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Manual de InstruccIones  
MÁQuIna Para crePes

levadura, 50g de mantequilla o margarina, 
azúcar glasé para espolvorear.
Instrucciones: 
Bata la yema del huevo y el agua hasta que 
se forme una espuma y añada gradualmente 
2/3 del azúcar con el azúcar de vainilla. 
Posteriormente bátalo hasta que quede 
una mezcla cremosa. Mezcle el aceite de 
pastelerías en las yemas batidas de los 
huevos. Bata las claras de los huevos hasta 
que formen una espuma compacta y después 
añada el resto del azúcar mientras sigue 
batiendo la mezcla. La mezcla debe ser los 
suficientemente gruesa para que permanezca 
visible el corte de un cuchillo. Añada la 
yema de los huevos batidos a la mezcla 
gruesa. Tamícela en la harina mezclada con 
la levadura. Dóblela con cuidado bajo las 
yemas de los huevos batidos (no los levante) 
y posteriormente añada gradualmente la 
grasa derretida y enfriada.
Siga el manual de instrucciones adjunto 
para el uso de la máquina de crepes cuando 
cocine.

eliminación correcta de este producto
Esta marca indica que este producto 
no se debería eliminar con el resto de 
la basura doméstica en toda la UE. 
Para evitar un posible daño al medio 

ambiente o a la salud humana por el 
desecho incontrolado de residuos, recíclelo 
responsablemente para promover la 
reutilización de los recursos materiales.
Para devolver su aparato usado, por favor 
use los sistemas de recogida selectiva de 
basuras o contacte con el vendedor al que 
le compró el producto. Ellos pueden hacerse 
cargo de este producto para su reciclaje 
seguro para el medio ambiente.

fa-5302-1

EngLISh .................  PAgE 2
DEUTSch ............... SEITE 4
russkij.................. .str..7
PoLSkI.............  STronA 10

Scg/cro/B.i.h. .  STrAnA 12
LATVIAn ................... LPP. 14
LIETUVIU k. .................  P. 17
roMAnESTE .....  PAgInA 19

БЪΛГАРСКИ ..........  str. 21
УКРАЇНСЬКА ......  СТОР. 24
FrAnÇAIS ............  PAgE 27
ESPAÑoL ........... PÁgInA 30

es
Pa

Ñ
o

l

m_5302-1_v01.indd   37-38 8/10/12   6:03 PM



2 3

IMPortant safeguards
When using electrical appliances, basic 
safety precautions should always be followed, 
including the following:
• Read all instructions.
• Do not touch hot surfaces. Use handles or 

knobs.
• To protect against electric shock, do not 

immerse cord, plug or Waffle Maker into 
water or any other liquid.

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

• Do not use appliance for other than 
intended use.

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

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

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

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

• Do not use outdoors.
• Do not let cord hang over sharp edges of 

a table or counter, or touch hot surfaces.
• Do not place on or near a hot gas or 

electric burner, or in a heated oven.
• This appliance is not intended for use by 

persons (including children) with reduced 
physical, sensory or mental capabilities, 
or lack of experience and knowledge, 
unless they have been given supervision 
or instruction concerning use of the 
appliance by a person responsible for 
their safety.

• children should be supervised to ensure 
that they do not play with the appliance.

SAVE ThESE InSTrUcTIonS!
This product is for household use only.
no user-serviceable parts inside. return 
appliance to the nearest authorized service 
centre for examination, repair or adjustment. 

HoW to Bake Perfect Waffles
1. Always preheat before use, plug cord into 

a power outlet (230V) while preparing 
the mixture. Adjust the temperature knob 
to lighter or darker browning, according 
to your personal taste. The red indicator 

lamp will light up and tell you that the unit 
is heating, which takes about 5 minutes.

2. When the green indicator light goes on, 
raise the lid and pour the mixture onto the 
bottom hot-plates but not all the way to 
the edges.

3. close the hot-plates and do not hold 
handles during baking. Escaping steam 
can burn.

4. During baking the green light goes on and 
off.

5. It takes about 3 minutes to get a golden 
browning. 

6. The cover will rise slightly as waffles 
begin to bake, do not open the cover for 
the first few minutes of baking.

7. After few minutes gently lift the lid to 
check the brownness. If the lid shows 
resistance to lifting, the waffle may not be 
quite done. close the top and watch for 
steaming to stop before checking again.

