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Recommandations pour I'utilisation des plaques gaufres:

+ Enlevez tous les emballages, autocollants ou accessoires divers & lintérieur
comme & lexténeur des plagues.

+ Lire attentivernent et garder & portée de main les instructions de cette notice,
communes aux différents modéles.

+ Reférez-vous & la notice et aux consignes de sécurité de Fappareil pour
l'utilisation des plagues gaufres.

+ Veénfier que les deux faces des plagues soient bien nettoyées avant utilisation.

+ Pour éviter de détériorer les plaques, utilisez celles-d uniguement sur
I'appareil pour lequel elles ont &té concues (ex : ne pas les mettre dans un
four, sur le gaz ou une plague électnque. . ).

+ Veillez & ce que les plagues soient stables, bien positionnées et bien dipsées
sur la base de I'appareil. Wutilisez que les plagues foumies ou acquises auprés
du centre de service agrés.,

+ Pour préserver le revétement des plagques gaufres, toujours ufiliser une
spatule plastique ou en bois.

+ Me pas couper directement sur les plaques.

+ Me pas poser les plagues gaufres chaudes sous Feau ou sur une surface fragile.

+ Pour conserver les qualités antiadhésives du revétement, évitez de laisser
chauffer trop longtemps & wide.

+ Les plagues gaufres ne dovent jamais étre manipulées a chaud.

+ Me jamais faire chauffer I'appareil sans les plagues de cuisson.

+ Lors de la premiére utilisation, lavez les plagues, versez un peu d’huile
sur les plagues gaufres et essuyez-les avec un chiffon dow.

+ Me pas poser d'ustensiles de cuisson sur les surfaces de cuisson de Fappareil.

+ Mous wous recommandons d'utiliser une éponge, de l'eau chaude et un
peu de détergent & vaisselle pour laver les plagques gaufres, puis nncez-les
abondamment pour enlever tout résidu. Essuyez-les soigneusement avec un
essuie-tout.

+ Wutilisez pas de tampon a récurer métallique, de laine d'acer ou de produits
de nettoyage abrasifs pour nettoyer toute partie du grill, utilisez uniquement
des tampons de nettoyage en nylon ou non métalliques. En cas de difficulte,

trempez les plagues gaufres dans de feau chaude avec du détergent &
vaisselle.
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CUISS0M -

1.

Sivotre Optigrill est déja en mardhe
et que vous wouler utiliser wos
et kissarle refroidir pendant au
mioins 2 hewras.

Ouvrez be grill, retirez les plagues
de cuisson et remplacer-les par les
plaques gaufres. Mettre d'abaord la
plaque inféreure, puis la plague

Fermez et branchez 'apparsil.

Appuyez sur le bouton marche!
armét.

Oyptigrill bascule automati
en mode manuel. Sélectionnez le
réglage de couleur rouge.

Démamez b= prachauffage en
appuyant sur le bouton OK.

?.Ehu'ldlatanpé-aulesmhﬂée{ﬂ

st atteinte, ke grill émet un signal
sonore. L'apparall est prét pour
Futilisation.

. Ouwrer [appareil et remplissaz

kb plegque infériews avec une
louche de pate jusqua recouvrir
le sommet des petits camés. Le
bac & jus doit &re laissé au cas ol
k& pate coulersit. Une fois Faction
terminde, fermez appareil.

. Laisser ouire 2-3 minutes. Ouvrez

Fappareil, retirez les gaufres. Vous
pouver refaire une  deudéme
townés  immédiatement  en
remettant de la pate.

10. Terminez k& culsson en appuyant

sur le bouton marche/arrét. Tous kes
boutons séteignent, le grill améte
de cuire. Débranchez lappareil et
laizsaz-le refroidir 2H.

11. Ouvrez e grill et retirer les plaques

gaufres en commencant par la
plague supsrieurs, puis inféreure.
ATTENTION : Les surfaces sont
chaudes, il est recommandé
dutiliser des gants.

12. Les plagues gaufres et le bac 2 jus

passent au lave-vaisselle.



RECETTE : GAUFRES BELGES

10 gaufres / Temps de préparation : 15min / Durée de cuisson : 2-3min

Programme : Manuel

300 g de farine - 10 g de levure chimigue - Sel - 75 g de sucre en poudre - 100 g de beurre -
2 eufs - 172 litre de lait

B =

Meélangez |a farine et la levure dans un saladier.

Faiites un puits et ajouter le sal, le sucre, ke beurre fondu et les ceuls entiers.
Délayer pew 3 peu ave: ke lait.

Laissaz reposer la péte 1 hewns.

Placez les plaques gaufres dans votre Optigrill. Allumez le grill Sélectionnez le mode manuel et
le réglage de couleur rouge. Démarrez le préchauffage en appuyant sur le bouton O Quand
la température souhaitée est atteinte, le grill émet un signal sonore. Uappareil est prét pour
l'utilisation.

Verser la péte. Faites cuire 2-3 minutes. Renowveler s fourmnéss jusqua épuisement de la pate.

Recommendations for the use of waffle plates:

+ Remave all the packaging, stickers and various accessories from inside
and outside of the plates.

+ Carefully read the instructions in this leaflet, which apply to the different
models, and keep them close to hand.

+ Refer to the appliance leaflet and safety instructions for using waffle
plates.

+ Check that both sides of the plates are clean before use.

+ To avoid damaging the plates, use them only on the appliance for which
they were designed (e.q. do not put them in an oven or on a gas or
electric hob).

+ Make sure that the plates are stable, well positioned and securely
fastened to the base of the appliance. Only use the plates supplied or
purchased from the authonsed service centre.

+ Always use a plastic or wooden spatula to preserve the coating on the
waffle plates.

+ Do not cut food on the plates.

+ Do not immerse the waffle plates in water or place them on a fragile
surface while they are hot.

+ To maintain the coating’s non-stick qualities, avoid heating for too long
when empty.

+ The waffle plates should never be handled while hot.

+ Mever heat up the appliance without the cooking plates.

+ When using for the first time, wash the plates, pour a little oil on them
and wipe them with a soft cloth.

+ Do not place cooking utensils on the appliance’s cooking surfaces.

+ We recommend that you use a sponge, warm water and some washing
up liguid to dean the waffle plates, then rinse them thoroughly to
remove any residue. Dry them gently with a paper towel.

+ Do not use metal scouring pads, steel wool or abrasive cleaning products
to clean any part of the grill: use only nylon or non-metal cleaning pads.
If you have any difficulties, soak the waffle plates in hot water with
washing up liguid.
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COOKING

1.

If your OptiGrill is already on and
you want to use your waffle plates,
unphg the grill and let it cool dowm
for at least 2 howrs.

Open the gnill, remove the cooking
plates and replace them with the
wale plates. Fit the bottom plate
first, then the top plate.

Close and plug im the appliance.

Press the OnOff button

OptiGril switches tomanual mode as
default. Selact the red molour setting.

pressing the O button.

7.

The grill will make a sound to alert
you when the desired temperatuns
has been reached. The appliance i
ready for use.

Open the appliance and fill the
bottomn plate with a ladle of batter
until the top of the small squares
i5 covered. The drip tray should be
left in case the batter overflows.
When this action is complete, dose
the appliance.

Cook for 2-3 minutes. Open the
appliance and remove the waffles.
You can make 2 second batch

immediately by introdudng more
batter

10. End the cooking process by pressing

the On/Off button. All the buttons
will turn off and the grill will stop
let it cool for 2 hours.

. Open the grill and remove the top

waffle plate, then the bottom one.
WARNING: Surfaces will be hotitis
recommencded that you wear oven
gloves.

. The waffle plates and drip tray

are dishwasher safe.
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RECIPE: BELGIAN WAFFLES

10 waffles / Preparation time: 15 min / Cooking time: 2-3 min

Program: Manusal

200 g flour - 10 g baking powder - Salt - 75 g caster sugar - 100 g butter - 2 eggs - 500 ml
milk

1. Combine the flour and baking powdear in a bowl

2 Makeawell and add the salt, sugar, melted butter and eggs.

3. Slowly add the milk.

4. Let the batter rest for 1 hour.

5 Place the waffle plates inyour OptiGrill Turn on the grill Select Manual modeand the red colour
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setting. Start preheating the appliance by pressing the OK button, The: grill will make a sound
to abert you when the desired temperature has been rmached. The appliance is ready for usa.
Pour the batter. Cook for 2-2 minutes. Repaat until you have used all the batter.

Empfehlungen fiir die Verwendung von Waffelplatten:

+ Entfernen Sie alle Verpackungsmatenalien, Aufkleber und verschiedene
Zubehérteile von der Innen- und Aulenseite der Platten.

+ Lesen Sie die Anweisungen fiir die verschiedenen Modelle in dieser Broschiire
sorgfaltig durch und bewahren Sie sie griffbereit auf.

+ Beachten Sie die Gebrauchsanweisung und die Sicherheitshinweise fiir die
Verwendung von Waffelplatten.

« Achten Sie darauf, dass beide Seiten der Platten vor dem Gebrauch sauber sind.

+ Um eine Beschadigung der Platten zu vermeiden, verwenden Sie sie nur mit
dem Gerat, fiir das sie hergestellt wurden (legen Sie sie nichtin den Ofen bzw.
auf ein Gas- oder Blektrokochfeld).

+ Achten Sie darauf, dass die Platten stabil, gut positioniert und sicher an der Basis
des Gerdts befestigt sind. Verwenden Sie nur die Platten, die mitgeliefert wurden
oder die Sie bei einem autornisierten Kundendienstzentrum erworben haben.

+ Verwenden Sie immer einen Spatel aus Kunststoff oder Holz, um die
Beschichtung der Waffelplatten nicht zu beschadigen.

+ Schneiden Sie keine Lebensmittel auf den Platten.

+ Tauchen Sie die Waffelplatten nicht in Wasser oder legen Sie sie auf eine
zerbrechliche Oberflache, wenn sie heill sind.

+ Um die Antthafteigenschaften der Beschichtung zu erhalten, lassen Sie das
Gerdt nicht zu lange im leeren Zustand erhitzen.

+ Die Waffelplatten sollten niemals angefasst werden, wenn sie heilf sind.

+ Heizen Sie das Gerat niemals ohine die Platten auf.

+ Waschen 5ie die Platten vor der ersten Verwendung, geben 5ie optional
etwas Ol auf die Platten und wischen Sie sie mit einem weichen Tuch ab.

+ Stellen Sie keine Kochutensilien auf die Kochflachen des Gerdts.

+ Wir empfehlen, die Waffelplatten mit einem Schwamm, warmem Wasser und
etwas Spillmittel zu reinigen und sie anschiiefend griindlich abzuspiilen, um alle
Riickstande zu entfemen. Trocknen Sie sie vorsichiig mit einem Fapiertuch ab.

+ Verwenden Sie keine Metallscheverschwimme, Stahlwolle oder aggressive
Reinigungsmittel, um Teile des Grills zu reinigen: verwenden 5Sie nur
Reinigungsschwdmme aus Mylon oder einem anderen nichtmetallischen
Material. Wenn Sie Schwiengkeiten bei der Reinigung haben, weichen Sie die
Waffelplatten zuerst in heiem Wasser und Spilmittel ean.

LDE
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VERWENDUNG

L

gingeschaltet it wnd S die
Waffelplatten verwenden micheen,

Schliefen Sie das Gerdt und
stacken Sie es ein.

Dirixcken Sie die Ein-/AusTaste.

Dier OptiGrill schakbet
in den manusllen Modus. Wahlen Sie
dierote Farbeinstellung.

Beginnen Sie das Vorheizen des
Gerdts, indem Sie die Ok-Taste
driicken.

indem Sie die En-fAusTaste
driicken. Alle Tasten schalen

und lassen Sie das Gerat zwei
Stunden lang abkihlen.

. Offnen Sie den Giill und entfermen

Sie erst die obere Walfelplatte, dann
diie unitere.

ACHTUNG: Die Oberflachen
sind heil; es wird empfohlen,
Ofenhandschuhe zu tragen.

12 Die  Waffelplatten wnd  die

Abtropfschale sind spalmaschinenfest.



REZEPT: BELGISCHE WAFFELN

10 Waffeln / Vorbereitungszeit: 15 Minuten / Zubereitungszeit: 2-3 Minuten

Programm: Manuell

200 g Mehl - 10 g Backpulver — Salz - 75 g Zucker - 100 g Butter - 2 Eier — 500 mi Milch

B =
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Vermengen Sie Mehl und Backpubser in einer Schiissel

Formen Sie eine Mulde und fligen sie Salz, Zucker, geschmolzene Butter und Bier hinew.
Gaben Sie langsam die Milch hinzu.

Lassen Sie den Teig fiir eine Stunde ruhen.

Legen Sie die Waffelplatten in den OptiGrill. Schalten Sie lhren OptiGrill ein. Wahlen Sie den
manuellen Modus und die rote Farbeinstellung. Beginnen Sie das Vorheizen des Gerdts, indem
Sie die OKTaste dnicken. Wenn die gewlnschite Temperatur emeichit wurde, gibt der Grill ein
akustisches Signal ab, um Sie darauf aufmerdsam zu madhen. Das Gerdt ist jetzt einsatzbersit.
Gialen Sie-den Teig in die untere Platte. Lassen Sie das Gerat 2-2 Minuten laufen. Wiedarholen
Sie diesen Vorgang, bis Sie den gesamiten Teig verwendet haben.

Aanbevelingen voor het gebruik van wafelplaten:

+ Verwijder alle verpakkingsmatenaal, stickers en diverse accessoires aan de
binnen- en buitenkant van de platen.

+ Lees de instructies in deze folder, die van toepassing zijn op de verschillende
mdellen, zorgwuldig door en houd ze bij de hand.

+ Raadpleeq de folder bij het apparaat en de veiligheidsinstructies voor het
gebruik van de wafelplaten.

+ Controleer voor gebruik of beide zijden van de platen schoon zijn.

+ Gebruik de platen alleen op het apparaat waarvoor ze zijn ontworpen om
beschadiging te voorkomen (plaats ze bijvoorbeeld niet in een oven, op een
gasfomuis of op een elektrische kookplaat).

+ fong ervoor dat de platen stabiel 2ijn, in de juiste positie staan en stevig op
het apparaat bevestigd zijn. Gebruik alleen de platen die zijn geleverd of
gekocht bij een erkend servicecentrum.

+ Gebruik altijd een plastic of houten spatel om de coating op de wafelplaten
niet te beschadigen.

+ 5nijd geen voedsel op de platen.

+ Dompel de wafelplaten niet onder inwater en plaats ze niet op een kwetsbaar
oppendak als ze heet zijn.

+ Om de antiaanbaklaag te beschermen, dient u te lang verhitten te vermijden
wanneer het apparaat leegis.

+ Raak de wafelplaten nooit aan wanneer deze hest zijn.

+ Laat het apparaat nooit opwarmen zonder de bakplaten.

+ Bij het eerste gebruik moet u de platen eerst wassen, een beetje olie op
de platen gieten en ze schoonvegen met een zachte doek.

+ Plaats geen kookoerei op de kookopperviakken van het apparaat.

+ Wi raden u aan een spons, warm water en wat afwasmiddel te gebrutken
om de wafelplaten schoon te maken. Spoel ze vervolgens grondig af om
eventuele resten te verwijderen. Droog ze voorzichtig af met keukenpapier.

+ Gebruik geem  metalen schuursponzen, staalwol of  schurende
schoonmaakmiddelen om onderdelen van de agrill schoon te maken. Gebruik

alleen mylon of niet-metalen schoonmaakpads. Als u problemen ondervindt,
laat de wafelplaten dan weken in warm water met afwasmiddel.

15



BAKKEM:
. Ak ww OptiGrill al is ingeschakeld

en u de walelplaten wilt gebruiken,
haal damn de stekker wit het

stopocontact en keat de grill ten
miinste 2 uur afkoslen.

bakplatenn en wervang ze door
de wafelplaten. Breng eerst de
onderste plaat aan en vervolgens

de bovenste plaat.

Shuit het apparaat en stesk de
stekker weer in het stopcontact.

. Druk op de aanfuit-knop.

OptiGrll schakelt standaard over
naar de handmatige modus

Start het woorverwarmen van het

apparaat door op de OF-knop te
drukken.

L

De qrill maakt een geluid om u te
waarschuwen wanneer de gewenste
temperatuur is bereikt. Het apparaat
is klaar voor gebruik.

beslag tot de bovenkant van de
kleine vierkantjes & bedekt De
lekbak micet blijven zitten voor het

Bak 2-3 minuten. Open het
apparaat en verwijder de walels.
U kit misteen een tweede portie
maken door meer beslag tos te
VOoRgeL

10. Be&indig het bakproces door op

1.

de aan/uit-knop te drukken. Alle
knoppen wonden vitgeschakeld en
de grill stopt. Haal de stekker uit het
stopcontact en lsat het apparaat
2 wur afkoelen.

WAARSCHUWING : Het opperv-
lak is heet; het wordt aanbevolen

ovenhandschoenan te dragen.

12 De wafelplaten en lekbak zjn

vaatwasmachinebestendig.

