta pedir conselho no seu municipio, pois
que a situagao se pode ter alterado
entretanto.

Para evitar perigos de acidente para criancas
que com ele brincarem, antes de se desfazer
dele, tirar-lhe a ficha.

Algumas dicas para fazer
Gaufres perfeitas

As Gaufres ficam mais estaladicas,
se juntar mais agua a massa.

As Gaufres ficam mais tenrinhas,
se juntar mais leite a massa.

Deixe arrefecer as Gaufres
acabadas de fazer sobre uma grelha,
sem lhe pér mais Gaufres por cima.
S6 assim elas ficam estaladicas.
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Wafelijzer Bifinett KH 1104

1. Toepassing 2.Technische gegevens
Dit apparaat is bestemd voor het bakken van Spanning ........ccceeeeviiiennn.: 280 V./ 50 Hz

wafels voor het huishoudelijke gebruik.

Het is niet bestemd voor de toebereiding van
andere levensmiddelen en niet voor het
gebruik in ambacht of industrie.

Vermogensafgifte................. 900 - 1100 W

Belangrijke veiligheidsinstructies

Regels om levensgevaarlijke Regels om gevaar van brand en
situaties door elektrische stroom letsels te vermijden:
te voorkomen:

e Zorg ervoor dat het apparaat nooit met e De onderdelen van het toestel kunnen bij
water in aanraking kan komen, zolang zich gebruik zeer heet worden, raak daarom
de stekker in het stopcontact bevindt, in 't alleen de handgreep aan.
bijzonder wanneer u het in de keuken of in Ook de instelknop kan na een zekere
de buurt van het aanrecht gebruikt. gebruiksduur heet worden — trek daarom

liever ovenwanten aan.

* Let erop dat tijdens het gebruik het snoer
nooit nat of vochtig wordt. Zorg ervoor dat ¢ Meelproducten kunnen branden! Plaats het
het niet ergens tussen geklemd of op een apparaat daarom nooit onder brandbare
andere manier beschadigd kan worden. voorwerpen, in 't bijzonder onder
Wanneer het snoer of de stekker brandbare gordijnen.
beschadigd zijn, laat u deze eerst door de
servicedienst vervangen voordat u het e | aat u het apparaat nooit zonder toezicht
apparaat verder gebruikt. in bedrijf staan.

e Trek na het gebruik altijd de stekker uit het e Laat u kinderen en gehandicapte personen
stopcontact. Uitschakelen alleen is niet niet zonder toezicht met huishoudelijke
voldoende, omdat nog steeds spanning in apparaten omgaan die warmte opwekken,
het apparaat aanwezig is, zolang zich de omdat deze personen de mogelijke
stekker in het stopcontact bevindt. gevaren eventueel niet juist kunnen

beoordelen.

¢ Bij het openen van de deksel kan zeer hete
stoom ontsnappen. Draag bij het openen
daarom beter ovenhandschoenen.

Bewaar deze gebruiksaanwijzing i.m.v. latere vragen en overhandig
deze aanwijzing eveneens, wanneer u het apparaat aan derden afgeeft!
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3.Inbedrijfstelling

Voordat u het apparaat in gebruik neemt,
dient u er zich van te overtuigen dat:
e het apparaat, de stekker en het snoer in
correcte toestand zijn en .....
e al het verpakkingsmateriaal van het
apparaat verwijderd is.

Reinig eers het apparaat zoals onder 5
beschreven wordt.

Vet u daarna de bakplaten lichtjes met boter,
margarine of olie in.

Verwarm dan het apparaat met gesloten
deksel éénmaal kort op de maximale
temperatuur, nl.:

1. u steekt de stekker in het stopcontact en
u draait vervolgens de regelknop geheel
naar rechts;

2. het rode lampje blinkt zolang zich de
stekker in het stopcontact bevindt; het
groene lampje blinkt zolang het apparaat
verwarmd wordt, zodra het uitgaat is het
apparaat op temperatuur.

3. Neem nu de stekker weer uit het
stopcontact en laat het apparaat
opengeklapt afkoelen.

Reinig nu het apparaat opnieuw zoals onder
5 beschreven wordt. Daarna is het wafelijzer
weer klaar voor gebruik.

4.Wafels bakken

Wanneer u het wafeldeeg volgens uw

receptboek heeft voorbereid:

1. Verwarmt u het apparaat met gesloten
deksel. Hiervoor steekt u de stekker in
het stopcontact en u draait de regelknop
@ ongeveer in de middelste stand.

2. Zodra het groene lampje @ uitgaat, is
het apparaat heet!

min.

@ LED-signalering @ Regelknop

e Vet de bakplaten lichtjes met boter,
margarine of olie in.

¢ \erdeel dan het deeg gelijkmatig op de
onderste bakplaat. Het deeg mag niet
tegen de rand van de bakvorm komen.
Sluit nu het deksel.

e Na minstens 1 minuut kunt u het deksel
openen om het bakresultaat te controleren.
Wanneer u het deksel eerder opent, trekt u
de wafel in stukken.

e De wafels zijn na ca. 3 minuten klaar. De
bruine kleur kunt u door het verstellen van
de regelknop @ of door de baktijd in
verschillende nuances bepalen. Zo kunt u
goudgele tot krokantbruine wafels bakken.

e Let erop dat bij het eruit nemen van de
wafel niet per ongeluk de materiaallaag van
de bakplaten beschadigd wordt. Anders
kunnen de wafels niet meer zo goed
losgemaakt worden.

¢ Na de laatste wafel trekt u de stekker uit
het stopcontact en u laat het apparaat
opengeklapt afkoelen.
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5.Reiniging en onderhoud

Open nooit de behuizing van het apparaat.
In het apparaat bevinden zich geen be-
dieningselementen. Bij geopende
behuizing bestaat levensgevaar door
stroomschokken. Voordat u het apparaat
reinigt, .....

trekt u allereerst de stekker uit het
stopcontact en u laat het apparaat eerst
afkoelen.

In geen geval mogen de onderdelen van
het apparaat in water of andere vloeistoffen
gedompeld worden! Dat is levensgevaarlijk
i.v.m. de elektrische stroom, wanneer bij
opnieuw inschakelen vloeistofresten op
stroomgeleidende delen komen.

Reinig de bakplaten na het gebruik eerst
met een stuk keukenpapier om de
vetresten op te zuigen.

Reinig daarna alle oppervlaktes en het
snoer met een enigszins vochtige doek.
Droog het apparaat in ieder geval goed af
voordat u het opnieuw gebruikt.

Gebruik geen reinigings- of oplosmiddelen.
Deze kunnen niet alleen het apparaat
beschadigen, maar er kunnen ook resten in
de volgende wafels achterblijven.

Bij vast gebakken resten:
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Gebruik in geen geval harde voorwerpen.
Daardoor kan de materiaallaag van de
bakplaten beschadigd worden.

Leg liever een natte doek op de vast
gebakken resten om deze los te weken.

6.0Opbergen

Laat het apparaat eerst volledig afkoelen

voordat u het opbergt.

¢ Wikkel het snoer om de houder aan de
bodem van het apparaat.

* Berg het apparaat op een droge plaats op.

7.Verwijdering als afval

Het apparaat bevat geen materiaal waarvoor
op het tijdstip van het opstellen van de
gebruiksaanwijzing (juli 2003) bijzondere
voorschriften m.b.t. de betreffende
afvalverwijdering gelden. Vraag eventueel de
gemeentelijke instantie wanneer de wettelijke
situatie intussen anders geworden is.

U kunt risico's voor spelende kinderen
verhinderen, wanneer u het apparaat voor de
verwijdering door het afsnijden van de
stekker onbruikbaar maakt.

Een paar tips voor
perfecte wafels

Wafels worden krokanter wanneer
u meer water aan het deeg toevoegt.

Wafels worden zachter wanneer
u meer melk aan het deeg toevoegt.

Laat de vers gebakken wafels op
een rooster afkoelen zonder andere
wafels erop te stapelen. Alleen op die
manier blijven de wafels knapperig.

2uokeun mapaokeung BagAac Bifinett KH 1104

1. Zkomog xpnong 2. TexVIKEC IPOSIAYPAPES

H ouokeun autr €xel mpoBAepOei yia To TAON il 230V /50HZ
Yoo BapAag Kat HOVO yla TNV LOLWTLKY KatavdAwon....................... 900 - 1100 W
xprion.

H ouokeun dev €xel mpoBAePOei yla Tnv
mpoeTolacia AAAWV TPOPINwWY I yla TNV
ETAYYEAUATLIKY XpPTioN.

ZNUAVTIKEG 0dNYiEC yId TNV ATOUIKA odg aopdAsia!l

Mpoc amo@uynv Kivéuvou
TMUPKAYIAC Kdl TPAUNATIONOU:

Mpoc amo@uynv Kivduvou LwNn¢g
amno nAskTpomnAnéia:

® [1poOEXETE N CUOKEUN va PNV €pxeTtat e Ta TUAMATA TNG OUOKEUNG Beppaivovtal
TMOTE Og enaQn He vepd 600 TO PIG TOAU Katd Tn didpkela Tng Aettoupyiag,
BpiokeTal otnv mpica - WBlaITEPWG 6TAV YU auto va mdvete tn ouokeun pévo
KAVETE XPNION TNG OCUOKEUNG OTNV ard ™ AaBn. O dlakdémINng Asttoupyiag
Kouliva KovTtd oTo vepoxUuTn. BeppaiveTal emiong Uotepa and KATMoOLo

e Mpooéxete va unv BpEXeTtal OTE TO Xpovo Aeltoupyiag - ouviotoUpe va
KaAwdlo Tpopodoaciag kKatd T didpkela Xpnotuoroeite MACTPEG yla
Aettoupyiag. Na divete mpoooxn To KATOOPOAEG.
KAA®DLO va PNV pHayKoveTat n e H Z0un propei va mdoel pwTtid! Ma to
TPOoKANBei AANou eidoug BAGRN o’ auTd. A6yo autd unv tomoBbeTeiTe TN CUCKEUN
3 € TEePIMTWON ToU TO KAA®DIO 1) TO PIG TMOTE KATW attd eUPAEKTA UAIKA,
napouaotalouv BAARN, oe kKapia BLATEPWG KATW ard eUPAEKTEG

nepintwon dev erutpénetal va KAveTe KOUPTIVEG.
XPrioN TNG CUOKEUNG - SWOTE TNV MPWTA ¢ Mnv a@rveTe TN OUOKEUT TIOTE
Yla ETILOKEUT) OTNV UTIpecia o€pPIg. anapatrpnTn Katd t Aettoupyia.
e MeTd Tn Xprion navta va RByAadete T0 PIG e Mnv aprivete natdld 1y eumabr) dtopa va

and Vv npida. Aev apkei anid va
B€oeTe TN OUOKEUN EKTOG AelToupyiag,
OLOTL PEpeL aKOUa TAON 600 TO PLIQ
BpiokeTtal otnv mpica.

XelpilovTtal Xwpig ETTHPNON OLKIAKEG
OUOKEUEG TIou BeppuaivovTal, dLoTL dev
uropoUv va avtiAng@ooulv Toug
KIvdUvoug Tou dnuioupyoUvTal arnod v
Aeltoupyia Toug.

e ‘OTav avaonKwveTe TO KATAKL TNG
OUOKEUNG KATA Tn dldpkKela Tou
Wnoipatog propei va e£EABeL kauTodg
atuog. N autd ocag ouviotoUpe va
XPnoluomoleiTe TAoTpaA yia KatoapoAa.

Ala@UAGETE TIG 03NnYieg XprioNng yla LEAANOVTIKN Xprion -
Kal MapadwoTe TG Jadi e T ouoKeun OTav TNV dWOETE O TPITO ATONO.
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3. Mpiv TNV mpwTN XPARON

Mpwv TNV P TN Xprion eAéyEte edv...

- T OUOKeUN, To KaAwdLo Tpopodoaiag Kal

TO @I1g dev Mapouaotalouv BAAReG Kal
- OAa Ta UALKA TNG ouokeuaoiag €xouv
apalpebel.

KaBapiote Tn ouokeun mptv and tnv
TPWTN XPron Onwg neplypAPoupe oTO
kepdaAato 5.

AadwoTe TIG MAAKEG Ynoipatog eAagpd
XpnotporolnvTag BolTupo, papyapivn 1
AG3L TIoU pooPEpovTal yla Hayeipepa.

