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DESCRIPTION

Bac récupérateur de pate aimanté e  Sélecteur de thermostat
Loquet de verrouillage f  Voyant de régulation
Poignée g Louche

Voyant de mise sous tension h  Range cordon

0 T o

AVANT UTILISATION

W Récupérer la louche dans I'emballage (fig 1).

B Enlever tous les emballages, autocollants ou accessoires divers a I'intérieur comme a
I’extérieur de I'appareil.

m Déverrouiller I'appareil a I'aide du loquet de verrouillage (b) positionné sur le cété du
gaufrier (fig 2).

W Lors de la premiére utilisation, nettoyer les plaques a I'aide d'un chiffon doux puis verser
un peu d'huile sur les plaques et les essuyer avec le chiffon.

UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

W Déverrouiller I'appareil a I'aide du loquet de verrouillage (b) positionné sur le cété du
gaufrier (fig 2).

B Mettre en place le bac récupérateur de pate aimanté (fig 3).

W Vérifier que le sélecteur de thermostat soit positionné sur la position mini e (fig 4) puis
brancher le cordon sur la prise murale (fig 5) : les voyants lumineux s’allument.

W Positionner le sélecteur de thermostat sur la position de cuisson choisie (fig 6). Le voyant
vert s'éteint.

W Faire préchauffer le gaufrier pendant 8 a 10 minutes (fig 7).

B Le voyant vert s’allume lorsque le gaufrier a atteint la température de cuisson désirée (fig
8).

W Vous pouvez commencer la cuisson.

IMPORTANT

Lors de la premiére utilisation, il peut se produire un Iéger dégagement d’odeur ou de
fumée ; ceci est normal.

CUISSON

W Verser la pate a I'aide de la louche (g) dans chaque empreinte (fig 9).

M La quantité de pate ne doit pas dépasser la barre de séparation entre les empreintes de
cuisson. (fig 10)

B Fermer I'appareil avec la poignée (fig 11).
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u Ne pas utiliser le loquet de verrouillage (b) pendant la cuisson (fonction de stockage

uniquement).

W | a cuisson dure entre 3 et 5 minutes en moyenne. En fonction du type et de la quantité
de pate utilisés, les cycles de cuisson peuvent varier.

W || est possible d'augmenter ou diminuer le degré de brunissement, grace au thermostat
5 positions. Tester plusieurs positions de thermostat pour trouver celle qui vous convient
le mieux.

W Le voyant vert s’éteindra et se rallumera régulierement au cours de I'utilisation pour
indiquer que la température est maintenue. Attention, cela ne signifie pas que la gaufre
est cuite.

W Retirer les gaufres a I'aide d'un ustensile non métallique afin de ne pas abimer le
revétement antiadhésif des plaques.

W Votre gaufrier dispose d’un systéme unique de récupération d'excédent de péate (a) situé
al'arriere de I'appatreil. Il indique un niveau maximum (MAX). Veiller a ne pas le dépasser.
Ne pas réutiliser I'excédent de pate.

W || est conseillé d’attendre le refroidissement complet du gaufrier avant de vider le bac.

W Utiliser des gants de cuisson si le bac doit toutefois étre vidé lorsque I’appareil est chaud
(fig 12).

W Pour un bon fonctionnement du bac récupérateur de péate, vérifier que la zone
d’évacuation de la pate n’est pas obstruée.

NETTOYAGE

W Placer le sélecteur de thermostat sur la position mini e (fig 4).

W Débrancher le cordon du secteur.

W Laisser refroidir 2 heures.

W Les plaques de cuisson antiadhésives et le corps de I'appareil se nettoient facilement
avec un chiffon doux.

W La louche et le bac récupérateur de pate se nettoient avec une éponge, de I'eau chaude
et du liquide vaisselle.

® Ne jamais utiliser d'éponge métallique, ni de poudre a récurer afin de ne pas endommager
la surface de cuisson.

RANGEMENT

W Aprés nettoyage et remise en place du bac récupérateur de pate, fermer I'appareil.
W Utiliser le loquet de verrouillage pour verrouiller I'appareil (fig 13).

W Enrouler le cordon sous I'appareil dans I'espace range cordon (h) (fig 14).

B Nous déconseillons le lavage de ces deux accessoires au lave-vaisselle.

W | 'appareil peut étre rangé en position verticale pour économiser de la place.

FR



RECETTE

Gaufres traditionnelles
Une recette incontournable pour des gaufres épaisses et généreuses.

Thermostat en position 4 ou 5 (suivant le résultat de cuisson désiré).
Temps de cuisson : environ 3 min a 4 min (selon le brunissement attendu).

Pour environ 12 gaufres
Ingrédients :

- 300 g de farine,

- 10 g de levure chimique,
- 1 pincée de sel,

- 75 g de sucre,

- 100 g de beurre,

- 2 oeufs,

- Y2 litre de lait.

B Mélanger la farine et la levure chimique dans un grand bol.

M Faire un puits au centre et ajouter le sel, le sucre, le beurre fondu et les oeufs entiers.

W Délayer peu a peu avec le lait.

W Laisser reposer la pate 1 heure, puis verser la pate dans le gaufrier a I'aide de la louche
(9) : la quantité de pate ne doit pas dépasser la barre de séparation entre les empreintes
de cuisson. (fig.10)

B Refermer le gaufrier et laisser cuire le temps recommandé.

B | es gaufres doivent étre bien dorées, puis les poser sur un plat et déguster vos gaufres
saupoudrées de sucre glace.

B Les gaufres s’accompagnent a merveille de chocolat fondu, de chantilly, de confiture,
d’une boule de glace ou encore de fraises a votre choix.

TABLEAU DES PROBLEMES

Problémes Solutions possibles
Aucun voyant ne Vérifier le branchement a la prise secteur.
s’allume. Si le probléme subsiste essayer de brancher I'appareil sur

une autre prise.

Le voyant vert ne Le voyant vert s’allume lorsque la tempéraure sélectionnée
s’allume pas. est atteinte, cela peut prendre 8 a 10 minutes.
Vérifier que rien n’entrave la fermeture de 'appareil.




Problémes

Solutions possibles

Les gaufres sont mal
cuites.

S'assurer que le voyant vert est allumé lorsque vous versez
la pate.

Une fois la pate versée dans le gaufrier, laisser cuire les
gaufres 3 a 5 minutes, éviter d’ouvrir le gaufrier trop souvent
car la chaleur s’échappe a chaque ouverture de I'appareil et
cela allonge le temps de cuisson.

Positionner le sélecteur de thermostat sur la position
maximale (position 5) si cela n'est pas déja le cas.

Les gaufres sont mal
formées/ ne gonflent
pas.

Vérifier que vous avez mis assez de pate dans les cavités (fig
11).

Vérifier que vous n’avez pas fermé le loquet de verrouillage
durant la cuisson.

Cela provient peut-étre de votre recette, dans ce cas, référez-
vous a celle indiquée auparavant.

La pate déborde du bac
récupérateur de pate.

Vérifier que le bac soit bien mis en place (fig 3).
Lorsque vous réalisez de nombreuses gaufres, veillez a ne
pas dépasser le niveau MAX du bac récupérateur de péate.