7



RECEPT: BELGISCHE WAFELS
10 wafels / bereidingstijd: 15 min / Baktijd: 2-3 min

Programma: Handmatig

300 g bloem - 10 g bakpoeder - zout - 75 g basterdsuiker - 100 g boter - 2 eieren - 500 ml

mialk

1. Meng de bloem en het bakpoader ineen kom.

2 Maak een kuiltje en voeqg zout, suiker, gesmolten boter en eiaren toe.

3. Voeg langzaam de melk tos.

4 Laat het beslag 1 uur staan.

5 Plaats de walelplaten in uw OptiGrill Schakel de grill in. Selecteer de handmatige modus en
de rode kleurinstelling. Start het voorserwarmen van het apparaat door op de Ok-knop te
drukken. De grill maakt een geluid om u te waarschuwen wanneer de gewenste temperatur
is bereikt. Het apparaat is klaar voor gebnuik

6. Giat het beslag. Bak 2-3 minuten. Herhaal dit totdat u al het beslag hebt gebruikt.

18

Recomendaciones de uso de las placas para gofres:

+ Retira todo el embalaje, las pegatinas y los distintos accesorios del interior v
del extenior de las placas.

+ Lee atentamente las instrucciones de este folleto, que se aplican a los
diferentes modelos, y mamtenlas a mano.

+ Consulta el folleto del aparato y las instrucciones de seguridad al utilizar las
placas para gofres.

+ Comprueba que ambos lados de |a placa estén limpios antes de su uso.

+ Para evitar danar las placas, utilizalas soldo con el aparato para el que fusron
disenadas (p. e, no las cologues en un homo ni en una placa de gas o
eléctrica).

+ Asegurate de que las placas estén estables, bien colocadas v firmemente
sujetas a la base del aparato. Utiliza dnicamente las placas suministradas o
adquiridas en &l centro de senvidio autorzado.

+ Hiliza siempre una espdtula de madera o de plastico para evitar danar =
revestimiento de |as placas para gofres.

+ Mo cortes alimentos en las placas.

+ Mo sumenas las placas en agua ni las cologues en una superfice fragil
mientras estan calientes.

+ Para mantener las cuabdades antiadherentes del revestimiento, no apliques
calor durante mucho tiempo si estd vado.

+ Mo deben manipularse nunca las placas cuando estén calientes.

+ Mo calientes nunca el aparato sin las placas de cocoidn.

+ En el primer uso, lava las placas, vierte un poco de aceite sobre ellas y
limpialas con un pano suave.

+ Mo coloques utensilios de cocina en las superficies de cocadn del aparato.

+ Te recomendamos que utilices una esponja, agua caliente y detergente
liguido para limpiar las placas de los gofres. A continuacion, enjuaga bien
para eliminar todos los residuos. Sécalas suavemente con papel de cocina.

+ Mo utilices esponjas metdlicas, lana de acero ni productos de limpieza
abrasivos para limpiar la placa de grill: utiliza dnicamente almohadillas de
limpieza de nylon o no metdlicas. 5i tienes dificultades, sumerge las placas
para gofres en agua caliente con detergente liquido.

19



COCCION:

1. 5i el OptiGrill ya estd encendide
y quieres utilizar las placas para
gofres, desenchufa el grill v deja

que se enfrie durante al menos 2
horas.

2 Abre el grll quita les placas de
coccion y cambialas por las placas
para gofres. Coloc primens |2 de
abajo y, luego, la de mads amiba.

3. Ciarray enchufa el aparato.

4. Pulsael botdn encender/apagar.

5 HoptiGrill cambia al modo mamnual
por defecto. Selecciona &l ajuste de
color mojo .

pulsando el botdn Ok

L

H gill emitid un sonide para
amsrbede:p.lesehaalaﬂ:hla

hayas hecho esto, cierra el aparato.

Cocina de 2 a 3 minutos. Abre

10. Al final de la coccién, pulsa el botdn

de encender/apagar. Se apagarin
todos los botones v el gril detendra
la coocdn. Desanchufa el apamto y
deja que se enfrie durante 2 horas.

. Abre el grill y saca la placa superior y,

Iwego, la de maés abajo.
ADVERTENCIA: Se recomienda
que utilices guantes de horno,
ya que las superficies estardn
calientes.

12. Lasplacasylabandejarecogegotas

son aptas para al lavavajillas.

21



RECETA: GOFRES BELGAS

10 gofres / Tiempo de preparacidén: 15 minutos / Tiempo de coocidn: 2-3 min

Programia: manual

300 g de harina, - 10 g de levadura en polvo, sal, 75 g de anbcar extrafino, 100 g de mante-
quilla, 2 huevos, 500 ml de leche

TR
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Mazcks la harina y la levadura en polve en un bol.

Amasalo todo y afiade [a sal, el andcar, la mantequilla derretida v los huevos.
[Wierte la leche poco a pooo.

Dieja reposar la mezcla durante 1 hora.

Coloca las placas para gofres en el OptiGrill. Enciende al grill. Selecriona =l modo manual v el
ajuste de color rojo. Comienga a precalentar el aparate pulsando el botén OK El grill emitirs
un sonido para avisarts de que se ha alcanzado |a temperatura desaada. El aparato va pueds
utilizarse.

Vierte la miasa. Cocina de 2 a 3 minutos. Repite bos pasos con & resto de b masa.

Recomendacdes para a utilizacao das placas de waffles:

+ Retire toda a embalagem, autocolantes e vénos acessonos do intenor e
extenor das placas.

+ Leia atentamente as instrugoes presentes neste folheto, que se aplicam aos
diferentes modelos, e mantenha-as & mao para futuras consultas.

+ Consulte o folheto do aparelho e as instrugbes de seguranca para utilizar as
placas de waffles.

+ Venfique se ambos os lados das placas estio impos antes de as utilizar.

+ Para evitar danificar as placas, utilize-as apenas com o aparelho para o qual
foram concebidas (por exemplo, ndo as cologue num formo ou num fogao a
gds ou elétrico).

+ Certifique-sa de que as placas estao estiveis, bem posicionadas e firmemente
fixas & base do aparelho. Utilize apenas as placas fomeddas ou adguiridas no
Servico de Assistencia Técnica autonzado.

+ LHilize sempre uma espétula de pldstico ou de madeira para preservar o
revestimento das placas de waffles.

+ Mao corte alimentos nas placas.

+ Mao mergulhe as placas de waffles em dgua nem as coloque sobre uma
superfice fragil enguanto estiverem guentes.

+ Para manter as gqualidades antiaderentes do revestimento, ewite o
aquecimento excessivo quando a placa se encontra vazia.

+ As placas de waffles nunca devern ser manuseadas quando estao quentes.

+ Munca aqueca o aparelho sem as placas de cozedura.

+ Durante a primeira utilizacao, lave as placas, verta um pouco de dleo
sobre as mesmas e limpe-as com um pano macio.

+ Mao cologue utensilios de cominha nas superficies de inducao do aparelho.

+ Recomendamos que utifize uma esponya, 4gua moma e um pouco de
detergente da loica liquido para limpar as placas de waffles e que, de seguida,
as enxague bem para remover quaisquer residuos. Seque-as cuidadosamente
com papel de corinha absorvente.

+ Mao utilize esfregbes, palha de aco ou produtos de limpeza abrasivos para
limpar qualquer parte do grelhador: utilize apenas esfregoes de myon ou
esfregdes nao metélicos. Em caso de dificuldades, mergulhe as placas de
waffles em dgua quente com detergente lguido.

23



COZINHAR:

1.

Se o OptiGrill @ estiver ligado e
pretender utilizar as placas de
walfles, desligue o grelhador e
deixeo amefecer durante, pelo
mieneos, 2 horas.

a plaz_nin‘r'aiure_desegl.ich,aplam
supanior.

Feche & ligue o aparelho.

Prima o botdio OnOff  (ligars

desligar).

Inide o preé-aguecmento do
aparelho premindo o botao 0K

T

O grelhador emite um aviso sonoro
que alerta quando a temperatura
pretendida for atingida O aparelho
es5td pronto a ser utilizado.

Abra o zparshho 2 encha 2 plac inferior
ooim uma concha demassa até que a parte
ooberta. A gaveta de recolha de pingos
deveserdeixada nolgarna eventualidade
de a massa transbordar Quando conduir
exta a3, feche o aparetha.

Cozinhe entre 2 & 1 minutos. Abra
o aparelho e retire o5 waffles. Pode
preparar  imedizamente  uma
sequnda dose colocando  mais

Massa.

10. Termine © processo de coredura

premindo o botio OnAOfF (ligar/
desdigar). Todos os botdes desligam-
se e o grelhador deixa de cozinhar.

Deshigue o aparelho da tomada e
deixe-o amefocer durante 2 horas.

. Abra o grelhador, retie a placa de

walfles superior e, de seguida, a inferior.
AVIS0 : as superficies estardo
quentes; recomenda-se a utiliza-
¢a0 de luvas de forno.

12. As placas de waffles & a gaveta

de recolha de pingos podem sar
lavados na maquina de lavar koica.
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RECEITA: WAFFLES BELGAS

10 waffles/Tempo de preparacio: 15 minsTempo de cozedura: 2-3 min

Programa: manual

200 g de farinha - 10 g de fermento em po - Sal - 75 g de agicar — 100 g de manteiga - 2
ovos — 500 mi de leite

1.
.
3
4
5

26

Misture a farinha &0 fermento em pé numa taca.

Faga um buraoo ao centro e adicone o sal, o aglican, a manteiga demratida e os ovos.
Adicione o leite lentamente.

Deixe a massa repousar durante 1 hora,

Coloque as placas de waffles no OptiGrill Ligue o grelhador. Selecione o modo manual e a
definicio de oor vermedha. Inicie o pré-aquecimento do aparelho premindo o botdo OK. O
grelhador emite um aviso sonoro que alerta quando a temperatura pretendida for atingida. &
aparelho estd pronto aser utilizado.

Werta a massa. Cozinhe entre 2 & 3 minutos. Repita até ter wilizado toda a massa.

Raccomandazioni per I'uso di piastre per waffle:

+ Bimuovere | materiali di imballaggio, gli adesivi e | van accesson presenti
allinterno e alfesterno delle piastre.

+ Leggere attentamente le istruzioni contenute in questo opuscolo, dhe si
applicano ai diverss modell, e tenerle a portata di mano.

+ Per I'utilzzo delle piastre per waffle, consultare Fopuscolo e le istruzioni di
sicurezza dell apparecchio.

+ Controllare che entrambe le superfici delle piastre siano pulite pima delluso.

+ Per ewitare di danneggiare le piastre, usarle esclushamente con l‘apparacchio
per il quale sono state progettate (ad es. non usarle in fomo o su un piano
cottura a gas o elettrico).

+ Assicurarsl che le piastre siano stabili, ben posizionate e fissate saldamente
alla base dell’'apparecchio. Usare esclusivamente e piastre fomite o acquistate
presso il centro di assistenza autonzzato.

+ Usare esclusivamente spatole in legno o plastica per evitare di dannegagiare il
rivestimento delle piastre per waffle.

+ Mon tagliare gli alimenti direttamente sulle piastre.

+ Mon immergere le piastre per waffle in acqua e non appoggiarle su una
superficie fragile mentre sono calde.

+ Per mantenere inalterate le qualitd antiaderenti del mvestimento, evitare di
riscaldarlo troppo a lungo quando & vuoto.

+ Mon maneggiare le piastre mentre sono calde.

+ Mon riscaldare mai l'apparecchio senza le piastre di cottura.

+ Al primo utilizzo dell’apparecchio, lavare |e piastre, versarvi un po'di olio
sopra e strofinare con un panno morbido.

+ Mon collocare utensili da cucina sulle superfici di cottura dell’apparecchio.

+ 51 consigla di utlizzare una spugna, acqua calda e un po’di detersivo per piatt
per la pulizia delle piastre, quindi risciacquarle accuratamente per imMuovers
eventuali residui. Asciugarle delicatamente conun panno di carta.

+ Mon utilizzare spugnette abrasive metalliche, lana d'acciaio o prodotti abrasiv
per pulire qualsiasi parte della griglia; utilizzare solo spugnette in niylon o non
meetalliche. In caso di difficolts, immergere le piastre per waffle inacqua calda
con detersivo per piatti.



COTTURA:

1. Se FOptGrll & gia accesa e 4
desidera utilizzare le piastre per
waffle, scollegare B grigha e
lasciarla raffreddare per almeno 2
aire.

2. Aprire la giglia, imuovere le piastre
di coftura & sostituile con le piastre
per watfle. Monitzre prima la piastra
inferiore, poi la piastra superions.

3. Chiuders & collegare Fapparecchio
alla presa di cormente.

4. Premere il pulsante AvrviodArresto.

& Inizgare a prersaldare 'apparecchio
premendoil pukante 0K

T

1.

la griglia emettera un sagnale
acustico per avvisare quando la
temperatura  desiderata & stata
raggiunta. Uapparecchio & pronto
perluso.

Aprire Fapparecchic e riempire B
piastra inferfione con un mamh
di pastella fino 2 quando la parte
superiore dei quadratini non &
coperta || vassoio rmocogligooze deve
essere lasdato in caso di traboooo
della pastella. Al termine di questa
operazione, chivdere il coparchio.

. Terminare il processo di cottura

premendo il pulsante Avvio/Amesto.
Tutti i pulsanti si spengono ela griglia
interrompe la cottura.  Scollegare
l'apparecchio dalla presa di comente
& lzsciaro raffreddare per 2 ore.

Aprire la grigla & rimuovers la

piastra per walfle superiore, quindi
quella inferiore.

ATTENZIOMNE: Le superfici
saranne calde; si consiglia di
indossare guanti da formo.

12. Le piastre per waffle & il vassoio

raccogligooce  sono lavabili i
lavastoviglie.



RICETTA: WAFFLE BELGI

10 wafflesTempo di preparazione: 15 min/Tempo di cottura: 2-3 min

Programmac Manuale

200 g di farina - 10 g di lievito in polvere - Sale - 75 g di zucchero bianco extrafine- 100 g di
burro - 2 uova - 500 ml di latte

L BT
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Versare |a farina e il lievito in unfinsalatiera.

Fare |a fontana e aggiungere il sale, lo zucchero, il bumo fuso e ke uova,

Aggiungere lentamente il latte.

Lasciare riposare [impasto per 1 ora.

Posizionare ke piastre per waffle nellOptiGrll Accenders |a griglia. Selezionare la modalita
manuale & lmpostazione del colore rosso. Inigare a previscaldare Fapparecchio premendo
il pulsante 0¥ La griglia emetterd un segnale acustico per avvisare quando la temperatura
desiderata & stata raggiunta. Uapparecchio & pronto per Fuso.

Versare [impasto. Cuocere per 2-3 minuti. Ripetere |operazione con tutta la pastella imanente.

TUoTAoEIC Yia TN Xprion Twv mAakwv yia Bagpleg

« MpoupEoTE OMD TO UMK CUCKELOQDIOC, TO AUTOKOMTO Kol Ta Sidpopa
fopINUaTa NG TO ECWTEPIKO KOl TO ESLTEDIKG T TIADKLI.

+ Mopaote mpooekmka Tig obnyies oz autd To guihabio, o omoles woxiouy 1
Ta Sapopa povreha, ko guialte Tig o peNAOVTIKD avapopd.

« AvarpElte oo puikadio g ouokeung Kol ong obnyies copakelag yia
¥orjom Tww hasw yia fagphec.

« BePowwbeite om km ot SO0 mhEwpEg Tu i@ siva kabapec oy amd T ¥prjar).

+ o va anoEyeTE TNV KOTOoTROEnN TW TIAGKLN, ¥PMOUOTONOTE TEC Jovo
O} OUCKELT) Yl TV omnola Exouy oxebooTtel (my. pnv T tomobereite o
olpvo N oE eoTia agplou 1 NAeKTpKT eoTial).

+ BePauwweite om o mhakeg ebvan orofepec, koka TomoDETnUEVES KOl CTEDEWNEVES
[lEDEﬂpE:IlEH]ﬂ'IEI] Bimnmqmmmm]{pqmummlfhiumumnhumqnﬂu
mapaoyEdnkm f ayopdotnKay amd 1o EfoumodoTnevo KETpo cEpfac

+ XprspomoiETe rrmrmn.lun-nmn Eohnm omaToua, Yia va mpooTaTENSETE
TNV EMoTpwWsn) omig Thixes yia Paphes.

+ M ko ETE ayriTo EMOWD OTIC TTAGKES,

« M PuBifzte ng mhaxeg wa Paphe; o vepd km prv Tig TomoBersie o
0BT EMIPAVELD OO0 SV KOUTES.

+ N va Sarnproste Tig ovtsolAnmKEe OTITES TG EMoTPWONG, arogdyETE
T BEppawan Yo mapateTapévo Siarnua atav eiva abeia.

+ My ayyilere mote nig mhaxces yua Pagphes otaw shwal kouted.

+ M Beppuaivers mote T cuokeur) Yuwiplc T maxes Wnoiparog.

+ Tav Tig YpnopomoosTE yia MpwTn @opd, TAIVTE Tic, plETe Aiyo Aah
O TTAAKES KOl OKOUTTIOTE TEG WE Eva Jakaxo mmavi,

+ Mnw TomoBeTeite poyapd oKeOn oG EMpAaVELES \WNoILIOTOC TNC CUTKELNG.