8. Remove the waffle when it has the desired 
browness and close the hot-plates.

9. When you are finished baking, unplug 
cord from power outlet and leave the hot-
plates open to allow them to cool.

10. Then clean the plates, brush crumbs from 
grooves and wipe plates with a dry cloth 
or towels to absorb excess oil.

HInts for tasty Waffles
1. Do not overmix waffle batter. If you beat 

egg whites separately and add them into 
the batter it will produce a lighter, crispy 
waffle.

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

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

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

take care of 
your Waffle Maker
There is no need to take your waffle maker 
apart for cleaning. Simply brush grooves 
to remove excess butter, margarine and 
crumbs. never use water, cleanser or even 
cleansers on hot-plates.
Do not use steel wool or scouring pads for 
the non-stick surfaces. remove stubborn 
stains with a plastic mesh puff or pad. For 
best results use only products that are safe 

for cleaning non-stick surfaces. clean the 
hot-plates with a damp cloth after each use to 
prevent staining and sticking from a build-up 
of food or oil.
To clean exterior handles and other parts use 
only a damp cloth or spray cleaner.

usIng your Waffle Maker 
for tHe fIrst tIMe
There is no need to make any special 
preperations before you use your Waffle 
Maker for the first time. But remember:
1. It is normal for a new Waffle Maker to 

smoke for a short while at the first time it 
heated.

2. Discard the first two waffles you bake on 
the new hot-plates.

3. Lightly brush hot-plates with butter, 
margarine, fat and/or vegetable cooking 
oil.

neVer IMMerse aPPlIance Into 
Water.

sPecIfIcatIon:
Power: 220-240V ~ 50Hz • 1200W

recIPes
HoMeMade Waffles
Ingredients: 
250g butter or margarine, 175g sugar, 2 
packets of vanilla sugar, 
6 eggs, a pinch of salt, rum flavouring or 
lemon according to taste, 500g wheat flour, 
9g baking powder, approx.1/2 litre milk.
Directions: 
Beat butter or margarine to a foam. gradually 
add sugar and vanilla sugar and beat to make 
a smooth mixture. Then add the eggs one 
at a time with a pinch of salt and either rum 
or lemon flavouring. Add the baking powder 
mixed with the sieved flour alternately with 
the milk to the creamed mixture.
As it is not possible to indicate precisely 
the quantity of milk to be used, care should 
be taken only to use sufficient to produce a 
semi-liquid dough which runs off the spoon.
Following the accompany instruction manual 
for use waffle maker when baking.

creaM Waffles
Ingredients: 
250g butter or margarine, 100g sugar, 1 
packet of vanilla sugar, 4 eggs yellows, 
125g wheat flour, 125g Gustin or Mondamin 
(cornflour), 6g baking powder, 1/4 litre cream, 
4 eggs white, icing sugar for dusting.
Directions: 
Beat the fat to a froam and gradually add 
the sugar, vanilla-sugar and egg yellows. 
Then add the sieved flour mixed with Gustin/
Mondamin and baking powder alternately 
with cream. Finally mix in the sticking beaten 
egg whites.
Following the accompany instruction manual 
for use waffle maker when baking.

BIscuIt Waffles
Ingredients: 
2 eggs, 6 tablespoons of hot water, 150g 
sugar, 1 packet vanilla-sugar, 4 drops’ lemon 
baking oil, 200g wheat flour, 6g baking 
powder, 50g butter or margarine, icing sugar 
for dusting.
Directions: 
Whisk egg yellow and water to a foam 
and gradually add 2/3 of the sugar with 
the vanilla-sugar. Then beat to a creamy 
mixture. Mix the baking oil into the beaten 
egg yellows. Beat the egg whites into a stick 
foam, then add the rest of the sugar while 
continuing to beat the mixture. The mixture 
must be stick enough for a knife-cut to remain 
visible. Add the beaten egg yellows to the 
stick mixture. Sieve onto it the flour mixed 
with the baking powder. Fold in carefully 
under the beaten egg yellows (do not rouse) 
and then gradually add the melted and cooled 
fat.
Following the accompany instruction manual 
for use waffle maker when baking.