Votre appareil ne fonctionne toujours pas ? Adressez-vous a un centre agréé (voir

liste dans le livret service).
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CAUTION: the safety precautions are part of the appliance. Read them carefully
before using your new appliance for the first time. Keep them in a place where
you can find and refer to them later on.

DESCRIPTION

Magnetised dough collector tray e Thermostat selector
Locking latch f Adjustment indicator
Handle g Ladle

Power indicator h  Cable storage compartment

o 0 T o

BEFORE USE

B Remove the ladle from the packaging (fig 1).

B Remove all packaging, self-adhesives and other accessories inside and outside the
appliance.

B Unlock the appliance using the locking latch (b) on the side of the waffle iron (fig 2).

® When you first use the appliance, clean the plates using a soft cloth then pour a little oil
on the plates and wipe them with the cloth.

USING YOUR APPLIANCE

B Unlock the appliance using the locking latch (b) on the side of the waffle iron (fig 2).

B Set up the magnetised dough collecting tray (fig 3).

B Check that the thermostat selector is in the minimum e position (fig 4) then plug the cable
into the wall plug (fig 5) : the indicator lights switch on.

W Place the thermostat selector to the required baking position (fig 6). The green indicator
light switches off.

W Preheat the waffle iron for 8 to 10 minutes (fig 7).

W The green indicator light switches on when the waffle iron reaches the required cooking
temperature (fig 8).

W Start baking.

IMPORTANT

The appliance might generate a slight odour or smoke the first time it is used; this is

=]
o
=
3
D

B Pour the dough into each baking compartment using the ladle (g) (fig 9).
B The dough in the baking compartments should not exceed the height of the the separator
bar. (fig 10)
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B Close the appliance using the handle (fig 11).
| A Do not use the locking latch (b) while cooking (storage function only).

B Baking takes 3 to 5 minutes on average. Baking cycles may vary according to the type
and quantity of dough used.

B Browning can be adjusted using the 5 thermostat positions. Try different thermostat
positions to find the one that suits you best.

B The green light switches off and back on to indicate that the temperature is at the required
level. Please note that this does not indicate that the waffle is ready.

B Remove the waffles using a non-metallic kitchen utensil so as not to damage the non-
stick coating of the plates.

B Your waffle iron has a single container (a) at the back to recover excess dough. It has a
maximum level (MAX) indicator, be careful not to exceed this. Do not reuse the surplus
dough.

W |t is advisable to wait for the waffle iron to cool down before emptying the tray.

B Always make sure you use oven gloves to empty the tray if the appliance is still hot (fig
12).

B Make sure that the excess dough container is not obstructed to ensure that the dough
collector tray works properly.

CLEANING

W Switch the thermostat selector to the minimum e position (fig 4).

B Disconnect the power cord.

W Let the appliance cool down for 2 hours.

B The non-stick cooking plates in the appliance unit can be cleaned easily with a soft cloth.

B The ladle and the dough collector tray can be cleaned with a sponge, warm water and
washing up liquid.

B Do not use metal scouring pads, abrasive wire wool or harsh scouring powder as this
may damage the non-stick coating.

STORAGE

m Close the appliance after cleaning and putting the dough collector tray back in its place.
B Use the locking latch to lock the appliance (fig 13).

® Wrap the cord under the appliance in the cable storage compartment (h) (fig 14).

W |t is not advisable to wash these two accessories in the dishwasher.

W The appliance can be stored in a vertical position to save space.

Z
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RECIPE

Traditional waffles

This recipe is a must for thick, rich waffles.
Thermostat in position 4 or 5 (depending on cooking preferences).
Cooking time: about 3 min to 4 min (according to browning required).

For approximately 12 waffles.

Ingredients:

- 300 g of flour (plain),

- 10 g of baking powder

- 1 pinch of salt,

- 75 g of sugar,

- 100 g of melted butter,

- 2 eggs,

- Y2 litre of milk.

m Mix the flour and baking powder in a large bowl.

B Make a hole in the middle and add salt, sugar, melted butter and eggs.

B Gradually mix in the milk a little at a time.

B |et the dough rest for 1 hour, then pour the dough in the waffle iron using the ladle (g) :
The quantity of dough in the baking compartments should not exceed the height of the
separator bar. (fig.10)

B Close the waffle iron and cook for the recommended amount of time.

B The waffles should be nicely browned, then put them on a dish and serve the waffles
sprinkled with icing sugar.

B The waffles are delicious with melted chocolate, whipped cream, jam, ice cream,
strawberries or any topping you prefer.
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TROUBLESHOOTING

Problems

Possible solutions

No indicator light
switches on.

Check the connection to the mains socket.
If the problem persists try connecting the unit to a different
outlet.

The green indicator light
is off.

The green indicator light switches on when the appliance
reaches the selected temperature, this can take 8 to 10
minutes.

Check that there are no obstructions when you close the unit.

The waffles are not
cooked properly.

Ensure that the green indicator light is on when you add the
dough.

Once the dough is in the waffle iron, cook the waffles for 3 to
5 minutes, avoid opening the waffle iron too often because
the heat escapes every time you open the appliance and this
increases cooking time.

Put the thermostat selector on the maximum position
(position 5) if this is not already the case.

The waffles are poorly
shaped or do not rise.

Check that you have added enough dough in the baking
compartments (fig 11).

Check that you did not close the locking latch before
cooking.

It could be a problem with your recipe. In this case, please
use the recipe above.

The dough overflows
the dough collector tray.

Check that the tray is inserted properly (fig 3).
When you bake several waffles, be careful not to exceed the
MAX level on the dough collector tray.

Does your appliance still not work? Please contact an authorised service centre (see

the list in the service booklet).

11
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BESCHRIJVING

Magnetische deegopvangbak e  Thermostaatknop
Vergrendelingshendel f Controlelampje regeling
Handvat g Lepel

Controlelampje aan/uit h  Snoeropbergruimte

o 0 T o

VOOR GEBRUIK

W Haal de lepel uit de verpakking (fig. 1).

W Verwijder het verpakkingsmateriaal, de stickers en de accessoires aan de buiten- en
de binnenkant van het apparaat.

B Ontgrendel het apparaat met behulp van de vergrendelingshendel (b) aan de zijkant
van het wafelijzer (fig. 2).

B Maak de platen voor het eerste gebruik schoon met een zachte doek, giet vervolgens
een beetje olie op de platen en droog ze af met de doek.

GEBRUIK VAN HET APPARAAT

B Ontgrendel het apparaat met behulp van de vergrendelingshendel (b) aan de zijkant
van het wafelijzer (fig. 2).

W Plaats de magnetische deegopvangbak (fig. 3).

W Controleer of de thermostaatknop in de MIN e staat (fig. 4) en steek de stekker van
het apparaat in het stopcontact (fig. 5) : de controlelampjes gaan branden.

B Zet de thermostaatknop in de gekozen bakstand (fig. 6). Het groene controlelampje
gaat branden.

W |aat het wafelijzer 8 tot 10 minuten voorverwarmen (fig. 7).

B Het groene controlelampje gaat branden wanneer het wafelijzer de gewenste
baktemperatuur heeft bereikt (fig. 8).

B U kunt beginnen met bakken.