AQnrioTe TNV KAELOTH OUOKEUN va
Beppavbei yla Aiyo otn péylot
Bepuokpaacia:

1.  BdATte 10 @Ig oTNV Mpila Kat yupiote
TO JLaKOTTN AElToUpyiag evieEA®S
oe&ld.

2.  To KOKKLVO AaumdkL avaBel 60o n
ouokeun eival ouvdedepévn e TO
pelpa. To mpdaoivo Aaundkl avapet
600 1 ouokeun BeppaiveTal - HOALG
oBrioel, N CUOKEUT €XEL PTATEL TN
puBulopévn Bepuokpaaia.

3. BydAte twpa 0 @Ig arnd v mpica
KAl agrjoTe TNV AVOLXTH) CUOKEUT va
Kpuwoel.

KaBapiote Eava tn ouokeur) Onwg

neptypdpoupe oto kepdAato 5. Enettan
ouoKeun eivat €Tolun yla xprion.
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4. Wioipo BagpAag

A@oU mpoeTolpdoate pia {Uun BagAag
arod 1o BiBAio cuvtaywv oag:

1.

OepuAveTE TN OUOKEUTN HE KAELOTO TO
kardkl, Bafovrag To PIg oTNV Tpila
Kal BETovTag To dLaKOTITN AelToupyiag
oe peoaia B€on.

MOALg oBrjoel To TPAcLvo Aapmdkl, n
ouokeun Kaietl!

min.

@ EvdeiEn LED @ Koupmi pUBuiong

AadwoTte TIq MAAKeG Ynoipatog eAappd
Xpnotuorolwvtag BoUTtupo, papyapivn i
AGdL Tou MpooPEpovTal yia Jayeipepa.
AmAwote T {UUn opotdpopPpa TNV
KATW TAGKa Ynoipatog. H {uun dev
TPEMEL va PTAvel To Xelhog TG pOpuag.
KAeioTe TOpa TO KATIAKL.

MeTd amnod 1 Aemto 10 Vwpitepo pnopeite
vVa avVaoNKWOoeTE TO KATAKL yla va
eNéyEete TO amoTtéAeopa. Eav
QAVAONKWOETE TILO VWPIG TO KATIAKL, N
BapAa 6a oxloTel.

H BdapAa eival €toiun petd and 3 Aemtd
nepinou. Mmnopeite va emnpedoete 10
Babud Ynoipatog péow Tou dlakomTn 1y
g SldpKeLlag Tou Ynoipatog. ETol
unopeite va Yrioete avolxTOXPWHES Kal
HOAQKEG 1) OKOUPEG KAl TPAYAVEG
BapAeg.

‘Otav Bydlete Tn BAPAQ, va MPOOEXETE
eTKAAUYN TG MAdkag Ynoipatog va
unv ypatfouviletal. EI0AAwG ol BapAeg
KOAAOUV OTNV TAAKA.

MOAIG TEAELOOETE TO YOO NG
teAeutaiag BagAag, BydAte To QLG amnod
Vv mpifa Kal aproTe TN CUOKEUN
avolxXThA VA KPUWOEL.

5. Ka@apiopog Kal ouvtripnon

Mnv avoiyete moTté 10 MEPiIBANUA TNG
OuoKeUung. Agv uTtdpxouV oTolxeia
XELPLOPOU OTO e0WTEPLKSO TNG. To Avolyua
TNG OUOKEUNG Uropei va odnynoel oe
Kivduvo Cwng amod nAektpomnAnégia. MpotouU
KabapioeTe TN OUOKEUN...

* BydATe TPWTA TO PLG ard TNV mpida Kat
aAPrOTE TN OUOKEUN VA KPUWOEL
eVTEADG.

® Je& Kauia mepinmtwon dev erutpénetal va
BubloToUV PépPN TNG OUCKEUNG O vEPO
1 dAAo uypd! Yrnidpxel kivduvog Lwnig
anod nAekTpomnAnéia, edv Katd TV
EMOUEVN XPON aywYiHa pépn NG
OUOKeUNG eival akoun uypa.

e KaBapiote TIg MAAKEG Ynoipuatog petd
™ XPrion mpwTa Pe €va oteyvo XapTi

koulivag yla va apalp€oeTe Ta uttdAotlra

ToU Aimoug.

e KaBapiote UoTtepa OAeQ TIG ETUPAVELEG
Kal To kKaAwdlo Tpopodoaciag pe Eva
uypo mavi. ZTEYVOOTE TN CUCKEUT KAAA
TPV TNV EMOMEVN XPTIO0N.

* Mnv XpnOLUOTIOLEITE AMOPPUTIAVTIKA 1
AAAeg ouaoieg kabaplopou. Autd pmopei
va npokaAéoouv BAABEG OTN oUOKeUT)
aAAd kat urtdAolra oTIG EMOUEVEG
BapAeg.

Ma va apaipéoete EepoPnuéva utdlotna:

® J& Kauld mepintwon pnv
XPNOLLoToOOETE OKANPA aVTIKE(EVA.
Autd propei va ipokaAégouv npd

oTnV eMMKAAUYN TWV TIAAK®OV YNnoipaTtoq.

e >yvioTtoUpe va TonoBeTrioeTe €va
Bpeyupévo navi ota Eepoynuéva
uTtdAoLTA YA VA HAAAKWOOOUV.

6. Ala@UAagn

Na aprjveTe Tn OCUOKEUN VA KPUWOEL

eVTEAWMG TIPLV TNV QUAAEETE.

e TuAi&Te TO KAA®DL0 TpOoPodooiag yUpw
arnd Tov e1dIKO XWPO OTO KATW HEPOG
NG OUOKEUNG.

* AlaQUAAETE TN OUOKEUN Og éva OTEYVO
uépog.

7. Andppipn

H ouokeun autr dev TePLEXEL UALKA Yia Ta
omnoia undpxouv WBlaitepol kavoviouoi
TPOG andéppPn N OTIYUr TNG Mapaywyng
auTtou Tou gyxelptdiou (loUuAlog 2003).
‘Otav BeArjoeTe va anoppiPete ™
OUOKEUN, UTopEiTe va pwTHOeTE OTA
€ld1kd onpueia omou yivetal cuAloyn
QAMOPPIMHATWY UATIWG OTO HETAEU €XOUV
aAAdEel oL kavoviopol.

Mpog mpo@UAa&N TpaupaTtiopol adlwv
Tou Taifouv, Propeite va KAveTe TN
OUOKEUT dXpnoTn apalpwvTag To Pig.

Mepikég cuMBOUAEG yia
TéAeleg BAPAeg

O1 BagpAeg yivovTal mio Tpayavi-
0T€g, AV dWOETE TIEPLOTOTEPO
vepo otn CUun.

O1 BapAeg yivovTal o HaAakeég,
edv dwoeTe eplooOTEPO YAAA TN
Gopn.

AP oTE TIG PPECKOYNUEVEG
BAPAEG va KpUWOOUV C€ HLa
oxdapa, xwpig va Tig otolBdleTe.
Movo €tol ol BapAeg mapapévouv
TPAYAVIOTEG.
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Gofrownica Bifinett KH 1104

1. Przeznaczenie

Urzadzenie jest przeznaczone do wypieku
gofréow na uzytek domowy.

Urzadzenie nie jest natomiast przeznaczone
do przygotowywania innych srodkéw
spozywczych oraz do zastosowan w branzy
przemystowej i ustugowe;j.

2. Dane techniczne

Napiecie: .......ccccevvveenee.: 230V / 50 Hz

Wazne wskazowki bezpieczenstwal!

Aby wykluczyé smiertelne
zagrozenie zwigzane
z porazeniem pradem:

* nalezy upewnic sie, ze urzadzenie nie jest
narazone na kontakt z wodg w czasie, gdy
wtyczka znajduje sie w gniezdzie -
zwtlaszcza, jesli urzadzenie uzytkowane jest
w kuchni, w poblizu zlewozmywaka.

* nalezy zwroci¢ uwage na to, aby podczas
pracy urzadzenia kabel sieciowy nie zostat
namoczony lub zawilgocony. Kabel nalezy
utozy¢ w taki sposoéb, aby nie byt scisniety
i narazony na zniszczenie. Jesli kabel
sieciowy lub wtyczka zostang uszkodzone,
nalezy zaprzesta¢ uzytkowania urzadzenia
i zleci¢ wymiane w dziale obstugi klienta.

® po zakonczonym uzytkowaniu nalezy
wyciagnaé wtyczke z gniazda sieciowego.
Samo wytaczenie nie wystarcza, poniewaz
urzgdzenie pozostaje pod napigeciem, jesli
wtyczka nie zostata wyjeta z gniazda.

Aby unikngé niebezpieczenstw
zwigzanych z pozarem
i obrazeniami:

e Podczas pracy czesci urzadzenia moga sie
bardzo nagrzaé, dlatego dotykaj tylko
uchwytu.

Po pewnym okresie pracy nagrzaniu ulega
takze przycisk regulacyjny, z tego wzgledu
polecamy korzystanie z rekawicy kuchenne;.

e Ciasto moze ulec zaptonowi! Dlatego nie
nalezy ustawiaé urzadzenia pod fatwopal-
nymi przedmiotami, a w szczegolnosci pod
firankami.

¢ Nie pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru!

¢ Dzieci oraz osoby utomne nie powinny
pozostawac bez nadzoru w pomieszczeniach
z wigczonymi urzadzeniami wytwarzajacymi
wysokie temperatury. Osoby takie nie
zawsze sg w stanie prawidtowo oceni¢
realne ryzyko.

e Przy otwieraniu pokrywy z urzadzenia
moga sie wydobywaé gorace opary.
Dlatego bezpieczniej mie¢ na rekach
rekawice kuchenne.

Niniejsza instrukcje obstugi nalezy zachowa¢ na wypadek pdzniejszych watpliwosci —
nalezy przekazywac ja nastepnym uzytkownikom wraz z urzadzeniem.
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3. Uruchomienie

Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy
upewnic sie, ze:
e urzgdzenie, wtyczka sieciowa oraz kabel
sieciowy sg w nienagannym stanie i
e wszystkie materiaty opakowaniowa
zostaty usuniete z urzadzenia.

Najpierw nalezy wyczysci¢ urzadzenie jak
opisano w punkcie 5.

Nasmarowa¢ lekko powierzchnie pieczenia
mastem, margaryna lub olejem nadajgcymi
sie do pieczenia.

Nagrzac¢ urzadzenie przy zamknietej pokrywie
do maksymalnej temperatury:

1. W tym celu nalezy wetkna¢ kabel
sieciowy do gniazda i przekreci¢ pokretto
zupetnie na prawo.

2. Czerwona kontrolka $wieci sie, gdy
wtyczka jest w gniazdku, zielona
kontrolka $wieci sie podczas
nagrzewania urzadzenia. Po nagrzaniu
sie urzadzenia kontrolka gasnie.

3. Wyciggna¢ wtyczke z urzadzenia

i pozostawi¢ otwarte urzadzenie do
schtodzenia.

Wyczysci¢ urzadzenie ponownie zgodnie
z opisem w punkcie 5. Gofrownica jest
gotowa do pracy.

4. Pieczenie gofrow

Po przygotowaniu ciasta na gofry wedtug

przepisu z ksigzki kucharskiej:

1. Nagrzac urzadzenie przy zamknigtej
pokrywie. W tym celu nalezy wiozyc¢
wtyczke do gniazdka i przekrecié
pokretto @ mniej wiecej na srodkowa
pozycje.

2. Po zgasnieciu zielonej kontrolki @
urzadzenie jest gorace!!

min.

@ Wskaznik LED @Pokretto regulacyjne

e Nasmarowac¢ gorace powierzchnie lekko
mastem, margaryna lub olejem.

* Roztozyc¢ ciasto réwnomiernie na
powierzchni pieczenia. Ciasto nie powinno
dotyka¢ brzegdéw formy. Nastepnie
zamkna¢ pokrywe.

¢ Najwczesniej po uptywie 1 minuty mozna
otworzy¢ pokrywe w celu skontrolowania
wyniku pieczenia. Wczesniejsze otwarcie
moze zniszczy¢ gofra.

e Gofry sg gotowe po uptywie ok. 3 minut.
Stopien zarumienienia mozna wyregulowacé
pokrettem @ lub dobierajac czas pieczenia.
Mozna uzyska¢ zéttawo-ztote gofry lub
wypieczone, brazowe.

e Przy wyjmowaniu gofrow nalezy zwrécié
uwage na to, aby nie uszkodzi¢ powtoki
powierzchni pieczenia. W przeciwnym razie
gofréw nie bedzie mozna fatwo zdjaé
z powierzchni do pieczenia.

e Po wypieku ostatniego gofra nalezy
wyciagnaé wtyczke z gniazda i pozostawié
otwarte urzgdzenia do schtodzenia.
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5. Czyszczenie i pielegnacja

Pod zadnym pozorem nie otwiera¢ obudowy
urzadzenia. Wewnatrz obudowy nie znajduja
sie zadne elementy obstugi.