+ TUNAOTOOUE va ¥pnopomoisite Sva opouyyapl, (20T vEPD Kol Uvpo TRATWY

wa Tov KoBamopd Twy mAaKy wo fagphec, womomy va TG EEmMEveETE
TPOTEKTIFG WOTE Wi AIMOUAK@UVOVTO TUROY UNIOASIUPOTIL. ETEYWINITE TEG
amohd JE ¥OpTOMETTETO.
« Mnv ypnowomosite pertadhxa opouyyapasia, ooppa 1 Sufpwrsa
kobopiomk wia va wabaploste onowdnmoTe TUAUG NG PnoTapias.
XpnmpomomnoTE povo wahov [ oun peETohlkd  opouyyapdkia.  Bav
avTigETwmiETe SuokoMec, pouMacTs TG TAGKES yia Baphec OF KOUTO VEDRD
HE LypO TV,
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Marjone o mowpmi OMADFE.

T KL CHpEOTE TV VI KpLLTEL I
2 wpeg.

11, Auoifre Ty PrioTapd K pEpEoTE
TIW KETTLL
NPOEIADMIOIHEH: On emipdveieg
Bao eival kautEc. ZuvioTdran va
(POPATE YWAWTIO POUDVOL.

12, On mhdmzc yo Pphes 1om o Siowog
oURAOYTIC TIAEVDVTOL OTO TALVTTHDIO

LT,
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IYMTAIH: BEATIKEE BADAEE

10 PaphecXpdvo; npostopasiac: 15 kenma/Xpovoc payeipEporoc 2-3 kemta

MNpoypoppa: Xeipokivnto

300 yp. akeopt - 10 yo. prékw naowvtep - akdm - 75 yp. (dyopn dyvn - 100 yp. Bottupo - 2
auyd - 500 ml paha

L BT

35

AnarorETe To kD KOl TO PIERIY TIGOUVTED OF £ JEroh.

Kiwvee pia Aoswoifa won mpoo@éote to akdm, T (ayopn, To Awoyéve Bodrupo ko ouyd.
Npooféors o yaho apya.

Aupriyoe Ty pevor (pn va EexoupaoTe wa 1 wpa.

TonoBerrors ng mkares o Paghes oo OptiGrill Avdgre n ouoseur. Embeire tr My aurdpanmy
Revroupryia son T pOSLION KKVOU KPOPOTDS. SEKRTHOTE TV MpoBEpIavorn TG cuaKELN
TG 1o Koupmi O Sa axouoTs Ewag fyos o Ty Yo taped, o va cag ailonorjoa drav
emeLrBi n emBuyiyr Beppokpacia. H ouokeun shvm Stogn ya gphon.

Pifte ) Pﬂcﬁmmﬂmwmmﬂlﬂmﬁuﬂuﬂmmmwmﬂn
 peuoTr

Anbefalinger ved brug af vaffelplader:
+ Fiern al emballage, klistermaerker og forskeligt tilbeher fra indersiden og
ydersiden af plademe.

+ Lees omhyggehgt instruktioneme i denne folder, som geelder for de forskellige
modeller, og hav dem altid ved handen.

+ Sefolderen til apparatet og sikkerhedsinstruktioneme for brug af vaffelplader.

+ Kontrollér, at begge sider af pladerne er rene inden brug

«+ For at undga at beskadige pladerne ber du kun bruge dem péd det apparat,
de er beregnet til (feks. ma de ikke anbringes | en own eller pd et gas- eller
elkomifur).

« Serg for, at plademe er stabile, ngtigt anbragt og sikkert fastgjort til apparatets
bund. Brug kun plader, dererleveret eller kabt hos det autonserede servicecenter.

+ Brug altid en paletkniv af plastik eller tree for at bevare belagningen pa
vaffelpladerne.

+ Skeer ikke mad af plademe.

+ Vaffelpladerme mad ikke nedsznkes | vand eller anbringes pa en skrabelig
overflade, mens de er varme.

+ Undgd opvarmning i lengere tid, mens de er tomme, for at bevare
belzgningens slip-let-egenskaber.

+ Handter aldrig vaffelpladerne, mens de er vamme.

+ Opvarm aldrig apparatet uden grillplademe.

« Mar vaffelpladerne bruges ferste gang, skal du vaske dem, hzelde hdt
olie pd dem og terre dem af med en blad klud.

+ Szt ikke kekkenredskaber pd apparatets tilberedningsflader.

+ Wi anbefaler, at du bruger en svamp, vammit vand oq lidt opvaskemiddel til
at rengere vaffelplademe, og derefter skyller dem grundigt for at fleme
eventuelle rester. Ter dem forsigtigt med et stykke kekkenrulle.

+ Brug ikke skuresvampe af metal, staluld eller shibende rengermgsmidler til

rengernng af nogen del af gnllen. Brug kun rengenngssvampe af mylon eller
ikke-metal. Hvis du har problemer, skal du lzzage vaffelplademe i blad i varmt
vand med opvaskemiddel.
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1.

TILEEREDNING:

Hvis OptiGrill allerede er tndt, og
duvil bruge vaffelpladerne, skal du
tage stikket ud af stikkontakten og
ladegrillen kele af i mindst to timeer.

Abn grilen, fiem plademe og
udskift dern med vaffelplademe. Seet
buridpladen i forst og derefier den
everste plade.

Luk o tilshut apparatet.

Tryk pé teendsluk-knappen.

OptiGrill skifter il manuel tilstand
som standard Valg den rede
farveindstilling.

Start forvarmining af apparatet ved at
trykke pd OK-knappen.

7. Grillen udsender en byd, der giver
dig besked, nar den onskede
temperatur er naet Apparatet er
kelar til brug.

& Abn appartet, og fild bundpladen
meed an skefuld dej, indtil toppen af de

ADVARSEL: Overfladerne er
varme. Det anbefales, at du

bruger grillhandsker.

12 Vaffelpladerne  og  dryphakken
téler opvaskemaskine.

ar



OPSKRIFT: BELGISKE VAFLER

10 personer/Forberedelsastid: 15 minTilberedningstid: 2 til 3 min.

Program: Manuel

200 g mel - 10 g bagepulver - salt - 75 g stresukker - 100 g smar - 2 ag - 500 ml meelk

B =

38

Bland mal og bagepulvweri en skal.

Lav en fordybning, og tilsat salt, sukker, smeliet smer og =g,

Tikszet maelken langsomt.

Lad dejen hvile i en time.

Anbring vaffelplademe | OptiGrll. Tend grillen. Valy manuel tilstand og den rede
farveindstilling. Start forvarmning af apparatet ved at trykke p& O¥-knappen. Grillen udsender
en hyd, der giver dig besked, ndr den enskede termiperatur er ndet. Apparatet er klar til brug.
Hzld dejen. Tilbered i 2 til 3 minutter. Gentag, indtil du har brugt al dejen.

Rekommendationer for anvandning av vaffelplatar:

+ Ta bort allt forpackningsmaterial, etiketter och alla tillbehar frén insidan och
utzidan av platarna.

+ L&s noga igenom instruktionema i den har broschyren som galler fior de olika
miodellerna och ha dem néra till hands.

+ Lds hur du amnwvénder vaffelpldtama i1 sdkerhetsanwvisningarma och i
informationsbroschyren.

+ Kontrollera att bada sidorna av platarna ar rena fire anvandning.

«+ [For att plitarna inte ska skadas ska de endast anvandas | den apparat som de
ar avsedda for (I30g dem t.ex inte i en ugn eller pé en gasspis eller en elekirisk
spis).

+ 5e till att platarna ar stabila, val placerade och ordentligt fastsatta | apparatens
bas. Anvind endast de plitar som medfilier eller kiipts frén ett auktonserat
servicecenter.

+ Arwand alitid en stekspade av plast eller trd =3 att inte beldggningen pa
plitama skadas.

+ Skdrinte mat pa platama.

+ 5ank inte ned vaffelpldtamna | vatten och placera dem inte pd en omitélig yta
nar de 3r vamma.

+ For att bevara non-stick-belaggningens egenskaper bor du undwika att varma
apparaten fir linge med en tom plat.

« Vaffelplidtama bér aldng hanteras nér de drvama.

+ Vam aldrig apparaten utan matlagningsplatar.

+ Innan du anvander apparaten forsta gdngen ska du diska platarna, hilla
lite olja pd dem och torka av dem med en mjuk trasa.

+ Placera inte kksredskap pd apparatens tillagningsytor.

+ Wi rekommenderar att du arwdnder en svamp, vammt wvatten och lite
diskmedel for att rengdra vaffelplitama. Skil) dem sedan noggrant for att ta
bort eventuella rester. Torka dem farsiktigt med en pappershandduk.

+ Arwand inte skursvampar av metall, stalull eller shpande renadringsmedel for
att rengdra nagon del av grillen. Anvand endast rengSningsdukar av nylon
och utan metall. Om du har problem, blétdagg vaffelpldtama | varmt vatten
mied diskmedel.




MATLAGMING:
. Om OptiGaill redan 3 p3 och du vill

arvanda viffelplitama kopplar du ur
grillen och lter dan svalna | minst 2
timmar.

Tryck pé pé/av-knappen.

. OptiGrll vadar 6ll manudlt lige

som sandard VEj den roda
farginstaliningen.

Starta forvarmningen av apparaten
genom att trycka pa OK.

7. Grillen avger ett fjud som vranar

dig ndr Grekad temperatur har
uppndtts. Apparaten ir nu redo att

arvandas.

. UOppna appamten och Rl

bottenplaten med en slev smet tills
den oversta av de sma fyrkanterna
ar tackt. Droppskalen ska vara kvar
o smeten rinner Gver. Mar allt r
klart stanger du apparaten.

. Tillaga i 2-2 minuter Oppna

apparaten och ta bort viffloma. Du
kan gira en andra sats direkt genom
att I3gga i mer smet.

10. Avshutz  tillagningen  genom

trycka pd p:’i.n’a\r—kn.q:pa'l. .l’dla
krappar stings avoch grillen avelutar
tillagningen. Koppla wr apparaten
och |t den svalna i 2 timmar.

11. Oppna grillen och ta bort den Gure

viffelpliten, darefter den nedre.
VARNING! Ytorna ar heta. Vi
rekommenderar att du anvander
ugnshandskar.

12. Vaffelplattorna och  droppskilen

kan diskas i diskmaskin
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RECEPT: BELGISKA VAFFLOR

10 vifflorMillagningstid: 15 min/Tillagningstid: 2-3 min

Program: Manuellt

200 g mjol - 10 g bakpulver — salt — 75 g strésocker — 100 g smidr — 2 3gg — 500 ml mjalk
Blanda mj5l och bakpulver i en skal

Gir en grop och tillsitt salt, socker, smilt smér och 3gg.

Tills3tt mjalken Engsamt.

Lat smeten vilai 1 timme.

Placera viffelplitarna i din OptiGrll Sli pd grillen. Valj manuellt l3ge och den rida
firginstallningen. Starta forvirmningen av apparaten genom att trycka pé OK Grillen avger ett
ljud som vamar dig ndr nskad temperatur har uppnatts. Apparaten ar nu redo att anvindas.
& Hallismeten Tillaga i 2-3 minuter. Upprepa tills du har amant upp all smet.

B =

52

Anbefalinger for bruk av vaffelplater:

+ Fjern emballasje, klistremerker og tilbeher fra innsiden og utsiden av platene.

+ Les instruksjonene i dette heftet naye. De gielder for de ulike modellene. Ha
heftet lett tilgjengelig.

+ Les produktheftet og sikkerhetsinstruksionene for informasjon om hvordan
vaffelplatene skal brukes.

«+ Kontroller at begge sidene av platene er rene far bruk

+ lkke skad platene. Bruk dem bare i produktet de er utviklet for (med andre
ord mé du ikke for eksempel legoe dem i stekeovnen eller bruke dem pé
gasstopp eller elektrisk platetopp).

« Kontroller at platene er stabile, plassert pa riktig méte og godt festet til produktets
sokkel BRuk bare platens som medfalger, eller som du har kjept fra et autonisert
servicesenter.

+ Bruk alltid redskap av plast eller tre, slik at du ikke skader belegget pd
vaffelplatens.

+ lkke skjz=r mat pd platene.

+ lkke senk vaffelplatene ned 1 vann eller legg dem pa en skjer overflate mens
de er vanme.

+ lkke varm opp platene for lenge uten at det er noe pd dem. Da kan
slippbelegget bli skadet.

+ Vikke ta pd vaffelplatene mens de er varme.

+ lkke varm opp produktet uten stekeplatene.

+ Mar du skal bruke produktet for farste gang, ma du vaske platene, helle
litt olje pa& dem, og deretter torke av dem med en myk klut.

+ lkke plasser kjokkenredskap pd produktets stekeoverflate.

« Vi anbefaler at du rengjer vaffelplatene med en svamp, varmt vann og litt

oppvaskmiddel, og at du deretter skyller dem godt og terker dem forsikiig
med tarkepapir.

« lkke rengjer grllen med metallskrubb, stalull  eller  slipende
rengjanngsprodukter. Bruk nylonskrubb eller kluter som ikke inneholder
metall. Hvis det er vanskelig 4 rengjere produktet, kan du legge vaffelplatene
ivarmt vann med litt oppvaskmiddel.
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7. Grillen varsler deg nir ensket
temiperatur er nadd. Produktet er
klart til bruk.

8. Apne produktet og fyll bunnplaten

og monter vafielplatens.  Monter med en ase med rore {ikke fyll esen
forst, og  derctter heelty, til reren debdker toppen av de
smia rutene. Dryppbrettet skal vasre

pd plass i tifelle reren fhytar cwer.
Mar du har gjort dette, lukder du

produktet ‘-E'J

9. Steki 2-3 minutter. Apne produktet,
og ta ut vaflene. Du kan helle i mer
rore mad en gang for 3 steke flere
vafler.

3 Lukkog koble til produktet.

4. Tiykk paavipi-knappen. 10 Tykk pd awipsknappen for 3

avsutte sekingen. Alle knappens

& OptiGrill bytter il manuell modus
som standard. Vel den rede
fargeinnstillingen  (OptiGrll  Elie:
770°C).

12. Vaffelplatene og dryppbrettet kan
vaskes | oppvaskmaskin.

& Trykk pd Okknappen for & starte
forvanming av produktet.




OPPSKRIFT: BELGISKE VAFLER

10 vafler / tilberedningstid: 15 minutter / steketid: 2-2 minutter

Program: Manuelt

200 g mel - 10 g bakepulbver — salt — 75 g sukker - 100 g smar - 2 egg — 500 ml melk

B =

46

Bland mel og bakepubver ien bolle.

Tilsatt salt, sukker, smelt=t smar og egg.

Tiksatt melken sakte.

La raren fwile i én time.

Legg vaffelplatens i OptiGrill. 515 pé grillen. Vielg manuell modus g den rede fargeinnstillingen.
Trykk pi O¥-knappen for 3 starte forvarming av produkiet. Grillen varsler deg nér ensket
temperatur er nddd. Produktet er klart il bruk.

Hell i reren. Stek | 2-3 minutter. Gjenta til du har brukt all reren.

Suosituksia vohvelilevyjen kayttoon:

+ Poista kaikki pakkausmaterizali, tarrat ja muut tarvikkeet levyjen sisd- ja
ulkopuolelta.

+ Lue tdman vihkosen ohjeet huolellisesti ja sailytd ne. Ohjest patevit eri
milleihin.

+ Katso vohwvelilevyjen kiyttd- ja tunallisuusohjeet vihkosesta.

« Tarkista, ettd levyjen molemmat puolet ovat puhtaat ennen kayttas.

« Valta levyyen vaunoituminen kdyttamalld niitd vain sand laitteessa, mihin ne
on suunniteltu (esim. 33 laita niitd uuniin, kaasuliedelle tai sdhkdlevylle).

« Varmista, ettd levyt ovat vakaat, hyvin asetetut ja oitkein paikoilleen laitteeseen
kinnitetyt.  Kaytd wvain laitteen mukana toimitettuja tal  valtuutetusta
huoltolikkeests ostettuja levyia.

« Kaytd aina muowista tal puista lastaa, jotta vohvellevyjen pinnoite saibyy
hyvini.

« kil leikkaa ruckaa levyjen paslla

« Hl3 upota kuumia vohvellevyjd veteen l5k3 aseta niitd herkille pinnalle.

« Al kuumenna laitetta lian kauan sen ollessa tyhj3, jotta tarttumaton pinnorte
sailyy paremimin.

« Al3 koskaan kasittele vohwelilevyia niiden ollessa kuumia.

« A3 koskaan kuumenna laitetta ilman paistolevyji.

« Kun kdytat levyjd ensimmaistd kertaa, pese ne, levitd niiden paille
hieman &ljya ja pyyhi ne pehmeilla linalla.

- ki3 aseta ruoanlaittovalineits laitteen levyjen paslle.

+ Suosittelernme puhdistamaan vohvelilevyt kiyttamalls pesusientd, Emminta
vettd ja tilkkaa astianpesuainetta. Huuhtele pesuaine levyistd huolellisesti.
Kuivaa levyt varovasti talouspaperilla.

+ Al3 kayts metallisia hankaussienis, terdsvillaa tai hankaavia puhdistusaineita
minkaan grillin osan puhdistukseen. Kayta puhdistuksessa vain muovisia tai
ermetallisia puhdistussienid. Jos volhwelilevyt ovat kovin likaiset, vort liottaa
niitd kuumassa astianpesuvedessi
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VOHVELEIDEN VALMISTUS:
. Jusﬂptlﬁimppaalajahdua‘t
\:J'neieuy]a,

j, imota laite
pistorasiasta ja anna sen jaahbya
wahintgn kaksi tuntia.

fma gill ja vaihda paistolevyt
vohwelilevyihin. Asenna ensin algevy
ja sitten yizlavy.