BELANGRIJK

Tijdens het eerste gebruik kan er rook gevormd worden en een lichte geur
vrijkomen; dit is normaal.

W Giet het beslag met behulp van de lepel (g) in de holtes van de vorm (fig. 9).

B De hoeveelheid deeg mag de scheiding tussen de holtes in de vorm niet
overschrijden. (fig. 10)

B Gebruik het handvat om het apparaat te sluiten (fig. 11).
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u Gebruik de vergrendelingshendel (b) niet tijdens het bakken (enkel om het

apparaat op te bergen).

B Het bakken duurt gemiddeld 3 tot 5 minuten. De bakcycli kunnen variéren afhankelijk
van het type en de hoeveelheid deeg.

B U kunt de bruiningsgraad verhogen of verlagen met behulp van de thermostaat met 5
standen. Probeer de verschillende standen van de thermostaat om na te gaan welke
stand u het beste vindt.

B Het groene controlelampje gaat regelmatig aan en uit tijdens het gebruik om aan te
geven dat de temperatuur wordt behouden. Let op. Dit wil niet zeggen dat de wafel
klaar is.

W Haal de wafels uit het apparaat met niet-metalen keukengerei om schade aan de anti-
aanbaklaag te voorkomen.

® Uw wafelijzer is voorzien van een uniek systeem om het deegoverschot op te vangen
(@) op de achterkant van het apparaat. Het systeem is voorzien van een
maximumaanduiding (MAX). Respecteer dit niveau. Hergebruik het deegoverschot niet.

B Wacht tot het wafelijzer volledig is afgekoeld voordat u de bak leegt.

W Gebruik ovenhandschoenen als u de bak toch moet legen als het apparaat nog warm
is. (fig. 12).

m Controleer of de deeguitlaat niet verstopt zit voor een goede werking van de
deegopvangbak.

SCHOONMAKEN

W Zet de thermostaatknop in de MIN e staat (fig. 4).

B Trek de stekker uit het stopcontact.

W Laat 2 uur afkoelen.

B Maak de anti-aanbakplaten en het lichaam van het apparaat schoon met een zachte
doek.

B U kunt de lepel en de deegopvangbak schoonmaken met een spons, warm water en
afwasmiddel.

W Gebruik nooit metalen sponsjes of schuurpoeder. Dit kan het bakopperviak
beschadigen.

OPBERGEN

B Maak het apparaat schoon, plaats de deegopvangbak opnieuw en sluit het apparaat.
B Gebruik de vergrendelingshendel om het apparaat te vergrendelen (fig. 13).

® Rol het snoer op in de snoeropbergruimte (h) (fig. 14).

B U kunt deze twee accessoires beter niet schoonmaken in de vaatwasser.

m U kunt het apparaat verticaal opbergen om ruimte uit te sparen.
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RECEPT

Traditionele wafels

Een heerlijk recept voor dikke, volle wafels.
Thermostaat in stand 4 of 5 (afhankelijk van het gewenste bakresultaat).
Baktijd: ongeveer 3 tot 4 min (afhankelijk van de gewenste bruiningsgraad).

Voor ongeveer 12 wafels:
Ingrediénten:

- 300 g meel,

- 10 g bakpoeder,

- 1 snufje zout,

- 75 g suiker,

- 100 g boter,

- 2 eieren,

- Y2 liter melk.

B Meng het meel en het bakpoeder in een grote kom.

B Maak een put in het midden en voeg zout, suiker, gesmolten boter en hele eieren toe.

W VVoeg de melk langzaam toe.

W |aat het deeg 1 uur rusten en giet het deeg vervolgens in het wafelijzer met de lepel.
(9): de hoeveelheid deeg mag de scheiding tussen de holtes in de vorm niet
overschrijden. (fig.10)

W Sluit het wafelijzer opnieuw en laat bakken. Respecteer de aanbevolen baktijd.

B De wafels moeten goudbruin worden gebakken. Leg ze op een bord en dien ze op met
poedersuiker.

B Wafels zijn heerlijk met gesmolten chocolade, slagroom, jam, een bol ijs, aardbeien ...
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TABEL MET PROBLEMEN

Problemen

Mogelijke oplossingen

Geen enkel lampje
brandt.

Controleer of u de stekker in het stopcontact heeft gestoken.
Als het probleem zich blijft voordoen, probeert u het apparaat
op een ander stopcontact aan te sluiten.

Het groene
controlelampje brandt
niet.

Het groene controlelampje gaat branden terwijl de gekozen
temperatuur is bereikt, dit kan 8 tot 10 minuten duren.

Zorg ervoor dat de sluiting van het apparaat niet is
geblokkeerd.

De wafels zijn niet goed
gebakken.

Zorg ervoor dat het groene controlelampje brandt wanneer u
het beslag in het apparaat giet.

Nadat u het beslag in het wafelijzer heeft gegoten laat u de
wafels 3 tot 5 minuten bakken, open het wafelijzer niet te
vaak, de warmte ontsnapt wanneer u het apparaat opent
waardoor de baktijd wordt verlengd.

Zet de thermostaatknop op de maximale stand (stand 5) als
dit nog niet het geval was.

De wafels zijn niet goed
gevormd.

Controleer of u voldoende beslag heeft gegoten in de holtes
(fig. 11).

Controleer of u de vergrendelingshendel niet heeft gesloten
tijdens het bakken.

Misschien klopt het gebruikte recept niet. Volg bovenstaand
recept.

De deegopvangbak
loopt over.

Controleer of de bak goed is geplaatst (fig. 3).
Als u veel wafels bakt, dient u de maximumaanduiding op de
deegopvangbak te respecteren.

Uw apparaat werkt nog steeds niet? Breng het apparaat naar een erkend centrum

(zie bijgevoegde lijst).

15
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BESCHREIBUNG

Magnetischer Teigauffangbehélter e  Temperaturregler
Verriegelungsbolzen f Temperaturkontrollleuchte
Griff g Kelle

Netzkontrolleuchte h  Kabelfach

o 0 T o

VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

B Nehmen Sie die Kelle aus der Verpackung (Abb. 1).

W Entfernen Sie sowohl innen als auch auBen am Gerat die gesamte Verpackung, die
Aufkleber und die verschiedenen Zubehdbrteile.

W Heben Sie die Sperrung mittels des seitlich angebrachten Verriegelungsbolzens (b) auf
(Abb. 2).

H Reinigen Sie bei der ersten Verwendung die Waffelplatten mit einem weichen Tuch und
fetten Sie die Plattenoberflachen anschlieBend mit etwas Pflanzendl ein.

VERWENDUNG DES GERATS

W Heben Sie die Sperrung mittels des seitlich angebrachten Verriegelungsbolzens (b) auf
(Abb. 2).

W Bringen Sie den magnetischen Teigauffangbehélter an (Abb. 3).

B Vergewissern Sie sich, dass der Temperaturregler auf der Position ,,MIN “ steht (Abb.
4), und schlieBen Sie das Stromkabel an die Steckdose (Abb. 5): Die Kontrollleuchten
gehen an.

W Setzen Sie den Temperaturregler auf die gewlinschte Betriebstemperatur (Abb. 6). Das
griine L&mpchen erlischt.