Przy otwartej obudowie istnieje Smiertelne

niebezpieczenstwo porazenia pradem. Przed

wyczyszczeniem urzgdzenia:

e nalezy wyciggna¢ wtyczke z gniazda
i pozostawi¢ urzgdzenie do schfodzenia.

® nie zanurzac czesci urzadzenia w wodzie
i innych cieczach. W ten sposéb moze
powstaé zagrozenie dla zycia na skutek
porazenia pradem elektrycznym, jesli przy
ponownym uzytkowania resztki cieczy
znajda sie na elementach przewodzgcych
prad.

e Powierzchnie pieczenia nalezy po
zakonczonym uzytkowaniu wytrze¢ suchym
papierem kuchennym w celu usuniecia
resztek ttuszczu.

e Po zakonczonym uzytkowaniu wszystkie
powierzchnie oraz kabel sieciowy nalezy
wyczysci¢ lekko nawilzong $ciereczka.
Nalezy zawsze dobrze osuszy¢ urzadzenie
przed ponownym uzytkowaniem.

¢ Nie stosowa¢ srodkéw czyszczacych
i rozpuszczalnikéw. Moga one uszkodzi¢
urzadzenie i sta¢ sie niepozadanym
sktadnikiem nastepnych gofrow.

W przypadku przypalenia:

e Pod zadnym pozorem nie postugiwac sie
twardymi przedmiotami. Moga one
uszkodzi¢ warstwe na powierzchniach
pieczenia.

e Nalezy potozy¢ mokra Sciereczke na
przypalone pozostatosci w celu ich
namoczenia
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6. Przechowywanie

Przed schowaniem urzadzenie nalezy je

pozostawi¢ do schtodzenia.

e Nawing¢ kabel sieciowy wokét uchwytu
pod dolng strong urzadzenia.

e Urzadzenie nalezy przechowywaé w
suchym miejscu.

7. Usuwanie

Urzadzenie nie zawiera materiatéw, dla
ktérych w momencie wydania niniejszej
instrukciji (lipiec 2003) obowigzywataby
szczegolne przepisy dotyczace usuwania.
Nalezy zapyta¢ w urzedzie gminy, czy

w miedzyczasie przepisy ulegty zmianie.

Mozna zapobiec niebezpieczenstwu
wywotanemu przez dzieci bawigce sie
zuzytym urzgdzeniem poprzez
unieszkodliwienie urzadzenia - tzn. oddzielenie
wtyczki przed usunigciem urzgdzenia.

Porady: jak upiec gofry
doskonate...

Gofry beda bardziej chrupiace, jesli
dodamy wiecej wody do ciasta.

Gofry beda bardziej miekkie, jesli do
ciasta dodamy wiecej mleka.

Swiezo upieczone gofry nalezy

pozostawi¢ do ostygniecia na

kratownicy, nie ktadac na nich
innych gofrow.

VOHVELIRAUTA BIFINETT KH 1104

1. Kayttotarkoitus

Tama laite on tarkoitettu vohveleiden tekoon
kotitalouksissa. Sita ei ole tarkoitettu muiden
elintarvikkeiden valmistukseen eika
kaytettavaksi ammatti- tai teollisuusaloilla.

2. Tekniset tiedot

Jannite: ......cceeeeeveiiiiennn..: 230V / 50 Hz
Tehonotto: .......cccccveveeenenen: 900 - 1100 W

TARKEITA TURVALLISUUTTA KOSKEVIA OHJEITA!

Sahkoiskun kautta aiheutuvan
hengenvaaran valttamiseksi:

e Varmista, ettei laite koskaan joudu
kosketukseen veden kanssa niin kauan
kuin verkkopistoke on pistorasiassa —
erityisesti silloin, kun kaytat laitetta
keittidssa pesualtaan lahella.

e Kiinnitd huomiota siihen, ettei kaytdssa
verkkokaapeli koskaan tule méréksi tai ettei
se kostu. Ohjaa sité siten, ettei se joudu
puristuksiin tai muuten vaurioidu. Mikali
verkkokaapeli tai verkkopistoke ovat
viallisia, vaihdata ne asiakaspalvelussa
ennen kuin kaytat laitetta edelleen.

* \eda aina kayton jalkeen pistoke
pistorasiasta. Laitteen katkaiseminen ei
yksin riitd, koska siind on vield
verkkojannitetté niin kauan kuin
verkkopistoke on pistokkeessa.

Palovammojen ja
loukkaantumisriskien
valttamiseksi :

e Laitteenosat voivat kuumua kaytdssa
melkoisesti. Tartu tésta syysté vain
kahvaan. Myos sdaténuppi voi olla kuuma
tietyn kayttdajan jalkeen - kaytéa tasta
syysté patalappuja.

¢ Taikinatuotteet saattavat syttya palamaan!
Ala siksi koskaan aseta laitetta palamaa
syttyvien materiaalien, erityisesti palamaan
syttyvien verhojen, alle.

o Ala koskaan kéyté laitetta iiman sen
valvontaa.

o Al4 anna lasten tai terveydellisesti
heikkokuntoisten henkildiden késitella
lampo6a tuottavia kotitalouslaitteita ilman
valvontaa — koska he eivat aina ehké osaa
arvioida oikein mahdollisia vaaroja.

e Kantta avattaessa laitteesta saattaa poistua
erittdin kuumaa hoyrya. Kaytd avaamisessa
siksi paremmin keittidkasineita.

Séilytd tama ohje myohempaa kayttoa varten —
ja anna se muille henkildille, jos luovutat laitteen heille!
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3. Kayttéonotto

Ennen laitteen kayttdonottoa varmista, etta...
e |aite, verkkopistoke ja verkkokaapeli ovat
moitteettomassa kunnossa ja ...
e kaikki pakkausmateriaalit on poistettu
laitteesta.

Puhdista ensin laite kuten kohdassa 5
selostetaan.

Voitele sitten leivontapinnat kevyesti
leivontaan sopivalla voilla tai margariinilla
tai oljylla.

Kuumenna laite kannen ollessa suljettuna
maksimilampétilassa kerran lyhyen aikaa.

1. Aseta sita varten verkkopistoke
pistorasiaan ja kaanna saatonappainta
kokonaan oikealle.

2. Punainen lamppu palaa niin kauan kuin
verkkopistoke on pistorasiassa.
Vihred lamppu palaa niin kauan kuin laite
kuumentuu — kun se sammuu, laite on
tarpeeksi kuuma.

3. verkkopistoke pois pistorasiasta ja anna
laitteen jaahtya kansi avattuna.

Puhdista laite uudelleen kuten kohdassa 5

selostetaan. Sen jalkeen vohvelirauta on
kayttévalmis.
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4. Vohvelien teko

Sen jélkeen, kun olet valmistanut
vohveliraudalle sopivan taikinan keittokirjan
reseptin mukaan:

1. Kuumenna laite kannen ollessa suljettuna.
Aseta verkkopistoke pistorasiaan ja
kaanna saatonappéinta @ keskelle.

2. Heti, kun vihrea lamppu @ sammuu, laite
on kuuma!

min.

@ LED-naytté @ saadinnuppi

e Rasvaa kuumat leivontapinnat kevyesti
leivontaan sopivalla voilla ja margariinilla tai
oljylla.

* Valuta sitten taikina tasaisesti alemmalle
leivontapinnalle. Taikinan ei tulisi koskettaa
leivontavuoan reunaa. Sulje kansi sen
jalkeen.

e Aikaisintaan 1 minuutin kuluttua voit avata
kannen tarkistaaksesi leivontatuloksen.
Liian aikainen aukaisu halkaisisi vohvelit.

e \ohvelit ovat valmiita noin 3 minuutin
kuluttua. Niiden tummuusasteen voit
madrata saatamalla saatonapp@ ainta tai
leivonta-ajan perusteella.

Siten on mahdollista leipoa kullankeltaisia
tai rapeanruskeita vohveleita.

¢ Huomioi ottaessasi vohvelit ulos, ettei
leivontapintojen paallyskerros vaurioidu
vahingossa. Muuten vohveleita ei voi
irrottaa niin hyvin leivontapinnoista.

¢ Viimeisen vohvelin jélkeen veda pistoke
pistorasiasta ja anna laitteen jaahtya
kannen ollessa auki.

5. Puhdistus ja hoito

Ala koskaa avaa laitteen runkoa. Siell4 ei ole
laiteohjauselementteja. Jos runko aukaistaan,
saattaa syntyd hengenvaara sdhkdiskun takia.
Ennen laitteen puhdistusta...

e veda ensin verkkopistoke pistorasiasta ja
anna laitteen sitten jaahtya.

e | aiteosia ei missdan tapauksessa saa
upottaa veteen tai muihin nesteisiin! Siten
saattaisi syntyad hengenvaara séhkdiskun
takia, jos laitteen uudelleenkdynnistyksessa
nestejaénteet joutuvat jannitteisiin osiin.

¢ Puhdista leivontapinnat kéyton jélkeen
ensin kuivalla paperitalouspyyhkeelld, joka
imee rasvanloput.

e Puhdista sitten kaikki pinnat ja
verkkokaapeli kevyesti kostutetulla
tiskiratilla. Kuivaa laite joka tapauksessa
hyvin ennen sen uudelleenkayttoa.

o Ala kayta puhdistus- tai liuotusaineita.
Ne eivat ainoastaan vahingoittaisi laitetta
vaan myoskin imeytyisivat seuraaviin
vohveleihin.

Kiinnijuuttuneissa vohvelinlopuissa:

o Ala miss&én tapauksessa kéyta kovia
esineitd apunasi. Ne voivat vaurioittaa
vohveliraudan péaallyskerrosta.

e Laita mieluummin marka tiskiratti
kiinnijuuttuneiden vohvelinloppujen paalle
niiden pehmentamiseksi.

6. Sailytys

Jaahdyta ensin laite kunnolla ennen kuin

asetat sen syrjaan.

o Kaéari verkkokaapeli pidikkeen ympéri
laitteen pohjassa.

e Sailyta laite kuivassa paikassa.

7. Jatehuolto

Laitteessa ei ole materiaaleja, joihin patee
jokin erityinen jatehuoltomaérays ohjeen
valmistumisajankohtana (heindkuu 2003).
Kysy kuntasi viranomaiselta, jos lakitilanne
on toinen laiteen hankittuasi.

Leikkivien lasten onnettomuusriskit voidaan
ehkaista siten, ettd teet laitteen ennen sen
h&vitysta tehottomaksi irrottamalla siita
verkkopistokkeen.

Pari vihjetta taydellisille
vohveleille

Vohveleista tulee rapeampia, jos laitat
taikinaan enemman vetta.

Vohveleista tulee pehmeéampia, jos
laitat taikinaan enemman maitoa.

Anna vastaleivottujen vohveleiden
jaéhtya arinalla laittamatta siihen
muita vohveleita. Vain siten vohvelit
pysyvét rapeina.
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Pristroj na peceni vafli Bifinett KH 1104

1. Pouziti

Tento pfistroj je ur€en pro peceni vafli pro

doméci pouziti. Neni uren pro pfipravu jinych

potravin nebo pro pouziti v zivnostenském ¢i
primyslovém podnikani.

2. Technické udaje

Napéti: .....ccoceveeeieeiineee: 230V/ 50 Hz
Prikon: ...ccceeveiieeecieeeiieeen: 900 - 1100 W

Dulezité pokyny pro Vasi bezpeénost!

Aby nedoslo k ohrozeni zivota
zasahem elektrického proudu:

e Zajistéte, aby spottebi¢ nemohl nikdy pfijit
do styku s vodou, dokud bude sitova
zéastréka v zasuvce - zvlasté pokud ho
pouzivate v kuchyni v blizkosti dfezu.

e Davejte pozor na to, aby pfi provozu nebyl
sifovy kabel nikdy mokry nebo vihky. Vedte
ho tak, aby nedoslo k jeho pfiskFipnuti
nebo jinému poskozeni. V pfipadé, ze by
doslo k poskozeni sitového kabelu nebo
sitové zastrcky, tak je pred dalSim
pouzivanim nechte vymeénit v servisu.

e Po pouziti vytahnéte zastréku vzdy ze
zasuvky. Samotné vypnuti nestaci, protoze
dokud je sitova zastréka v zasuvce, tak
spotrebi¢ porad sousedi se sitovym
napétim.