. Suljelaite ja kytke se pistorasiaan.

Paina virtapainietta.

OptiGrll  sirtyy  automaattisesti
manuaalitilaan. Valitse punainen
asetus.

s _—
painamalla OK-painiketta.

7. Grillista kuubew S3nimerkld, kun

haluttu [Gmpdtila on saavutettu
Laite on valmis kiytettiviksi.

. Maa kit ja tiytd  alalevy
kunnes

kauhallzella  taikinaa

pienten nelibiden paat peittyvat.
Tippa-astian tulee olla paikallzan,
jotta  mahdollinen  Wim3ar3inen
taikina &i valu paydille Sulje timan
Elkean laite.

Anna taikinan paistua 2-3 minuuitia.
Mvza laite @ nosta vohvelit pois.
Voit paistaa  sewraavat  wohwelit
valittimasti kaatamalla lis33 taikinaa.

10. Kun olet paistanut kaildki vohnelit,

paina  virtapainiketta.  Kaikki
merkkivalot ja grilli sammuvat. Imota
laitteen pistoke pistorasiasta ja anna
laitteen jaahtya kaksi tuntia.

. hvaa gili ja imota ensin ylempi

vohwelilevy ja sitten alempi.
VAROITUS: Pinnat ovat kuumia.
Supsittelemme kayttamaan uunikintaita.

12. Vohwelilevyt ja tippa-astia voidaan
npesukonesssa.

pesta astia



RESEPTE: BELGIALAISET VOHVELIT

10 wokwelia / esivalmistelut: 15 minuuttia / paistoaika: 2-3 min

Tila: Manuaalinen

200 grammaa jauhoja, 10 grammaa leivinjauhetta, suolaa, 75 grammaa hienoa sokeria, 100
grammaa voita, 2 munaa, 500 millilitraa maitea

1

z
3
4
B

. Sekoita jauhot ja leivinjauhe kulhossa.

Tee jauhojen keskelle kolo ja lis33 sithen suoka, soker, sulatettu woi ja munat.
Lisas maito vihitellen.

. Anna taikinan tekeytya tunti.

HAseta vohvelilewyt OptiGrilline Kaynnists grilli. Valitse manuaalitla p punainen asetus.
Kaynnista laittesn esilimmitys painamalla OK-painiketta. Grillists kuuhss 3Snimeridi, kun
hahuttu lampdtila on sasvutettu. Laite on valmis kiytenaeksi

Kaada taikina vohwelilevyille. Anna taikinan paistua 2-3 minuuttia. Paista kaikdki vohvelit.

Zalecenia dotyczace stosowania plyt do gofrow:

« Whamij wszystkie opakowania, naklejki i rééne akcesona majdujace sie na
zewnatrz | wewnatrz phyt.

+ Uwaimnie przeczyta) instrukcje zawarte w tej ulotce, ktdre dotycza rdénych
madeli | trzymaj je w zasiegu reki,

+ fapomnaj sie 7 ulotka dotyczaca urzadzenia | instrukcjami bezpieczeristwa
dotyzacymi korzystania z plyt do gofrow.

« Przed uiyciem sprawds, czy obie strony plyt 3 cryste.

+ Aby uniknad uszkodzenia phyt, nalezy urywad ich wylacznie z urzadzeniem,
do ktdrego zostaty zaprojektowane (np. nie nalezy wkiadac ich do piekamika
ani na palnik gazowy lub elektryczny).

+ Upewni sie, 2= phyty sa stabilne, prawidiowo umigjscowione | dobrze
przymocowane do podstawy urzadrenia. Maledry wywad wylacznie pht
dostarzonych lub zakupionych w autoryzowanym punkoe serwisowym.

+ fawsze uzywaj plastikowe] lub drewniane] fopatki, aby nie uszkodzic powdoki
phyt do gofrow.

+ Mie nalezy kroi¢ jedzenia na phytach.

+ Mie nalezy zanurzaé ptyt do gofréww wodzie ani umieszczad ich na delikatne)
powierzchni, gdy s3 gorace.

« Aby utrzymad wiasowosa powdokl nieprzywierajace), nalezy unikad jej zbyt
dhugieqo nagrzewania, gdy jest pusta.

+ Nie nalezy uzywaé plyt do gofréw, gdy 53 gorace.

+ Migdy nie podgrzewa) urzgdzenia bez plytek grzeinych.

+ Podczas pierwszego ufzycia nalezy umyc plyty, wla¢ troche oleju i
wytrze je mickka szmatka.

+ Mie stawia) przybordw kuchennych na powierzchniach urzadzenia
przemaczonych do gotowania.

+ Do czyszczenia phyt do gofrdw zaleca sie stosowanie gabki, cieple) wody
i phynu do mycda naczyn, a nastepnie ich dokiadnie oplukanie, aby usunac
wirelkie pozostatosc. Delikatnie osusz je papierowym recznikiem.

+ Do czyszczenia jakiejkolwiek ceséd arlla nie uzywa] metalowych
czyscikow, druciakdw ani srodkdw Scemych; uzywa) tylko nylonowych lub
niemetalowych amywakdw. W razie trudnosc namoc plyty do gofrdw w
gorace] wodzie z phynem do myca naczyri.
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GOTOWANIE:
1. Jedli Tiwdj OptiGrll jest juz wiaczony

3. Zamknij i podiaz urzadzenie do
zasilania.

4. Macisnij proycisk WAL

T

Grill wyemituje sygnal diwickowy,
ktdry zesygnalizuje osizgniede
Zydanej temperatury. Urzadrenie

. Otwdrz grill i wyjmij gémg phte do
dolng.

golrdw, a nastepnie
OSTRZEZEMIE: Powierzchnie
moga sie nagrzewad; zaleca sie
noszenie rekawic kuchennych

12. Plyty do gofrdw i tacke ociekajacy

TTMOGTE FTTYE W ZTTIYWarte.
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PRZEPIS: GOFRY BELGLISKIE

10 gofréw f czas przygotowania: 15 min / czas gotowania 2-3 minuty

Program: reczny

200g maki — 10 g proszku do pieczenia - s6l - 75g cukru pudrn - 100g masta - 2 jajka -

500m| mieka

1. Zmieszaj make i proszek do pieczenia w misce.

1 Zmbwglebienie | dodaj sdl, cukier, roztopicne maslo i jajka.

3. Powoli dodawaj mieko.

4. Pozostaw ciasto na godzing.

5. Umniest plyty do gofrdw w OptiGrill. Wiacz grill Wybiaerz tryb receny i wybierz kolor ceerwomy:
Rozpocenij podgrzewanie urzadzenia, naciskajac preyosk OK. Grll wyemituje sygnak
dzwlghowy ktéiry zasygnalinuje osiagniecie fadanej temperatury. Urzgdzenie jest gotowe do
uFycia

& Wlej ciasto przy. Gotuj przez 2-3 minuty. Powtarzaj, af auiyjesz cale dasto.

PexomeHOaLMNNO UCNONb30OBaHNI0 HACAAOK ANA Badens:

« ¥panume BCE  YMAKOBOMHLIE MATEDWANL], HAKNEWKM WM AKCECCyapsl C
EHYTPEHHEN W BHELUHEN CTODOHE HACA0K.

+ BHAMaTENEHD O3HAKOMETECE C WHCTRYKLMAMK B 3TOH DpOWpe — OHW
NOANOOAT ANA PA3HLIX MOOENEN — W IEQRMTE WX Mo DYKO.

+ MHoTpy®UuMK Mo MCNonb30BaHMID HacAKoK ONA Badent c. B OpOLopE W
WMHCTPYHLMAX No TEXHMKE BesonacHocm npubopa.

+ MNepeg ncnonssosaHmem yoeguTeCs, 4To 00 NOBEPKHOCTA HACANOK YHCTBIE,

+ Bo vE0ewaHMe NOBPEXOEHMA HACAOOK WONONL3YWTE WX TONBKD C TEM
NEGopoM, ANA KOTOPOrD OHW NPENHAZHAYEHE (HANPMMED, HE CTABLTE MX
B AyXOBO0M LWKad MK Ha ra30BYI0 UMK SNSKTRUUECKYI0 BAPOYHYR NaHenb).

« Yhegurecs, YTD HACAOKW YCTOWUMED], MPAEWIEHO PACNONKEHH M HAOEMHD
3aKpEMneHbl Ha ocHoBaHmm npwbopa. Wononesywre Toneko  Hacagew,
NOCTaENAEMBE © NpUbopOM WNKM NpWODPETEHHWIE B ABTOPMIDBAHHOM
CEDBICHOM LIEHTDE.

+ Mcnonkayime NNacTMaCCOBYI0 WNM  OEPEBAHHYID NONETKY, 4mobsl He
MNOBPEOMTE NOKPBITHE.,

+ He peste npomyw Thi Ha NOKDBTMM.

« He norpys#aiTe HacansW B BOMY M HE KNAOMTE MK Ha XPYMKYED NOSEPXHOCTh,
MOKa OHK MODAWAE.

« [InA  nopnep#aHWA  AHTMNPWrApHBIX  CEOWCTE  MOKpeMAA  W3beraime
[ANATENEHOND Harpesa Hes NpoayKToE.

+ He TporaiTe ropAyne Hacamkm.

+ He narpesaie npubop bes Hacagok AnA NpMroToENEHUA,

« Mlpy nNepeoM WMONONLI0BAHWM BLIMOWTE HACAgKW, HANEWTE HEMHOMD
MacNa Ha NOBEPXHOCTE HACAAKMW 1 NPOTPWTE MX MAMKON TKaHbH.

+ He knagmre kyxoHHYI0 YTE3pE Ha HarpeEATENLHYHD Hacaaxy npubopa.

+ PexomeHIYEM OYWMILEATE HACAAKM ANA Badens rytoNl C MONONbI0BaHWEM
TEMAOH BOOE M MOEWLEND CPERCTES, NOCNE YErD TWETENEHD NPOMBIBATE MK
OCToposHO BLITPWTE M DyMENHLIM NONOTEHLIEM,

+ He mmionbayWte MeTannmUeckme WETKM, NpOSoN0oUYHEE NyDKu M aDpasneHbe
YWCTALLME CPEMCTES ANA DUMCTIM M0OBN KOMNOHEHTOR MDWNA; MCNONE3YITE
TOMBKD MAKYRD ryOKy M WanALMe MolLwe cpencTea. Eonm y Bac BosHMknm
CNOMHOCTH, 3AMOYMTE HACAIKM ANA Badenb B ropayei Bone ¢ fo0agneHuem
MOKLLETD CREACTEE.

55



MPAMCTORNEHWE:

1.

Ecrm Optigrill ywe sxmoues, » Bx
HOTHTE BOCNCAEI0EATHCR HACAIFAMA
oA Eadens, OTCOSOMHMTE &0 OT
CETM M figTe Npeoopy OCTHTE B
TEUEHHE HE MEHES 1 UaCoE.

I POMTE NP, CHAMMTE MNSCTHHES
[NA NPADTOENEHIRA W 33MEHATE W
H3 HICAMH A Eadens. CHauana
YOTSHOEMTE  HWHMHENG  HBSCEORY,
THOCIE YD W TAHOBHTE BEMHIND.

Jarpoite NpEdop W NOEKAGTE
£ K INEKTPOCETH.

Oyptigrill no ysomrammo nepeinet
B PYYHOR peripd Ha MHopeaETops
exsbenmMTE KpaoHLIR LeeT.

Hawommre OK g capra

L

IpMnE W3OaCT 3EYWOBOW CATHaN,
KOIEa HeoOXMMMaR TEsnepaTypa
Bynet gocmrHyTa. NMpwbop roToe K
WONOMEI0EHNID.

10, 3aEepuuMTe NPMICTORNMEHWE, HANGE:

FHOMEY MeTeHMA. Boe  wHOMEM
NOFECHYT, 3 TPMAE  NEpecTaHeT
NOfAEEMHESTE TEMMEpaTY Y.
Cricoemamse mpwbop ar
IANEKTPOCETH M [JEHTE EMY OCThITE B
TEUEHHE 2 Y2008

. OTMpoHTE  PMNE M H3ENEKHTE

BEEICHIND, 3 JATEM HIKHIOH HSCATRH
1R EapEnb.
BHHUMAHME! PUCK OBXEYRCA!
PaBioune nosepxHocTH BygyT
FOQPAYHMA, NO3TOMY HafeHLTS
TIPVXEATIA.

12. Hacagwa OnA Eaden: M MonnoH

MIOHHD METE B mcymmﬁ
MELLHHE.
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PELIENT. BENLIWACKWE BADTIA

10 sadant: / Bpesa nogrotoesrc 15 MuHyT / Bpesn NpWNOTORNSHAR: 2-3 MAHYTH
MNporpasma: Pyusan

300 r myen - 10 r pazpaxnuTens - 75 r caxapHol nynpe - 100 r smacna - 2 Anga - 500 man
MOMNOKE

1.
.

EY
4
5

ChRaLIEiATE MyKY W Qa3DECOMTERNE B Ualle.

Cpenaime B usHTpe yrnybnesme w pofiaeste conb, caxap, TOMREHMOE MA3CRD W ARLA
MNepemeiuanTe.

MeaneHHo HanedTe Monoko. NepemeiuaTe,

Ocraeere Tecto Ha 1 uac.

Yoranoeute nopnod. NMosecmime wacampon g eadens 8 Optigill. Bxmouwte  rpunk.
Brfiapume pyuHOl Deseam W YCTAHOENTE KPACHA LIBST Ha MHkatope. Hamaare OF gna
CTEPTA NPeEIPUTELHOIT Harpesa. [k MIACT 3ByR0E0H CATHar, Kora Heobxopuman
Tesneparypa ByneT nociuneyTa. Npebop roToe K MonomE30aaHMI.

Haneime Tecto. JakpoEte rpunk. [omoesTe B TeusHme 2-3 MuHyT. NOETOpARTE, NOK3 TECTD He
ZANOHUWTCA

PexomeHaaLjii LWoA0 BUKOPWCTaHHA BadenbHNX MNacTuH.

+ JHIMITE YO MaKyBanbHi Matepiand, eTMKETEM Ta Oynb-AKe NpunagoA Ha
EHY TRILLHIN UM 30BHILUHIN NOBEDXHI MNACTAH.

+ YEaWHO NpoYMTANTE IHCTPYKUIL, HABEOEH! B UM Opowypi, AKi CTOCYKTLCA
PISHMX MOOENEN, | TOMMEHTE DG PyKo.

+ BipoMoon Wopo BMKOPKMCTEHHA BadEensHNX MNAcTWH HaBegeHl B Opowrypi,
L0 NOCTAYSETHCA PAZ0M I3 NPMIAGOM, Ta IHCTDYELEAX I3 TEXHIKM Deanea.

+ MNepen EMKOPWCTEHHAM NEPEKOHANTECA, LYO MNECTHHA YWACTI 3 Yo GoKiE.

+ Wlof He NOWKOOMT MRECTMHKW, BUKODMCTOEYATE I MMLIE 3 NDANZN0M, 1NA
AKOMD BOHW NPWSHAYEH] (HaMPHKNGE, HE KNagime i y gynosy wady abo Ha
Fa30BY YW ENSKTRUYHY MNMTY).

+ [NepexoHalTecs, Wo NEcTHHW 3aKPINNeH], NPaEMNEHO BCTAHOBNEH] Ta HAGIMHD
sadiMCOBaHI Ha OCHOBI Npanagy. BvsopwcToByWMTE NMWE T MNACTMHK, AKi
NOCTA4aKTRA abo BynM NpuabaHi B AETOPWIOBEaHOMY CEDBICHOMY LIEHTPI.

+ JAEMOM BMKODWCTOBYWTE MMacTWkoBy abo nepesRHY nonatey, wob He
MOLLKOAMTA NOKDUTTA Ha BadensHNX MNacTHHAX.

+ He pixTe Ty Ha MNacTMHaN.

+ He sanypoime BadensHi nNacTMHN Y BOOY Ta HE CTAETE iX Ha KPWx MOBEKHI,
NOKW BOHW FapAvlL

+ Wlob sbepermd aHTMNpWrapHl ENacTMBOCTI MOKDWTTH, YHUKEWTE 3aHAOTO
TOWBANOrD HAMPIBaHHA MAACTIAH, KoMK Ha HIAX HIYOrD HEM3E.

+ BaenbHi NacTiHM B MogHOMY Pasl HE MOMHE DDETH B PysM rapDAuMMIA.

+ Hixonm He HarpiEaime npunag AKwWo MAacTHe QA NPMIoTYE3HHA HE
BECTaHOENEHI.

» Mepen NepluMM BVKODPWUCTAHHAM MOMHMATE MNACTWHHM, HANWATE HA HKX
TPOXK ONii Ta NPOTPITE MAKOK TKAHWHOHK.

+ He craBre nocyn Ha NoBEEXHI NpWNagy, NPMEHAYEH! LNA NMPUroTyBaHHA.