W Heizen Sie das Gerat 8 bis 10 Minuten vor (Abb. 7).

B Das griine L&mpchen (Abb. 8) geht an, sobald die Betriebstemperatur erreicht ist.

B Sie kdnnen mit dem Backen beginnen.

WICHTIG

Bei der ersten Benutzung kann es zu leichter Geruchs- oder Rauchentwicklung
kommen; dies ist normal.

BACKVORGANG

W Verwenden Sie die Kelle (g), um den Teig auf die Waffelplatten zu geben (Abb. 9).
W Die Teigmenge darf nicht Gber den Rand der Waffelpatten laufen (Abb. 10).
B SchlieBen Sie das Gerat mittels des Griffs (Abb. 11).
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[ ] Verwenden Sie den Verriegelungshebel (b) nicht beim Backen (nur beim
Verstauen).

B Der Backvorgang dauert durchschnittlich zwischen 3 und 5 Minuten. Die Backdauer kann
je nach Typ und Menge des Teigs variieren.

B Der Brdunungsgrad kann mittels des 5-Stufen-Temperaturreglers erhéht oder verringert
werden. Testen Sie mehrere Temperaturregler-Positionen, um herauszufinden, welche
sich am besten eignet.

W Das grine LAmpchen geht wéhrend des Backvorgangs regelmaBig an und aus; dies
bedeutet, dass die Backtemperatur beibehalten wird. Achtung: Dies bedeutet nicht, dass
die Waffel fertig ist.

B Benutzen Sie beim Entnehmen der Waffel kein Zubehér aus Metall, das die
Antihaftbeschichtung der Waffelplatten zerkratzen oder beschadigen kdnnte.

W |hr Waffeleisen verfligt auf der Hinterseite des Geréts Uber ein einzigartiges System zum
Auffangen des Uberschissigen Teigs (a). Auf dem Behalter ist ein Hochststand (MAX)
markiert. Passen Sie auf, dass dieser nicht Uberschritten wird. Verwenden Sie den
Uberschissigen Teig nicht zum Backen.

m Es wird empfohlen abzuwarten, bis das Waffeleisen vollstédndig abgekuinhlt ist, bevor der
Auffangbehélter geleert wird.

B VVerwenden Sie Schutzhandschuhe, falls Sie den Behélter dennoch entleeren missen,
wenn das Gerat noch heiB ist (Abb. 12).

B Um eine einwandfreie Funktionstlchtigkeit des Behalters zu gewahrleisten, darf der
Abflussbereich des Teigs nicht verstopft sein.

B Setzen Sie den Temperaturregler auf die Position ,,MIN ¢“ (Abb. 4).

W Trennen Sie das Gerdt vom Stromkreis.

W | assen Sie das Gerat 2 Stunden abkuihlen.

W Die antiadhasiven Waffelplatten und das Gerategehduse kénnen leicht mit einem weichen
Tuch gereinigt werden.

m Die Kelle und den Auffangbehélter konnen Sie mit einem Schwamm, warmem Wasser
und Spdulmittel reinigen.

MW Benutzen Sie zur Reinigung des Gerats keine Scheuerschwdmme und kein
Scheuerpulver, um die Backflache nicht zu beschédigen.

AUFBEWAHRUNG

W SchlieBen Sie das Gerat nach der Reinigung und nachdem Sie den Auffangbehélter
wieder angebracht haben.

W Verwenden Sie den Verriegelungsbolzen, um das Gerat zu verschlieBen (Abb. 13).

B Wickeln Sie das Stromkabel an der dafiir vorgesehenen Stelle (h) an der Unterseite des
Gerats auf (Abb. 14).
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B Die Reinigung dieser beiden Zubehdrteile in der Geschirrsplilmaschine ist nicht zu
empfehlen.
B Das Gerét kann platzsparend vertikal aufbewahrt werden.

REZEPTE

Klassische Waffeln

Ein unumgéngliches Rezept fiir dicke und kdéstliche Waffeln.

Temperaturregler auf Position 4 oder 5 (je nach gewiinschtem Backergebnis). Backzeit:
ungefédhr 3 bis 4 Min. (je nach gewiinschtem Brdunungsgrad).

Ungeféahr 12 Waffeln
Zutaten:

- 300 g Mehl,

- 10 g Backpulver,

- 1 Prise Salz,

- 75 g Zucker,

- 100 g Butter,

- 2 Eier,

- ¥ Liter Milch.

B Mehl und Backpulver in einer groBen Schissel vermischen.

H |n der Mitte eine Mulde bilden und das Salz, den Zucker, die zerlassene Butter und die
Eier hineingeben.

B Unter Rihren nach und nach die Milch dazugieBen.

B Den Teig 1 Stunde lang stehen lassen. Mit einer Kelle den Teig in das Waffeleisen geben
(9): Die Teigmenge darf nicht Gber den Rand der Waffelpatten laufen. (Abb. 10).

W Das Waffeleisen schlieBen und die empfohlene Dauer backen lassen.

® Wenn die Waffeln ausreichend braun gebacken sind, auf einen Teller geben, mit
Puderzucker Uberstreuen und servieren.

B Tipp: Servieren Sie die Waffeln mit geschmolzener Schokolade, Schlagsahne,
Marmelade, einer Kugel Eis oder Erdbeeren.
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TABELLE DER PROBLEME

Probleme

Madgliche Lésungen

Keine der
Kontrollleuchten
schaltet sich ein.

Uberpriifen Sie, ob das Gerét korrekt an den Stromkreis
angeschlossen ist.

Wenn das Problem weiterhin besteht, schlieBen Sie das
Gerat an eine andere Steckdose.

Die grine
Kontrollleuchte schaltet
sich nicht ein.

Die grine Kontrollleuchte schaltet sich ein, wenn die
ausgewdhlte Temperatur erreicht wurde; dies kann 8 bis 10
Minuten dauern.

Uberpriifen Sie, ob das Gerat korrekt verschlossen ist.

Die Waffeln sind nicht
durchgebacken.

Vergewissern Sie sich, dass das griine Lampchen an ist,
wenn Sie den Teig in das Gerat geben.

Nachdem Sie den Teig in das Waffeleisen gegeben haben,
lassen Sie die Waffeln 3 bis 5 Minuten backen, und
vermeiden Sie es, das Eisen zu oft wahrend des
Backvorgangs zu &ffnen, da bei jedem Offnen Warme
entweicht und dadurch die Backzeit verlédngert wird.

Setzen Sie den Temperaturregler auf die Maximalposition
(Position 5), wenn dies noch nicht der Fall ist.

Die Waffeln sind
schlecht geformt bzw.
gehen nicht auf.

Vergewissern Sie sich, dass Sie genug Teig in die Hohlrdume
geben (Abb. 11).

Vergewissern Sie sich, dass Sie den Verriegelungsbolzen
nicht wahrend des Backvorgangs geschlossen haben.

Dies kann auf die Angaben |hres Rezepts zuriickzuflihren
sein. In diesem Fall nehmen Sie bitte das oben angefihrte
Rezept.

Der Teigauffangbehalter
lauft Uber.

Uberpriifen Sie, ob der Behélter korrekt angebracht wurde
(Abb. 3).