correct disposal of this product
This marking indicates that this product 
should not be disposed with other 
household wastes throughout the EU.
To prevent possible harm to the 

environment or human health from 
uncontrolled waste disposal, recycle it 
responsibly to promote the sustainable reuse 
of material resources.
To return your used device, please use the 
return and collection systems or contact the 
retailer where the product was purchased. 
They can take this product for environmental 
safe recycling.
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WIcHtIge sIcHerHeItsHInWeIse
Bei der Verwendung elektrischer geräte 
beachten Sie bitte immer die folgenden 
grundlegenden Sicherheitshinweise:
• Lesen Sie alle Anweisungen.
• Verwenden Sie das Gerät nur für den 

vorgesehenen Zweck.
• Berühren Sie keine heissen Oberflächen. 

Verwenden Sie griffe oder knöpfe.
• Um einen Stromschlag zu vermeiden, 

tauchen Sie niemals kabel, Stecker oder 
Ihr Gerät in Wasser oder andere Flüssig-
keiten.

• Passen Sie besonders auf, wenn das 
gerät durch oder in der nähe von kindern 
verwendet wird.

• Verwenden Sie das Gerät nur für den 
vorgesehenen Zweck.

• Ziehen Sie den Stecker aus der 
Steckdose, wenn das gerät nicht in 
gebrauch ist und bevor Sie es reinigen. 
Lassen Sie das Gerät auskühlen, bevor 
Sie Teile weg- oder dazugeben und bevor 
Sie das gerät reinigen.

• Verwenden Sie das Gerät nicht, wenn 
das kabel oder der Stecker beschädigt ist 
oder wenn es schlecht funktioniert, oder 
wenn es in irgendeiner Weise beschädigt 
worden ist. 

• Um das Risiko von Verletzung zu 
reduzieren, verwenden Sie nur vom her-
steller empfohlene Zubehörteile.

• Verwenden Sie das Gerät nicht im Freien.
• Lassen Sie das Kabel nicht über scharfe 

kanten eines Tisches oder kastens 
hängen oder mit heissen Oberflächen in 
kontakt kommen.

• Stellen Sie das Gerät nicht auf oder 
neben eine heisse gas- oder Elektro-
kochstelle, oder in einen heissen ofen.

• Dieses Gerät ist nicht für die Benutzung 
durch Personen (einschließlich 
kinder) mit verminderten physischen, 
sensorischen und geistigen Fähigkeiten 
oder unzureichender Erfahrung und 
kenntnis geeignet, es sei denn, es 
wurden Anleitungen betreffs der 
Benutzung des geräts durch eine 
verantwortliche Aufsichtsperson erteilt.

• Kinder müssen beaufsichtigt werden, 
damit sie nicht mit dem gerät spielen.

hEBEn SIE DIESE 
BEDIEnUngSAnLEITUng gUT AUF!
Dieses Gerät ist nur für den Hausgebrauch 
bestimmt.

Bei einer Beschädigung bringen Sie das 
gerät zur nächsten bevollmächtigten Service-
stelle zur Überprüfung, Reparatur oder 
Wieder herstellung.

WIe sIe 
Perfekte Waffeln Backen
1. heizen Sie das gerät immer vor, bevor 

Sie es benutzen. Stecken Sie den Stecker 
an eine 230V Stromleitung an während 
Sie den Teig vorbereiten. Drehen Sie 
den Thermostat auf den gewünschten 
Bräunungsgrad. Die rote kontrolleuchte 
wird aufleuchten und anzeigen, dass 
das gerät sich aufheizt. Es dauert ca. 5 
Minuten bis der Waffelautomat die richtige 
Temperatur erreicht hat.

2. Nachdem sich die grüne Kontrollanzeige 
einschaltet, heben Sie das oberteil an 
und geben Sie Ihre Backmischung bis hin 
zum rand nur auf die untere heizplatte

3. Schliessen Sie den Deckel und halten 
Sie nicht den griff während des 
Backvorganges, der austretende Dampf 
kann sehr heiß sein.