+ My pexoMEHIYEMO BUKODWCTOBYESTH rydKy, TEMTY BO4Y Ta TPOKM MMKUOMD
3acoby, wob ouncTHT BadentHI NMNBCTHHK, @ NOTIM PETENEHD MPOMIATA T, Wwod
EWIAMATH SANMWKKA. AKYDETHO BMTPITE TAPINKK SOCYXE ManepOBHM DYLLHHMKOM.

+ He emxopucroeywme gnA wawenHAn Oyob-AKOl OETan rpMnA METANes! YW
cTanesi rytem 260 20pasueHi 33c00W ANA YKMLLEHHA; BUKODMCTOEYHTE TiINbHA
HEWNOHOB! 300 HEMETANEE! CEPBETEM ANA YMILEHHA. AKLLID ¥ B3C BMHWUKHY T

TOYOHOUW 3 YWILEHHAM, 33M04ITh BadenbHl NNacTMHW B rapAYid Bogl 3
MMKIHIAM 323C000M.



11. Bigrpstitre rpink i IHIMITE CNCUETEY
BEQOHID, 3 NOTI HIGHHID BadensHy
NMACTHHY.
NONEPEAMEHHA:Noeepxni

OyEyTE rapauHs; PEXOMEHIYETECR
HAAAraTH PYKIEMUIKH QRA QyE0E00

12. Badenchi MA3CTHHA T3 NELG0H
ONA  KDanenk MOKHA MMTH B
MICCYOOMAAHIA MELLIWHI.
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PELIENT. BENLITACLE] BASI

10 sadane: £ Yac nigrotosrm: 15 ¥8 / Yac npUroTyeansa: 2-3 XBRTHHK

MNporpama: pyuHWA perMM

200 r Gopowsa — 10 r posmwyeaua — cine — 75 r uykpy — 100 r macna — 2 aRus —
500 mn monoka

Fepuaitte BOPOWHO Ta POMYLLIYEZ ¥ MACLL

FpobiTL MyHKy Ta 0GIATE Cink, LYKOP, DOITONASHE M3CND | ARLA

MoBiMEHD BOEAATE MOMOKD.

Naime TicTy signoudTd 1 romuHy.

YeraHoeine adenedi mnacrwas & OptiGrll Yeimeime rpuns. Bubepite pyumin pascaa i
Mpoumykae 38yK, AKAR NONEPEMTE BaC, komM Oyne nocarHyTa Gamaka TeMNeparypa rpwrm.
Mpnan roToEMA 00 EMKOPMCTIHHA

6 Bumwime tico. loTyime 2-3 sesmaHi. MoETopssdTe, Noke TICTD He 23KiHUWTECAL

L BT
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Doporuceni ohledné pouziti desek na pripravu vafli:

« Wyjméte viachny obalove materidly, nalepky a rizné pislufenstvi z vnitfni
1w strany desek.

+ Pedlive si pfeftéte pokyny v tomto piibalovém letaku, které s vztahuji na
rizné modely, a méjte je po ruce.

+ Preftéte si pibalovy letik spotfebice a bezpednostni poloymy ohledné poudt
desek na pfipravu vafll

+ Pfed pow#itim zkontrolujte, zda jsou obé strany desek Eisté.

+ Desky poufivejte pouze se spotfebifem, pro ktery jsou urfeny, aby nedoélo
k jejich pofkozeni [nevklidejte je napf do trouby ani nepokladejte na
phmovou & elekirickou varnou desku).

« Ujistéte se, #e se desky nachdzejl ve stabilnl poloze, jsou fadné& umisténé
a bezpefné upevnéné k zékladné spotfebite. PouZivejte pouze desky, které jsou
spuddsti balenl nebo zakoupené v autorizovaném senvisnim stfedisku.

+ Abyste zachovali povrch desek na pfipravu vafll, vidy poufivejte plastovou
nebo dievénou sterku.

+ Nekrajejte na deskach jidlo.

+ Neponofujte desky na pfipravu vafll do vody ani je nepokladejte na kfehky
povrch, kdyZ jsou horké.

+ Cheete-l zachovat nephilnavost povrchu, wyhnéte se philiE  dlouhému
zahifivani, kdy? je spotfebi prézdny.

+ 5 deskami na pFipravu vafll nikdy nemanipulujte, kdyZ jsou horks,

+ Mikdy nezahfivejte spotfebi€ bez nainstalovanych desek.

+ PFi prvnim poufiti spotfebife desky umyjte, nalijte na n& trochu oleje
a otfete je mé&kkym hadfikem.

+ Ma povrchy spotfebite nepokladefte Z5dné kuchyfiské nadinl

+ K &i&téni desek na pHipravu vafli doporutujeme poufivat houbickuy, teplou vodu
a trochu myciho prostiedku. Poté desky dikladné opldchn&te a odstrafite vetkers
zhythy. Jemné je osuite papirovym rudnikem.

« K EEteEni jakekoli E3sti arilu nepoufiverte drit®nky ani abrazivnl Estic
prostiedky, pouZivejte pouze nylonové nebo nekovoveé houbitky & hadfiky.
Pokud se wam &igténi nedafl, namodte desky na pfipravu vafli do horké vody
s mydm prostfedkem.
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PRIPRANA:

1. Polkud je OptiGrll jiz zmpouty a vy
wafli, wypojte grl 2= zsuvky
a nechte ho ngméné na 2 hoding
vychladnout.

7. Jakmile gril dosihme pofadovansé
teploty, gril vés upoeomi zvukowsm
signilem. Spotiebif je plipraven
k pouiti

2. Dtewiete gil, wiméte vamé desky
a nahwadte je deskami pro piipaw
apoté homi desku.

3. Zaviete spotiehic a piipoite j& do
sy

10. Proces piipravy ukongete stisknutim

5 OptiGrill se ve vychosim nastaveni
prepne do manudinivw  reFm
Vyberte nastaveni tervens barvy.

11. Oteiete gril, wiméte homi desku na
pripravu vafli  poté i u spodni.
VAROVANI:Povrchy budou horks,
doporudujeme pouzivat kuchynske
chiiiaphy.

12. Desky na phipravu vafli a odkapsvad
mmishus lze myt v mytce na nddobi.




RECEPT: BELGICKE VAFLE
10 vafli / Doba pfipravy: 15 min / Doba vafeni 2-3 min
Program: Manusilni

200 g mouky —

10 g prazku do pediva - sl - 75 g cukru krupice — 100 g mask - 2 vejce -

500 ml mleka

L BT

W misce smichejte mouku a pragsk do pefiva.

Udélejte dillek a pridejte sl cukr, rozpugtané mash a vejoe.

Nechite tésto 1 hodinu odpoinout.

Viote do spotfebice OptiGrill desky na plipravu vafli Zapnéte gril. Vyberte manuslni refim
a nastaveni cervené barvy. Stisknutim tlaSitka O spustte pledehifivani spotfebice. Jakmile gril
dosdhne pofadované teploty, gril vés upozomi zvukowym signdlem. Spotiebif je plipraven

Nalijte tésto. Proces piipravy ukonfete po 2-3 minutich. Postup opakujte, dokud
nespotiebujete viachno tosto.

Odporicania na pouzivanie platniciek na vafle:

+ Odstrafite vietky obaloveé materidly, nalepky a prislufenstvo zvnitra aj
zvonka platrigiek.

+ Pozorne = preditajte pokyny uvedeng v tomto letdku, ktoré sa vetahuji na
rézne modely, a odloZte ich tak, aby ste ich mohli v budicnosti pousit.

+ Prefitajte 9 letdk a bezpefnostné pokyny tohto spotrebica tykajice sa
pouiivania platniciek na vafle.

+ Pred pow#itim skontrolujte, & =0 obe strany platniciek Sisté,

+ Aby nedodlo k podkodeniu platnifiek, pouFvajte ich len so spotrebifomn,
pre ktory boli navrhnuté (napriklad ich neumiestfiujte do niry, na plynove
sporaky alebo elektrickeé varné platne).

«+ Uistite sa, #e s platnicky stabilng, dobre umiestnené a bezpefne pripevnené

k zikladni spotrebica. Poufvajte len platnicky zakipené v autorzovanom
senvisnom stredisku alebo dodané so spotrebicom.

+ Poudivajte vidy iba plastowi alebo drevenid varetku, aby ste mepogkodili
povrch platniciek na vafle.

+ Ma platmigkach nekrijajte jedlo.

+ Platnicky na vafle nepondrajte do vody ani ich neumiestfiujte na krehky
povrch, ki st hordce.

+ Aby sa zachovali nepninavé viastnosti povrchu, vyhybajte sa priliE dihému
zahnievaniu, ked =0 platnicky prazdne.

+ 5 platnitkami na vafle nikdy nemanipulujte, ked st honice.

+ Mikdy nezahrievajte spotrebi® bez varmych platniciek.

+ Pri prvom pouZitl platnicky najskér umyte, nalejte na ne trochu oleja a
utrite ich jemnou handrickou.

+ Meumiestiiujte kudhynske ndfinie na varné povrchy pristroja.

+ Na éstenie platmifiek na vafle odponiZame powgivat fpongiu, hordou vodu a
malé mno#steo sapondtu. Potom ich dokladne oplachnite, aby ste odstranili
akekolvek mvyEky. Starostineo ich poutierajte papierovou utierkol

+ Ma @stenie akejkolvek fasti grilu nepoufivaite kovové dritenky, Skrabky
alebo abrazivne fstiace prostriedky. Poufivajte iba nylonové alebo nekowvove
Zkrabky. Ak je Gistenie ndrofné namodte platnicky na vafle do hondce] vody
50 Saponatom.




PRIPRAVA JEDLA:
1. Ak je OptiGrill uf zapnuty a choste
el 2 ;

4. Stlatte hlavnj wypinac.

5 OptiGrll sa predwolens prepne
do manudlneho refimu. Carvend

nastavenie.

zenim tladdla OK.

. Otvorte gril a wyberte najskdr wchng

platricku na vafle a potom spodni.
VAROVANIE : Povrchy budu horice,
rukavice.

12. Matnicky na vafle a odkvapkavacia

miska je moiné umpeaf v
urmyvacke riadu.



RECEPT: BELGICKE VAFLE

10 vafli / Eas pripravy: 15 min / £as pripravy: 2-3 min

Program: Manuslny

200 g midky - 10 g pragku do pefiva — sol - 75 g pragkového cukru - 100 g masla - 2 vajcia -
500 ml mlieka

W miske zmieiajte mitku a prasok do pediva.

Urobite jamku a pridajte do nej sol, cukor, rozpustend maslo a vajda.

Pomaly pridivajte miieko.

Nechajte cesto 1 hodinu odpofivat.

Viogte platmicky na vafle do zariadenia OptiGrill Zapnite gril Vyberte manuwslvy refim a éervené
nastavenie. Spustite predhrievanie spotrebica stlafenim tadidla OK. Gril vis zvukom wpozomi
na dosiahnutie pofadovanej teploty. Spotrebic je pripraveny na pouFitie.

6 Malejte costo. Pripravujte 2 — 2 mindty. Opakujte. kym nepougijete vistko cesto.

L BT

A gofrisiitd hasznalataval kapcsolatos javaslatok:

+ Tavolitsa el a csomagoldanyagot, matricit €s tartorskokat a sitd belsejebdl
és kiilsejéndl.

+ Figyelmesen olvassa el az ttmutatdban taldlhatd utasitisokat, amelyek a
készilek kiilonboes véltozataira vonatkoenak, és tartsa ket elérhetd helyen.

+ Olvassa el a késziilsk atmutatojat és a gofrisits biztonsagl utasitasait.

+ Hasmnalat el5tt ellendrizze, hogy a lapok mindkét oldala tiszta-e.

+ A lapok sériilésének elkeriilése érdekében csak arzal a késziilékkel hasznila
dket, amelyhezr tervezték dket (pl. ne tegye sitdbe, gdztlzhelyre vagy
elektromos fazdlapra).

« Elendnzze, hogy a lapok stabilak, megfeleléen wvannak elhelyezve és
biztonsigosan rigailtek a készillék alapzatan. « Csak a hivatalos szervizkiizpont
dltal birtositott vagy megvdsdnolt lapokat hasznélja.

+ Mindig mdanyag vaagy fa kanalat hasznéljon, hogy ne sértse meg a gofrisitd
bevonatat.

+ Me szeleteljen a lapokon.

+ Me meritse a gorfisiitlapokat vizbe vagy térékeny feliiletre, amikor fomaak.

+ A bevonat tapadasmentessségének éndekében kerilje az Gres lap til hosszi
ideig tartd melegitésst.

+ 5oha ne érjen a ford gofrisitd lapokhoz!

+ 50ha ne melegitse fel a késziiléket anélkil, hogy behelyezte wolna a
sitSlapokat!

+ Az elsf haszndlatkor mossa le a lapokat, Gntsan réjuk eqy kevés olajat, és
torSlje le puha ronggyal.

« Ne helyezzen konyhai eszkizdket a készilék fazafellleteire.

« A goftisitd lapok tisztitisshoz hasandljon szivacsot, meleg vizet és egy kis
mosogatészert, majd a maradék eltivolitisihoz teljesen Sblitse el Sket. Ovatosan
szaritsa meq Gket papirtdriovel.

+ Me haszndljon fémbdél készilt sirolészivacsot, acéldbrzsit vagy strold hatdsa
tisztitdszereket a gnllezd eqy részének tisztitdsdhoz sem;: kizdrdlag nejlonbal
keésziilt vagy fémmentes szivacsokat haszndljon. Amennyiben nehéznek
bizonyul a tisztitds, &ztassa be a gofrisiitd lapokat mosogatdszeres, forré vizbe.

Fi |



SOTES:
1. Ha az OptiGrill mar mikidésben

van, &5 hasznalni szeretné a gofrisits
lapokat, akkor hieza ki a grilles
tapkabelét a fali dizatbs], & hagyjaa
aillezét legalabh 2 6rin &t hilni

. Coukjale a keszikéket, és dugia be.

Myomja meg a beskikapcsols
gombat.

Az Optigril  alapértelmerssként
kezi imemmiddba kaposol Vilassra
kila piros szinbedllitist.

Kerdie el a késnilék eldmealegitésst
ar OF, gomb megnyomasaval.

L

WA sitést  a

A grillsitd hangjelzést a:l, h::g;r
figvelmertesse  Ont,

kivant homeérsekletet. A h&ulek
hasznialatra késr.

Myissa fel | késrilékat, s toltstn
eqy kandlmyi masssit az aled lapr,
amig a kis négyzetek tetejét be nem
fedi. A csepplelfogd tilcit hagyja a
helyén, mert a tészta tulfolyhat. Ha
art bafojerte coukja be a késriléket.

23 perdg sisme Myssa ki
hﬂhkﬂ,aumiﬁadagdnkat
A masndik adag aronnal késithetd,
csak Gntstn bele ismeét a masszabal.

BEX] gomb
Minden gomb kikaposol & a
grillsiits abhahagyja a sitést. Hizza
ki a csatlakosddugdt a fali aljmthal,
&5 hagyja 2 percig hilni a késziilsket.

. Myissa fel a grillsitdt, tvolitsa el a

lapot.
FIGYELEM : A feliletek forrak

lesznek; ajanlott konyhakesztyd
viselise.

12 A gofrisiits lapok & a csepplelingd
o pol g
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RECEPT: BELGA GOFRI

10 gofrifelkészitési idd: 15 perc/Fozési idd: 2-3 perc

Program: Kézi

300 g liszt - 10 g sitdpor - 56 - 75 g porcukor - 100 g vaj - 2 tojas - 500 mi tej

L BT

74

Keverje Gssre a lisztet é5 a siitdport egy tlban.

Ha alaposan elkeverte, adja horrs a s6t, a cuknot, az olvasztott vajat &5 a tojasokat.
Lassan &ntse fel tajjel.

Hagyja pihenni a masszat 1 dram keresztil.

Helyerze a gofrisiitg lapokat az Optigrill-be. Kapcsolja be a grillsiitst. Vilassza ki Kézi imemmciot
&5 a piros szinbedllitist. Kezdje el a késziikék aldmelagitésst az OK gomb megnyomdsaval. A
gnllsumhargpheﬂail:gyﬁg;ehmesseﬂmehmeakmmﬁas&khmnhﬁnﬂ
hasmdlatra kész.

A masszat a merdkanallal Sntse. 2-3 percig sitsse. Addig ismételje, amig a massza el nem fogy.

Mpenopbku 3a ynoTpeba Ha nnounTe 3a roppeTti:

« OTCTpaHeTs BOMUKA  ONAKOEKW, CTHKEDWM W DEINWUHA  AKCSCO3DW  OT
ELTPEIIHATA M EBHIIHATA CTDAHE Ha NNOYMTE.

« MNpoYeTeTE BHUMAETENHO MHCTDYKLWWTE B Ta3H NWCTOEKE, KOMTO C& OTHaCAT 33
DAZMALHIATE MOZENK, 1 M ADEXTE NOD DhEE.

+ HanpaeeTe cnpaska C NWCTOBKATa Ha YPeaa W MHCTOYKLMKTE 33 Ge3onacHocT
33 M3MNON3BAHE HA MNOUYATE 33 NodpeTM.

+ MNpegw ynoTpeta NpoBEPETE GANKM 1 AEETE NOFLONHOCTH Ha MNOYATE C3 YMCTM.

+ 33 ga wsDEerHeTe NOBPEXOEHE HA MNOYMTE, T MENONEINTE CAMO C YPEa,
33 KOMTO Ca NpeqHa3HaYeH (Hanp. HE M NOCTABANTE BLE dWDHA MNA BhpXy
308 WK ENEXTRYECKIA KOTIOH).

