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m Allgemeine Sicherheitshinweise

« Lesen Sie vor Inbetriebnahme dieses Gerates die Bedienungsanleitung sehr
sorgfaltig durch und bewahren Sie diese inkl. Garantieschein, Kassenbon und
nach Mdglichkeit den Karton mit Innenverpackung gut auf.

« Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich fur den privaten und den dafir
vorgesehenen Zweck. Dieses Gerét ist nicht fiir den gewerblichen Gebrauch
bestimmt. Benutzen Sie es nicht im Freien (auBer es ist fur den bedingten
Einsatz im Freien vorgesehen). Halten Sie es vor Hitze, direkter Sonnenein-
strahlung, Feuchtigkeit (auf keinen Fall in Flissigkeiten tauchen) und scharfen
Kanten fern. Benutzen Sie das Geréat nicht mit feuchten Handen. Bei feucht
oder nass gewordenem Gerat sofort den Netzstecker ziehen. Nicht ins Was-
ser greifen.

* Schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie immer den Stecker aus der
Steckdose (ziehen Sie am Stecker, nicht am Kabel) wenn Sie das Gerét nicht
benutzen, Zubehorteile anbringen, zur Reinigung oder bei Stérung.

« Betreiben Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt. Sollten Sie den Arbeitsplatz
verlassen, schalten Sie das Gerat bitte immer aus, bzw. ziehen Sie den Ste-
cker aus der Steckdose (ziehen Sie am Stecker, nicht am Kabel).

« Um Kinder vor Gefahren elektrischer Gerate zu schitzen, sorgen Sie bitte
dafir, dass das Kabel nicht herunter hangt und Kinder keinen Zugriff auf das
Gerét haben.

« Prufen Sie Gerat und Kabel regelméafig auf Schaden. Ein beschadigtes Geréat
bitte nicht in Betrieb nehmen.

* Reparieren Sie das Gerat nicht selbst, sondern suchen Sie bitte einen
autorisierten Fachmann auf. Um Geféhrdungen zu vermeiden, ein defektes
Netzkabel bitte nur vom Hersteller, unserem Kundendienst oder einer ahnlich
qualifizierten Person durch ein gleichwertiges Kabel ersetzen lassen.

« Verwenden Sie nur Original-Zubehor.

= Beachten Sie bitte die nachfolgenden ,Speziellen Sicherheitshinweise...".

Spezielle Sicherheitshinweise fiir dieses Gerat

« Die Backflachen und der Deckel werden sehr heiR3 (Verbrennungsgefahr!).
Fassen Sie nur die Griffe an.

« Stellen Sie das Gerét auf eine hitzebestandige Unterlage!

= Um einen Hitzestau zu vermeiden, das Gerat nicht direkt unter einen Schrank
stellen. Sorgen Sie fiir gentigend Freiraum!

= Achten Sie beim Offnen der Backflachen auf den austretenden Dampf.

« Das Gerét bitte nie in der Nahe oder unterhalb von Gardinen und anderen
brennbaren Materialien verwenden!
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Darstellung der Bedienelemente _

1. Deckel 3. Temperaturregler
2. Kontrollleuchten 4. Warmeisolierte Griffe

Zubeh6r: Hornchenkegel/Former

Inbetriebnahme des Gerétes
Anti-Haftbeschichtung

Fetten Sie die Backflachen vor dem 1. Gebrauch leicht ein. Betreiben Sie das
Gerat mit geschlossenen Backflachen ca. 10 Minuten (siehe Benutzung des
Gerates). Danach mit einem feuchten Spultuch nachwischen.

Die ersten Hornchen bitte nicht verzehren.

Benutzung des Gerates

1. Wickeln Sie das Kabel bitte vollstandig ab.

2. Stecken Sie den Stecker in eine vorschriftsmagig installierte Schutzkontakt-
steckdose 230 V, 50 Hz. Die rote und die griine Kontrollleuchte leuchten auf.

3. Drehen Sie den Temperaturregler auf die gewiinschte Stufe (Zum Aufheizen
i.d.R. auf Stufe MAX).

4. Halten Sie wahrend der Aufheizzeit die Backflachen geschlossen. Wenn die
grine Kontrollleuchte erlischt, ist die Backtemperatur erreicht.

5. Offnen Sie den Deckel, geben Sie ca. 1 EL Teig in die Mitte der Backflache.
Der Einfullvorgang sollte rasch erfolgen, da sonst die Hérnchen nicht gleich-
mafig braun werden.

6. Deckel sanft schlieBen und mit leichtem Druck zusammengedriickt halten.
Erhohen Sie den Druck auf den oberen Griff und warten Sie, bis der meiste
Dampf entwichen ist. So wird das Hérnchen gleichmégig diinn und gebréunt.
Achten Sie bitte darauf, die Teigmenge richtig zu dosieren, tiberschissiger
Teig lauft am Rand heraus und verunreinigt das Gerat. Die griine Kontroll-
leuchte leuchtet nach einigen Sekunden wieder auf.

7. Mit dem Regler kdnnen Sie die gewiinschte Backtemperatur einstellen.
Werden Ihre Hérnchen zu dunkel, drehen Sie den Temperaturregler auf eine
niedrigere Stufe.

8. Erlischt die griine Kontrollleuchte erneut, ist der Backvorgang beendet (Dies
kann je nach Dicke bzw. Beschaffenheit der Hérnchen variieren).

9. Deckel 6ffnen und das fertige Hornchen mit einer Holzgabel o. &. entneh-
men. Keine scharfen oder schneidenden Gegensténde benutzen, so dass
die Beschichtung der Backflachen nicht beschadigt wird. Legen Sie das
fertige Hornchen auf eine Servierplatte oder einen Teller. Rollen Sie es in die
gewinschte Form (Achtung: das Hornchen ist hei3, Verbrennungsgefahr!).
Falls Sie unseren Rezeptvorschlag fur Eishérnchen verwenden méchten,
behalt das Hérnchen nach dem Erkalten seine entgiiltige Form.
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m 10. Fetten Sie die Backflachen, nach den einzelnen Backvorgangen, nach Bedarf
erneut leicht ein.
11. Die Backflachen sollten in den Backpausen immer geschlossen sein.

Formen des Gebacks

Sie kdnnen den mitgelieferten Hornchenkegel benutzen, rollen Sie bitte dazu
den Kegel in das Gebéck ein oder wahlen Sie eine andere Form. Rohrenférmige
Hornchen erhalten Sie, wenn Sie das noch heiBe Geback schnell um einen run-
den Ruhrloffelstiel drehen. Tatenférmige erhalten Sie, wenn Sie das noch heile
Hornchen in ein kelchférmiges Gefal und ein schalenférmiges Hornchen in eine
Dessertschale gleiten lassen. Das Hornchen formt sich selbst, erhartet und wird
mirbe, wenn es erkaltet ist.