4. Während des Backens schaltet sich die 
grüne Kontrollanzeige ein und aus.

5. Es dauert ca. 3 Minuten um eine goldene 
Bräunung zu erreichen.

6. Der Deckel kann sich leicht heben wenn 
die Waffeln zu backen beginnen. Öffnen 
Sie den Deckel in den ersten Minuten 
Backzeit nicht.

7. nach einigen Minuten heben Sie das 
Oberteil vorsichtig an und prüfen Sie 
die Bräunung. Bleibt die Waffel etwas 
am oberteil kleben, so ist sie noch nicht 
fertig. Senken Sie das oberteil wieder ab 
und warten Sie ab, bis sich kein Dampf 
mehr entwickelt, bevor Sie das oberteil 
erneut anheben.

8. nehmen Sie die Waffel heraus, wenn sie 
den gewünschten Bräunungsgrad erreicht 
hat. Schliessen Sie den Deckel.

9. Wenn Sie mit dem Backen fertig sind, 
ziehen Sie den Stecker aus der Dose 
und öffnen Sie den Deckel, damit die 
Backplatten auskühlen können.

10. Dann reinigen Sie die Backplatten, 
bürsten Sie die Bröseln mit einer 
sauberen Backbürste aus den Rinnen 
und wischen Sie die Platten mit einem 
sauberen Tuch ab, um das restliche Fett 
aufzusaugen.
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tIPs für 
scHMackHafte Waffeln
1. Verrühren Sie den Teig nicht zuviel. Wenn 

Sie das Eiweiß getrennt steifschlagen und 
dann vorsichtig in die Masse unterziehen, 
bekommen Sie besonders leichte, 
knusprige Waffeln.

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

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

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

acHten sIe auf 
IHren WaffelautoMat
Zerlegen Sie Ihren Waffelautomat nicht 
wenn Sie Ihn reinigen wollen. Bürsten Sie 
ihn und wischen Sie ihn mit einem sauberen 
Tuch ab um restliche Fette und Bröseln zu 
entfernen. Verwenden Sie nie Wasser oder 
reinigungsmittel um die Backplatten zu 
reinigen.
Verwenden Sie keine Stahlwolle oder 
scheuernde Schwämme für die Anti-haft 
beschichteten Backplatten. Entfernen Sie 
festklebende reste mit einem Plastikgewebe 
oder Plastikschwamm. Für beste Ergebnisse 
verwenden Sie nur Produkte, die zur 
Reinigung nicht-haftender Oberflächen 
geeignet sind.
reinigen Sie die Backplatten nach jedem 
gebrauch mit einem feuchten Tuch um 
Verschmutzungen vorzubeugen.
Die Außenseite ihres gerätes sollten Sie nur 
mit einem nicht-scheuernden reiniger und 
einem weichen, feuchten Tuch reinigen.

erstMalIge VerWendung 
IHres WaffelautoMats
Es ist nicht notwendig, besondere 
Vorbereitungen zu treffen, bevor Sie Ihren 
Waffelautomat das erste Mal benutzen. Aber 
bedenken Sie:
1. Es ist normal, wenn bei der ersten 

Verwendung des gerätes kurzfristig 
etwas rauch oder geruch auftritt.

2. Entfernen Sie die ersten Paar Waffeln, die 
sie auf den neuen Backplatten backen.

3. Bespritzen oder bürsten Sie die 
Oberflächen der Backplatten mit Butter, 

Margarine, Fett und/oder pflanzlichen 
Speiseölen ein.

taucHen sIe das gerÄt nIeMals In 
Wasser!

tecHnIscHe daten
Leistung: 220-240V ~ 50Hz • 1200W

reZePtVorscHlÄge
HausgeMacHte Waffeln
Zutaten: 
250g Butter oder Margarine, 175g Zucker, 
2 Päckchen Vanille zucker, 6 Eier, eine 
Prise Salz, rum- oder Zitronenaroma je 
nach geschmack, 500g Weizenmehl, 9g 
Backpulver, ca. 1/2 Liter Milch.
Zubereitung: 
Schlagen Sie die Butter/Margarine schaumig. 
geben Sie nach und nach den Zucker und 
den Vanillezucker dazu und schlagen Sie die 
Zutaten zu einen glatten Teig. Dann geben 
Sie ein Ei nach dem anderen mit einer Prise 
Salz und dem rum- oder Zitronenaroma 
dazu. Fügen Sie das Backpulver vermischt 
mit dem gesiebten Mehl abwechselnd mit der 
Milch dazu.
Es ist nicht möglich, die genaue Menge 
der Milch zu bestimmen. Es sollte nur 
soviel Milch verwendet werden bis der Teig 
dickflüssig vom Löffel geht.
Für das Backen der Waffeln folgen Sie der 
gebrauchsanleitung.