Aby nedoslo k riziku pozaru
a zranéni:

¢ Dily spottebi¢e se mizou béhem provozu
velice zahfat, dotykejte se proto jen rukojeti.
| regulaéni knoflik se mdze po urcité pro
vozni dobé zahfat — pouzivejte proto
ochranné rukavice.

e Téstoviny mohou hofet! Spottebi¢ proto
nikdy neumistujte pod hoflavé pfedméty,
zvlasté ne pod hoflavé zaclony.

¢ Nikdy nenechte spotfebic¢ pracovat bez
dozoru.

e Nenechte déti a jiné zranitelné osoby
manipulovat bez dozoru s domacimi
spotrebici vyrabéjicimi teplo, protoze tyto
Casto nejsou schopny posoudit spravné
mozna nebezpedi.

e P¥i otevirani krytu méze dojit k Gniku velmi
horké ucpavkové pary. Proto pfi otevirani
méjte na ruce vzdy kuchynskou rukavici.

Uschovejte tento navod pro pozdéjsi konzultace -
a predejte ho spolu se spotiebi¢em pfi jeho predani treti osobé!
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3. Uvedeni do provozu

Pfed uvedenim spotrebie do provozu se
presvédcete, Ze ...

e pristroj, sitova zastrcka a sitovy kabel
jsou v bezvadném stavu a ze ...

e vSechny obalové materidly byly z pfistroje
odstranény.

Spottebi¢ nejprve vycistéte podle popisu
v bodé 5.

Potom pecici plosku lehce namazte maslem
vhodnym pro peceni, margarinem nebo
olejem.

Pristroj jednorazové zahrejte se sklopenym
vikem na maximalni teplotu:

1.

Zastréte sitovou zastréku do zasuvky a
regulaénim knoflikem otocte zcela
vpravo.

Cervena zarovka sviti, dokud je sitova
zastrcka v sitové zasuvce. Zelena
zarovka sviti, dokud se spotrebi¢ zahfiva
- jakmile zhasne, je spotfebi¢ zahraty.
Potom sitovou zastréku vytahnéte a
pfistroj nechte vychladnout odklopeny.

Spotfebi¢ znovu vycistéte, jak je popsano
v bodé 5. Potom je oplatkovac pfipraven k
provozu.

4. Peaeni vafli

Poté co jste pfipravili tésto vhodné pro
oplatkova¢ podle Vasi knihy receptd:

1.

Zahtejte spotrebi€ pfi zavieném poklopu.
Zasunte sitovou zastréku do zasuvky a
otocte regulacnim knoflikem @ asi do
poloviny.

Jakmile zhasne zelena Zérovka, je pfistroj
zahraty @!

min.

@ LED displej @ regulator

Lehce potrete horké pecici plochy méaslem,
margarinem nebo olejem na peceni.

Tésto rovnomeérné rozetfete na spodni
pecici plochu. Tésto by se nemélo dotykat
okraje pecici formy. Poté kryt zaviete.

Kryt mlzete otevfit nejdfive za 1 minutu a
vysledek peceni zkontrolovat.

PFi pred¢asném otevreni se vafle roztrhne.
Vafle jsou hotové ca. po 3 minutach.
Stupen osmahnuti Ize uréit nastavenim
regulacniho knofliku @ nebo dobou
peceni. Tak se daji upéct zlutozlaté az
kfupavé hnédé vafle.

P¥i vyjimani vafli dbejte nato, aby se
nedopatifenim neposkodil povlak pecicich
ploch. V takovém pfipadé by uz vafle neslo
tak dobre vyjimat.

Po posledni vafli vytahnéte sitovou
zastréku ze sitové zasuvky a nechté
spotiebi¢ vychladnout pfi otevieném krytu.
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5. Cisténi a péée

Nikdy neotevirejte skfin spotrebice. V ni se
nenachéazi zadné ovladaci prvky. Pfi oteviené
skfini existuje nebezpeci Urazu zasahem
elektrického proudu. Predtim, nez pfistoupite
k Cisténi spotrebice, ...

o vytahnéte nejprve sifovou zastréku ze
zasuvky a spotfebi¢ nechte nejprve
vychladnout.

e Soucasti spotfebi¢e nesmi byt v zadném
pfipadé ponofovany do vody nebo jinych
kapalin! Mohlo by tim dojit k ohrozeni
zivota zasahem elektrického proudu, kdyz
by se pfi dalSim provozu dostaly zbytky
kapaliny na soucasti pod napétim.

e Pecici plochy vycistéte po pouziti nejprve
suchou papirovou utérkou, aby se odsaly
zbytky tuku.

e Potom vSechny plochy a sitovy kabel
vycCistéte lehce navihéenym hadfikem.
Spotiebi¢ v kazdém pripadé dobre osuste,
pred tim nez ho znovu pouZijete.

e Nepouzivejte zadné Cistici prostrfedky nebo
rozpoustédla. Tyto by mohly poskodit nejen
spotrebi¢, ale ulpét i na dalSich vaflich.

Pripe€ené zbytky:

e \/ zadném pfipadé se je nesnazit
odstranovat tvrdymi pfedméty. Tim by
mohlo dojit k poSkozeni potahu vaflovych
ploch.

e Na pfipecené zbytky radéji polozte mokry
hadfik, aby se odmogily.
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6. Skladovani

e Pred odstavenim spotfebice ho nechte
nejprve zcela vychladnout.

¢ Sitovy kabel ovirite kolem drzaku
nachazejicim se pode dnem spotrebice.

e Spotrebi¢ skladujte na suchém misté.

7. Likvidace

Pristroj neobsahuje zadné materialy, pro které
by ke dni vydani navodu (Cervenec 2003)
platily néjaké zvlastni predpisy pro likvidaci.
Informujte se pfipadné na Vasem obecnim
Uradé, pokud by se mezitim doslo ke zméné
legislativni situace.

Aby nedoslo k Urazu hrajicich se déti, tak
spotrebi¢ znehodnotte odpojenim sitové
zastreky.

Par tipl pro dokonalé vafle

Vafle budou kfupaveéjsi, kdyz do tésta
pridate vice vody.

Vafle budou mékéi, kdyz do
tésta pridate vice mléka.

Cerstvé upedené vafle nechte
vychladnout na mfizkovém rostu,
aniz byste je pokladali na sebe.
Jen tak zlstanou vafle kiehké.

Vaffeljarn Bifinett KH 1104

1. Anvdndningsomrade

Denna apparat ar avsedd for gréddning av
vafflor i privata hushall. Den &r inte avsedd
for tillagning/beredning av andra livsmedel
och/eller f6r yrkesméssig eller industriell
anvandning.

2. Tekniska data

Spanning .......cccevevevveeeeeenl. 280V /50 Hz
Effekt ..occoovveeeiivceciveeees. 900 - 1100 W

Viktiga sdkerhetsanvisningar!

For att undvika livsfara
genom elchock:

e Sakerstall att apparaten aldrig kan
komma i beréring med vatten s lange
som néatkontakten ar ansluten till
vagguttaget — detta galler sarskilt vid
anvandning av apparaten i kdket i narheten
av diskbanken.

e Sakerstall vid anvandningen att natsladden
aldrig blir vat eller fuktig. Se till att sladden
inte blir inklamd eller skadas pa annat satt.
Skulle natsladden eller kontakten bli
skadad skall de forst bytas ut genom en
servicefunktion, innan apparaten ater
anvands.

e Efter anvandningen skall ndtkontakten
alltid dras ur vagguttaget.
Att enbart stdnga av apparaten &r inte
tillrackligt eftersom den da fortfarande &r
ansluten till natspanning sa lange som
kontakten sitter i vagguttaget.

For att undvika brand- och
skaderisk:

e Apparatdelarna kan bli ganska heta under
drift, berér darfér endast handtaget. Aven
reglerknappen kan bli het efter en viss
drifttid — anvénd darfor helst grythandskar.

e Det som gréaddas kan ta eld! Stéll aldrig
upp apparaten nedanfér eldfangda féremal,
framfor allt inte under brannbara gardiner.

e L&t aldrig apparaten vara inkopplad utan
uppsikt.

e Lat inte barn eller mentalt handikappade
personer utan uppsikt anvanda
varmealstrande hushallsapparater —
eftersom dessa kanske inte alltid kan
bedéma mdjliga faror.

o Nar locket Oppnas kan mycket heta angor
strdomma ut. Anvand darfér helst grytvantar
nar du dppnar apparaten.

Spara denna anvisning for senare fragor —
och &t den félja med apparaten om den lamnas vidare till nAgon annan!
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3. Ibruktagande

Innan du tar apparaten i bruk, maste du
séakerstélla att ...

apparaten, natkontakten och néatsladden ar
i felfria och ...

all férpackningsmateriel avlagsnats fran
apparaten.

Rengdr forst apparaten enligt beskrivningen
under punkt 5 nedan.

Bestryk sedan laggytorna tunt med smér eller
margarin eller olja som lampar sig for
gréddningen.

Varm upp apparaten med stangt lock en
géng kort till maximal temperatur:

1.

Sétt in natkontakten i vagguttaget och
vrid reglerknappen helt &t hoger
(medurs).

Den roda lampan lyser s& lange som
natkontakten sitter i uttaget.

Den gréna lampan lyser under tiden
apparaten varms upp — nar den har
slocknat ar apparaten uppvarmd.

Dra ut natkontakten ur vagguttaget igen,
fall upp locket och lat apparaten svalna.

Rengdr apparaten pa nytt enligt beskrivningen
under punkt 5. Darefter ar véaffeljarnet klart att
anvandas.

36

4. Vaffelgraddning

Nar du har férberett en smet som lampar sig
for graddning i ett vaffeljarn:

1. Varm upp apparaten med stangt lock.
Sétt in natkontakten i vagguttaget och
stall reglerknappen @ ungefér i dess
mittlage.

2. Sasnart den gréna lampan @ har
slocknat ar apparaten uppvarmd!

min.

@ LED-signal

@ Instéliningsknapp

e Bestryk sedan laggytorna tunt med smor
eller margarin eller olja som lampar sig for
graddningen.

e Fordela smeten jamnt dver den undre
laggytan. Smeten bér inte komma i
berdéring med laggformens kant. Sténg
locket.

e Efter tidigast 1 minut kan du 6ppna locket
for att kontrollera graddningsresultatet. Om
du 6ppnar tidigare finns risk att vafflan rivs
upp.

o Vafflorna &r klara efter ca 3 minuter.
Graddningsgraden kan du vélja genom
installning av reglerknappen @ eller genom
graddningstiden. P& sa satt kan du gradda
gyllengula till knaprigt bruna vafflor.

e Se vid borttagning av véfflan till att inte
skada laggytornas beldggning. | annat fall
lossnar véafflorna sedan inte lika latt.

o Efter graddning av den sista vafflan ska du
dra ut natkontakten ur vagguttaget. LAmna
sedan apparaten med uppfallt lock for att
svalna.

5. Rengéring och skotsel

Oppna aldrig apparatens hélje. Det finns inga
mandverorgan innanfor héljet. Vid dppnat
hélje kan livsfara genom elchock foreligga.
Innan du rengdér apparaten ...

e dra forst ur natkontakten ur vagguttaget
och 1at apparaten forst svalna.

¢ Inga delar av apparaten far doppas i vatten
eller andra vatskor! | annat fall kan livsfara
genom elchock foreligga nar vid férnyad
anvandning vatskerester kan komma
i beréring med spanningsférande delar.

¢ Rengdr laggytorna efter anvandningen forst
med torrt kdkspapper for att suga upp
kvarvarande festrester.

e Rengor dérefter alla ytor samt natsladden
med en |&tt fuktad disktrasa. Torka under
alla omsténdigheter apparaten torr innan
du anvéander den igen.

¢ Anvénd inga rengorings- eller |[6sningsmedel.
Séadana medel kan inte bara férorsaka
skador pa apparaten utan ocksd medfora
att rester fastnar pa efterféljande vafflor.

Vid fastbrénda rester:
e Anvand aldrig harda eller vassa féremal
fér att avlagsna rester. | annat fall kan

laggytornas beskiktning skadas.

e | &gg hellre pa en vat disktrasa pa de
fastbranda resterna for att mjuka upp dem.

6. Férvaring

Lat apparaten svalna ordentligt innan du

stéller undan den.

¢ Linda nétsladden runt héllaren pa
apparatens undersida.

e Forvara apparaten pa en torr plats.

Skrotning

Apparaten innehaller inga material for vilka
speciella skrotningsforeskrifter galler vid
tidpunkten for framstélining av denna
anvisning (juli 2003). Kontrollera eventuellt
med den lokala miljdmyndigheten for det fall
att eventuell ny lagstiftning har tillkommit.