Hinweis: Bitte beachten Sie, das die Qualitit, Formbarkeit und Braunung der
Hoérnchen von der Art und Zubereitung der Rezeptur abhéangt.

Rezeptvorschldage
Eishérnchen

1/4 Tasse Butter oder Margarine, 1/2 Tasse Puderzucker, 1/4 Tasse Milch,
7/8 Tasse Mehl, 1 /2 TL Vanillinzucker

Die Butter/Margarine schaumig rihren. Nach und nach den Puderzucker und die
Milch unterruhren. Vanillinzucker und Mehl hinzufiigen. Alles zu einem glatten Teig
verriihren. Teig mit einem Essloffel oder einer Schopfkelle auf den Backflachen
verteilen.

Ostfriesische Hornchen

2509 Butter oder Margarine, 500g Zucker, 3 Eier, 500g Mehl,
2 Péackchen Vanillinzucker

Die Butter/Margarine, Zucker und die Eier schaumig ruhren. Nach und nach das
Mehl unterriihren. Mit lauwarmen Wasser verdiinnen. Den Teig ca. 2 Stunden vor
dem Backen anruihren. Alles zu einem glatten Teig verrihren.

Zimt-Hornchen

1259 Butter oder Margarine, 250g Zucker, 4-5 Eier, 200g Mehl, 1 TL Rum,
1TL Zimt, 1 Prise Salz

Die Butter/Margarine, Zucker und die Eier schaumig riihren. Nach und nach die
anderen Zutaten unterriihren. Alles zu einem glatten Teig verriihren.
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Reinigung und Wartung _

« Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerat abkuhlen.

* Pinseln Sie Krimel oder Reste von den Backflachen und den Randern.
« Reinigen Sie das Gerat nur mit einem leicht feuchten Tuch.

= Verwenden Sie keine scharfen Reinigungsmittel.

* Tauchen Sie das Gerét nicht ins Wasser!

Garantie

Wir ibernehmen fur das von uns vertriebene Geréat eine Garantie von 24 Monaten
ab Kaufdatum (Kassenbon).

Innerhalb der Garantiezeit beseitigen wir unentgeltlich die Mangel des Gerates
oder des Zubehors*), die auf Material- oder Herstellungsfehler beruhen, durch

Reparatur oder, nach unserem Ermessen, durch Umtausch. Garantieleistungen
bewirken weder eine Verlangerung der Garantiefrist, noch beginnt dadurch ein
Anspruch auf eine neue Garantie!

Als Garantienachweis gilt der Kaufbeleg. Ohne diesen Nachweis kann ein kosten-
loser Austausch oder eine kostenlose Reparatur nicht erfolgen.

Im Garantiefall geben Sie bitte das komplette Gerat in der Originalverpackung
zusammen mit dem Kassenbon an lhren Handler.

*) Schéaden an Zubehorteilen fiihren nicht automatisch zum kostenlosen Umtausch
des kompletten Gerétes. Wenden Sie sich in diesem Fall bitte an unsere Hotline!
Glasbruchschéaden bzw. Briiche von Kunststoffteilen sind grundsatzlich kosten-
pflichtig!

Sowohl Defekte an Verbrauchszubehor bzw. Verschleiteilen (z.B. Motorkohlen,
Knethaken, Antriebsriemen, Ersatzfernbedienung, Ersatzzahnbursten, Sageblat-
tern usw.), als auch Reinigung, Wartung oder der Austausch von Verschleiteilen,
fallen nicht unter die Garantie und sind deshalb kostenpflichtig!

Die Garantie erlischt bei Fremdeingriff.

Nach der Garantie

Nach Ablauf der Garantiezeit kdnnen Reparaturen kostenpflichtig vom entspre-
chenden Fachhandel oder Reparaturservice ausgefuihrt werden.

6....-05-HA 2922 Neu 7 18.11.2004, 9:44:38 Uhr



1
2.

Algemene veiligheidsinstructies

Lees vAo6r de ingebruikname van dit apparaat de handleiding uiterst zorgvul-
dig door en bewaar deze goed, samen met het garantiebewijs, de kassabon
en zo mogelijk de doos met de binnenverpakking.

Gebruik het apparaat uitsluitend privé en uitsluitend voor de voorgeschreven
toepassing. Dit apparaat is niet geschikt voor commercieel gebruik (tenzij het
bedoeld is voor beperkt gebruik in de buitenlucht). Bescherm het tegen hitte,
directe zonnestralen, vocht (i geen geval in vloeistoffen dompelen) en scherpe
kanten. Gebruik het apparaat niet met vochtige handen. Bij vochtig of nat
geworden apparaat onmiddellijk de stroomtoevoer onderbreken. Niet in het
water grijpen.

Schakel het apparaat uit en onderbreek altijd de stroomtoevoer (trek aan de
steker, nooit aan de kabel) wanneer u het apparaat niet gebruikt, hulpstukken
aanbrengt, reinigt of wanneer storingen optreden.

Laat het ingeschakelde apparaat niet zonder toezicht werken. Schakel het
apparaat altijd uit of trek de steker uit de contactdoos (trek aan de steker, niet
aan de kabel) voordat u de werkplek verlaat.

Bescherm kinderen tegen gevaren en zorg ervoor dat kabels nooit los omlaag
hangen en dat het apparaat buiten het bereik van kinderen blijft.

Controleer regelmatig of het apparaat beschadigingen vertoont. Een bescha-
digd apparaat mag niet in gebruik worden genomen.

Repareer het apparaat nooit zelf, maar breng het naar een geautoriseerde
vakman. Voorkom gevaren en laat een defecte kabel altijd alleen door de
fabrikant, onze technische dienst of een eender gekwalificeerde persoon
vervangen door een soortgelijke kabel.

Gebruik alleen originele reserveonderdelen.

Neem de onderstaande “Speciale veiligheidsinstructies” in acht.

Speciale veiligheidsinstructies

De bakoppervlakken worden zeer heet (Gevaar voor verbranding!). Pakt u
alleen de grepen beet.

Plaatst u het apparaat op een hittebestendige ondergrond.

Om een opeenhoping van hitte te voorkomen, mag u het apparaat niet direct
onder een kast plaatsen. Zorgt u voor voldoende ventilatieruimte.

Past u bij openen van de bakplaten op voor de vrijkomende damp.