Wenn Sie viele Waffeln backen, geben Sie darauf acht, dass
der Hochststand (MAX) des Behalters nicht Uberschritten
wird.

DE

Ihr Gerat funktioniert immer noch nicht? Wenden Sie sich an ein autorisiertes
Kundendienstzentrum (siehe Liste im Serviceheft).
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BESKRIVELSE

a  Magnetisk dejopsamlingsbeholder e  Termostatveelger

b Lasetap f  Lysdiode for regulering
¢ Handtag g Jseske

d Lysdiode for strgm h  Opbevaring af ledning

FOR BRUG

B Tag oseskeen ud af emballagen (fig. 1).

H Fjern al emballage, alle selvkleebende meerkater og alt tilbeher, bade indvendigt og
udvendigt i/pd apparatet.

W L3s apparatet op ved hjzelp af Iasetappen (b) pa siden af vaffeljernet (fig. 2).

W For forste ibrugtagning vaskes pladerne ved hjaelp af en bled klud, og der haeldes en
smule madolie pa dem, fer de afterres med kluden.

BRUG AF APPARATET

W Las apparatet op ved hjeelp af lasetappen (b) pa siden af vaffeljernet (fig. 2).

W Szet den magnetiske dejopsamlingsbeholder pa plads (fig. 3).

B Kontroller, at termostatvaelgeren er i min.e position (fig. 4) og saet derefter ledningen i
stikkontakten (fig. 5): Kontrollamperne taendes.

B Saet termostatvaelgeren i den gnskede position (fig. 6). Den granne kontrollampe slukkes.

W Lad vaffeljernet varme op i 8 til 10 minutter (fig. 7).

B Den gronne kontrollampe slukkes, ndr vaffeljernet har ndet den enskede bagetemperatur
(fig. 8).

B Du kan nu begynde bagningen.

VIGTIGT

Ved den forste ibrugtagning kan der forekomme en let udvikling af lugt eller rog,
hvilket er helt normalt.

W Heel dej i hvert rum ved hjeelp af gseskeen (g) (fig. 9).
B Dejen mé ikke overskride opdelingen mellem de to rum (fig. 10).
B Luk apparatet ved hjeelp af handtaget (fig. 11).

[ ] A Brug ikke lasetappen (b) under bagningen (den bruges kun under opbevaring).

B Bagningen tager mellem 3 og 5 minutter. Bagetiden kan variere i henhold til den anvendte
type og maengde af dej.
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B Termostaten med 5 positioner gar det muligt at veelge forskellige grader af bagning. Test
forskellige termostatpositioner, for at finde den, du foretreekker.

® Den grenne kontrollampe taender og slukker jaevnligt under brugen, for at angive, at
temperaturen bevares. Veer opmeerksom pd, at det ikke betyder, at vaflerne er
feerdigbagte.

B Brug et ikke-metallisk redskab til at tage vaflerne op, for ikke at beskadige pladernes slip
let-belaegning.

W Vaffeljernet er udstyret med et unikt system til opsamling af overfladig dej (a), som sidder
bag p& apparatet. Det angiver et maksimalt niveau (MAX). Serg for ikke at overskride
dette niveau. Den overskydende dej mé ikke genanvendes.

W Det anbefales at vente, til vaffeljernet er kolet helt af, for opsamlingsbeholderen tammes.

B Brug grydelapper, hvis du alligevel er ngdt til at tsamme opsamlingsbeholderen, mens
apparatet endnu er varmt (fig. 12).

B Kontroller, at omradet til evakuering af dej ikke er blokeret, for at sikre, at
opsamlingsbeholderen fungerer korrekt.

RENGORING

W Szt termostatvaelgeren i min.e position (fig. 4).

B Afbryd ledningen fra stikkontakten.

W Lad apparatet kole af i 2 timer.

B Pladerne med slip let-belaegning og selve apparatet rengeres nemt ved hjeelp af en blgd
klud.

B Jseskeen og dejopsamlingsbeholderen rengeres med en svamp med varmt vand og
opvaskemiddel.

W Brug aldrig metalsvampe eller skurepulver for ikke at beskadige pladernes overflade.

OPBEVARING

W Efter rengering saettes dejopsamlingsbeholderen pa plads og apparatet lukkes.
B Brug lasetappen til at lase apparatet (fig. 13).

B Rul ledningen op neden under apparatet i det dertil beregnede rum (h) (fig. 14).
B Rengering i opvaskemaskinen af begge disse tilbehgrsdele frarddes.

B Apparatet kan opbevares pa hgjkant for at spare plads.
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OPSKRIFT

Traditionelle vafler
Den klassiske opskrift pa flotte, tykke vafler:

Termostat i position 4 eller 5 (i henhold til den enskede grad af bruning).
Bagetid: ca. 3 til 4 min. (i henhold til den forventede bruningsgrad).

12 vafler

Ingredienser:

- 300 g mel

- 10 g bagepulver

- 1 knivspids salt

- 75 g sukker

- 100 g smer

-2 &g

- 2 liter meelk.

B Bland mel og bagepulver i en stor skal.

MW Lav et hul i midten og tilfgj salt, sukker, smeltet smar og de hele eg.

B Ror op med maelken lidt efter lidt.

B Lad dejen hvile i 1 time, og haeld derpa dejen i vaffeljernet ved hjeelp af gseskeen (g):
Meengden af dej ma ikke lgbe over randen pa vaffelbagepladen. (fig. 10)

B Luk vaffeljernet og bag vaflerne i det anbefalede tidsrum.

W Vaflerne skal veere gyldne. Leeg dem pé et fad og strg flormelis pa& dem, fer de spises.

W Vaflerne smager dejligt med smeltet chokolade, fladeskum, syltetgj, is eller jordbeer, alt
efter smag og behag.
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OVERSIGT OVER PROBLEMER

Problemer

Mulige losninger

Kontrollamperne taender
ikke.

Kontroller tilslutningen til stikkontakten.
Hvis problemet vedvarer, skal du prove at tilslutte apparatet
til en anden stikkontakt.

Den grgnne
kontrollampe taender
ikke.

Den grenne kontrollampe teender, nar den valgte temperatur
er ndet. Dette kan tage mellem 8 og 10 minutter.

Kontroller, at der ikke er noget, der hindrer apparatets
lukning.

Vaflerne er ikke
ordentligt bagt.

Kontroller, at den grenne kontrollampe er taendt, nar du
haelder dejen i.

Nar dejen er hzeldt i vaffeljernet, skal vaflerne bage i 3 til 5
minutter. Undga at bne vaffeljernet for tit, da der slipper
varme ud hver gang, hvilket forleenger bagetiden.

Anbring termostatveelgeren pa den maksimale position
(position 5), hvis det ikke allerede er tilfeeldet.

Vaflerne har ikke den
rigtige form / haever
ikke.

Kontroller, at du har heeldt tilstreekkeligt med dej i hullerne
(fig. 11).

Kontroller, at du ikke har lukket lIasetappen inden bagning.
Det skyldes sandsynligvis den anvendte opskrift. Se i s& fald
ovenstdende opskrift.

Der lgber dej ud af
dejopsamlingsbeholder
en.

Kontroller, at opsamleren er sat korrekt pa plads (fig. 3).
Nar du bager mange vafler, skal du passe pa ikke at
overskride niveauet MAX pé& dejopsamlingsbeholderen.