+ ¥pepeTe ce ye nnounTe ca cTabunHKM, nobpe NOSWLMOHWDAHK W MIPABMNHD
3ANEAHATH KbM DCHOBaTa Ha ypena. ManonseaitTe camo NNOUMTE, OOCTABEHW MK
SAKYTIEHM OT OTOPMEMDEHWA CEDEMZEH LIEHTB.

+ BuHan M3NoN38aiTe NMNACTMAcEa MM MEDEEHA WINATYNE, 33 03 3anasure
MOKPHTHETD HA MNOYMTE 28 NodpeTi.

+ He pemeTe xpaHa Bbpiy MnouwTe.

+ He noTanAiTe nnoynTe 33 rofpeT BbE BOOA M HE MW NOCTAEAWTE BhpXY
MECHD YYTUMEA NOELOKHOCT, AOKATO CA MOpELIA.

+ 33 03 3aNasWTeE Ka4eCTEaTa Ha HE3ANENBAOTD NOKpWTHE, W3hArBanTe
MpEXANEHD OBATOTO HArpABAHE D83 rodpeTH BLpXy HerD.

+ HWKora He OKOCEANTE NNOYWTE 33 MOdPETI, KOMATO Ca MOPELLM.

+ Hukora He 3arpaBalTe ypeaa He3 NnoYrTe 33 roTeeHe.

+ Koraro rv uanonsgate 3a MbpeM MbT, MSMMATE MNOYWTE, M3NENTE MANKD
OMAD BbpXyY TAX M M1 W30bLpLIeTE C MeKa Kbpna.

+ He nocraeawme HuMkora eyxHEHCOKM NpWOOpWM Bbpxy NOBSLEXHOCTWTE 33
FOTEEHE Ha YDEOa.

+ [penoprysame ynotpebara Ha reba, ToNNa BOZa W MANKD NPENAPET 33 MWEHE Ha
CHAOEE 33 NOUWCTEIHE Ha MNOUMTE 33 rodpeT; Cnej TOEA MW MEMnakHeTe folipe 3a

OTCTPEHABAHE HA BOAYKM OCTATBUM. MoACYWETE MM BHUMATENHD CXaITWEHA CANGETHA.

+ He wanonssaitme metanHM abpasvedn rbiu, rebun or duHW CToMaHeH!
CTPYHKN WK 20pasWBHKM NOYWCTEILA NPENapPaTH 33 NOYWCTEIHE Ha HUKDA
YaCT OT MPWNA; M3NON3EAHTE CAMO HAANOHOEM MW HEMETANHW NOYWCTEALLA
bl AKD MMATE HAKAKEW 3aTPYIHEHWA, HAKWCHETE MNOYWTE 33 NoHPETH B
ropeLUa BOAa C NPENapar 3a MWEHE Ha ChAoBe.

(BG.
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7. [pumeT we wzpane 3eyk, 3a ga Bu
Np=IyTNpeqM Npd QOCTMIAHE HA

WENZHATA TEMNEpaTypa. Ypemer e
TOTOE 33 HENOIBEaHE.

MarmoueTe ypena oT KOHTAKTa W o
OCTABETE [3 8 taM 33 2 wam.

1. Ceopete rpwma W CICTpaHETE
TOpHITE MNCUR 33 TO§PETH, CRen
KOETD JOAHATA
NMPEAYTIFEXOEHME : noerpisocnae
e GBJAT FOpeuw; NPENoLYEE 8 13
HOCHTE [FLEAEHLI 23 dypHaL

12 Mnoumte 33 rodpeT W Tagata 33
OTUSMEHE MOFAT [3 8 MMAT B
ChOMSANHE MALIWHA.




PELIENTA: GENMARCKW oS PETA

10 rofpetw/epems 2a NpUroTeaHe: 15 MAHYTH/EDEME 33 roTEeHe: 2 — 3 MAHYTH

MNporpasa: Manual (Pruna)

200 g Gpawwo — 10 g Gaknyneep - con - 75 g nyapa 3axap — 100 g macno — 2 Aaya — 500 mi
MAAKD

1.
.
3
4
5

CmeceTs GpawHoTo 1 Gakmyneepa B kyna.

HanpaeaTe Knaneqys i o0EBEsTe CONTA, IEMAPTA, PAITONSHOTD MACH0 M ARLATA.

Baexo pofapete mmAkoTo.

Ocrapete omectaza 1 uac

NocraeaTe nncumnTe 23 rodpe B1e Bawwa OptiGrill Brmouete rpuna. Mabepete Manual mode
[PruseH pEXMM] M HACTPOAKATA B YepESHO. 3aN0UHETE NPefEapMTENHD 3arpAEAHE HA Ypena C
Hamwckane Ha GyTona Ok Tpwrst we vegane 8yx, 33 43 Bu npeqynpegn npv QoCTMrass Ha
WENAHATA TEMNEPaTYPa. ¥pemsT 2 roToe 33 MInonIgaxe.

Waoanere cmecta. [omeate 2 — 3 muHy TH. MOETOPETE, AOKETT MEQEIN0IATE BOAURSTE CMEC.

Preporuke za uporabu ploca za vafle:

+ Skinite svu ambala®u, naljepnice | ragliéite nastavke koje se nalaze unutar i
izvan ploéa.

+ Pafliivo profitajte upute u ovom letku koje se odnose na razliéite modele te
ih Euvajte pri ruci.

+ Upute za uporabu plofa za vafle potrafite u letku uredaja | sigurnosnim
uputama.

+ Prije uporabe provjerite jesu li obje strane ploéa fste.

+ Kako se plofe ne bi oitetile, rabite th samo s onim uredajem za kaoji su
namijenjene (npr. nemaojte ih stavijati u pecnicu niti na plinsko ili elektritno
kuhalo).

+ Provjerite jesu li plofe stabilne, u dobrom poloZaju | sigumo pritwrécene za bazu
uredaja. Rabite samo plofe koje je isporudio oviasteni servisni centar il su u
njemu kupljene

+ Lijek rabite plastitnu i drvenu lopaticu kako biste ofuvali premaz na
plofama za vafle.

+ Memoijte rezati hranu na plofama.

+ Plote za vafle nemojte uranjati u vodu niti ih stavljatl na lomiljivu povrginu kad
SLVTUCE,

+ Kako bi se ofuvao nepnanjajud premaz, zbjegavajte predugo zagnjavanje
praznih plo&a.

+ PloZama za vafle nikad se ne bi smjelo rukovati dok suvrude.

+ Mikad nemajte zagrijavati uredaj ber plofa za kuhanje.

+ Prije prve uporabe operite ploée, izliifte po njima malo ulja i obrigite ih
mekom krpom.

+ Ma povriine uredaja koje slufe za kuhanje nemojte stavljati kuhinjski pribor.

+ Preporuujemo da plofe za vafle operete spuvom, toplom vodom | malo
deterdfenta za pranje posuda, a zatim ih dobro isperite kako na njima ne bi
ostalo deterd?enta. Pafljivo ih osugite papimatim rucnikom.

+ Mijedan dio roétilia nemoite &stiti metalnim spufvicama, Eelifnom vunom
ni abrazivnim sredstvima za f&cenje; rabite samo najlonske ili nemetalne
spuFvice 7a ficenje. Ako dode do poteskoda p &&cenju, namodite plofe za
vafle u vrudoj vodi s deterdzentom.



PECEMJE:
1. Ao je OptiGrill ve uldjuen i Zelite
i ostavite da se hladi najmanje 2 sata.

7 Otvorite roitil, skinite ploée =
kuhanje i zamijenite ih plofama =
HII"je_"fI' !
2 potom gomiw

da pritisnete tipku OK (U redu).

10. Pefenje zavsite tzho da pritisnets

Ikau = uklmu'anplﬁd].n\mja

napajanja i ostasite ga da se hiladi
2 sata.

. Otworite moétilj i skinite gomju plodu

zavafle, a potomi donju.
UPOZORENJE : Povriine ce biti
vruce, pa se preporuiuje da nosite
louhingske rukavice.

12. Mofe zavafleiposudazakapljevinu

mogu se prati u perilic posuda.



RECEPT: BELGLISKI VAFLI

10 vafla 7 wrijeme pripreme: 15 min / vrijeme pefenja: 2 - 3 min

Program: rucno

300 g braéna - 10 g praska za pecivo - Sol - 75 g kristal Zefera - 100 g maslaca - 2 jaja -
500 ml mlijeka

L BT

B2

U posudi pomije3ajte bratno i prasak za pecvo.

Napravite udubinu te dodajte sol, @acer, mstoplieni maslac ijaja.

Polaganco dodaijte miljjeka.

Ostavite da tijesto odstoji 1 sat.

Postavite plode za vafle u OptiGrll. Ukdjucite rogtil]. Odaberite nuéninadin rda i postavku ceene
baoje. Pokrenite zagrijavanje uredaja tako da pritisnete tiplu OK (U redu). Kad wedaj dosegne
Feljenu temperatury, oglasit ce se zvuini signal. Uredaj je spreman za uporabu.

Izlijte tijesto. Pecite 2 - 3 minuta. Ponavljajte postupak dok ne potrodite sve tiesto.

Recomandari pentru utilizarea plicilor pentru gofre:

« Indepartati toate ambalajele, autocolantele si accesoriile din interiorul si
exteriornul placilor.

» Cititi cu atentie instructiunile din aceastd brosurd, aplicabile diferitelor
modele, si tinetiHe la indemana.

» Consultati brosura aparatului si instructiunile de siguranta pentru utilizarea
placilor pentru gofre.

» Verificati daca ambele fete ale placlor sunt curate Inainte de utilizare.

» Pentru a evita deteriorarea pladlor, utilizati-e numai cu aparatul pentru care
au fost projectate (de exermnplu, nu le puneti Intr-un cuptor, pe un aragaz sau
pe o plita electnica).

= Asigurativa G pladle sunt stabile, bine pozitionate § ficate bine pe baza
aparatului. Utilizati doar pladle furnizate sau achizitionate de la centrul de service
autorizat.

+ LHilizati Intotdeauna o spatuld din plastic sau lemn pentru a proteja stratul
superior al pladlor pentru gofre.

= Nu taiati alimente direct pe placi.

+ Mu scufundati pladile pentru gofre in apa si nu le asezati pe o suprafata fragila
cat timp sunt fierbinti.

+ Pentru a mentine calititile antiaderente ale stratului superior, evitati s3
incalziti placa prea mult imp ct aceasta este goala.

+ Mumanevrati nidodata pladile pentru gofre cat imp sunt fierbini.

+ Muincalziti niciodata aparatul fara plad.

« Inainte de prima utilizare, spalati placile, turnati putin ulei pe acestea si
stergeti-le cu o laveta moale.

= Mu puneti ustensile de bucatarie pe suprafetele de gatit ale aparatului.

» Va recomandam sa utilizati un burete, apa calda 5i putin detergent Bohid pentru a
curata placile pentru gofre, apoi ciititHe bine pentru a Indepdrta cnce reziduuw. Uscati-
le deficat cu un prosop de hartie.

+ Mu folosti bureti abrazivi din metal sau de s&rma si nid produse de curatat
abrazive pentru a curata componentele grillului; utilizati numai bureti din
nailon sau nemetalid. Daca intdmpinati dificultati, 1asati la inmuiat pladle
pentru gofre in apa fierbinte cu detergent lichid de spalat vase.
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COACERE:

1. Daci aparatul OptiGrl functioneazs
deja 5i doriti s utilizat placile pantru
gofre, deconectati grillul de la priza 5
lasati 53 se rdcessca cel putin 2 ore.

2. Deschideti grilll, scoateti pladle s
inbocuitile cu pladle pentru gofre.
Montati mai intii plec inferioars,
apoi pe cea superinara.

3. Inchidetisi conectati aparatul |a priza.

4. Apasati pe butonul de pomiref
ofirire.

5. OptiGrl comuta implict |2 modu
manual. Selectati setarea de culoare

& Incepeti preincilzrea  aparatului
apasand butonul OK.

T

Grillul va emite un sunet pentru a
va alerta atund cand temperatura
doritd a fost atinsi. Aparatul este
gata de utilizare.

Deschideti PHHMEIWHP‘EF#BG
depsmunpd:m: mrp:nme,

invcazul incare comiporitia se revarsa.
Dupi finalizarea acestei  actiuni,
inchicketi

Coaceti 23 minute Deschideti
aparatul si scoateti gofrele. Puteti
face imediat o noud sere de gofre
introducind alts compozitie.

aparatul din priza 5 Iasau-l 53 32
raceasca timp de 2 ore.

. Deschideti grillul 5i scoateti placa

superioars penitn gofre, apoi pe cea
inkorioas3
AVERTISMENT : Suprafetele vor fi

fierbinti; este recomandat 53 purtati
midnusi de buctirie.

12 Placile pentru gofre s5i tava

colectoare de picaturi pot fi spalate
in magina de spalat vase.
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RETETA: GOFRE BELGIENE

10 gofre / Timp de preparare: 15 min. / Timp de coacere: 2-3 min.

Program: Manusal

200 g fains - 10 g praf de copt - sare - 75 g zahdr pudra - 100 g unt - 2 ow3 - 500 ml lapte
Amestecati fina 5i praful de copt intr-un bel.

Facefi o adancitura si adiugati sarea, zahdnl, unitul topit si ouale.

Lisati compogitia si stea 1 ord.

Introduceti pladle pentru gofre in OptiGrill. Porniti gratanul Salectati modul Manual 5i setarea
de culoare rogie. Incepeti preincilzirea aparatului apdsind butonud OK. Grillul va emite un sunet
peniru a va alerta atund cand temperatura doriti a fost atinsa, Aparatul este gata de utilizare.
& Tumati compozitia. Coaceti 2-3 minute. Repetati pana cind terminati toati compaozitia.

B =

Priporocila za uporabo plosc za vaflje:

+ Odstranite vso embalafo, nalepke in razliéne dodatke tako iz notranjost kot
zunanjosti plose.

+ Natanéno preberite navodila v tej knjifid, ki veljajo za razlitne modele, in jib
imejte pri roki.

+ Upoétevajte to knjifico in vamostna navodila za uporabo plo3E za vaflje.

+ Pred uporabo se prepritajte, da sta obe strani plosE Sisti.

+ Plod&1 uporabljajte samo na napravi, za katero sta namenjeni, da ju ne
potkodujete (ne postaviiajte ju na primer v pefico, na plinski gorilnik al
elektrifno kuhalno ploto).

+ Poskrbite, da sta plo& stabilni, ustrezno namet&eni in dobro pritreni na ohije
naprave. Uporabljajte samo plodie, ki so prlofene napravi ali ste jih kupili v
poobiladfenem senvisnem centru.

+ Vedno uporabite plasti®no ali leseno lopatico, da ohranite premaz na ploéah
za vaflje.

+ Me refite hrane na ploséah.

+ PloiZ za vaflie ne potapliajte v vodo in jih ne postavjajte na obéutlivo
povrEing, ko sta vrod.

« Ce Zelite ohraniti neoprijemljive lastnosti premaza, plog® ne segrevajte
predolgo, ko sta prazni

+ Me dotikajte se vrodh plost za vaflje.

+ Maprave nikoli ne segrevajte brez kuhalnih ploé.

+ Pri prvi uporabi operite plo%Ei, nanju nalifte malo olja in ju obrifite z
mehko krpo.

+ Kuhinjskih pripomodkowv ne postavijajte na kuhalne povriine naprave.

+ Priporogamo, da za &ifenje ploiE za vaflje uporabite gobico, toplo vodo in mako
detergenta za pomivanje posode, nato pa ju temelito spente, da odstranite morebitne
ostanke. Medno ju obrgite s papirmato brisato.

+ £a &ienje katerega kol dela #ara ne uporabljajte kovinskih Zitnatih gobic,
jeklene volne ali abrazivnih Eistilnih sredstey: uporabljajte samo najlonsks
ali nekovinske &stilne gobice. Ce imate kakrine koli tefave, ploét za vaflje
namaodite v vrofo vodo z detergentom za pomivanje posode.
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. Pritisnite gumb za vikloprizklop.

riadin. lrcberite nastavitey rdede barve.

Zainite s predgretiem naprave s
pritiskom na gumb OF.

F A

Zah-oﬁpdnallnuascpmi ko

Odprite napravo in spodnjo pledio
napolnite 7 rajemalko testa, dolkler
ni pokrit wh majhnih kvadratow.
Pladen] za kapliznie je treba pustit,
e pride dio prelivanja testa. Ko je to
dejanpe koniano, zaprite napravo.

Pecite od 2 do 3 minute. Odprite
naprave in odsrenite vaflie. Takoj
lahko zafnete z 2. peko, tzho da
dodate vef testa.

pho3to 7a vaflje in nato spodnjo.
OPOZORILO : Povriine bodo vrode;
priporodliivo je, da nosite rokavice
3 pedicn.

12 Moidi za vaflie in pladenj za

kaplianje so primemi za pranje v
pomivalnem stroju.



RECEPT: BELGLISKI VAFLN

10 vafljewiCas pripraves 15 min/Cas pefenja: 2- 3 min

Program: Rocno

200 g moke - 10 g pecilnega praika - sol - 75 g sladkorja v prahw - 100 g masla - 2 jajci -
500 ml mleka

L BT

W posodi zmeajte moko in pecilni prasek.