Gebruik het apparaat a.u.b. nooit in de buurt van of onder gordijnen en ande-
re brandbare materialen!

Overzicht van de bedieningselementen

Deksel 3. Temperatuurregelaar
Controlelampjes 4. Warmtegeisoleerde handgrepen

Toebehoren: ijshoornkegel/vormer

8
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Ingebruikname van het apparaat m
NIET HECHTENDE LAAG

Vé6r de eerste ingebruikname vet u de bakplaten enigszins in. Laat het apparaat
ca. 10 minuten ingeschakeld met gesloten bakplaten (zie “Bediening van het
apparaat”). Daarna veegt u het schoon met een vochtige doek.

Het eerste hoorntje a.u.b. niet eten.

Bediening van het apparaat

1. Rol de kabel volledig af.

2. Sluit de steker aan op een correct geinstalleerde en geaarde contactdoos
230V, 50 Hz. De rode en de groene controlelamp branden.

3. Draai de temperatuurregelaar op de gewenste stand. (voor het verwarmen
gewoonlijk stand MAX).

4. Houdt de bakplaten gesloten tijdens het verwarmen. Zodra de groene contro-
lelamp dooft, is de baktemperatuur bereikt.

5. Open het deksel en vul ca. 1 el deeg in het midden van het bakoppervlak. Het
vulproces dient vlug te geschieden omdat de hoorntjes anders niet gelijkma-
tig bruin worden.

6. Sluit het deksel voorzichtig en houd het met lichte druk gesloten. Verhoog
de druk op de bovenste handgreep en wacht totdat de stoom grotendeels
is ontweken. Zo wordt het hoorntje gelijkmatig dun en bruin. Let op dat u de
deegmassa goed doseert, overtollig deeg loopt aan de rand uit en verontrei-
nigt het apparaat. Na enkele seconden brandt de groene controlelamp weer.

7. Met de regelaar kunt u de gewenste baktemperatuur instellen. Wanneer de
hoorntjes te donker worden, draait u de temperatuurregelaar naar een lagere
stand.

8. Zodra de groene controlelamp opnieuw dooft, zijn de wafels klaar (Dit kan
variéren al naargelang de dikte en de consistentie van de hoorntjes).

9. Open het deksel en verwijder het gebakken hoorntje met een houten vork of
iets dergelijks. Gebruik geen scherpe of snijdende voorwerpen en voorkom
zo beschadiging van de beschermlaag op de bakplaat. Plaats het hoorntje op
een serveerplaat of een bord. Rol het vervolgens in de gewenste vorm (let op:
het hoorntje is heet, gevaar voor verbranding!). Wanneer u ons receptidee
voor het ijshoorntje gebruikt, behoudt het hoorntje na het afkoelen zijn uitein-
delijke vorm.

10. Vet de bakopperviakken na de afzonderlijke bakprocessen zo nodig opnieuw
iets in.

11. De bakplaten moeten tijdens de bakpauzes altijd gesloten zijn.
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m Vormen van het gebak

U kunt de bijgeleverde ijshoornkegel gebruiken, rol de kegel hiervoor in het gebak
of kies een andere vorm. Buisvormige hoorntjes verkrijgt u wanneer u het nog
hete gebak snel om een ronde lepelsteel draait. Hoorntjes in de vorm van een
puntzak verkrijgt u wanneer u het nog hete hoorntje in een kelkvormige beker rolt
en een schaalvormig hoorntje wanneer u het in een dessertschaal laat glijden.
Het hoorntje vormt zichzelf, wordt hard en bros zodra het koud is.

Opmerking: denk er a.u.b. aan dat kwaliteit, vormbaarheid en bruinering van
de hoorntjes afhankelijk is van de aard en de toebereiding van het recept.

Recepten
IJshoorntjes

1/4 kop boter of margarine, 1/2 kop poedersuiker, 1/4 kop melk, 7/8 kop bloem,
1/2 tl vanillesuiker

Klop de boter/margarine tot schuim. Roer de poedersuiker langzaam door de
melk. Voeg vanillesuiker en bloem toe. Roer alles tot een glad deeg. Verdeel het
deeg met een eetlepel of een pollepel op een bakopperviak.

Oostfriese hoorntjes

2509 boter of margarine, 5009 suiker, 3 eieren, 500g bloem, 2 pakjes vanillesuiker

Klop de boter/margarine, de suiker en de eieren tot schuim. Roer de bloem lang-
zaam er door. Verdun alles met lauwwarm water. Roer het deeg ca. 2 uur voor
het bakken aan. Roer alles tot een glad deeg.

Kaneel-hoorntjes

1259 boter of margarine, 2509 suiker, 4-5 eieren, 200g bloem, 1 tl rum,
1 tl kanneel, 1 snufje zout

Klop de boter/margarine, de suiker en de eieren tot schuim. Roer de andere
ingrediénten langzaam er door. Roer alles tot een glad deeg.

Reiniging en onderhoud

U verwijdert de netstekker en laat het apparaat afkoelen.

Verwijder de kruimels en/of resten van het bakoppervlak en de randen.
Reinig het apparaat alleen met een iets vochtige doek.

Gebruik geen agressieve reinigingsmiddelen.

Dompel het apparaat nooit onder water!

10
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Dit apparaat is gekeurd conform de op dit moment van toepassing zijnde CE- m

richtlijnen zoals bijvoorbeeld elektromagnetische compatibiliteit en laagspan-
ningsvoorschriften en is geconstrueerd volgens de nieuwste veiligheidstechni-
sche voorschriften.

Technische wijzigingen voorbehouden!

Garantie

Voor het door ons geleverde apparaat verlenen wij een garantie van 24 maanden
vanaf koopdatum (kassabon).

Eventuele gebreken aan het apparaat of aan het toebehoren*) die zijn ontstaan
door productie- of materiaalfouten verhelpen wij binnen deze periode kosteloos
door middel van reparatie of, naar ons oordeel, door vervanging. Eventuele
garantiegevallen verlengen noch de geldigheidsduur van de garantie, noch begint
daardoor een nieuwe garantieperiode!

Het koopbewijs geldt als garantiebewijs. Zonder dit bewijs kan geen kosteloze
reparatie of vervanging plaatsvinden.

Geef in garantiegevallen het complete apparaat in de originele verpakking samen
met de kassabon af bij uw handelaar.

*) Schade aan onderdelen leidt niet automatisch tot kosteloze vervanging van het
complete apparaat. Neem in dit geval contact op met onze hotline! De reparatie
van glasbreuk of breuk van kunststofonderdelen wordt altijd berekend!