Du kan férebygga olycksrisker genom
lekande barn genom att fére skrotningen
avlagsna néatkontakten.

Vafflorna blir knaprigare om
du tillsatter mer vatten till
smeten.

Vafflorna blir mjukare om du tillsatter
mer mjolk till smeten.

Lat de nygraddade vafflorna svalna
pa ett galler utan att lagga andra
vafflorna ovanpa. Endast pa sa satt
forblir vafflorna knapriga.
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Leckere Waffelrezepte

1. Schmant-Waffeln

5. Eier
1/2 ........ Becher Zucker
| Packchen Vanillezucker
200g ........ Schmant oder Creme
fraiche
L Becher Mehl

Verwenden Sie zum Abmessen der
Zutaten den Schmant/Creme fraiche
Becher.

Schlagen Sie das Eigelb und den Zucker
schaumig. Flgen Sie unter Rihren den
Schmant und den Vanillezucker zu.
Sieben Sie das Mehl durch und fiigen es
der Mischung zu.

Heben Sie zuletzt vorsichtig das
Steifgeschlagene Eiweil3 unter. Backen
Sie nun die Waffeln nach Anleitung.

Tipp: Belegen Sie die fertigen
Waffeln mit eingemachten SuB-
/  oder Sauerkirschen (dicken Sie
)\J O den Saft leicht an) und frischer
v Schlagsahne oder Vanilleeis.

2. Hefewaffeln

2509 ........ Mehl
150 ueenn Hefe
40g ........ Zucker
100g ........ Butter oder Margarine
ca.1/4 1 ........ Milch
1o Prise Salz
2 Eier

Schale einer halben Zitrone
Puderzucker zum Bestreuen

Geben Sie das Mehl in eine Schissel.
Driicken Sie in der Mitte eine Vertiefung
ein und geben Sie die zerbrockelte Hefe
mit dem Zucker hinein.

Flgen Sie etwas lauwarme Milch hinzu
und riihren Sie mit etwas Mehl zu einem
Vorteig an. Lassen Sie den Teig zuge-
deckt an einem warmen Ort 30-40
Minuten gehen.

Geben Sie dann nach und nach die rest-
lichen Zutaten hinzu und schlagen Sie
den Teig bis er Blasen wirft und sich von
der Schisselwand I8st. Lassen Sie den
Teig weitere 30-40 Minuten gehen und
backen Sie die Waffeln gemaB Anleitung
goldgelb.

3. Sandwaffeln

2509 ........ Butter oder Margarine
4. Eier

200g ........ Zucker
1. Packchen Vanillezucker
T Prise Salz

1259 ........ Mehl

1259 ........ Speisestarke

Rihren Sie die Butter / Margarine sah-
nig, geben Sie nach und nach das
Eigelb, den Zucker, den Vanillezucker
und das Salz dazu.

Mischen Sie das Mehl mit der
Speisestarke und geben es
Portionsweise unter Rihren zu der
Fettmasse. Heben Sie zuletzt vorsichtig
das Steifgeschlagene EiweiB unter.
Backen Sie nun die Waffeln nach
Anleitung.

Tipp: Sandwaffeln sind in einer ver-
schlossenen Dose langer haltbar.

4. Zimtwaffeln

1509 ........ Butter oder Margarine
1259 ........ Zucker
T Pé&ckchen Vanillezucker
3 Eier
300g ........ Mehl
1 gestr.
TL ........ Zimt
T s Messerspitze gemahlene
Nelken

Zucker und Zimt

Rihren Sie die Butter / Margarine sah-
nig, geben Sie nach und nach die Eier,
den Zucker und den Vanillezucker dazu.
Geben Sie nun das Mehl und die
Gewdrze hinzu und kneten Sie den Teig
glatt.

Rollen Sie den Teig ca. 3mm dick aus
und schneiden Sie waffeleisengroBe
Scheiben aus. Geben Sie die Scheiben
auf das eingefettete Waffeleisen und
backen Sie die Waffel.

Solang die Waffeln noch hei3 sind mit
Zimt und Zucker bestreuen.

5. Nusswaffeln

1259 ........ Butter oder Margarine
50g ....eeen Zucker
3 ........ Eier
4 EL ... Milch
759 .ooeuen ger. HaselnUsse
.. Mehl

Messerspitze Backpulver
Puderzucker zum Bestreuen.

Rihren Sie die Butter / Margarine sahnig
und geben Sie nach und nach das
Eigelb und den Zucker dazu.

Mischen Sie das Mehl mit dem
Backpulver. Fliigen Sie abwechselnd die
Milch, die NUsse und das Mehlgemisch
unter Ruhren zu der Fettmasse.

Heben Sie zuletzt vorsichtig das
Steifgeschlagene Eiweil3 unter. Backen
Sie nun die Waffeln nach Anleitung.

Tipp: Anstatt der Nisse kénnen Sie
auch geriebene Mandeln, gerdste-
te Haferflocken oder Kokosraspel
verwenden.



Délicieuses recettes de gaufres

1. Gaufres a la créeme

5 oeufs
12 ........ pot de sucre
| sachet de sucre vanillé
200g ........ de créme ou de Créme
fraiche
L pot de farine

Pour mesurer les ingrédients, utiliser le
pot de créme ou de creme fraiche.

Battre les jaunes d’ceuf et le sucre pour
obtenir un mélange mousseux. Ajouter
en remuant la creme et le sucre vanillé.
Tamiser la farine et I'ajouter peu a peu
au mélange.

Ajouter avec précaution les oeufs battus
en neige et préparer les gaufres selon
les instructions.

Conseil : garnir les gaufres avec
des guignes ou des
/ griottes en conserve (faire
)\ ™ légerement épaissir le jus)
O et avec de la créme
fouettée ou de la glace a
la vanille.

o

2. Gaufres a la levure

2509 ........ de farine
150 ueeenn de levure
40g ........ de sucre
100g ........ de beurre ou de
margarine
env. 1/4 1........ de lait
T pincée de sel
2 . oeufs

le zeste d’une moitié de citron
du sucre glace pour garnir

Mettre la farine dans un saladier. Faire
un trou au milieu et y mettre la levure
émiettée et le sucre. Ajouter un peu de
lait tiede et mélanger pour obtenir une
pate provisoire. Couvrir et laisser lever
pendant 30-40 minutes dans un endroit
chaud.

Ajouter ensuite peu a peu le reste des
ingrédients et mélanger la pate jusqu’a
ce qu’elle fasse des bulles et se décolle
des parois du saladier. Laisser lever la
pate encore pendant 30 — 40 minutes et
préparer des gaufres dorées selon les
instructions.

3. Gaufres sablées

2509 ........ de beurre ou de

margarine
4. oeufs
200g ........ de sucre
T sachet de sucre vanillé
T pincée de sel
125g ........ de farine
1259 ........ d’amidon

Mélanger le beurre / la margarine pour
qu’il / elle soit crémeux (euse), ajouter
peu a peu les oeufs, le sucre, le sucre
vanillé et le sel.

Mélanger la farine et ’'amidon et les
ajouter peu a peu au mélange gras.
Ajouter enfin avec précaution les oeufs
battus en neige. Préparer a présent les
gaufres selon les instructions.

Conseil : les gaufres sablées peuvent se
conserver plus longtemps
dans une boite fermée.

4. Gaufres a la cannelle

150g ........ de beurre ou de
margarine

de sucre

sachet de sucre vanillé
oeufs

.. de farine

.. C. a café de cannelle

une pointe de couteau de
clou de girofle en poudre

du sucre et de la cannelle

Mélanger le beurre / la margarine pour
qu’il / elle soit crémeux (euse), ajouter
peu a peu les oeufs, le sucre et le sucre
vanillé. Ajouter ensuite la farine et les
épices et mélanger pour obtenir une
pate lisse.

Etaler la pate en une couche de 3 cm
d’épaisseur et découper des morceaux
de la taille d’'une gaufre. Mettre les
morceaux sur le moule a gaufres graissé
et faire cuire les gaufres.

Saupoudrer les gaufres de sucre et de
cannelle tant qu’elles sont encore
chaudes.

5. Gaufres aux noisettes

de beurre ou de
margarine

de sucre

oeufs

.... C. 2 soupe de lait

.... de noisettes rapées
... de farine

.. pointe de couteau de
levure chimique

Du sucre glace pour saupoudrer.

Mélanger le beurre / la margarine pour
qu’il / elle soit crémeux (euse), ajouter
peu a peu les jaunes d’ceuf et le sucre.
Mélanger la farine et la levure chimique.
Ajouter alternativement le lait, les
noisettes et le mélange de farine au
mélange gras.

Ajouter enfin avec précaution les oeufs
battus en neige. Préparer a présent les
gaufres selon les instructions.

Conseil : utiliser au lieu de noisettes
des amandes rapées, des
flocons d’avoine grillés ou de
la noix de coco rapée.



Gustose ricette di wafer

1. Wafer alla panna

S uova
172 ........ tazza di zucchero
| bustina di zucchero
vanigliato
200g ........ di panna o crema fresca
L tazza di farina

Per il dosaggio degli ingredienti utilizzare
il bicchiere della panna / crema fresca.

Sbattere il tuorlo d’'uovo e lo zucchero.
Aggiungere mescolando la panna e lo
zucchero vanigliato. Passare al setaccio
la farina ed aggiungerla alla miscela.
Incorporare poi infine con cautela
I'albume montato. Cuocere quindi

i wafer secondo istruzione.

Suggerimento: guarnire i wafer pronti
con conserva di ciliege
/ dolci o di amarene
)\ @) (addensare leggermente
O il succo ) e panna
montata fresca o gelato
alla vaniglia.

2. Wafer al lievito

2509 ........ di farina
150 eeen di lievito
40g ........ di zucchero
100g ........ di burro o margarina
ca.1/4 1 ........ di latte
T presa di sale
2 uova

scorza di mezzo limone
zucchero a velo da cospargere

Mettere la farina in una terrina. Creare
nel centro un infossamento e mettervi
dentro il lievito sbriciolato e lo zucchero.
Aggiungere un po’ di latte tiepido

e con un po’ di farina preparare un
preimpasto. Lasciar riposare I'impasto
coperto per 30-40 minuti in un luogo
caldo.

Aggiungere quindi un po’ alla volta i
restanti ingredienti e sbattere I'impasto
finché fa le bolle e si stacca dalla parete
della terrina. Lasciar riposare I'impasto
per altri 30-40 minuti e cuocere i wafer
dorati secondo istruzione.

3. Wafer di pastafrolla

2509 ........ di burro o margarina
4 ... uova

200g ........ di zucchero
1o bustina di zucchero

vanigliato

T presa di sale

1259 ........ di farina

1259 ........ di fecola

Sbattere fino a rendere cremoso il burro
/ la margarina, aggiungere un po’ alla
volta il tuorlo, lo zucchero, lo zucchero
vanigliato ed il sale.

Miscelare la farina con la fecola e
aggiungerla a porzioni alla sostanza
grassa mescolando. Incorporare infine
con cautela I'albume montato. Cuocere
quindi i wafer secondo istruzione.

Suggerimento: i wafer alla pasta frolla
si conservano piu a
lungo in un barattolo
chiuso.

4. Wafer alla cannella

1509 ........ di burro o margarina
1259 ........ di zucchero
1. bustina di zucchero
vanigliato
3 uova
3009 ........ di farina
1o cucchiaino da te di
cannella
T pizzico di chiodi di

garofano macinati

zucchero e cannella

Sbattere fino a rendere cremoso il burro
/ la margarina, aggiungere un po’ alla
volta le uova, lo zucchero e lo zucchero
vanigliato. Aggiungere ora la farina e le
spezie e lavorare I'impasto fino a
renderlo liscio.

Stendere I'impasto ad uno spessore di
ca. 3 mm e ritagliare delle fette della
grandezza dello stampo per wafer.
Mettere le fette sullo stampo unto e
cuocere i wafer.

Cospargere i wafer con cannella

e zucchero finché sono ancora caldi.

5. Wafer alla nocciola

1259 ........ di burro o margarina
50g ...eeen di zucchero
3 uova
4 ... cucchiai di latte

... di nocciole grattugiate
di farina

pizzico di lievito in
polvere

zucchero a velo da cospargere.

Sbattere fino a rendere cremoso il burro
/ la margarina e aggiungere un po’ alla
volta il tuorlo e lo zucchero.

Miscelare la farina con il lievito in
polvere. Aggiungere alla sostanza
grassa mescolando alternativamente il
latte, le nocciole e la miscela di farina.
Incorporare infine con cautela I'albume
montato. Cuocere ora i wafer secondo
istruzione.