Naredite wdolbino in dodajte sol, sladkor, stoplieno maslo in jajd.

Pocasi dodajte mieko.

Testo pustite podivati 1 uro.

Plo3zi za vaflje vstavite v Zar OptiGrill. Vidopite Zar. zberite rofni nafinin nastavitey rdede barve.
Zafnite 5 pradgretiern naprave s pritiskom na gumb OK. Zar bo zapiskal in vas opozornil, ko je
dosefena Felena temperatura. Maprava je pripravijena za uporabo.

Testovlijte. Pecite od 2 do 3 minute. Postopek ponavijajte, dokler ne porabite vsega testa,

Preporuke za koristenje ploca za vafle:

+ Uklonite svu ambalafu, naljepnice i razni pribor sa unutrasnjih | vanjskih
dijelova ploga

+ Padliivo profitajte uputstva u ovom letku kioja se odnose na razlitite modele
i drite ih pri ruci.

+ Uputstva za upotrebu plofa za vafle potrafite u letku za aparat i sigurnosnim
uputstvima.

+ Prije kon&tenja provjente da li su obje strane plota Ciste,

+ Da se plofe ne bi oitetile, konstite th samo na onom aparatu za kaoji su
namijenjene (npr. nemaojte ih stavijati u pecnicu, na plinsku il elektricnu plotu
za kuhanje).

+ Provjerite da li su plofe stabilne, dobro pozicionirane | sigurno pricvrédens na
aparat. Konistite samo one plode koje ste dobili ili kupili od oviagtenog servisnog
centra

+ Uijek koristite plasticnu ili drvenu lopation da biste ofuvali oblogu na
plofama za vafle.

+ Memoijte rezati hranu na plofama.

+ Nemuogte plote za vafle uranjati u vodu nita th stavljati na lomijineu povrEinu
kada suvruce.

+ Da bi obloga ostala neprjanjajuca, ebjegavajte predugo zagnjavati prazne
ploée.

+ Memaojte rukovati ploama za vafle kada suvrele.

+ Mikada nemojte zagrijavati aparat bez plofa za kuhanje.

+ Prije prve upotrebe operite plofe, sipajte na njih malo ulja | obriite ih
mekanom krpom.

+ Memojte na povréine za kuhanje na aparatu stavijati kuhinjski pribor.

+ Preporuujermno da ploge za vafle ofistite spufvicom i toplom vodom sa malo

deterdZenta, a zatim ih temeljito isperite da biste uklonili ostatke deterd#enta.

Pa#jivo ith osuéite papimim ubrusom.

+ Memojte koristiti metalnu ficu za nbanje, &2liénu vunu ni bilo kakva abrazivna
sredstva za &idcenje bilo kojeg diela rodtilja; konstite samo najlonske il
nemetalne dodatke za fécenje. Ako dode do bilo kakvih problema, namodite
ploge za vafle u vreloj vodi sa deterzentom za posude.

L]



PECEMNIE:

1.

Ao je vaE OptiGll ved ukljuden
i elite wpotrijebiti plode za vafle,
iskopdajte rostilj i ostavite da se hladi

najmanije 2 sata.

Otvorite  rostil), skinite plofe =
kuhanje i zamijenite ih plofama =
H_II"ji_a vrstite donis plog
a Zatim gomiju.

Zatvorite aparat i ukopZajte gau

Pritisnite  tipky za ukljudivanje’
iskljuEivanje.

OptiGil s prema  zadanim
postavkama  prebacuje na  mdni
niafin rada. lzaherite postavias crvene

Pokrenite zagrivanje aparata ko
da pritisnete tipku OK.

T

Rostilj daje zwuini signal kada se
dosegne  Jeflena temperstura
Aparat je spreman za upotrebu.

Otvorite  aparat | donju  plou
pomocy kutlade napunite tijestom,
tako davrhovi malih kvadratica budu
prekriveni. Spremnik za otkapavanje
treba se ostaviti za sluéaj da tijesto
iscuri. Kada ste to wradili, zatworite
aparat.

Kuhajte 2-3 minute. Otvorite aparat
i izvadite vafle. Drugu seriju mazete
odmah isped tako da savite joi
tjesta.

10. Zavriite pedenje tako da pritisnets

tiphu za uklmu'anplﬁd].n\mja

. Ortworite rostilj i skinite gomiju plodu

72 vafle, a zatim donju.
UPOZOREMJE : Ploe e biti wrels;
preporuiujemo da nosite rukavice
73 pecnicu.

12 Mofe za vafle i spremnik za

otkapavanje mogu se pEti U
masini za posude.
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RECEPT: BELGLISKI VAFLI

10 vafla 7 Vrijerme pripreme: 15 min / Vrijeme pecenja: 2 do 3 min

Program: Rucno

200 g bragna - 10 g pragka za pecivo - 50 - 75 g kristal Zecera - 100 g maslaca - 2 jaja - 500 ml
milijeka

1.
.
3
4
5

U posudi pomije3ajte bratno i prasak za pecivo.

Oblikujte udubljenje | dodajte so, Seder, rastopljeni maslaci jaja.

Polako dodajte miijeko.

Ostavite da tijesto stoji 1 sat.

Stavite plode za valfe na OptiGrll Ukljugite ro3tl. lzaberite ruéni nadin rada i postaviu creene
baje. Pokrenite zagrijavanje aparata tako da pritisnete tipkuw OF. Roétil daje zvudni signal kada
se dosegne Feljena temperatura. Aparat je spreman za upotrebu.

Sipajte tijesto. Kuhajte 2-3 minute. Ponavijsite dok ne potrodite svo tiesto,

Preporuke za upotrebu ploca za vafle:

+ Uklonite svu ambaladu, nalepnice i razne dodatke sa unutradnje i spoljainje
strane plofa.

+ Pa#ljivo proditajte uputstva u ovom letku, koja se odnose na razlicite modele,
i drite ih pri ruci.

+ Pogledajte letak za uredai i sigurmosna uputstva za koriscenje ploéa za vafle.

+ Proverite da li su obe strane plofa fiste pre upotrebe.

+ Da ne biste oitetili ploge, konstite th samo na uredaju za koji su dzajnirani
{npr. ne stavijajte ih u rernu il na plinsku i elektnénu ploéu).

« Uvente se da su plofe stabilne, dobro postavljene | bezbedno pnéwidene za
podnodje uredaja. Konistite samo plode koje ste dobili il kupili u ovla3tenom
SEMVISLL

+ Unvek korstite plastitnu il drvenu lopaticu da satuvate premaz na ploama
zavafle.

+ Memojte sed1 hranu na tanjinma.

+ MNe uranjajte plofe za vafle u vodu i ne stavljate ih na lomljnvu povrinu dok
SUVTUCE,

+ Da biste odrZali nelepljive kvalitete premaza, izbegavajte predugo grejanje
kada je prazan.

+ Plofama za vafle nikada ne treba rukovati dok su vruce.

+ Mikada ne zagrevajte uredaj bez ploca za kuvanje.

+ Kada kornistite prvi put, opente plofe, sipajte malo ulja | obnéite ih
mekom krpaom.

+ Ne stavljajte pribor za kuvanje na povriine za kuvanje.

+ Prepomustupemo da konstite sunder, toplu vodu | malo tefnosti za pranje posuda za
ciscenje plofa za vafle, a zatim ih dobro isperite da biste uklonili ostatke. Meino ih
osuéTte papirmim ubrusom.,

+ Memojte koristiti metalne sundere za nibanje, éeliénu vunu ili abrazima
sredstva za @itenje bilo kog dela rostlja; konstite samo najlonske il
nemetalne sundere za Eifcenje. Ako imate potetkoda, potopite plofe za vafle
u vrucu vodu 5a tefnofcu 7a pranje sudova.
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PECEMIE

1.

ko je vai OptiGrl vee ukljugen i
jalite da koristite swoje plofe za vafle,
iskljucite rodtilj i ostavite ga da se
hiadi najmanje 2 sata.

Otvorite rostl], ukdonite plote =

kuvanje | zamenite ih plofama =

vafle. Prvo postavite donju ploéu, a
. gy

Pritisnite dugme za ukljudivanje’
iskljuEivanje.

OptiGial s podmumeanc
prebacuje na ruéni refim. zaberite

Ukpdite aparat t=ko Sto dete
Ppritisnuti taster OK.

T

Rostilj ce oglasiti meuk koji ée vas
upoeniiti kada se postigne Zeljena
temperatura. Aparat je spreman za
upotrebu.

Otvorite wredsj i napunite donju
malih kvadrata ne bude pokrven.
Posudu za kapanje treba ostawiti u
slufaju da se testo prelije. Kada se
owa radnja zavrsi, zatvorite uredaj

Podesite weme na 2 do 3 minuta
Otvorite aparat | izvadite wafle.
Mogete odmah naprwviti | drugu
seriju tako Sto éete dodati jos testa.

10. Zawriite proces pafenja pritekom na

dugme za ukljutivanje/isklijucivanje.
Sva dugmad ¢e se ikdjuditi i rostilj
(e prestati da pede. Iskljudite aparat
iz gtruje i ostavite 2 sata da se ohladi.

. Otvorite rodtilj i wklonite gomiju

plocu za vafle, a zatim donju
UPOZORENJE! Povriine ce biti
vruce; preporutuje se da nosite

rukavice za rermu.

12. Plofe ra vafle | posuda za kapanje

mogu se prati u masini za sudove.
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RECEPT: BELGLISKE VAFLE

10 wafli / Vreme pripreme: 15 minwta / Vreme pefenja: 2-3 min

Program: Rucni

200 g bragna - 10 g pragka za pecivo - so - 75 g Sedera - 100 g putera - 2 jaja - 500 ml mieka
Pomietajte bragno i prafak za pecivo u posudi.

Napravite udublienje i dodaite so, Sater, otopljeni puter i jaja.

Polako dodajte mieko.

Ostavite testo da odstaiji 1 sat.

Stavite plode za vafle u swoj OptiGrill UkljuSite rostil]. zaberite Rucni refim | postavku crvens
boje. UkljuSite aparat tako fto dete pritisnuti taster OK. Rotilj ce oglasiti vk koji ce vas
upazoriti kada se postigne Zeljena temperatura. Aparat je spreman za upotrebu.

£ Sipajte testo. Podesite vieme na 2 do 3 minuta. Ponavljajte dok ne potrogite swo testo.

B =

Soovitused vahvliplaatide kasutamiseks:

+ Femaldage plaatide seest ja viljast koik pakend, kleebised ja ennevad
tarvikud.

+ Lugege hoolikalt selle infolehe juhiseid, mis kehtivad erinevate mudelite
kohtta ja hoidke neid kieparast.

+ Vahvliplaatide kasutamise kohta vaadake seadme infolehte ja chutusjuhiseid.

+ Enne kasutamist kontrolige, et plaatide malemad pooled oleksid puhtad.

+ Plaatide kahjustamise valimiseks kasutage neid (iksnes seadmel, mille jaoks
need on ette ndhtud (Nt drge asetage neid ahju ega gaasi- voi elektripliidile).

« Veenduge, et plaadid on stabilsed, hish paigutatud ja kindlalt seadme aluse
killge kinnitatud. Kasutage ainult kaasasolevaid voi volitatud teeninduskeskusest
ostetud plaate.

« Vahvliplaatide katte sdilitamiseks kasutage alat plastikust woi puidust spaatiit.

- lirge |5igake toitu plaatidel.

+ Birge kastke vahvliplaate vette ega asetage Omale pinnale, kui need on
kuumad.

+ Katte mittenakkuvate omaduste sdilitamiseks valtige tihjana liiga pikka
kuurnutanmist.

+ Vahvliplaate ei tohi kunagi kisitseda kuumana.

« lirge kunagi kuumutage seadet ilma kiipsetusplaatideta.

+ Esmakordsel kasutamisel peske plaadid, valage neile veidi &li ja pihkige
pehme lapiga.

- lirge asetage kddgindusid seadme kilpsetuspindadele.

+ Soovitame  vahvliplaatide puhastamisebs kasutada kdsma, sooja wett ja
noudepesuvahendit ning seejire! loputada neid pohjalikult, et eemaldada koik ja3gid.
Kurvatage need ettevaatikult paberatikuga.

« frge kasutage rosti mis tahes osade puhastamiseks metallist
kiinmisvahendeid, terasvilla voi abrasivseid puhastusvahendeid; kasutage
ainult naillonist woi mittermetallist puhastusnuustikuid, Kui tell on raskus,
leotage vahvliplaate kuumas vees koos ndudepesuvahendiga.

a



alumine plaat, seajsrel ilemine plaat.

. Sulgege ja  Ghendage seade
voohndrk

. Vajutage toitenuppu

. OptiGrl lilitub  vaikimisi -~ kSsitsi

redimile Valige punast vari sate.

Alustage seadme  eelsoojendust,
vajutades nuppu OF

7. Grill annab helisignaali, mis annab
miarkow, kui soovitud temperatuur on
saawutatud. Seade on kasutamiseks
walmis.

& MAvage seade ja taitke alumine plaat
tainakulbiga, kuni viikesed ruudud
on kaetud. Tigaalus tuleks @ita
juhuks, kui tainas Gle voolab., Kui
see toiming on lGpetatud, sulgege
seade.

0. Kipsetage 2-2 minutit. Avage seade
j@ eemaldage vahlid. Saate kohe
tEI_'la teisz partii, lisades rohkem

10. Kipsetamise lSpatarmissks vajutage
mﬁljajarﬁmlﬁpuahh‘p_u;mamisg
Lahutage ssade woohnimust ja
laxshe 52l 2 tundi jahtuda.

11. Avage rister ja semaldage Glamine
vahvliplaat, sesjired alumine.
HOIATUS! Pinnad on kuumad; on

soovitatay kanda ahjukindaid VET

12. Vahvliplaadid ja filkumisalus on
noudepesumasinas pestavad.



RETSEPT: BELGIA VAHVLID

10 vahvlit / Valmistamisaeg: 15 min / kipsetusasg: 2-3 min

Programm: Manuaalne

200 g jahu - 10 g kilpsetuspulbrit - sool - 75 g tuhksubkrut - 100 g w3id - 2 muna - 500 mi
piima

1.
.
3
4
5

Segage kausis jahu ja kilpsetuspulber.

Tehke sitvend ja lsage sool, subkur, sulavdi ja munad.

Lisage aeglasalt piim.

Laske taignal 1 tund puhata.

Asetage vahvliplaadid oma OptiGrilli Liilitage rister sisse. Valige manuaalreFiim ja punast vani
seadistus. Alustage seadme eslsoojendust, vajutades nuppu OK. Grill annab helisignaali, mis
aminab miirku, kui soovitud temperatuur on saavutatud. Seade on kasutamiseks valmis.

Valage tainas. Kipsetage 2-3 minutit. Komrake, kuni olete kogu tzigna i kasutanued.
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Rekomendacijos dél vafliy kepimo ploksteliy naudojimo.

+ Muimkite visas pakuotes, lipdukus ir jvairius priedus i§ plokSteliy vidaus i
o

+ Atidfal perskaitykite Zio lankstinuko instrukcjas, taikomas skirtingiems
modeliams, ir laikykite jas pasiekiamoje vietoje.

+ Naudodami vafliu keptuve vadovaukités pretaiso lankstinuku ir saugos
instrukcijomis.

+ Priez naudodami patikrinkite, ar ahi ploksteliy pusés yra Svarios.

+ Siekdami apsaugoti ploksteles nuo apoadinimy, naudokite jas tik su joms
skirtu prietaisu (pvz., nedékite  orkaite arba ant dujinés ar elektrings vingklés).

« Patiknnkite, ar plokitelés yra stabiios, tinkamai uFdétos irtvirtal pribvrtintos pne
prietaiso pagnndo. Maudokite tik i jgaliotojo priefitnos centro jsigytas plokiteles.

+ Visada naudokite plastiking ar medine mentele, kad apsaugotumeéte vafliy
kepimao plokiteliy danoa.

+ Mepjaustykite maisto ant plokstely.

+ Mepanardinkite vafliy kepimo plokiteliy | vandenj ar nedékite jkaitusiy
plokitely ant jautraus paviriiaus.

+ Morédami apsaugoti nelimpandia danoa, stenkités per ilgai nekartintl, kai
plokitelés yra tusdios.

+ Miekada negalima dirbti su vafliy kepimo plokstelémis, kai jos yra karitos.

+ Miekada nekaitinkite prietaiso nejdéje kepimo ploksteliy.

+ Kal naudojate pirmg karta, nuplaukite plokiteles, uZpilkite Ziek tiek
aligjaus ir nuiluostykite minksta Sluoste.

+ Medékite maisto ruofimo indy ant prietaiso kepimo paviriiy.

+ Vafliy kepimo plokteles rekomenduajame valyti kempine, Siltu vandeniu ir
naudot Siek tiek plovimo skysto. Tada jas kruopstiai praplaukite, kad nelikiy
nedvarurny liku@iy. Svelnial nusausinkite jas popieriniu rankSluos&u.

« Mevalykite jokiy keptuvo daliy metaliniais  Sveistukais, metalinemis
plauginémis ar abrazyviniais valikliais. Maudokste tik nailono ar nemetalines
valymo kempinéles. Jei ifvalyti sudétinga, pamerkite vafliy kepimo plokiteles
| karéta vandenj su plovikliu.
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. Paspauskite jjumgimo (iSjungimao)

jurkite  prctaiso _pakeiinima
paspausdami OK {geri) mygtuks.