Niet defecten aan de hulpstukken of aan de slijtende onderdelen (bijv. koolbors-
tels, deeghaken, drijfriemen, reserveafstandsbediening, reservetandenborstels,

zaagbladen enz.), maar ook reiniging, onderhoud of de vervanging van slijtende
delen vallen niet onder de garantie en geschieden altijd tegen berekening!

Bij ingrepen door derden komt de garantieverlening te vervallen.

Na de garantieperiode

Na afloop van de garantieperiode kunnen reparaties tegen berekening worden
uitgevoerd door de betreffende vakhandelaar of de technische dienst.

11
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n Conseils généraux de sécurité

« Lisez attentivement ce mode d’emploi avant de mettre I'appareil en marche
pour la premiére fois. Conservez le mode d’emploi ainsi que le bon de garan-
tie, votre ticket de caisse et si possible, le carton avec I'emballage se trouvant
a l'intérieur.

« N'utilisez cet appareil que pour un usage privé et pour les taches auxquelles il
est destiné. Cet appareil n’est pas prévu pour une utilisation professionnelle.
Ne I'utilisez pas en plein air (sauf s’il est indiqué que vous pouvez le faire).
Protégez-le de la chaleur, des rayons directs du soleil, de I’humidité (ne le
plongez en aucun cas dans I'eau) et des objets tranchants. N'utilisez pas cet
appareil avec des mains humides. S’il arrive que de I'humidité ou de I'eau
atteignent I'appareil, débranchez aussitot le cable d’alimentation. Ne touchez
pas les parties mouillées.

« Arrétez I'appareil et débranchez toujours le cable d’alimentation de la prise de
courant (tirez sur la fiche, pas sur le cable) si vous n’utilisez pas I'appareil, si
vous installez les accessoires, pour le nettoyage ou en cas de panne.

« Ne laissez jamais fonctionner I'appareil sans surveillance. Arrétez toujours
I'appareil ou débranchez le cable d’alimentation (en tirant sur la fiche et non
pas sur le cable) si vous devez vous absenter.

« Pour protéger les enfants des risques engendrés par les appareils électriques
, veillez a ce que le cable ne pende pas de I'appareil et que I'appareil ne soit
pas a portée des enfants.

« Controlez régulierement I'appareil et le cable. Ne mettez pas I'appareil en
marche s’il est endommagé.

« Ne réparez pas I'appareil vous-méme. Contactez plutot un technicien qualifié.
Pour éviter toute mise en danger, ne faites remplacer le cable défectueux que
par un cable équivalent et que par le fabricant, notre service aprés-vente ou
toute personne de qualification similaire.

= N'utilisez que les accessoires d’origine.

* Respectez les ,conseils de sécurité spécifiques a cet appareil” ci-dessous ...

Conseils spécifiques de sécurité

« Les surfaces de cuisson et le couvercle deviennent brilants
(risque de bralure !). Ne touchez que les poignées.

* Placez I'appareil sur une surface résistant aux températures élevées.

* Ne mettez pas I'appareil sous un meuble afin d’éviter toute accumulation de
chaleur. Prévoyez un espace libre suffisant.

« Faites attention aux vapeurs qui se répandent lorsque vous ouvrez les
plaques de cuisson.

« Nutilisez jamais I'appareil & proximité ou sous des rideaux ou toute autre
matiere inflammable!
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Liste des différents éléments de commande _

1. Couvercle 3. Thermostat
2. Lampes témoins 4. Poignées résistant a la chaleur

Accessoire: cone a cornet/moule

Avant la premiére utilisation
COUCHE ANTIADHESIVE

Graissez légerement les plaques de cuisson avant la premiére utilisation. Laissez
fonctionner I'appareil env. 10 minutes, en laissant les plagques de cuisson fermées
(voir Utilisation de I'appareil). Essuyez ensuite avec un torchon humide.

Ne consommez pas les premiers cornets.

Utilisation de I‘appareil

1. Déroulez complétement le cable électrique.

2. Branchez I'appareil dans une prise de courant en bon état de fonctionnement
de 230V, 50 Hz. Les lampes témoin rouge et verte sont allumées.

3. Placez le thermostat sur la position désirée (sur MAX normalement pour le
préchauffage).

4. Laissez |‘appareil fermé pendant le préchauffage. La température de cuisson
est atteinte lorsque la lampe verte s‘éteint.

5. Ouvrez le couvercle, versez env. 1 cuil. a soupe de pate au milieu de la sur-
face de cuisson. Procédez rapidement pour verser la pate dans I'appareil, de
maniére a ce que les cornets cuisent de fagon uniforme.

6. Refermez doucement le couvercle et maintenez-le fermé en appuyant
légérement. Appuyez davantage sur la poignée supérieure et attendez que
la plus grande partie de vapeur se soit échappée. Le cornet sera alors d’une
épaisseur et couleur uniforme. Veillez & bien doser la quantité de pate. Le
surplus de pate coule sur les bords et salit I'appareil. La lampe verte s‘allume
a nouveau apres gquelque secondes.

7. Vous pouvez régler la température de cuisson désirée a I‘aide du thermostat.
Si les cornets sont trop bruns, baissez le thermostat sur une température
inférieure.

8. Les gaufres sont cuites lorsque la lampe verte s‘éteint a nouveau (Ceci peut
varier selon I'épaisseur et la texture des cornets).

9. Ouvrez le couvercle puis détachez le cornet a I'aide d’une fourchette en bois
ou tout autre ustensile similaire. N‘utilisez en aucun cas d‘ustensiles pointus
ou coupant de fagon a ne pas endommager le revétement anti-adhésif. Posez
le cornet dans un plat ou une assiette, donnez-lui la forme désirée (attention:
le cornet est brdlant, risque de brdlure!). Si vous utilisez la recette que nous
vous proposons, le cornet conserve la forme donnée en refroidissant.

10. Recouvrez éventuellement de matiére grasse aprés la cuisson de chaque cornet.

11. Les plagues de cuisson doivent rester fermées entre deux cuissons.
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n Mise en forme des cornets

Vous pouvez utiliser le cone livré avec I'appareil. Pour cela enroulez le cone au-
tour du cornet ou choisissez un autre moule. Pour donner une forme cylindrique
a vos cornets, enroulez la pate du cornet encore chaude autour du manche d’une
cuillere en bois. Pour obtenir un cone, placez la pate encore chaude dans un
ustensile en forme de coupe, pour obtenir un cornet en forme de coupe, placez-
le dans une coupe a dessert. Le cornet prend alors la forme voulue, durcit et
devient cassant en refroidissant.