Virker apparatet stadig ikke? Henvend dig til et godkendt servicecenter (se listen i

servicehandbogen).
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KUVAUS

a  Taikinan kerdysastia magneetilla e  Termostaattivalitsin

b Kiinnitysvipu f  Saatelyn merkkivalo
¢ Kahva g Kauha

d  Virran merkkivalo h  Johdon siilytyspaikka

ENNEN KAYTTOA

B Poista kauha pakkauksesta (kuva 1).

W Poista kaikki pakkaukset, tarrat tai listarvikkeet laitteen sisa- ja ulkopuolelta.

B Vapauta laite vohveliraudan sivussa olevan kiinnitysvivun (b) avulla (kuva 2).

B Ensimmaisen kaytdn aikana puhdista laitteen levyt pehmeéll3 liinalla ja kaada sitten vahan
6ljya levyjen péélle ja pyyhi ne puhtaaksi liinalla.

LAITTEEN KAYTTO

W Vapauta laite vohveliraudan sivussa olevan kiinnitysvivun (b) avulla (kuva 2).

B Aseta taikinan kerdysastia magnetoitu paikoilleen (kuva 3).

W Tarkista, etté termostaattivalitsin on minimi asentoon e asennossa (kuva 4) ja kytke johto
sitten pistorasiaan (kuva 5): merkkivalot syttyvat.

B Aseta termostaattivalitsin haluamallesi paistotasolle (kuva 6). Vihred merkkivalo sammuu.

MW Esilammita vohvelirautaa 8-10 minuuttia (kuva 7).

m Vihred merkkivalo syttyy, kun vohvelirauta on saavuttanut haluamasi paistoldampdtilan
(kuva 8).

m Voit aloittaa vohveleiden valmistuksen.

TARKEAA

Ensimmaisen kayttokerran aikana laitteesta saattaa paasta hienoista hajua tai savua:
tama on normaalia.

PAISTO

B Kaada vohvelitaikina kauhan (g) avulla kuhunkin vohvelimuottiin (kuva 9).
M Taikina ei saa tulla vohvelimuottien vélissa olevasta erotuspalkista yli (kuva 10).
B Sulje laite kahvan avulla (kuva 11).

[ ] A Ala kayta kiinnitysvipua (b) paiston aikana (kdytetdan vain sailytystarkoituksessa).

B Vohveleiden paisto kestdd keskim&arin 3-5 minuuttia. Kaytetyn taikinan tyypista ja
maarasta riippuen paistojakson kesto voi vaihdella.

B Vohvelin ruskistustasoa on mahdollista lisata tai vdhent&da 5 tilan termostaatin ansiosta.
Kokeile useita termostaatin tiloja I16ytadksesi sinulle sopivimman tason.
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B Vihre& merkkivalo sammuu ja syttyy uudelleen s&anndllisesti kdytdn aikana. Se ilmaisee
lampétilan pysymisen tasaisena. Huomio! Se ei tarkoita, ettd vohveli on kypsa.

B Poista vohvelit keittidvalineen avulla. Al4 kdyta metallisia valineitd, silld muuten voit
vahingoittaa levyjen tarttumatonta pintaa.

W Vohvelirautasi takaosassa on ainutlaatuinen liian taikinan kerdysastia. Siihen on merkitty
enimmaistaso (MAX). Valta ylittAmasta tata tasoa. Ala kayta ylijaénytta taikinaa uudelleen.

B On suositeltavaa odottaa, ettd vohvelirauta on taysin jadhtynyt ennen kerdysastian
tyhjentamista.

W Jos astia tulee kuitenkin tyhjenta4 laitteen ollessa kuuma, kéyté uunikdsineitéd (kuva 12).

B Jotta taikinan keraysastia toimisi kunnolla, tarkista ettd taikinan tyhjennysalue ei ole
tukossa.

PUHDISTUS

W Aseta termostaattivalitsin lammityksen minimi asentoon e (kuva 4).

B Kytke johto irti séhkdverkosta.

B Anna laitteen jdahtya kaksi tuntia.

W Laitteen rungon ja tarttumattomien paistolevyjen puhdistus onnistuu helposti pehmeélla
liinalla.

B Puhdista kauha ja taikinan kerdysastia pesusienelld, kuumalla vedelld ja
astianpesuaineella.

m Al koskaan kéyta metallista pesusienta tai hankausjauhetta, muuten paistopinta saattaa
vahingoittua.

SAILYTYS

B Kun olet puhdistanut taikinan kerdysastian ja asettanut sen paikoilleen, sulje laite.
W |ukitse laite kiinnitysvivun avulla (kuva 13).

W Kierra johto laitteen alla olevaan johdon sailytyspaikkaan (h) (kuva 14).

B Emme suosittele ndiden kahden lisélaitteen pesua astianpesukoneessa.

B Laite voidaan sailyttda pystyasennossa tilan sdastédmiseksi.
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RESEPTI

Perinteiset vohvelit
Suosikkiresepti paksujen ja taytelaisten vohvelien valmistamiseen.

Termostaatti tasolle 4 tai 5 (riippuen halutusta paistotuloksesta).
Paistoaika: noin 3-4 minuuttia (riippuen halutusta ruskistustasosta).

Resepti noin 12 vohvelille

Ainekset:

- 300 g jauhoja,

- 10 g kuivahiivaa,

- hyppysellinen suolaa,
- 75 g sokeria,

- 100 g voita,

- 2 kananmunaa,

- 1/2 litraa maitoa.

W Sekoita jauhot ja kuivahiiva suuressa kulhossa.

B Tee jauhoseoksen keskelle reikd ja lisda siihen suola, sokeri, sula voi ja kokonaiset
kananmunat.

BOhenna taikinaa maidolla.

B Anna taikinan kohota tunti ja kaada taikina sen jalkeen vohvelirautaan kauhan (g) avulla:
taikina ei saa tulla vohvelimuottien valissa olevan erotuspalkin yli. (kuva 10)

B Sulje vohvelirauta ja anna paistua suositellun ajan.

B Aseta valmiit, kullankeltaiset vohvelit vadille ja kaada niiden paélle tomusokeria. Tarjoile
ja nauti!

B Voit nauttia vohvelit sulan suklaan, kermavaahdon, hillon, jdatelépallon tai mansikoiden
kera oman makusi mukaan.
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VIANMAARITYS

Ongelmat Mahdolliset ratkaisut

Yksikdan merkkivalo ei | Tarkista, etta laite on kytketty séhkdverkkoon.

syty. Jos ongelma ei havia, yrita kytked laite toiseen pistorasiaan.
Vihre& merkkivalo ei Vihre& merkkivalo syttyy, kun valittu Idmpétila on saavutettu.
syty. Se saattaa kestda 8-10 minuuttia.

Tarkista, ettd mikaan ei hairitse laitteen sulkemista.

Vohvelit eivat ole Varmista, ettd vihred merkkivalo palaa, kun kaadat taikinan.
tarpeeksi kypsia. Kun olet kaatanut taikinan vohvelirautaan, anna vohvelien
paistua 3-5 minuuttia. Valtd avaamasta rautaa liian usein, silla
laitteesta paasee lampoa aina laitetta avattaessa ja se
pidentda paistoaikaa.