-
mlﬁuapalllm surinkimo indg,
jei pratekaty teda. Atike 5 veikanag,
ufdarykite pristaisa.

Kepkite 23 minutes. Atidarykite
prietaisg i iEimkite vaflius. Galite &
karto kepti antrajg partijg jpildami
daugiau teslos.

..I’mdaryir.rbe Il:epn.rv.a_ |rntkrbe

tada apating.

ISPEJIMAS. Paviriiai yra jkaite.
Rekomenduojama miveti virtuvines
pirStines.

12 Vafliy  kepimo  plokiteles

surinkimo padékly galima phun
indaplovaje.
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RECEPTAS BELGISKI VAFLIAI

10 vafliy £ paruoiimo laikas: 15 min. f kepimo laikas: 2-2 min.

Programa: rankinis reFimas

200 g milty, 10 g kepimo milteliy, druskos, 75 g cukraus pudros, 100 g sviesto, 2 kiauSiniai,
500 ml pieno

L BT

Dubenyje sumaisykite miltus ir kepimo miltelius.

Gerai EmaEykite ir jdekite druskos, cukraus, Etirpintg sviests ir jmuskite kiauginius.

Létai supilkite pieng.

Palikite tegly pastovéti 1 valanda,

Istatykite vafliy kepimo ploksteles j_OptiGrill” fjunkite kepsnine. Pasirinkite rnkinic vakdymo
redimg ir rAudonos spalvos nustatyma. Jjunkite prietaiso pakaitinimg paspausdami OF (gerai)
mygtuka E keptuvo pasigirs garsas, [spéjantis, kai pasiekiama norima temperatiira. Pristaisas
parengtas naudoti.

Ipilkite teslos. Kepkite 2-3 minutes Vieksmus kartokite iki sunaudosite visa tesly.

106

Vafelu pannas platnu lietosanas ieteikumi:

= Nopemiet visu iepakojumu, uzlimes un daZados piederumus iefces iek3puss
un arpuse.

+ Uzmanigi izlasiet $ajd bro30rd esodds instrukdjas, kas attiecas uz dafadiem
modeliemn, un glabajiet tas viegli pieejama vieta.

» Informaciju par vafelu pannas platnu lietofanu skatiet jefices broS0ra un
drofibas instrukadjas.

» Pirms lietofanas parbaudiet, vai abas platnu puses ir firas.

+ Lai nesabojatu platnes, mmantojiet tas tikal kopa ariend, kural tasir paredzétas
{pieméram, neievietojiet tas cepetkrasni vai uz gazes, val uz elektriskas plits
virsmas).

+ Pariednieties, vai platnes ir stabilas, pareizi uzrstaditas un drodi nostiprinatas uz
ierices. emantojiet tikai tadas platnes, ko piedava un var iegadaties pilmvarota
servisa centra.

» Lai nesabojatu vafelu pannas platnes, vienmer izmantojiet plastmasas vai
koka [apstinu.

+ Megneziet édienu uz platném.

+ Meiegremd&jiet vafelu pannas platnes ddeni vai nenovietojiet tas uz trauslas
wvirsmias, kamér tas wal ir karstas.

+ Lai saglabatu parklajuma nepiedegoias ipafibas, nekarsgjiet tukas platnes
parakilgi.

+ Mekad nekustiniet karstas vafelu pannas platmes.

+ Mekad nesildiet ieric bez gatavosanas platném.

+ Pirms pirmas lietoZanas reizes, nomazgajiet platnes, uzlejiet uz platném
nedaudz ellas un noslaukiet tas ar mikstu draninu.

+ Menowvietojiet virtuves rikus uz ierices gatavosanas virsmam.

» Vafelu pannas platnu tindanai ieteicams izmantot sikli, sittu Gdeni un nedaudz
tin%anas lidzekla, péc tam tas ripigi noskalot, lai notirtu jebkadus palikuios
netirumus. Saudzigi nosusiniet ar papira dwieli.

» Grila tifSanai neizmantojiet abrazivos siklus, abrazivus stieples berzamos
vai abrazivus tinganas [dzeklus; izmantojiet tikai nellona vai nemetaliskus
tintanas idzeklus. Ja jums rodas problémas, pamércgjiet vafelu pannas
platnes karsta adeni ar tindanas idzekdi.
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Aizveriet iefici un iesadzist to.

. Nospiediet ieslégianas/izslegianas

[pogLL

Eﬁ:ﬂ}n'llpecnﬂlsepmpusledm
manudlo  redmu.  lovdieties
sal:mkrasasmnp.m

Pogu oK.

7. Grils atskanos signaluy, lai jos
bridingtuy, kad bis sasniegta

Batsts] gad'ruma.}a itk lewt

pari. Kad & darbiba ir pabeigta,

9. Gatawojiet 2-31 minotes. Abweriet
jerid un tmemiet vafeles. Otru
partiju var pagatavot uzreiz, uzlsjot
il mitkdu.

10. Lai beighu gatavodanu, nospiediet
el sz

pogu
Visas pogas tiks izslegtas, un grils
beigs gatawot. Atviencjiet lend no
alektrotikla un [aujiet iencei atdzist
2 stundas,

11. Atveriat grilu un nonemiet augisio
mde{g__pa'lnas pbimi, péc tam
apaksgi.

BRIDINAJUMS! Virsmas bis karstas;
ieteicams lietot wirtuves cimdus.

12 Vafely  pannas  platnes un‘n

notecinaianas paplati var masgit
trauku Mazgajama masina.



RECEPTE: BELGU VAFELES
10 vafeles/Sagatavofanas laiks: 15 min/Cepganas laiks: 2-3 min.

Programmac Manuila

200 g milti - 10 g cepamais pulveris - 53ls - 75 g padercukurs - 100 g sviests - 2 olas - 500 mi
piens

1.
.
3
4
5

BElodi samaisiet miltus kopa ar cepamo pubveri.

Izweidojiet iedobiti un pievienojiet taja sali, cukury, iZausétu sviestu un ols.

Laujiat rriklsi atpiisties 1 stundu.

krasas isstatijumi. Saciet ierces ursildEanu, nospiefot pogu OK. Griks atskanos signalu, lai jis
bradinatu, kad biis sasniegta vajadrigs temperatiira. lerice ir gatava lietoianai.
Uzlajiet mikh Gatavojiet 2-2 mintes. Atkartojiot, idz esat rnantojis visw miklu.
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:Jilgll 3liad plgll plasedy Cluogs Badna Topenkenepiie KaTbICTbl YCbIHbICTAp:

dgoflirg il Jila ga Jilziel) Clisdlly Cliallly Clpsh 5 3 « TapenkenepgiH iwingeri WoHe  ChipThIHOaFE KaMTaMaHg,
<l Jaliza § lyfily dilims jocl) Lias § Bagtell izl ikl Jo Gubas A Sl da 1,51 » HANCHIPMANANIL XaHE TYDN aKEeCCyapNapil TYTEN ankin TAcTaHbE.
L e B e e « Ocnl OpoUNOpaNaFsl HYCKEYNEPAL! MyKMAT OHBIN WLFRIHLE. On Typi
plase il 18 plaf e Bilks e 48 . YIMINEOre KaThCThl #asbinFaH. OHbl aKbIH #Epre KOABIN KoHLIHBIE.
b lmas VD Ls o) ol lpnias 3 51l jlamell e V) lgnades ?fj:;ﬁﬂﬂ " « KypeinFuiiey OpOLKIDaCHH ¥aHe BIhNA TapenKenepiH KonmaHysa
W : CTH KayincEaik NaPkH i
Fpn g BEAL ol Bagll gl gom pases W _jlanll Basliy plialy &2 tag Dz plglil ol oo a5 & e o e p KEDEHHB ; S
iy - KonoaHap anawHoa TepenyeHiy ek DeTi 02 Taza eKeHiH TekoepiHE,
Al 3lid plgl] e o o dbloeel] 4 25 of 4520, dfnls (fls padieal « « TEpeMKEensnl 3aKplMaaN anMay YWIH ONapasl TeK apHaks 2sipneHred
s o plaial ghis ¥ « EYDEUFRIMEH F3HE MaaNaHbHEE (MoCankl, Onapdsl nelks, ras
sl el lasce 2 pn o lgmas of bl JIgN 2k pifl ot & HEMECE ZMEKTD MMTECEIHE KOAMaHESE).,
218 5555 Lo Vi gl B3] (gl 05 Gl 2 M el o Blisl » - TopernkenspmiH HBK TYPFAHLIHA, ¥EKG OPHANACTHIPEUFAHEIHE XaHe
Al 85 laie Ll Jalgh b phll Juo puac 224 » KypLUTFLIFA Kayinczs BekiminreHiHe Kas WeTKiSiHE. Tek pyKEaT eTinreH
gl plall plasend 133 e jlandl ez 1l pis Y - KbEMET KBPCETY OPT/bFbHAH METKEINMEH HEMerE CATHIN ANbHFEH
Aacls |3l dobil lysemaly lpele o3l JIEN 5ty pafi 2t J o0 Bl plase il aic & TaPENKENED MaHIaNaHBHBIE.

el Lolidl gl e Je o) 5] w25 -

059 oLy G g 8 Sl o plfl i) s Bl i olomg i plaiiol gogs 5 = « BabnA TepenkenspiHin, GeTkl wabaTTapeld CAKTay VIH MNacTHKTEH

HEMECE FalUTaH ¥atanfaH Kanakla NafiianaHbiHbE.

Ay ditin plataly 30, lphie LG gl ) ) _
ga i gl i) ILISH b Closia ol CLal Gyl o Lasd) il by pasens ¥ . « TepenkenepaiH YCTiHe assiK-TYNiK TypaMaHkE.
2l g gy )5 diasl) b o el e dogiall Cidio ey b pasd it « KpEnin TypFaH BanA TeperkenepiH OyFa CEMMaHLE HeMmeoe Tes
Aol Pla e 5L el § BN Jilb plgll ChiHETRIH DETTEDME KOMMaHBE.
« BTkl KabaTuHLIH KyRAIpMeRTIH CANaTLIH CaKTay YLWiH, Boc kyioe eTe
y3aK Kbi3Abipyra Donmaiigsl.

« BadhnA Tepenkenepid bICTHIK, Kezae yorayra Gonmaiasl.

« AC ZEipney TRpENKENSD] WOK, KyDLINFeIHEl KelEamMpyra DonMaiasl,

- AnFElL DT NER0anaHraHas, TepeNKeEnend #yblHeE, OFSH asgan Man
FyHBIHBE WEHE OHBl #yMCaK, WYDepakneH oypTikiz.,

« KypainFuiHem 20 SiDNEHETIH METTEDIHE a0y W #abIsKTapsH Kora SonMansL.

-Bahnﬂmrmgjﬂmrﬁymm ryka, Wbl Of ¥eHe 23faFaH BYIHC
HYFEIL ¥YDEN NaRdanaHFaHeIHbIE #08H, CO03H KefliH KandeKTapas! KeTiDy ywiH
YPBICTEN WSLIN TETaHEE. THICTI CYnriMeH SKbIDEMHOEN KYDFETEN 2NbHEE,

« Mpwnegie =wdip GeniriH MeTann bCKbIWneH, O0NaTTaH KaCanraH
weKeMeH Hemece a0pSsWET Tazanay eHIMOSpiMEH TazanaMaHslz, Tex
HefinoH HeMere METANN eMaC TaZanay bICKBILTEDEH NEA0anaHeIHEE.
Kanpai o2 Gip KMbHAbKKa Tan DoncaHbE, #yFbill CyMbIKThIETHE

i KEMEriMEH BabnA TSPENKENepiH BICTLIK OYF ENbIHBE.



MICIPY:

COrpbiGrill ¥OCHUT=IN TP
¥EHE  EDNA  ToperEEnsDiH
FOASHFEHEE K0S, MEensdl KyST
HEZHEH aWLDaTEN, HKeMiHDE 2
CEFET CybMain ANbHEE.

., pwneai B, nicipy

TEpRENEpH - ENEN,  ONEPDsE
OpHEHE B3R TepENKEnepH
OpHETEIHEE,  ANARIMEH  SCTEIHF
TEpETWEs, COOEH  KedH  yOTIHA
TEpeREH CANEHEE.

. KypeIFEHLl HEYRIN, KyST KEIiHe

HOTEHEE:,

Kooy awipy TyimedH BaceHeE.

. OptiGrll spervine kon pewsmiine

Fybicaael KEEsn TyC NamsMeTpii
TEHASHBIZ.

angLH ara Ke=Easpa EEIIEH.HE.

7. KawsTTi TeMnenaTypasE MSTHEHOE,
NRstNk QSIS CHTHEN WFEPs,
ecxepTagl, KypuinFuHe naioanasa

Bepyre Bonan,

B, HypeiFessd  sweses,  cusmsdmed
wEpeEOOEs,  yo walureaees
[EHH BCTREFL TEpeREe Dip Wwesiu
KEMElD  EnemmE. Famep  ecwn
TSI KETETIH G0N0, TMUE HayE
opHeHE Typyel kepe. Egn speer
EAKTANFEH [OH, Ky Febe Matesg,

. 2-3 emwyT midpHE. KypeuFsee
ALLEHELE, EadAnanmE
W FapaHEE. TaFE KaMsIp C2nsn,
SHHLI  ME3PTHMACEH  MicipyiHEe

Ko lFeiHB KyaT KEIIHEH
FHEIPETEN, 2 CAFAT  CysMEIn
A HEE.

Tpnegl  aumHEE g3, YOTiHG
eadine TEpenKecH, COOEH SN
ACTEIHFEICEH b,

ECKEPTY: Betrapi micTes Bonans,
COHOHKTEH MEWHE 3DHANFAH
KOMFaM KWin 3NFEskHES HEH,

12, Badhnn  Teperwenspi | meH
TEMIWE! HEYSCHH BUISIC #yFiL
MALUMHEFE CAUTYFa Donansl. ‘E
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PELIENT: BENLrHANLIK, BA®MANAP

10 eadwia | Oadsmasy yakems: 15 sud | Nicpy yaksms: 2-3 MuH

Baroapnama: Konmes

300 r yH, 10 r KAMBID KONCRMKEILE, TYE, 79 © KAHT yHTarsl, 100 r capel Mai, 2 =M epTKa,
S00 mn oyT

1.
2.
3
4,
E.

¥riFa KAMBID KONCETKEIL CRMNEN SPANaCTHDEHEE.

LLbHERIp HECEM, TYE, KEHT, BPIreH Epel Ml ¥BHE $EMEIDTES KOOI HEE

Eamy oy T KOoeIHEIZ,

KaMepas! 1 CaFaT TelHOsIpsIN KoRIHEE,

Badinm Tepemsenspi OptiGrll kyprinfmiceika canekez. Tpunegl socessz, "Konmes”
DEEHMEH HEHE KhEU TYCT NapaMeTpal TaHaaHsz, OF TyHMecH Dacein, KypsriFemHe
ANARH &M8 KeEAEpa bacTansz, KaweTTi TesnepaTypars MeTHesas, M SeiDecTHE,
OATHEN WFEPEN, ScxeoTenl. Kyperseire nakganasa Sepyre Oonanel.

KaMeipas camsiszz, 2-3 MusyT nidpisiz. Bapnes; kamepas nidpin bonsarsa asiiiv oo
KEOAMIE00E KAHTANEHEE,
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p- 3 -6

p. 7-10
p-11 - 14
p-15 - 18
p-19 - 22
p-23 - 26
p-27 - 30
p-31 - 34
p-35 -38
p-39 - 42
p-43 - 46
p-47 - 50
p-51 - 54
p.-55 - 58
p-59 - 62
p-63 - 66
p.67 - 70
p-71 - 74
p-75 - 78
p.-79 - 82
p-83 - 86
p-87 —90
p-91 - 94
p-95 - 98
p-99 - 102
p-103 - 106
p-107 - 110
p122-119
p127-130

Recette Gaufres Belges
Belgian waffles recipe

Rezept fiir Belgische Waffeln
Recept voor Belgische wafels
Receta de gofres belgas
Receita de waffles belgas
Ricetta waffle belgi

ZuvTayr) yia Pedyikec Bagheg
Opskrift pa belgiske vafler
Recept pa belgiska vafflor
Oppskrift pa belgiske vafler
Belgialaisten vohvelien resepti
Przepis na gofry belgijskie
PeuenT Dencrmidckux eadent
Peuent Benbrincbkux Badens
Recept na belgické vafle
Recept na belgickés vafle
Belga gofri recept

Peuenta 2a Genrilckm rodppeti
Recept za belgijske vafle
Retetd gofre belgiene

Recept za belgijske vaflje
Recept za belgijske vafle
Recept za belgijske vafle
Belgia vahvlite retsept
Belgisky vafliy receptas
Belgu vafelu recepte

Almll Hladll diey

p.b
p.10
p. 14
p.18
p.22
p. 26
p.30
p. 34
p.38
p.42
p. 46
p. 50
p. 54
p.58
p.62
p. 66
p. 70
p. 74
p.78
p.82
p.86
p.90
p. 94
p. 08
p.102
p. 106
p.110
p.- 114

BencrmanwK, eadnanap peuenti p. 115
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