Attention: N’oubliez pas que la qualité, I'aptitude au formage et I’'aspect doré
des croissants dépendent du type et de la préparation de la recette.

Suggestion de recette
Cornet de glace

1/4 tasse de beurre ou margarine ,1/2 tasse de sucre en poudre, 1/4 tasse de lait,
7/8 tasse de farine, 1/2 TL cuil. a café de sucre vanillé

Travaillez le beurre/la margarine jusqu’a obtenir une consistance mousseuse.
Ajoutez peu a peu le sucre en poudre et le lait, puis le sucre vanillé et la farine.
Mélangez jusqu’a obtenir une pate homogéne. Versez la pate a I'aide d’une
cuillere a soupe ou d’une louche sur la plague de cuisson.

Recette de cornet sans lait

250 g de beurre ou margarine, 500 g de sucre, 3 ceufs, 500 g de farine,
2 sachets de sucre vanillé

Travaillez le beurre/la margarine avec le sucre et les ceufs jusqu’a obtenir une con-
sistance mousseuse. Ajoutez peu a peu la farine, puis délayez avec de I'eau tiede.
Laissez reposer env. 2 heures. Mélangez jusqu’a obtenir une pate homogéne.

Cornet a la cannelle

125 g de beurre ou margarine, 250 g de sucre, 4-5 ceufs, 200 g de farine,
1 cuil. a café de rhum, 1 cuil. a café de cannelle, 1 pincée de sel

Travaillez le beurre/la margarine avec le sucre et les ceufs jusqu’a obtenir une
consistance mousseuse. Ajoutez peu a peu les autres ingrédients pour obtenir
une pate homogene.

Entretien & rangement

« Débranchez toujours I'appareil avant de le nettoyer et laissez-le refroidir.

* Retirez les miettes et autres dépdts de la plaque de cuisson et des bords a
I’aide d’un pinceau.

« Nettoyez votre appareil uniguement avec un torchon légérement humide.
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= Nutilisez aucun produit d’entretien abrasif. _

« Ne plongez jamais I'appareil dans I'eau!

Cet appareil a été contr6lé d’aprés toutes les directives européennes actuelles
applicables, comme par exemple concernant la compatibilité électromagnétique
et la basse tension. Cet appareil a été fabriqué en respect des réglementations
techniques de sécurité les plus récentes.

Sous réserve de modifications techniques.

Garantie

Nous accordons une garantie de 24 mois a dater de la date d’achat (ticket de
caisse) pour I'appareil que nous vendons.

Pendant la durée de la garantie, nous éliminons gratuitement les défauts de
I’appareil ou des accessoires *) découlant d’un vice de matériau ou de fabrication
au moyen d’une réparation ou, selon notre estimation, au moyen d’un remplace-
ment. Les prestations dans le cadre de la garantie n’entrainent aucune prorogati-
on de la durée de garantie et ne donnent pas droit a une nouvelle garantie !

Le justificatif de garantie est le regu. Sans ce justificatif, aucun remplacement
gratuit ni aucune réparation gratuite ne peuvent étre effectués.

En cas de recours a la garantie, ramenez votre appareil complet, dans son
emballage d‘origine, accompagné de votre preuve d‘achat, a votre revendeur.

*) Les endommagements de pieces d’accessoires ne justifient pas automati-
quement I’échange gratuit de I'appareil complet. Contactez alors notre centrale
téléphonique! La casse de pieces en verre ou en plastique est dans tous les cas
a votre charge!

Les défauts sur les accessoires ou les pieces d’usure (p.ex. les charbons de mo-
teurs, crochets, courroies d’entrainement, télécommande de rechange, brosses
a dents de rechange, lames de scies etc.) ainsi que le nettoyage, 'entretien ou le
remplacement de piéces d’usure ne sont pas garantis et sont donc payants !

En cas d’intervention étrangere, la garantie devient caduque.

Apres la garantie

Apres écoulement de la durée de garantie, les réparations peuvent étre effectu-
ées, contre paiement, par le commerce spécialisé ou le service de réparation.
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n Indicaciones generales de seguridad

= Antes de la puesta en servicio de este aparato lea detenidamente el manual
de instrucciones y guarde este bien incluido la garantia, el recibo de pago y si
es posible también el carton de embalaje con el embalaje interior.

= Solamente utilice el aparato para el uso privado y para el fin previsto. Este
aparato no esta destinado para el uso profesional. No lo utilice al aire libre (en
excepto que esté destinado para el uso limitado al aire libre). No lo exponga
al calor, a la entrada directa de rayos de sol, a la humedad ( en ningun caso
sumerja el aparato en agua) y a los cantos agudos. No utilice el aparato con
las manos humedas. En caso de que el aparato esté himedo o mojado retire
de momento la clavija de la caja de enchufe. No tocar el agua.

= Desconecte el aparato y siempre retire la clavija de la caja de enchufe (tire de
la clavija no del cable), cuando no quiera utilizar el aparato, montar piezas o
en caso de limpieza o defectos.

« No utilice el aparato sin vigilancia. En caso de que tenga que dejar su lugar
de trabajo, desconecte siempre el aparato o retire la clavija de la caja de
enchufe (por favor tire de la clavija y no del cable).

* Para evitar que los nifios se hagan dafios eléctricos, siempre tenga atencion,
que el cable no cuelgue hacia abajo y que los nifios no tengan acceso al
aparato.

« Controle regularmente si el aparato o el cable tiene defectos. No ponga en
servicio un aparato defecto.

« No repare el aparato por su cuenta, sino vaya a un establecimiento autoriza-
do. Para evitar peligros, deje sustituir un cable defecto por uno de la misma
calidad solamente por el fabricante, nuestro servicio al cliente o una similar
persona cualificada.

* Solamente utilice accesorios originales.

« Por favor tenga atencion a las “Indicaciones especiales de seguridad...“
indicadas a continuacion.

Indicaciones especiales de seguridad

« Las superficies de coccién y la tapadera se ponen muy calientes
(iPeligro de quemaduras!). Tocar solamente las manillas.

* Colocar el equipo sobre un apoyo resistente al calor.

« Para evitar acumulacién de calor, no colocar el equipo directamente debajo
de un armario. Proveer de suficiente espacio libre.

« Tener cuidado del vapor saliente al abrir las planchas de horneado.

* Seruega no utilizar el aparato en la cercania o debajo de cortinas u otros
materiales inflamables!