saHne Waffeln
Zutaten: 
250g Butter oder Margarine, 100g Zucker, 
1 Päckchen Vanille zucker, 4 Eigelb, 125g 
Weizenmehl, 125g Maismehl, 6g Backpulver, 
1/4l Sahne, 4 Eiweiß, Staubzucker zum 
Bestreuen.
Zubereitung: 
Schlagen Sie das Fett schaumig und 
fügen Sie nach und nach den Zucker, den 
Vanillezucker und das Eigelb dazu. Dann 
geben Sie das gesiebte Mehl vermischt 
mit dem Maismehl und dem Back-
pulver, abwechselnd mit der Sahne dazu. 
Zum Schluß heben Sie vorsichtig den 
steifgeschlagenen Schnee unter.
Für das Backen der Waffeln folgen Sie der 
gebrauchsanleitung.
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BIskuIt Waffeln
Zutaten: 
2 Eier, 6 Eßlöffel heißes Wasser, 150g 
Zucker, 1 Päckchen Vanille zucker, 4 Tropfen 
Zitronenbacköl, 200g Weizenmehl, 6g 
Back pulver, 50g Butter oder Margarine, 
Staubzucker zum Be streuen.
Zubereitung: 
Schlagen Sie das Eigelb und das Wasser 
schaumig und geben Sie nach und nach 
2/3 des Zuckers mit dem Vanillezucker 
dazu. Dann mixen Sie die Zutaten zu 
einem lockeren, schaumigen Teig und 
fügen das Backöl dazu. Dann schlagen Sie 
das Eiweiß zu steifem Schnee und geben 
den restlichen Zucker unter andauerndem 
Schlagen dazu. Der Schnee muß so steif 
sein, das ein Messer schnitt noch deutlich 
sichtbar ist. Dann fügen sie vorsichtig das 
Eier-Zuckergemisch dazu. Sieben Sie das 
Mehl vermischt mit dem Backpulver auf die 
Masse und ziehen Sie es vorsichtig unter. 
Dann geben Sie nach und nach vorsichtig die 
geschmolzene, ausgekühlte Butter dazu.
Für das Backen der Waffeln folgen Sie der 
gebrauchsanleitung.

entsorgung
Dieses Symbol bedeutet, dass das 
gerät innerhalb der EU nicht mit dem 
Hausmüll entsorgt werden darf. 
Zur Vermeidung von Umwelt- und 

gesundheitsschäden durch unkontrollierte 
Entsorgung muss es recycelt werden.
geben Sie das gerät bei einer Sammelstelle 
für Elektroschrott ab oder wenden Sie sich an 
Ihren Fachhändler. Er hilft Ihnen gern weiter.
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VAØNYE 
PRAVILA BEZOPAsNOsTI 
Pri.ispolæzovanii.qlektriheskix.
priborov.neobxodimo.soblüdatæ.
sleduüwie.osnovnye.pravila.
bezopasnosti:
•. Prohtite.vse.ukazaniå.
•. Ne.trogajte.goråhuü.poverxnostæ..

Polæzujtesæ.ruhkami.ili.knopkami.
•. Predotvratitæ.risk.qlektro‚oka,.ne.

opuskajte.‚nur,.vilku.ili.sam.pribor.
v.vodu.ili.druguü.Ωidkostæ.

•. Neobxodim.strogij.nadzor.vzroslyx,.
kogda.lüboj.pribor.ispolæzuetså.
detæmi.ili.vozle.nix.

•. Polæzujtesæ.priborom.sugubo.dlå.
prednaznahennoj.celi.

•. Otklühite.pribor.ot.qlektroseti,.
kogda.ne.v.polæzovanii.ili.pered.
histkoj..Dajte.priboru.oxladitæså.
do.prisoedineniå.ili.snåtiå.s.nego.
zaphastej.i.pered.histkoj.pribora.