Aseta termostaattivalitsin maksimiasentoon (taso 5), jos se ei
vield ole siin&.

Vohvelit ovat Tarkista, ettd olet kaatanut tarpeeksi taikinaa
oudonmuotoisia/ne vohvelimuotteihin (kuva 11).
eivat kohoa. Tarkista, ettet ole sulkenut kiinnitysvipua paiston aikana.

Se saattaa johtua myds kayttdmastdsi reseptistd. Siind
tapauksessa katso edelld annettu resepti.

Taikina valuu yli taikinan | Tarkista, ettéd astia on kunnolla paikoillaan (kuva 3).
kerdysastiasta. Kun teet useampia vohveleita, tarkista ettet ylit4 taikinan
keraysastiassa olevaa MAX-tasoa.

Eiko laite toimi vielakdan? Ota yhteys valtuutettuun huoltokeskukseen (katso
yhteystiedot huoltokirjasesta).
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BESKRIVELSE
a Magnetisk beholder for oppsamling av rere € Termostatkontroll
b Lasespake f Kontrollys
¢ Handtak g Jse
d Stremlys h Oppbevaring for stramledning

FOR BRUK

W Ta gsen ut av emballasjen (fig. 1).

B Fjern all emballasje, klistremerker og andre deler pa innsiden og utsiden av apparatet.
m Apne apparatet med I&sespaken (b) pa siden av vaffeljernet (fig. 2).

B For bruk vaskes platene ved & helle litt olje pa dem og terke med en myk klut.

BRUKE APPARATET DITT

m Apne apparatet med l&sespaken (b) pa siden av vaffeljernet (fig. 2).

W Sett pa plass den magnetiske beholderen for oppsamling av rere (fig. 3).

m Kontroller at termostaten er plassert pd min. ¢ (fig. 4), og deretter koble stepselet i
stikkontakten (fig. 5): lysene tennes.

B Plasser termostaten pa ensket steking (fig. 6). Det grenne lyset slukker.

B Forvarm vaffeljernet i 8 til 10 minutter (fig. 7).

B Det gronne lyset tennes nér vaffeljernet har oppnadd ensket steketemperatur (fig. 8).

m Du kan starte stekingen.

VIKTIG

Ved forste gangs bruk kan jernet avgi en lett lukt eller litt royk. Dette er helt normalt.

STEKING

m Hell rare i hvert trykk ved hjelp av gsen (g) (fig. 9).
B Mengden rare skal ikke flyte over skillene mellom de forskjellige trykkene. (fig. 10).
W Lukk apparatet med handtaket (fig. 11).

[ ] A Ikke bruk l&sen (b) under stekingen (bare ment for oppbevaring).

B Stekingen tar i gjennomsnitt mellom 3 og 5 minutter. Stekesyklusene kan variere avhengig
av type og mengde rgre som brukes.

m Det er mulig & gke eller redusere bruningsgraden ved hjelp av termostatens 5 posisjoner.
Test posisjonene pa termostaten for 8 finne den som passer deg best.

B Det gronne lyset slukkes og tennes regelmessig i lopet av bruken. Dette indikerer at
temperaturen opprettholdes. Men merk at dette ikke betyr at vaffelen er stekt.
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B Ta ut vaflene med et ikke-metallisk kjokkenredskap slik at du ikke skader platene med
teflonbelegg.

m Vaffeljernet ditt har et unikt oppsamlingssystem for overfladig rere (a) plassert pa baksiden
av apparatet. Den har et maksimumsniva (MAKS). Pass pa at det ikke overskrides. lkke
bruk den oppsamlede rgren om igjen.

B Vi anbefaler at vaffeljernet kjoles helt ned for beholderen temmes.

W Alltid bruk stekevotter hvis beholderen ma temmes mens apparatet er varmt (fig. 12).

B For en god funksjon av oppsamlingsbeholderen, ma det serges for at utlepet for rere ikke
er stoppet til.

RENGJQRING

W Plasser termostaten i posisjon min. e (fig. 4).

m Koble fra stremledningen.

B | a det kjole seg ned i 2 timer.

B Stekeplatene med teflonbelegg og apparatets hoveddel kan enkelt rengjeres med en myk
klut.

B Jsen og oppsamlingsbeholderen rengjores med en svamp, varmt vann og
oppvaskmiddel.

W Aldri bruk stalull, metallsvamp eller skurepulver som kan skade stekeoverflaten.

OPPBEVARING

B Etter rengjering og nar oppsamlingsbeholderen er satt tilbake pa plass, lukkes apparatet.
W Bruk lasen for 8 lase apparatet (fig. 13).

B Rull opp stremledningen under apparatet pa oppbevaringsplassen (h) (fig. 14).

W Vi frardder vask av dette tilbehgret i oppvaskmaskinen.

B Apparatet kan oppbevares vertikalt for plassbesparelse.
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OPPSKRIFT

Vanlige vafler
En uunnveerlig oppskrift for tykke og deilige vafler.

Termostaten i posisjon 4 eller 5 (avhengig av onsket stekeresultat).
Steketid: ca. 3 til 4 min (avhengig av @nsket bruning).

For ca. 12 vafler

Ingredienser:

- 300 g sukker

- 10 g bakepulver

- 1 klype salt

- 75 g sukker

- 100 g smer

-2egg

- 5 dl melk

H Bland mel og bakepulver i en stor bolle.

M L ag et hull i midten av blandingen, og tilsett salt, sukker, smeltet smgr og de hele eggene.

m Hell i melken gradvis.

W La roren hvile i 1 time, og hell deretter ragren i vaffeljernet med @sen (g): mengden deig
ma ikke overskride separasjonslinjen mellom stekemerkene. (fig. 10)

B Lukk vaffeljernet og stek i anbefalt tid.

W Vaflene bgr veere godt brunet. Deretter plasseres de pa et serveringsfat og nytes drysset
med melis.

B Smeltet sjokolade, pisket krem, syltetay, en kule iskrem eller jordbaer er det perfekte
tilbehgret til vaflene - alt etter smak og behag.
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PROBLEMOVERSIKT

Problemer Mulige losninger

Ingen lys tennes. Kontroller tilkoblingen i stikkontakten.
Hvis problemet er vedvarende, forsgk 3 stikke stapselet inn i
en annen stikkontakt.

Det grenne lyset tenner | Det grenne lyset tennes nar den valgte temperaturen er
ikke. oppnadd. Dette kan ta mellom 8 til 10 minutter.
Kontroller at ingenting blokkerer lukkingen av apparatet.

Vaflene er darlig stekt. Kontroller at den grenne lampen lyser nér du heller i rore.
Med det samme raren er helt i vaffeljernet, la det steke i 3 til
5 minutter. Unngé & apne vaffeljernet for ofte for & unnga at
varme slipper ut. Dette kan forlenge steketiden.

Plasser termostaten pd maksimal posisjon (posisjon 5) hvis
dette ikke allerede er tilfelle.

Vaflene er Kontroller at du har helt nok rgre i alle hulrommene (fig. 11).
misformet/hever seg Sjekk at du ikke har lukket Iasen i lapet av stekingen.
ikke. Dette skyldes kanskje oppskriften din. | slike tilfeller, se

oppskriften som er oppgitt her tidligere.