16

6....-05-HA 2922 Neu 16 18.11.2004, 9:44:41 Uhr



Representacion de los elementos de mando _

1. Tapa 3. Regulador de temperatura
2. Pilotos de control 4. Asideros con aislamiento térmico

Accesorio: Cono de cucurucho/Moldeador

Puesta en operacion del equipo
RECUBRIMIENTO ANTI-ADHERENTE

Engrasar ligeramente las planchas de horneado antes de usarse la primera vez.
Utilice el aparato unos 10 minutos con las caras de coccion cerradas (ver instruc-
ciones del equipo). Después limpiar con un pafio de enjuague himedo.

No consuma los primeros cucuruchos de helado.

Uso del aparato

1. Por favor desenrolle el cable por completo.

2. Enchufe el aparato en una caja de enchufe con puesta a tierra de
230V, 50 Hz. La lampara verde y la lampara roja de control se iluminan.

3. Gire el regulador de temperatura al grado deseado (para calentar, por lo
general al escalon MAX).

4. Mantenga cerrados los moldes durante el periodo de calentamiento. Cuando
se haya apagado la lampara de control verde, se ha alcanzado la temperatura
de coccién.

5. Abra la tapadera, coloque aprox. 1 cucharada de masa en el medio de la su-
perficie de coccion. El proceso de llenado debera realizarse de forma rapida,
ya que si no los cucuruchos no obtendran un dorado uniforme.

6 Cierre la tapadera con cuidado y ejerza leve presion sobre ella. Aumente la
presion en la empufiadura superior y espere hasta que haya salido la mayoria
de vapor. De esta forma obtendré& un cucurucho fino y dorado de forma
uniforme. Tenga atencién en dosificar correctamente la cantidad de masa, la
masa excedente se derramara por los lados y ensuciara el aparato. Vuelve a
encenderse la lampara de control verde después de algunos segundos.

7. Puede ajustar la temperatura de panificacién deseada con el regulador. Si
sus cucuruchos se ponen muy oscuros, gire el regulador de temperatura a un
grado inferior.

8. Sise apaga nuevamente la lampara de control verde, concluyé el proceso de
preparacion (Esto puede variar dependiendo del grosor y de la consistencia
del cucurucho).

9. Abra la tapadera y retire el cucurucho acabado con un tenedor de madera
o algo similar. No utilizar para ello objetos puntiagudos o cortantes a fin de
no dafiar la superficie del molde. Coloque el cucurucho acabado sobre una
bandeja de servir o sobre un plato. Enrolle éste de una forma que a usted le
guste (Atencion: El cucurucho esta caliente, jPeligro de quemarse!). En
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n caso de que quiera utilizar nuestra propuesta de receta, el cucurucho obten-
dra su forma definitiva después de haberse enfriado.
10. En caso de que sea necesario, engrase de nuevo y de forma leve las superfi-
cies de coccion, después de cada proceso de coccion.
11. En las pausas de preparacion, los moldes siempre deben estar cerrados.

Formas de la galleta

Puede usar el cono de cucurucho suministrado. Para ello, enrolle el cono en la masa
o elija otra forma. Cucuruchos en forma de tubo se obtienen si enrolla de forma
rapida la galleta todavia caliente en el palo de una cuchara para remover. Cucuru-
chos en forma de bolsa se obtienen al introducir la masa en un recipiente caliciforme
y un cucurucho en forma de cubeta al introducir la masa en un platillo de postre. El
cucurucho se moldea por si mismo, se endurece y se pone blando al enfriarse.

Nota: Por favor tenga en cuenta que la calidad, la aptitud para moldeo y el
dorado del cucurucho, depende del tipo y de la preparacion de la receta.

Propuestas de receta
Cucuruchos de helado

1/4 taza de mantequilla o de margarina, 1/2 taza de azlcar en polvo,
1/4 taza de leche, 7/8 taza de harina, 1/2 cucharilla de té de azucar de vainillina

Batir la mantequilla/margarina hasta obtener una masa espumosa. Mezclar poco
a poco el azicar en polvo y la leche. Afiadir el azicar de vainillina y la harina.
Mezclar todos los ingredientes hasta obtener una masa uniforme. Reparta la
masa con una cuchara o un cazo sobre las superficies de coccion.

Cucuruchos de Frisia Oriental

2509 de mantequilla o de margarina, 500g de azUcar, 3 huevos, 500g de harina,
2 bolsitas de azucar de vainillina

Batir la mantequilla/margarina, el azicar y los huevos hasta obtener una masa
espumosa. Mezclar poco a poco la harina. Rebajar la masa con agua tibia. La

masa se debe amasar aprox. 2 horas antes de la prepararacion. Mezclar todos
los ingredientes hasta obtener una masa uniforme.

Cucuruchos de canela

125g de mantequilla o de margarina, 2509 de azlcar, 4 a 5 huevos,
200g de harina, 1 cucharilla de té de ron, 1 cucharilla de té de canela,
Una pizca de sal

Batir la mantequilla/margarina, el azicar y los huevos hasta obtener una masa
espumosa. Poco a poco mezclar los demas ingredientes hasta obtener una masa
uniforme.
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Limpieza y mantenimiento _

= Desenchufar el equipo y dejarlo enfriar.

= Retire con un pincel las migas o los restos de la superficie de coccién y de
los bordes.

« Limpie el aparato solamente con un pafio ligeramente humedecido.

« No utilice detergentes agresivos.

* iNo sumerja el aparato en agua!

Este aparato se ha examinado segin las normativas actuales y vigentes de la
Comunidad Europea, como p.ej. compatibilidad electromagnética y directiva de
baja tension y se ha construido segin las mas nuevas especificaciones en razén
de la seguridad.

No reservamos el derecho de efectuar modificaciones técnicas.

Garantia

Para el aparato comercializado por nosotros nos responsabilizamos con una
garantia de 24 meses a partir de la fecha de compra (factura de compra).

Durante el periodo de garantia nos encargamos gratuitamente de los defec-

tos del aparato y de los accesorios*), que se hayan originado por defectos del
material o de la fabricacién. Dependiendo de nuestra estimacion se realizara una
reparacion o un cambio. jLos servicios de garantia no prolangan la garantia, ni se
incia por ello un periodo nuevo de garantia!

Como comprobante para la garantia es valido la factura de compra. Sin este
comprobante no se podré realizar un cambio o una reparacion gratuita.

En caso de garantia entregue el aparato completo en su embalaje original
junto con la factura a su agente comerciante.

*) Defectos en las piezas de accesorio, no significan automéaticamente el recam-

bio gratuito del aparato completo. jEn este caso dirijase por favor a nuestra linea
de atencion al cliente! jRotos de vidrio o roturas en las piezas de plastico deben

pagarse siempre por el cliente !