•. Ne.vklühajte.pribor,.esli.u.nego.
povreΩdön.‚nur,.vilka,.esli.pribor.
ne.srabotal.ili,.esli.on.povreΩdön.v.
kakoj.-to.stepeni.

•. Neobxodimo.soblüdatæ.
isklühitelænuü.ostoroΩnostæ,.
peredvigaå.pribor,.soderΩawij.
kipåwee.maslo.ili.lübye.goråhie.
Ωidkosti..

•. Predotvratitæ.opasnostæ.
u‚iba.polæzujtesæ.tolæko.temi.
zaphaståmi,.kotorye.rekomenduütså.
proizvoditelem.

•. Ne.ispolæzujte.pribor.vne.doma.(na.
ulice).

•. Ne.dopuskajte,.htoby.‚nur.svisal.
herez.ostrye.kraå.stola.ili.
prilavka,.ili.prikasalså.k.goråhim.
poverxnoståm.

•. Ne.stavæte.pribor.okolo.goråhej.
gazovoj.ili.qlektriheskoj.konforki,.
ili.v.nagretuü.duxovku.

• Данный прибор не рекомендуется 
использовать людям (включая и 
детей) с ограниченными физическими, 
сенсорными или умственными 
возможностями, а также обладающих 
недостаточным опытом или знанием 
продукта. Данной категории лиц 
рекомендуется использовать прибор 
только под присмотром.

• Дети должны находится под 
присмотром взрослых, чтобы  
 

удостовериться, что они не играются 
прибором, а используют его по 
назначению.

sOXrANitE.Qti.ukAZANiÄ!.

Qtot.pribor.ispolæzuetså.sugubo.dlå.
doma‚nix.celej.
Nikakix.hastej.dlå.obsluΩivaniå.
potrebitelem.ne.naxoditså.vnutri..
Vernite.pribor.v.bliΩaj‚ij.
obsluΩivaüwij.punkt.dlå.proverki,.
pohinki.ili.regulirovki..

kAk PEHÆ HuDEsNYE VAFLI 
1.. Vsegda.podogrejte.pered.

polæzovaniem,.podklühite.
‚nur.v.silovuü.rozetku.(230V),.
pereme‚ivaå.smesæ..Nastrojte.knopku.
temperatury.na.bolee.svetluü.ili.
tömnuü.podΩarku,.soglasno.Va‚emu.
lihnomu.vkusu..krasnaå.lampohka.-.
indikator.zagoritså.i.pokaΩet,.hto.
pribor.nagrevaetså,.hto.zabiraet.
priblizitelæno.5.minut..

2. Когда загорится зеленый огонек, 
поднимите крышку и вставьте состав 
на разогретую плиту , но только не по 
краям.

3.. Zakrojte.goråhie.tarelki.i.ne.
trogajte.ruhki.vo.vremå.Ωarki..Par,.
vyxodåwij.iz.pod.nix.moΩetæ.Ωehæ..

4. В процессе выпечки зеленый огонек 
моргает.

5.. Primerno.neobxodimo.3.minuty.dlå.
poluheniå.zolotistogo.cveta.

6.. kry‚ka.nemnoΩko.pripodnimetså,.
kogda.vafli.nahinaüt.pehæså,.i.
poqtomu.ne.otkryvajte.kry‚ku.v.
tehenie.pervyx.neskolækix.minut.
Ωarki.

7. Через несколько минут осторожно 
подымите крышку для проверки 
поджаристости. Если крышка 
сопротивляется подъему – значит 
вафли еще не готовы. Закрыть 
крышку и наблюдать – если появится 
пар – не открывать.

8.. Vyberite.vaflü,.kogda.ona.dostignet.
Ωelaemoj.rumånosti.i.zakrojte.
goråhie.tarelki..

9.. kogda.Vy.zakonhite.Ωarku,.
otklühite.‚nur.ot.seti.i.ostavæte.
tarelki.otkrytymi,.htoby.datæ.im.
vozmoΩnostæ.oxladitæså.