Suggerimento: al posto delle nocciole
si possono usare anche
mandorle grattugiate,
fiocchi d’avena tostati o
scagliette di cocco.



Recetas para preparar exquisitos barquillos

1. Barquillos de nata

5. huevos
172 ........ vaso de azUcar
L paquetito de vainilla
azucarada
200g ........ de nata suave o crema
fresca
L vaso de harina

Utilice el vaso de nata suave / crema
fresca para medir los ingredientes.

Bata la yema y el azUcar hasta obtener
una masa espumosa. Afada, agitando,
la nata suave y la vainilla azucarada.
Tamice la harina y afadala a la mezcla.
Aplique por ultimo con cuidado la clara
batida bajo la masa. Hornee a continua-
cion los barquillos siguiendo las instruc-
ciones correspondientes.

Sugerencia: adorne los barquillos
terminados con cerezas o
guindas preparadas en

)\ (D/ compota (espese
8O ligeramente el zumo) y
2 nata fresca para montar o
helado de vainilla.

2. Barquillos de levadura

250g ........ de harina
159 ........ de levadura
40g ........ de azucar
100g ........ de mantequilla
0 margarina
aprox. 1/4 1.... de leche
T pizca de sal
2 e huevos

la cascara de medio limén
azUcar en polvo para espolvorear

Eche la harina en una fuente. Abra un
hueco en el centro e introduzca la
levadura desmenuzada con el azlcar.
Afada algo de leche templada y
remueva con un poco de harina hasta
obtener una masa previa. Deje la masa
tapada en un lugar caliente durante
30-40 para que se vaya haciendo.

Vaya afiadiendo a continuacién, uno tras
otro, los restantes ingredientes u golpee
la masa hasta que burbujee y se separe
de las paredes del plato. Deje que la
masa se vaya haciendo durante otros
30-40 minutos y hornee a continuacion
los barquillos siguiendo las instrucciones
hasta que adquieran un color amarillo
dorado.

3. Barquillos de tipo arenoso

2509 ........ de mantequilla
0 margarina

4 ... huevos
200g ........ de azucar

T s paquetito de vainilla
azucarada
pizca de sal
.. de harina
. de almidoén

Remueva la mantequilla / margarina
hasta que quede cremosa, anadiendo a
continuacion, uno tras otro, la yema, el
azUcar, la vainilla azucarada y la sal.
Mezcle la harina con el almidon y
afiddalo a la masa porcién tras porcion,
removiéndolo. Hornee a continuacién
los barquillos siguiendo las instrucciones
correspondientes.

Sugerencia: estos barquillos pueden
conservarse durante largo
tiempo guardandolos

dentro de una caja cerrada.

4. Barquillos de canela

1509 ........ de mantequilla
0 margarina
1259 ........ de azucar
T paquetito de vainilla
azucarada
3 huevos
300g ........ de harina
T cucharilla colmada de
canela
T s punta de cuchillo de

clavo molido

Azlcar y canela

Remueva la mantequilla / margarina
hasta que quede cremosa, anadiendo a
continuacion, uno tras otro, la yema, el
azucar y la vainilla azucarada. Ahada a
continuacion la harina y las especias

y amase la pasta. Extienda la pasta con
unos 3 mm de grosor y corte trozos con
las dimensiones del barquillero.
Introduzca los trozos en el barquillero
engrasado y hornee los barquillos.
Espolvoree canela y azlcar sobre los
barquillos mientras estén todavia
calientes.

5. Barquillos de avellanas

1259 ........ de mantequilla
0 margarina

509 .cocuen de azlcar

3 huevos

4 ... cucharada de leche
759 ... de avellanas ralladas
759 .eeeuen de harina

T s punta de cuchillo de

levadura en polvo

Azlcar en polvo para espolvorear por
encima.

Remueva la mantequilla / margarina
hasta que quede cremosa, afadiendo a
continuacion, uno tras otro, la yemay el
azucar. Mezcle la harina con la levadura
en polvo. Afada alternativamente a la
masa la leche, las avellanas y la mezcla
de harina, mientras lo va removiendo
todo. Aplique por ultimo con cuidado la
clara batida bajo la masa. Hornee a
continuacion los barquillos siguiendo las
instrucciones correspondientes.

Sugerencia: en lugar de avellanas podra
emplear también almendras
ralladas, copos de avena
tostados o coco rallado.



Delicious waffle recipes

1. Sour cream waffles

5. eggs
12 ........ cup sugar
L sachet vanilla sugar
200g ........ sour cream or créme
fraiche
L cup flour

Use the sour cream/creme fraiche cup
to measure the ingredients.

Beat egg yolks and sugar until creamy.
Stir in sour cream and vanilla sugar. Sift
flour and add to mixture.

Carefully fold in stiffly beaten egg
whites. Bake waffles according to
instructions.

Tip: Enjoy your waffles with
tinned sweet or sour cherries
/ (thicken the juice slightly)
) (®  and whipped cream or
9O vanilla ice cream.

2. Yeast waffles

2509 ........ flour
150 ueeen yeast
409 ........ sugar
100g ........ butter or margarine
approx. 1/4 .. milk
T, pinch salt
2 e eggs

Peel of half a lemon
Icing sugar to decorate

Put flour into a basin. Make a well in the
centre of the flour, crumble in yeast and
add sugar. Pour in a little lukewarm milk
and work in a little flour. Cover the
dough and allow to rise for 30-40
minutes in a warm place.

Now add the remaining ingredients and
knead the dough until it forms bubbles
and no longer sticks to the sides of the
bowl. Allow dough to rise for a further
30-40 minutes and bake the waffles
according to the instructions until they
have a golden colour.

3. Plain waffles

2509 ........ butter or margarine
4 ... eggs

200g ........ sugar
Tt sachet vanilla sugar
T pinch salt

1259 ........ flour

1259 ........ cornflour

Beat butter and sugar until creamy, then
add egg yolks one by one, sugar, vanilla
sugar and salt.

Mix flour and cornflour and stir into
mixture a bit at a time. Carefully fold in
stiffly beaten egg whites. Bake waffles
according to instructions.

Tip: Plain waffles stay fresh longer in a
closed tin.

4. Cinnamon waffles

1509 ........ butter or margarine

125¢ ........ sugar
T sachet vanilla sugar
3 eggs

300g ........ flour
| level teaspoon cinnamon
T s pinch ground cloves

Sugar and cinnamon

Beat butter/margarine until creamy, add
eggs one by one, sugar and vanilla
sugar. Add flour and spices and knead
to a smooth dough.

Roll dough out to 3mm thick and cut out
waffle iron sized pieces. Lay the pieces
on the greased waffle iron and bake.
Sprinkle on sugar and cinnamon while
still hot.

5. Nut waffles
1259 ........ butter or margarine
509 ..even sugar
3 eggs
4 table-
sSpoons  ........ milk
759 .eeeueen grated hazelnuts
759 .. flour
T pinch baking powder

Icing sugar to decorate.

Beat butter/margarine until creamy, then
add egg yolks one by one and sugar.
Mix flour and baking powder. Alternately
add milk, nuts and flour with baking
powder to mixture.

Carefully fold in stiffly beaten egg
whites. Bake waffles according to
instructions.

Tip: Instead of the nuts, you can use
grated almonds, roasted oat flakes or
coconut flakes.



@

Saborosas receitas de Gaufres

1. Gaufres de natas

5. ovos
12 ........ copo de agucar
L pacotinho de agucar
baunilhado
200g ........ de natas ou Creme
fraiche
L copo de farinha

Para medir os ingredientes, o copo das
natas / ou do Créme fraiche.

Bater as gemas com o agucar até obter
uma massa bem cremosa. Adicionar,
mexendo sempre, as natas e o agucar
baunilhado. Peneirar a farinha e junta-la
a massa, mexendo bem.

Depois disto, bater as claras em castelo
firme e junta-las cuidadosamente a
massa. Fazer as Gaufres de acordo com
as instrugdes.

Dica: Espalhar sobre as Gaufres um
pouco de compota de cerejas
)\ (3/ ou ginjas (engrossando
), ligeiramente a calda) e por-lhe
O por cima natas frescas ou
sorvete de baunilha.

®]

2. Gaufres fermentadas

2509 ........ farinha

150 ueenn de fermento
40g ........ de agucar
100g ........ de manteiga ou margarina
aprox. 1/4 |.... de leite
T pitada de sal
2 ovos

Casca de meio limao
Acucar pilé para polvilhar

Deitar a farinha numa tigela. No meio da
farinha, fazer uma cova e deitar-lhe
dentro o fermento desfeito juntamente
com o agucar. Juntar um pouco de leite
morno e mexer com um pouco de
farinha, até conseguir obter uma massa.
Deixar levedar a massa tapada com um
pano em local quente durante 30-40
minutos.

A pouco e pouco, ir adicionando os
outros ingredientes e mexer muito bem
a massa até esta comecar a fazer
bolhas e a despegar-se da tigela. Deixar
a massa levedar mais 30-40 minutos e
fazer as Gaufres de acordo com as
instrucdes até estas adquirirem uma cor
castanha dourada.

3. Gaufres areadas

2509 ........ de manteiga
ou margarina
4. ovos
200g ........ de acucar
T pacotinho de agucar
baunilhado
Tt pitada de sal
1259 ........ farinha
1259 ........ espessante (Maizena)

Bater bem a manteiga / margarina até
conseguir um creme, juntar as gemas
uma a uma, o agucar, o agucar
baunilhado e o sal. Misturar bem a
farinha com o espessante e juntando
lentamente a massa de manteiga ja
pronta, mexendo constantemente.
Depois disto, bater as claras em castelo
firme e ir juntando cuidadosamente as
claras em castelo a massa. Agora, baste
deitar a massa no aparelho para Gaufres
e deixa-las cozer de acordo com as
instrucdes.

Dica: As Gaufres areadas podem
guardar-se por muito tempo
quando guardadas em caixa
fechada.

4. Gaufres com canela

1509 ........ de manteiga ou margarina
1259 ........ de acucar
1o pacotinho de acucar
baunilhado
3 ovos
300g ........ farinha
1o colher de ché rasa de
canela
T s pitadinha de cravinho
moido

acucar e canela

Bater a manteiga / margarina até obter
um creme, adicionar um a um os ovos,
0 acgucar e o agucar baunilhado. Agora,
juntar a farinha e os condimentos e
amassar e estender a massa.

Estender a massa deixando-a com uma
espessura de cerca de 3mm e corta-la
as fatias no tamanho da forma das
Gaufres. Colocar as fatias na forma de
Gaufres ja quente e deixa-las cozer.
Enquanto as Gaufres ainda estéo
quentes, polvilha-las com canela e
acucar.

5. Gaufres de avelas

de manteiga ou margarina
de agucar

colheres de sopa de leite
... de avelas raladas

de farinha

pitadinha de fermento em
por

Agucar pilé para polvilhar.

Bater a manteiga / margarina até obter
um creme e adicionar pouco a pouco a
gema e o acucar.

Misturar a farinha com o fermento em
po. Adicionar alternadamente o leite, as
avelds e a mistura de farinha, batendo a
massa da farinha a massa da manteiga.
Misturar cuidadosamente as claras
batidas em castelo firme. Cozer as
Gaufres de acordo com as instrugoes.

Dica: Em vez de avelds, podem ser
usadas améndoas raladas, flocos
de aveia torrados ou céco ralado.



Lekkere wafelrecepten

1. Roomwafels

5 eieren
172 ... beker suiker
L pakje vanillesuiker
200g ........ zure room of créme
fraiche
T beker meel

Gebruik voor het afmeten van de
ingrediénten de beker van de zure
room/créme fraiche.

Klop het eigeel en de suiker tot schuim.
Voeg onder roeren de zure room en de
vanillesuiker toe. Zeef het meel en voeg
het aan het mengsel toe.

Schep tenslotte voorzichtig het stijf
geslagen eiwit erdoor. Bak nu de wafels
volgens de aanwijzingen.

Tip: Bedek de gebakken wafels
met ingemaakte kersen of
)\ (/ morellen (het sap lichtjes
binden) en verse slagroom of
f‘ &
50 vanilleijs.

%

2. Wafels (met gist)

2509 ........ meel
150 uvenn gist
40g ........ suiker
100g ........ boter of margarine
ca. 1/4 1 ........ melk
T, snuifje zout
2 eieren

schil van een halve citroen
poedersuiker (om te bestrooien)

Schud het meel in een schaal. Druk in
het midden een kuiltje en strooi de
verbrokkelde gist met de suiker in het
kuilje. Voeg een beetje lauwe melk eraan
toe en roer dit met een beetje meel tot
een gistdeeg. Laat het deeg toegedekt
op een warme plaats 30-40 minuten
rijzen.