Defectos en los accesorios de uso o en las piezas de desgaste (p.ej. escobillas
de carbén del motor, varillas amasadoras, correas de transmision, mando a dis-
tancia de repuesto, cepillos de dientes de repuesto, hojas de sierra etc.), como
también la limpieza, mantenimiento o el recambio de piezas de desgaste no reca-
en en la garantia e irdn al cargo del cliente!

En caso de intervencion ajena se expira la garantia.
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n Después de la garantia

Después de haber expirado la garantia se pueden realizar las reparaciones por
el concesionario o por el servicio de reparaciones. Los gastos iran al cargo del
cliente.
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Instrucdes gerais de seguranca

= Antes de por este aparelho a funcionar, leia muito atentamente as instrugdes
de emprego e guarde-as muito bem, juntamente com o taldo de garantia, o
taldo de compra e, tanto quanto possivel, a embalagem com os elementos
interiores.

= Utilize o aparelho exclusivamente para fins privados e para a finalidade para a
qual o mesmo foi concebido. Este aparelho ndo se destina a fins comerciais.
Na&o o utilize ao ar livre (a ndo ser que 0 mesmo possa ser usado ao ar livre
sob determinadas condigdes). Mantenha-o protegido do calor, de irradiagdo
solar directa, da humidade (ndo o imergir de forma alguma em quaisquer
liquidos) e de arestas agugadas. N&o utilize o aparelho com as maos molha-
das. No caso de o aparelho ficar himido ou molhado, retire imediatamente a
ficha da tomada. N&o tocar na agua.

* Sempre que ndo utilizar o aparelho, ou desejar montar acessoérios, ou queira
limpa-lo, ou ainda em caso de avarias, devera desliga-lo e retirar a ficha da
tomada (puxe pela ficha e ndo pelo fio).

« O aparelho nao devera funcionar sem vigilancia. No caso de ter de se ausen-
tar do local onde o aparelho estiver a funcionar, desligue-o sempre ou retire a
ficha da tomada (puxe pela ficha e néo pelo fio).

= Para proteger as criangas dos perigos relacionados com aparelhos eléctricos,
nunca deixe os fios pendurados e atente em que as criangas ndo possam
chegar a tais aparelhos.

= Verifique regularmente se o aparelho ou o fio tém alguns danos. Nunca ponha
a funcionar um aparelho com quaisquer danos.

« Nao tente reparar o aparelho, dirija-se a um técnico da especialidade,
devidamente autorizado. Para evitar quaisquer perigos, é favor substituir um
fio danificado por um fio da mesma qualidade. Tal devera ser efectuado pelo
fabricante, pelos nossos servigos de assisténcia ou por outra pessoa com as
mesmas qualificagdes.

« Utilize apenas acessorios de origem.

- E favor observar as seguintes ,Instrugdes especiais de seguranga...”.

Instrucdes especiais de seguranca

* As placas de cozedura e a tampa ficam muito quentes
(perigo de queimaduras)! Tocar apenas nas pegas.

« Colocar o aparelho sobre uma superficie resistente ao calor.

« Para se evitar uma acumulacéo de calor, ndo colocar o aparelho directamente
por baixo de um armario. E necessario espaco livre suficiente.

« Cuidado ao abrir as superficies de cozedura: havera saida de vapor muito
quente.

= Nao utilizar nunca o aparelho nas proximidades ou por baixo de cortinas e de
outros materiais inflaméaveis.
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Elementos do aparelho

1. Tampa 3. Regulador da temperatura
2. Lampada piloto 4. Pegas isoladas

Acessoérios: Cone/formas

Primeira utilizagcado do aparelho
REVESTIMENTO ANTIADERENTE

Untar ligeiramente as superficies de cozedura antes de se usar o aparelho
pela primeira vez. Por o aparelho a funcionar, com as superficies de tostagem
fechadas, durante aprox. 10 minutos (consultar a rubrica sobre a utilizagdo do
aparelho). Limpar em seguida com um pano himido.

N&o consumir as primeiras bolachas.

Utilizacao do aparelho

Desenrole completamente o fio.

2. Sintroduzir a ficha numa tomada com protecgédo de contactos de
230V, 50 Hz, convenientemente instalada. A lampada de controle vermelha
e a verde iluminam-se.

3. Gire o regulador de temperatura para o escaldo desejado (para aquecer, geral-
mente no escaldo MAX).

4. Durante o periodo de aquecimento, mantenha as placas de cozedura fecha-
das. Quando a lampada de controle verde se apagar, tera sido atingida a
temperatura necessaria para a preparacéo das waffles.

5. Abra atampa, deite aproximadamente uma colher de sopa da massa no meio
da placa do aparelho. Devera proceder rapidamente pois, de contrario, as
bolachas néo ficaram tostadas de forma homogénea.

6. Feche suavemente a tampa e mantenha-a ligeiramente pressionada. Aumente
a pressao e espere até a maior parte do vapor sair. Desta forma, a bolacha
ficar& homogeneamente delgada e tostada. A quantidade de massa devera ser
doseada correctamente. Se for demais, sair& pelos lados e sujara o aparelho. A
lampada de controle verde tornaré a acender-se poucos segundos depois.

7. Através do selector, podera ajustar a temperatura pretendida. Se as bolachas
ficarem demasiado escuras, gire o regulador da temperatura para um escalao
mais baixo.

8. Logo que a lampada de controle verde se torne a acender, a waffle estara pron-
ta (Tal podera variar conforme a espessura e constituicdo das bolachas).

9. Abra atampa e use um garfo de madeira ou objecto semelhante para retirar a

bolacha confeccionada N&o utilize objectos agugados nem cortantes, para ndo

se danificar o revestimento das placas. Coloque a bolacha numa travessa ou
num prato. Enrole-a da forma pretendida (atenc¢ao: a bolacha estad muito quen-
te, perigo de queimaduras!). Se usar a nossa receita para cones de sorvetes,

o cone ficara com a sua forma definitiva depois de arrefecer.

L
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10. Apés cada cozedura, e sempre que seja hecessario, torne a untar ligeiramen- _
te as respectivas placas.
11. Durante os intervalos, as placas deverao ficar fechadas.

Dar forma as bolachas

Podera utilizar o cone que faz parte dos acessoérios, enrolando a bolacha no
mesmo. Ou escolha outra forma. Para fazer bolachas em forma de tubinhos,
enrole rapidamente cada uma das bolachas, ainda quentes, a volta do cabo de
uma colher de pau. Para fazer cones para sorvetes, enrole as bolachas, ainda
quentes, a volta de um recipiente com a forma de um calice. Se desejar que as
bolachas fiquem com a forma de uma taga, coloque-as em tacinhas para so-
bremesa, também enquanto estiverem quentes. Depois de endurecer, a bolacha
mantera a forma desejada.