10..Zatem.pohistite.tarelki,.wötkoj.
vyhistite.kro‚ki.iz.kanavok.i.
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protrite.tarelki.suxoj.tkanæü.ili.
polotencem.dlå.togo,.htoby.vpitatæ.
izli‚ki.masla..

PODskAZkI DLÄ 
VkusNYX VAFELÆ. 
1.. Ne.pereme‚ivajte.testo.dlå.vafelæ.

sli‚kom.dolgo..Esli.Vy.vzbivaete.
belki.otdelæno.i.dobavlåete.ix.v.
testo.-.rezulætatom.qtogo.budet.bolee.
py‚nyj.i.xruståwij.vafelæ..

2.. Dajte.vaflåm.polnostæü.propehæså,.
preΩde.hem.Vy.vybiraete.ix.iz.
pribora..

3.. Ne.otkryvajte.pribor.vo.vremå.
pervyx.minut.vypehki,.inahe.vafelæ.
otdelitså.

4.. Vafli.poluhaütså.osobenno.
xruståwimi,.esli.Vy.ostavite.ix.v.
otkrytom.pribore.na.neskolæko.sekund.
posle.okonhaniå.vypehki..

uXOD ZA PRIBOROM 
DLÄ PRIGOTOVLENIÄ VAFELÆ
Net.nikakoj.neobxodimosti.v.razbore.
pribora.dlå.histki..Prosto.wötohkoj.
vyhistite.kanavki.dlå.togo,.htoby.
vybratæ.ostatki.Ωira,.margarina.i.
kro‚ki..

Nikogda.ne.upotreblåjte.vodu,.sredstva.
dlå.histki.na.goråhix.tarelkax..Ne.
upotreblåjte.öΩik.ili.carapaüwie.
podu‚ki.dlå.neprilipaemyx.
poverxnostej..uberite.osobo.upråmye.
påtna.plastmassovym.sethatym.
pufom.ili.podu‚koj..Dlå.nailuh‚ix.
rezulætatov.polæzujtesæ.tolæko.
produktami,.prigodnymi.dlå.histki.
neprilipaemyx.poverxnostej..Protrite.
goråhie.tarelki.vlaΩnoj.tkanæü.posle.
kaΩdogo.polæzovaniå.dlå.izbeΩaniå.
påten.i.lipkosti,.nakoplåemyx.ot.
ostatkov.piwi.ili.Ωirov..

Dlå.histki.vne‚nej.poverxnosti,.ruhek.
i.drugix.hastej.polæzujtesæ.tolæko.
vlaΩnoj.tråpohkoj.ili.aqrozolem.dlå.
histki..

POLÆZOVANIE VA∏IM 
PRIBOROM DLÄ PRIGOTOVLENIÄ 
VAFELÆ V PERVYj RAZ
Net.neobxodimosti.specialæno.
prigotavlivatæ.Va‚.pribor.k.
pervonahalænomu.upotrebleniü..No.
Zapomnite:.
1.. Qto.normalænoe.åvlenie.dlå.novogo.

Pribora.dlå.Vafelæ.dymitæså.v.
tehenie.korotkogo.vremeni.pri.pervom.
nagreve..

2.. Vybrosite.pervye.dve.vafli,.
vypehennye.na.novyx.goråhix.
tarelkax..

3.. .Legonæko.namaΩæte.goråhie.tarelki.
maslom,.margarinom,.Ωirom.i/ili.
podsolnehnym.maslom.

NIkOGDA NE POGRuØAjTE PRIBOR V 
VODu 

сПЕцИФИКАцИИ
Moщность: 220-240B ~ 50Гц • 1200Вт

сРОК ГОДНОсТИ НЕ ОГРАНИЧЕН.

RECEPTY: 
VAFLI DOMA∏NEGO PRIGOTOVLENIÄ 
ingredienty:.
250gr..masla.ili.margarina,.175gr..
saxara,.2.paketika.vanilænogo.saxara,.
6.åic,.wepotka.soli,.romovaå.qssenciå.
ili.limonnaå.po.vkusu,.500gr..p‚enihnoj.
muki,.9gr..pekarnogo.poro‚ka,.primerno.
1/2.litra.moloka..