Raren flyter over i Kontroller at beholderen er satt riktig pa plass (fig. 3).
oppsamlingsbeholderen. | Nar du lager mange vafler, pass pa at ikke MAKS-nivaet i
oppsamlingsbeholderen passeres.

Fungerer apparatet ditt fremdeles ikke? Kontakt et godkjent servicesenter (se listen
i serviceheftet).
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BESKRIVNING

a  Magnetisk uppsamlare for dvers- e  Reglerbar termostat
kottssmet f Reglageindikator

b  Sparr g Slev

€ Handtag h  Sladdférvaring

d  Strémindikator:

FORE ANVANDNING

W Ta upp sleven ur férpackningen (fig 1).

B Ta bort allt férpackningsmaterial, klisterlappar och tillbehér som finns inuti och utanpéd
apparaten.

B Lossa spérren (b) pa sidan av vaffeljarnet (fig 2).

W Rengor vaffellaggarna med en mjuk och fuktad trasa innan du anvander apparaten forsta
gangen, och héll lite matolja p4 dem och torka sedan av dem med trasan.

ANVANDA APPARATEN

W Lossa sparren (b) pa sidan av véffeljarnet (fig 2).

W Satt fast den magnetiska uppsamlaren (fig 3).

W Kontrollera att termostaten star p& mini ¢ (fig 4) och satt sedan i kontakten i vagguttaget
(fig 5): ljusindikatorerna ténds.

W Stall in termostaten i dnskat l1&ge (fig 6). Den grona ljusindikatorn slacks.

W Lat vaffeljarnet bli varmt i 8-10 minuter (fig 7).

m Den groéna ljusindikatorn tands nér vaffeljarnet uppnatt 6nskad temperatur (fig 8).

B Nu kan du borja gradda véfflor.

VIKTIGT

Férsta gangen apparaten anvidnds kan en svag lukt eller en liten rokutveckling
férekomma - det ar helt normailt.

TILLAGNING

W Hall i smeten med hjalp av sleven (g) i varje lagg (fig 9).
W Smeten far inte rinna 6ver mellan laggarna (fig. 10).
B Stang apparaten med handtaget (fig 11).
] A Anvand inte sparren (b) under grdddningen (den ska bara anvandas vid foérvaring
av apparaten).
W Det tar i snitt 3-5 minuter att gradda vafflor. Tiden kan variera beroende pa typ av smet
och hur mycket smet du anvander.
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B Du kan paverka hur gyllenbruna vafflorna ska bli med hjalp av termostatens 5 I&gen. Testa
olika lagen tills du kommer fram till det som passar dig bast.

B Den gréna ljusindikatorn slécks och tands regelbundet medan apparaten anvénds, for
att visa att temperaturen bibehalls. Obs! Det betyder inte att vafflorna &r klara.

W Ta ur véafflorna med hjalp av ett kbksredskap som inte ar i metall, s att du inte riskerar
att skada ytbelaggningen pa laggen.

W Det har véaffeljarnet har ett unikt system for att samla upp 6verskottssmet (a), baktill pa
apparaten. Det finns en maximiniva angiven (MAX). Overskrid inte den nivan. Anvand inte
Overskottssmeten.

W Vanta tills vaffeljarnet har svalnat helt innan du témmer uppsamlaren.

B Anvand grytvantar om du maste témma Uppsamlaren medan apparaten fortfarande ar
varm (fig 12).

m Kontrollera att halen dar 6verskottssmet skall rinna ut inte ar igentappta, s& fungerar
uppsamlaren pa basta satt.

B Stall termostaten pa mini e (fig 4).

B Ta ur kontakten ur vagguttaget.

W L3t svalna i tva timmar.

m Vaffellaggarna och apparatens bas gér enkelt att rengéra med en mjuk och fuktad trasa.
B Sleven och uppsamlaren gér att diska med en svamp, hett vatten och diskmedel.

B Anvand inte metalltrassel eller skurmedel, det kan skada ytbelaggningen.

FORVARING

W Stang locket efter att du har gjort ren apparaten och satt uppsamlaren p4 plats.
B Anvand sparren for att Idsa apparaten (fig 13).

B Linda upp sladden undetrtill pa apparaten (h) (fig 14).

W Vi r&der dig att inte diska dessa tva tillbehor i diskmaskin.

B Apparaten kan forvaras stdende, sa att den tar mindre plats.
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RECEPT

Belgiska vafflor
Tjocka och goda vafflor.

Termostat pa ldge 4 eller 5 (beroende pa énskat resultat).
Grédddningstid: ca 3-4 min (beroende péd hur gyllenbruna de ska bli).

Till ca 12 véfflor

Ingredienser:

- 300 g vetemjol

- 2 tsk bakpulver

-1 nypa salt

- 1 dl socker

- 100 g smor

-24agg

- 0,5 I mjolk.

B Blanda mjél och bakpulver i en stor bunke.

W Gor en grop i mitten och tillsatt salt, socker, sméalt smor och agg.

B Spad med varm mjdlk, lite i taget.

M Lat smeten vila 1 timma, och hall sedan ner den i vaffeljarnet med sleven (g): Mangden
deg fér inte Overskrida separationskanten mellan graddningsavtrycken. (fig.10)

B Sténg vaffeljarnet och gradda i rekommenderad tid.

W Se till att vafflorna &r vackert gyllenbruna, lagg dem sedan pa en tallrik och pudra 6ver
med florsocker.

W Servera tillsammans med smalt choklad, vispgradde, sylt, en kula glass eller jordgubbar.
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FELSOKNING

Problem

Majlig 16sning

Ingen ljusindikator
ténds.

Kontrollera stickkontakten och vagguttaget.
Préva med ett annat eluttag om problemet kvarstar.

Den gréna ljusindikatorn
ténds inte.

Den grona ljusindikatorn téands nar vald temperatur uppnas,
det kan ta 8-10 minuter.
Kontrollera att inget hindrar luckan fran att stéangas.

Véfflorna &r inte
tillrackligt graddade.

Kontrollera att den grdna ljusindikatorn ar tdnd nar du héller
i smeten.

N&r du hallt i smeten kan du gradda véfflorna i 3-5 minuter,
men undvik att 6ppna vaffeljarnet for ofta — det forsvinner
varme varje gadng du Gppnar locket, och det férlanger
gréaddningstiden.

Stall termostatvaljaren p& hogsta laget (lage 5) om du inte
redan gjort det.

Vafflorna ser konstiga
ut/jaser inte.

Kontrollera att du hallt i tillrackligt med smet, sa att laggarna
fyllts ordentligt (fig 11).

Kontrollera att du inte rakat I&sa spéarren under graddningen.
Det kan bero pa ditt recept, préva i sa fall det som vi angav
ovan.

Smeten rinner 6ver
tragets kanter.

Kontrollera att traget sitter korrekt (fig 3).
Nar du gor manga vafflor &r det viktigt att kontrollera att MAX-
nivan pa traget inte Gverskrids.

Fungerar apparaten dnda inte? Kontakta ett godkint servicecenter (se listan i

servicehiftet).
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