Voeg daarna geleidelijk de resterende
ingrediénten eraan toe en kneed het
deeg tot er luchtbelletjes ontstaan en
het deeg van de rand van de schaal
loskomt. Laat het deeg nogmaals 30-40
minuten rijzen en bak de wafels volgens
de aanwijzingen goudgeel.

3. Zandwafels

2509 ........ boter of margarine
4. eieren

200g ........ suiker
Tt pakje vanillesuiker
T snuifje zout

1259 ........ meel

1259 ........ bindmiddel (bijv. maizena)

Roer de boter/margarine tot een romige
massa en voeg geleidelijk het eigeel, de
suiker, de vanillesuiker en het zout eraan
toe.

Meng het meel met het bindmiddel en
voeg dit mengsel geleidelijk onder
roeren aan de massa toe.

Schep tenslotte voorzichtig het stijf
geslagen eiwit erdoor. Bak nu de wafels
volgens de aanwijzingen.

Tip: Zandwafels zijn in een gesloten
doos langer houdbaar.

4. Kaneelwafels

1509 ........ boter of margarine

1259 ........ suiker
T s pakje vanillesuiker
3 eieren

300g ........ meel
Tt afgestr. theelepel kaneel
| mespuntje gemalen

kruidnagel

suiker en kaneel

Roer de boter/margarine tot een romige
massa en voeg geleidelijk de eieren, de
suiker en de vanillesuiker eraan toe.
Voeg nu het meel en de specerijen eraan
toe en kneed het deeg tot een gladde
massa.

Rol het deeg ca. 3 mm dik uit en snij er
schijven uit die de grootte van een wafel
hebben. Leg de schijven op het
ingevette wafelijzer en bak de wafels.
Zolang de wafels nog heet zijn met
suiker en kaneel bestrooien.

5. Notenwafels

1259 ...
509 ...

.. boter of margarine

.. suiker

eieren

eetlepels melk

.. gem. hazelnoten
meel

mespuntje bakpoeder

poedersuiker (om te bestrooien)

Roer de boter/margarine tot een romige
massa en voeg geleidelijk het eigeel en
de suiker eraan toe. Meng het meel met
het bakpoeder. Voeg afwisselend de
melk, de noten en het meelmengsel
onder roeren aan de massa toe.

Schep tenslotte voorzichtig het stijf
geslagen eiwit erdoor. Bak nu de wafels
volgens de aanwijzingen.

Tip: In plaats van hazelnoten kunt u ook
gemalen amandelen, geroosterde
havermout of cocosraspsel nemen.



NooTipeg ouvTayeg yia BapAeg

1. BagAeg pe &IV KpEPA YyAOAAKTOG
(sour cream)

5 . auya
172 ... notnpL Laxapn
T PakeAakL Laxapn Bavilia
200 yp. ..oe... ELV KPEUA YAAAKTOG
(sour cream) 1y creme frai-
che
1. Mot pPL akelpl

Ma TO HETPNHA TWV UAK®OV
XPNOLUOTIOOTE TO TOTNPL TG Sour
cream / creme fraiche.

XTUmMoTE TOUG KpokoUg Kat tn Zaxapn
UEXPL va appioel To piypa. Mpoobeate
avapetyviovtag to piypa v &vn
KPEHUA YAAAKTOG Kal Tn Zaxapn BaviAla.
KookivioTe To aheUpl Kal T(pocBEaTe TO
oTn Gupn.

5T0 TENOG TIPOOHBECTE TO XTUTINUEVO
aoTPAadlL Kal AVOKATEYTE TO TIPOCEKTIKA.
Wnote TIg BAPAEG akoAouBwvTag TIg
odnyieg xprong.

SupBouAn: Ot €Tolueg BagAeg eival

/ VOOTIUEG HE KEPATLA ATIO

)\ ) kovoEpBa (mméte Aiyo To

L XUHO TOUG) KaL oavTLyin
-~ O naywto BaviAla.

2. BagAeg pe payia

250 YP. .eeee. ahelpt
15yp. v payia
40 YP. oo Caxapn
100 yp. woeee BoUTupo 1 papyapivn
mepinou
1/4 Nitpo ........ yaAa
1T npela aAaTL
2 auya

TPIPEVN GAOUBA HLooU AgpovioU
axvn ¢axapn yia macmndaAlopa

BAaATe To aAeUpl og €va UMoA. Kavete
Hla AakkoUBa Tn pEon Kal BAaAte pEoa
™ Hayld o KOUPATakia kat ™ Zaxapn.
MpocBeote Alyo {eaTod yaAa Kat
CupwaoTe pe Aiyo aleUpt To PoZU L.
SKEMAOTE TO WMOA KAl apnate TN CUUN
va poUCKWOEL 0 €va {e0TO HEPOG YIa
30-40 Aerta.

MpooBeoTte Olya-olyd Ta UTIOAOLTIA UALKA
Kal avakatePTe N LU HEXPL va BYAAEL
(POUCKAAEQ Kal apxioel va EEKOANA artod
TO TOIXWHA TOU UroA. Apnote Tn CUun
yla aAAa 30-40 AeMTA VO GOUCK®DOEL KAl
Y1 oTe TIC BAPAEG AVOLXTOXPWHES
akohouBwvTag TIg 0dnyieg xprong.

3. AmA&g BagAeg

250 YP. .eeue. BoUTtupo 1 papyapivn
4 ... auya

200 YP. .ooee. Caxapn
T @akeAakL axapn Bavilia
1T MPECa aAaTL

125 yp. ........ ahelpt

125 yp. ........ Aauulo oitou

AvakateéyTe To BoUTUpO / TN Hapyapivn
MEXPL VA YIVEL KPEWA KAl TIPOOBEDTE e
™ oelpd Toug KpokoUg, Tn Zaxapn, T
Caxapn BaviAla kat To aAdrtt.
AvakateyTte To aAeUpl Ue TOV AUUAO
olTou Kal MPooBEoTE TO OlYA-Olyd OTO
Helypa avakateUovTag To SlapK®G. STO
TENOG TIPOCBECTE TO XTUTINUEVO
aoTPAdl Kal AvVaKATEWYTE TO TIPOOEKTIKA.
Wnote TIg BAPAeg akoAouBwvTag TIG
odnyieg xpnong.

SupBouAn: ot BapAeg dlatnpouvTal
(PPEOKIEG OE €vA KAELOTO
Tanep.

4. BagAeg pe Kaveha

150 yp. ........ BoUtupo 1 papyapivn
125 yp. ........ Caxapn
T @akeAdakL axapn Bavilia
3 auya
300 Yp. ... ahelpt
1T KOPTO KOUTAAAKL TOU
YAUKOU KavéAa
T mpEla TPIUUEVO Yapipalo

(uraxapLko)

Caxapn Kat KaveAa yla maomdAlopa

Avakateyte 1o BoUTupo / TN papyapivn
HEXPL Va YiVEL KpEUA Kal TIPOCHETTE e
™ oelpd Ta auyaq, ) Jaxapn Kail
Caxapn BaviAla. MpocBeoTte £melta 1o
aleUpl Kal Ta Praxaplka Kat JUPOoTE TN
COuN. AmM\woTte TN CUUN WOTE va €XeL
TMepinou 3 XINOOTA TaX0g Kat KOYTe
PETEQ OTO MEYEBOG TNG TIAAKAG
Ynoigatog. TormoBeTNOTE TN PETA OTN
AadwHEVN TIAGKA YNoiHaATog Kal Ynote
™ BagAa.

‘000 ol £Toleg BAPAEG ival AKOMN
(e0TEG, MACTIONIOTE TIG HEe {axapn Kat
KaveAa.

5. Ba@Aeg pe pouvtoUKla

125 yp. ........ BoUTtupo 1 papyapivn

50 YP. eeeeene Caxapn

3 auvya

4 ... KOUTAALEG TNG coUTAg

YaAa

75 YP. oo TPIMPEVA POUVTOUKLA
75 YP: oo aheUlpt

T TMPETA UMELKLY TIAOUVTEP

axvn Zaxapn yla maomdaAlopa

Avakateyte To BoUTUPO / TN papyapivn
UEXPL VA YiVEL KPEUA KAl TIPOCHECTE e
™ og1pd Toug KpokoUG Kal Tn {axapn.
AvaKateWTe TO AAeUPL E TO UMELIKLY
ndouvtep. MpooBeote AAANAOBIASOXWG
TO YAAQ, Ta GpouvToUKIa KAl TO PElyHa
aleuploU & UMELKLY TTAOUVTEP
avakatelovtag Tn CUUn dlapK®G.

3TO TEANOG MPOCHECTE TO XTUTNUEVO
aompAadt Kal avaKATEYTE TO TIPOCEKTIKA.
Wnote 11§ BAPAeg akoAouBwvTag TIg
odnyieg xpnong.

SupBouAn: Avti yla pouvToUKLa
uropeite va
XPNOLUOTIOOETE TPIMHEVA
aulydaAa, EepoyPnuéveg
VIQAdES BPWUNG 1) TPIUHEVN
KapUda.



Przepisy na gofry

1. Gofry Smietankowe

5. jaj
172 ... kubka cukru
I opakowanie cukru
waniliowego
200g ........ kwasnej gestej Smietany
lub creme fraiche
L kubek maki

Do odmierzania ilo$ci dodatkéw nalezy
uzy¢ kubeczka po $mietanie lub creme
fraiche.

Ubi¢ zottko i cukier na piane.

Nie przerywajac mieszania dodaé
kwasng $mietane i cukier waniliowy.
Nastepnie do mieszanki dodaé
przesiang make.

Ostroznie doda¢ ubite na sztywno
biatka. Piec gofry zgodnie z instrukcja.

Porada: na gotowe gofry mozna
natozy¢ wisnie lub
czeresnie ze stoiczka
(nalezy lekko zagescic
sok), Swiezg bitg
Smietane lub lody
waniliowe.

p
(‘.
Q>\O ?

2. Gofry drozdzowe

2509 ........ maKki
150 .o drozdzy
40g ........ cukru
100g ........ masta lub margaryny
ok. 1741 ........ mleka
........ szczypta soli
2 e jaja

skoérka z potowy cytryny
cukier puder do posypania

Do miski nasypa¢ maki. Posrodku maki
zrobi¢ zagtebienie i doda¢ rozdrobnione
drozdze z cukrem. Dodac letnie mleko

i wymieszac z czescig maki na zaczyn.
Pozostawi¢ ciasto pod przykryciem w
cieptym miejscu na okoto 30-40 minut.
Nastepnie dodawac¢ po kolei pozostate
sktadniki i ugniata¢ ciasto do momentu
pekania pecherzykéw powietrza. Ciasto
nie powinno lepi¢ sie do $cianek miski.
Pozostawi¢ ciasto na dalsze 30-40 minut
i piec gofry zgodnie z przepisem na
kolor zétto-ztoty.

3. Gofry piaskowe

2509 ........ masta lub margaryny
4. jaja
200g ........ cukru
T, opakowanie cukru
waniliowego
........ szczypta soli
1259 ........ maKki

1259 ........ zelatyny

Utrze¢ masto / margaryne na gtadka
mase, stopniowo dodawac z6ttko,
cukier, cukier waniliowy i sol.
Wymiesza¢ make z zelatyng i dodawaé
w matych porcjach do masy nie
przerywajac mieszania. Delikatnie
wymieszac¢ ubite na sztywno biatka.
Piec gofry wedtug instrukcji.

Porada: gofry piaskowe dtuzej utrzymuja
Swiezos¢ w zamknietym
pudetku.

4. Gofry cynamonowe

1509 ........ masta lub margaryny
1259 ........ cukru
T s opakowanie cukru
waniliowego
[ jaja
300g ........ maki
T tyzeczka cynamonu
T s szczypta zmielonych
gozdzikow

cukier i cynamon

Wymiesza¢ masto/ margaryne do
uzyskania gtadkiej masy, dodawac¢
stopniowo jaja, cukier i cukier waniliowy.
Doda¢ make oraz przyprawy i wyrobi¢
ciasto do gtadkiej konsystencji.
Rozwatkowa¢ ciasto na grubosc¢ ok. 3
mm i wykrawac plastry wielkosci gofréw.
Plastry naktada¢ na nattuszczong
gofrownice i wypieka¢ gofry.

Gorace gofry posypac¢ cynamonem

i cukrem .