Pravila.Gotovki:.
Vzbejte.maslo.ili.margarin.do.peny..
Postepenno.pribavæte.saxar.i.vanilænyj.
saxar.i.vzbivajte.poka.smesæ.stanet.
gladkoj,.bez.komkov..Zatem.pribavæte.
åjca.odno.za.drugim.s.wepotkoj.soli.
i.romovoj.ili.limonnoj.qssenciej..
Pribavæte.pekarnyj.poro‚ok,.sme‚annyj.
s.proseånnoj.mukoj.odnovremenno.s.
molokom,.k.kremovoj.smesi.

tak.kak.nevozmoΩno.ukazatæ.tohnoe.
kolihestvo.moloka,.neobxodimovogo.
dlå.polæzovaniå,.obratite.vnimanie.
i.dobavæte.dostatohno.dlå.togo,.htoby.
poluhilosæ.polu.-.Ωidkaå.Ωidkostæ,.
stekaüwaå.s.loΩki..

sledujte.ukazaniåm.polæzovaniå.pribora.
dlå.Ωarki.
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kREMOVYE VAFLI 
ingredienty:.
250gr..masla.ili.margarina,.100gr..
saxara,.1.paket.vanilænogo.saxara,.4.
Ωeltka,.125gr..p‚enihnoj.muki,.125gr..
Gustin.ili.Mondamin.(kukuruznaå.muka.),.
6gr..pekarnogo.poro‚ka,.1/4.litra.slivok,.
4.belka,.saxarnuü.pudru.dlå.posypki..

Pravila.Prigotovleniå:.
Vzbejte.Ωiry.do.peny.i.postepenno.
pribavæte.saxar,vanilænyj.saxar.i.
Ωeltki..togda.pribavæte.proseånnuü.
muku,.sme‚annuü.s.Gustin/Mondamin.
i.parallelæno.pekarnyj.poro‚ok,.
sme‚annyj.so.slivkami..Nakonec.
pribavæte.silæno.vzbitye.belki..

sledujte.instrukciåm.polæzovaniå.
priborom..

BIskVITNYE VAFLI 
ingridienty:.
2.åjca,.6.stolovyx.loΩek.goråhej.vody,.
150gr..saxara,.1.paketik.vanilænogo.
saxara,.4.kapli.limonnogo.pekarnogo.
masla,.200gr..p‚enihnoj.muki,.6gr..
pekarnogo.poro‚ka,.50gr..masla.ili.
margarina,.saxarnyj.poro‚ok.dlå.
prisypki..

Pravila.Prigotovleniå:.
Vzbejte.Ωeltki.i.vodu.do.peny.i.
postepenno.pribavæte.2/3.kolihestva.
saxara.s.vanilænym.saxarom..Vzbejte.do.
sostoåniå.krema..Pereme‚ajte.pekarnoe.
maslo.s.vzbitymi.Ωeltkami..Vzbejte.
belki.v.gustuü.penu,.zatem.dobavæte.
ostalænoe.kolihestvo.saxara,.prodolΩaå.
vzbivatæ.smesæ..smesæ.dolΩna.bytæ.
dostatohno.gustoj,.htoby.porez.sled.ot.
poreza.noΩa.ostalså.vidnym..Pribavæte.
vzbitye.Ωeltki.k.gustoj.masse..Na.qtu.
smesæ.prosejte.muku,.sme‚annuü.s.
pekarnym.poro‚kom..sme‚ajte.eö.legko.
so.smesæü,.pod.Ωeltki.(ne.podnimajte).i.
togda.postepenno.dobavæte.rasstaånnyj.i.
oxlaΩdönnyj.Ωir..

sledujte.vsem.ukazaniåm.po.polæzovaniü.
priborom.vo.vremå.vypehki.

Правильная утилизация этого продукта
Эта маркировка означает, что 
изделие не должно быть 
утилизировано вместе с бытовыми 
отходами по всей территории ЕС. 

Для предотвращения возможного 
ущерба для окружающей среды или 
здоровья человека от неконтролируемой 
утилизации отходов, утилизируйте 
данное устройство надлежащим 
образом для рационального повторного 
использования материальных ресурсов.
Для возврата вашего использованного 
продукта воспользуйтесь местными 
системами приемки и возврата 
или обратитесь к продавцу. Они 
могут принять данный продукт для 
экологически безопасной утилизации.
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