5. Gofry orzechowe

masta lub margaryny
.. cukru

jaja

tyzki mleka

tartych orzechéw
laskowych

759 .ooeuen maKki

szczypta proszku do pieczenia
cukier puder do posypania

Wymiesza¢ masto/ margaryne na

gtadka mase, dodawac stopniowo zottka
i cukier.

Wymiesza¢ make z proszkiem do
pieczenia. Dodawac¢ na zmiane mleko,
orzechy, mieszanke maki, nie
przerywajgc ucierania.

Ostroznie wymieszac ubite na sztywno
biatka. Piec gofry wedtug instrukcji.
Porada: zamiast orzechéw mozna dodac¢
utartych migdatéw, prazonych ptatkéw
owsianych lub wiorkéw kokosowych.



Herkullisia vohveliresepteja

1. Kermavohvelit

5 kananmunaa
172 ........ purkillista sokeria
| rkl. vanilliinisokeria
200g ........ vuolukermaa tai creme
fraichea
L purkillinen vehnajauhoja

Mittaa ainekset vuolukerma-/creme
fraiche-purkilla.

Vatkaa keltuaiset ja sokeri vaahdoksi.
Lisd&a kerma ja vanilliinisokeri jatkuvasti
sekoittaen. Siivildi jauhot ja lisda
seokseen.

Lisaa taikinaan lopuksi kovaksi
vaahdotettu munanvalkuainen varovaisesti
sekoittaen. Paista vohvelit ohjeiden
mukaisesti.

Vihje: Tarjoile vohvelit séiléttyjen
makeiden tai happamien
/ kirsikoiden (saosta
< kirsikkamehua hieman) ja
O tuoreen kermavaahdon tai
vaniljajaateldn kanssa.

Q&
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2. Hiivavohvelit

2509 ........ vehnijauhoja
150 ueeenn hiivaa
40g ........ sokeria
100g ........ voita tai margariinia
n.1/41 ... maitoa
........ ripaus suolaa
2 kananmunaa

Puolen sitruunan kuori
Pd&lysokeria koristeluun

Mittaa jauhot kulhoon. Paina kuoppa
jauhojen keskelle ja lisdd murenneltu
hiiva ja sokeri. Lisd& hiukan haaleaa
maitoa ja sekoita pienen jauhomaaran
kanssa alkutaikinaksi. Anna taikinan
seista [Ampiméassa paikassa kannen alla
noin 30-40 minuuttia.

Lisda sen jéalkeen vahitellen loput
ainekset ja alusta taikinaa kunnes siihen
muodostuu kuplia ja se irtoaa astian
reunoista. Anna taikinan kohota viela
30-40 minuuttia ja paista vohvelit
ohjeiden mukaisesti kullankeltaisiksi.

3. Hiekkavohvelit

2509 ........ voita tai margariinia
4 ... kananmunaa
200g ........ sokeria
T rkl. vanilliinisokeria
........ ripaus suolaa
1259 ........ vehnajauhoja
1259 ........ perunajauhoja

Sekoita voi / margariini vaahdoksi, lisda
vahitellen munankeltuainen, sokeri,
vanilliinisokeri ja ripaus suolaa. Sekoita
jauhot ja perunajauhot keskenaén ja
lisda annoksittain seokseen jatkuvasti
sekoittaen. Lisaa sen jalkeen kovaksi
vatkattu valkuainen varovaisesti
sekoittaen. Paista vohvelit ohjeiden
mukaisesti.

Vihje: Hiekkavohveleita voidaan sailyttaa
jonkin aikaa suljetussa rasiassa.

4. Kanelivohvelit

1509 ........ voita tai margariinia
1259 ........ sokeria
Tt rkl. vanilliinisokeria
3 kananmunaa
300g ........ vehnajauhoja
T s teelusikallinen kanelia
| veitsenkarjellinen

jauhettua neilikkaa

Sokeria ja kanelia

Vatkaa voi / margariini vaahdoksi,
sekoita véhitellen joukkoon kananmunat,
sokeri ja vanilliinisokeri. Lisda sen
jalkeen jauhot ja mausteet ja sekoita
taikina tasaiseksi.

Kaaviloi taikina noin 3mm paksuiseksi
levyksi ja leikkaa sitd vohveliraudan
kokoisia paloja. Aseta palat rasvatulle
vohveliraudalle ja paista.

Sirottele viela kuumille vohveleille
kanelia ja sokeria.

5. Pahkindvohvelit

voita tai margariinia
.. sokeria
.. kananmunaa
rkl. maitoa
hienonnettua
hasselpahkinaa
759 .oouen vehnéjauhoja

| veitsenkarjellinen
leivinjauhetta

Polysokeria koristeluun

Vatkaa voi / margariini vaahdoksi,
sekoita joukkoon vahitellen kananmunat
ja sokeri. Sekoita vehnéjauhot ja
leivinjauhe keskenaan.

Lis&a vuorotellen maitoa, pahkinarouhetta
ja jauhosekoitusta ja sekoita taikinaan.
Lisda lopuksi kovaksi vaahdotettu
valkuainen varovaisesti sekoittaen.
Paista vohvelit ohjeiden mukaisesti.

Vihje: Pahkindiden sijasta voidaan
kayttdd hienonnettua mantelia,
paahdettuja kaurahiutaleita tai
kookoshiutaleita.



Recepty na chutné vafle

1. Smetanové vafle

5. vajec
12 ........ poharku cukru
I bali¢ek vanilkového cukru
200 Qg ........ smetany nebo "Creme
fraiche"
T poharek mouky

K odméreni pfisad pouzijte kelimek od
smetany / "Creme fraiche".

Z vaje¢ného Zloutku a cukru uslehejte
pénu. Za stalého michani pridavejte
smetanu a vanilkovy cukr. Prosijte
mouku a pridejte ji ke smési.

Nakonec do smési opatrné vpravte
uslehany bilkovy snih. Nyni vafle upecte
podle navodu.

Tip: Hotové vafle ozdobte
zavarenymi tfeSnémi nebo
/ vignémi (&tavu lehce
ﬁ)\ ) zahustéte) a Cerstvou
20

Slehackou nebo vanilkovou

zmrzlinou.

2. Kynuté vafle

250 g .coeen mouky
159 e kvasnic
409 ..c.... cukru
10049 ........ masla nebo margarinu
ccal/4dl...... mléka
........ Spetka soli
2 e vejce

kdra z palky citrénu
cukr moucka na posypani

Mouku dejte do misy. Ve stfedu vytlacte
dllek a dovnitt dejte rozdrobené
kvasnice s cukrem. Pfidejte trochu
vlazného mléka a zamichejte ho s
trochou mouky a tésto zadélejte.
Prikryté tésto nechejte nakynout 30-40
minut na teplém misté.

Postupné pridavejte zbyvaijici ptisady a
tésto hnétejte dokud nevyfukuje bubliny
a neoddéluje se od stény misy. Nechejte
tésto nakynout dalSich 30-40 minut a
potom vafle upecte podle navodu
dozlatova.

3. Krehké vafle (piSkotového typu)

250 g .coeen masla nebo margarinu
4. vejce
20049 ........ cukru
1o bali¢ek vanilkového cukru
........ $petka soli
1259 ........ mouky
1259g........ potravinarského Skrobu

Méaslo/ margarin utfete, tak aby bylo
krémové jako smetana a postupné
pridavejte zloutek, cukr, vanilkovy cukr a
slil. Mouku smichejte s potravinaiskym
Skrobem a v malych davkach za stalého
michani ji pridavejte k tukové hmoté.
Nakonec opatrné vpravte uslehany
bilkovy snih. Nyni vafle upecte podle
navodu.

Tip: Krehké vafle vydrzi déle v uzaviené
doéze.

4. Skoricové vafle

150 g ........ masla nebo margarinu
1256 g........ cukru
T balicek vanilkového cukru
3 vejce
30049 ........ mouky
1T 1Zicka nastrouhané
skorice
........ mlety hiebi¢ek na Spicku
noze

cukr a skotice

Méslo / margarin utfete tak, aby bylo
krémové jako smetana a postupné
pridavejte vejce, cukr a vanilkovy cukr.
Potom pfidejte mouku a koreni a tésto
uhnétejte do hladka.

Potom tésto rozvalejte na tloustku 3 cm
a nakrajejte z ného kolec¢ka o velikosti
vafli. KoleCka polozte na namastény
oplatkova¢ a vafle upecte. Vafle jesté za
tepla posypte skofici a cukrem.

5. Oriskové vafle

masla nebo margarinu

.. cukru

.. vejce

.. polévkové IZice mléka
nastrouhanych liskovych
ofiskd

759 ceeen mouky

na $pi¢ku noze prasku do peciva
cukr moucka na posypani

Maslo/ margarin utfete tak, aby bylo
krémové jako smetana a postupné
pridavejte Zloutek a cukr.

Mouku smichejte s praskem do peciva.
K tukové hmoté pridaveijte za stalého
michani stfidavé mléko, ofisky a smés
mouky. Nakonec opatrné pridejte
naslehany bilkovy snih. Nyni vafle
upecte podle navodu.

Tip: Misto ofiskl miZete pouzit
nastrouhané mandle, prazené
ovesné vlo¢ky nebo strouhany
kokos.



Lackra vaffelrecept

1. Graddfilsvafflor

5. agg
12 ........ kopp socker
L tsk vaniljsocker
200g ........ graddfil eller creme
fraiche
L kopp mjol

Anvéand graddfils- / creme fraiche-
muggen fér uppmatning av
ingredienserna.

Vispa &ggulorna och sockret porost.
Tillsatt gréaddfilen och vaniljsockret
under omroring. Sila mjolet och tillsatt
det till blandningen.

Vand till sist forsiktigt ner aggvitorna
som vispats till hart skum. Gradda nu
véfflorna enligt anvisning.

Tips: Servera vafflorna med
inlagda sot- eller surkdrsbar
(red saften latt) och farsk
)\ ()  gradde eller vaniljglass.

50

2. Jastvafflor
2509 ........ mjol
150 ueeenn jast
40g ........ socker
100g ........ smor eller margarin
cal/dl ... mjolk
T nypa salt
2 e agg

skal av en halv citron
florsocker som garnering

Lagg mjolet i en bunke. Tryck in en
férdjupning i mitten och lagg i den
sdndersmulade jasten tillsammans med
sockret. Tillsatt lite [jummen mjélk och
ror ihop det hela tillsammans med lite
mjal till en fordeg. Lat degen jasa
Overtackt pa ett varmt stélle i 30-40
minuter.

Tillsatt darefter undan fér undan resten
av ingredienserna och sl degen tills den
bildar blasor och lossnar fran bunkens
vagg. Lat degen jasa i ytterligare 30-40
minuter och gradda véfflorna gyllengula
enligt anvisning.

3. Sockerkaksvafflor

2509 ........ smor eller margarin
4 ... agg

200g ........ socker
T tsk vaniljsocker
Tt nypa salt

1259 ........ mjol

125g ........ potatismjél

R&r smoret / margarinet porost, tillsatt
undan fér undan aggulorna, sockret,
vaniljsockret och saltet.

Blanda mjolet med potatismjdlet och rér

i det i smeten lite i taget under omréring.

Vand till slut férsiktigt ner aggvitorna
som vispats till hart skum. Gradda nu
vafflorna enligt anvisning.

Tips: Sockerkaksvafflor ar hallbara
langre om de férvaras i en sluten
burk.

4. Kanelvafflor

1509 ........ smor eller margarin
1259 ........ socker
T s tsk vaniljsocker
3. agg
300g ........ m;jol
T s struken tsk kanel
1o knivsudd malen

kryddnejlika

socker och kanel

R6r smoret / margarinet pordst och
tillsatt undan for undan aggen, sockret
och vaniljsockret. Tillsatt sedan mjolet
och kryddorna och rér degen slat.
Kavla ut degen ca 3mm tjock och skar
ut vaffeljarnsstora skivor. Lagg skivorna
pa det smorda véffeljarnet och gradda
vafflorna.

Str6 kanel och socker pa véfflorna
medan de fortfarande &r varma.

5. Notvafflor

smor eller margarin
.. socker

.. agg

.. msk mjélk

malda hasselnétter
m;jol

knivsudd bakpulver

florsocker som garnering

Ro6r smoret / margarinet porost och
tillsatt undan for undan aggulorna och
sockret.

Blanda mjélet med bakpulvret. Tillsatt
under omrdring omvéxlande mjodlken,
ndtterna och mjélblandningen till
fettmassan.

Vand till sist ner &ggvitorna som vispats
till hart skum. Gradda nu vafflorna enligt
anvisning.

Tips: | stallet for nétter kan du aven
anvanda mald mandel, rostade
havreflingor eller kokosflingor.






C E www.kompernass.com