Nota: Tome em conta que a qualidade e a maleabilidade das bolachas,
assim como a sua cor depois da tostagem, dependem da espécie de receita
e da sua preparacgao.

Receitas
Cones para sorvetes

1/4 de uma chavena de manteiga ou margarina, 1/2 chavena de agtcar em po,
1/4 de uma chéavena de leite, 7/8 de uma chavena de farinha, 1/2 colher de cha
de agucar baunilhado

Bater a manteiga/margarina até fazer bolhas. Juntar o aglicar em pé e o leite a
pouco e pouco. Acrescentar o aglcar baunilhado e a farinha. Bater tudo até a
massa ficar homogénea. Deitar a massa na placa do aparelho com uma colher
de sopa ou com uma concha.

Bolachas frisias

2509 de manteiga ou margarina, 500g de agucar, 3 ovos, 500g de farinha,
2 pacotes de aglcar baunilhado

Bater bem a manteiga/margarina, o aclcar e os ovos, até a massa fazer bolhas.
Juntar a farinha a pouco e pouco. Acrescentar &gua morna. Preparar a massa
aproximadamente 2 horas antes de se fazerem as bolachas. Mexer bem a
massa.

Bolachas de canela

125g de manteiga ou margarina, 250g de agucar, 4-5 ovos, 200g de farinha,
1 colher de cha de rum, 1 colher de cha de canela, 1 pitada de sal

Bater bem a manteiga/margarina, o aclcar e os ovos, até a massa fazer bolhas.
Juntar os outros ingredientes a pouco e pouco. Mexer bem a massa.
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m Limpeza & manutencao

« Retirar a ficha da tomada e deixar o aparelho arrefecer.

* Retire as migalhas ou os restos da placa e das bordas do aparelho com um
pincel.

« Limpar o aparelho apenas com um pano himido.

« Nao utilizar detergentes corrosivos.

« N&o mergulhe o aparelho em agua!

Este aparelho foi controlado nos termos das actuais directivas da CEE aplicaveis,
tais como inocuidade electromagnética e directiva sobre baixa tenséo, e fabrica-
do de acordo com as mais novas prescrigdes da segurancga técnica.

Reserva-se o direito de alteracdes!

Garantia

O aparelho vendido pela nossa empresa tem uma garantia de 24 meses a partir
da data da compra (taldo).

Durante o periodo de garantia, procederemos a remogao gratis - por reparagao,
ou, segundo a nossa decisdo, por substituicdo - das deficiéncias do aparelho
ou dos acessorios*) que provenham de erros de material ou de fabricagéo. A
prestacdo de servigos relacionados com a garantia ndo prolongardo a mesma,
nem iniciardo um novo prazo de garantia!

O taldo de compra consistira prova desta garantia. Sem o mesmo, nao sera
possivel proceder-se a qualquer troca ou reparagao gratis.

Em caso de garantia, entregue o aparelho completo, juntamente com o taldo de
compra, na loja onde o mesmo foi comprado.

*) No caso de danos em quaisquer acessorios, ndo sera efectuada automatica-
mente uma substituicdo completa do aparelho. Contacte neste caso a nossa
hotline! Danos causados por quebras de pecas de vidro ou de plastico terdo de
ser pagos pelo cliente!

Néo estdo incluidos na garantia quaisquer defeitos de acessoérios ou de pegas
que se desgastem (como, por exemplo, carvdes do motor, varinhas, correias do
motor, telecomandos, escovas de dentes, folhas de serra, etc.), nem a limpeza, a
manutenc¢do ou a substituicdo de pecas que se desgastem, devendo tais despe-
sas ser reembolsadas!

A garantia terminara sempre que tenha havido intervencéo alheia nos aparelhos.

Apos a garantia

ApOs a expiragdo do prazo de garantia, poderéo ser efectuados arranjos por pes-
soal especializado, ou pelos nossos servicos de reparagdes, contra reembolso.

24

6....-05-HA 2922 Neu 24 18.11.2004, 9:44:44 Uhr



Norme di sicurezza generali _

= Prima di mettere in funzione questo apparecchio, leggere molto attentamente
le istruzioni per I'uso e conservarle con cura unitamente al certificato di ga-
ranzia, allo scontrino e, se possibile, alla scatola di cartone con la confezione
interna.

= Utilizzare I'apparecchio esclusivamente per scopi privati e conformemente al
tipo di applicazione previsto. Questo prodotto non e stato concepito ai fini di
un impiego in ambito industriale. Non utilizzarlo all’aperto (a meno che non
sia contemplato un particolare tipo di uso all’aperto nel rispetto di speci-
fiche condizioni). Proteggerlo dal calore, nonché dall’esposizione diretta ai
raggi solari e dall’'umidita (non immergerlo mai in sostanze liquide) e tenerlo
a distanza da oggetti con spigoli affilati. Non utilizzare I'apparecchio con le
mani umide. Nel caso in cui si bagni o si inumidisca I’'apparecchio, staccare
immediatamente la spina. Evitare il contatto con I'acqua.

« Disattivare I'apparecchio e staccare sempre la spina dalla relativa presa
(si raccomanda di afferrare il connettore e non il cavo quando si effettua
questa operazione) allorché non si utilizza I'apparecchio, quando si applicano
degli accessori oppure nel caso in cui lo si debba pulire o si siano manifestate
anomalie.

= Non mettere in funzione I’ apparecchio senza sorveglianza. Se si dovesse as-
sentarsi dal posto di lavoro, spegnere e disconnettere sempre I’ apparecchio,
(prendendo in mano la spina, non tirando il cavo).

= Allo scopo di proteggere i bambini contro i pericoli che possono derivare dagli
apparecchi elettrici, accertarsi che non vi siano cavi pendenti e che i bambini
non possano accedere in alcun modo all’apparecchio stesso.

= Controllare periodicamente I'apparecchio per verificare che non vi siano
danni. Non mettere in funzione I'apparecchio nel caso in cui sia guasto.

= Non tentare di riparare I'apparecchio, bensi rivolgersi a un tecnico autoriz-
zato. Al fine di evitare I'insorgere di situazioni di pericolo, si raccomanda di
contattare il costruttore, il nostro servizio di assistenza tecnica o un tecnico
ugualmente qualificato per la sostituzione del cavo di alimentazione difettoso
con un cavo equivalente.

« Utilizzare esclusivamente accessori originali.

« Rispettare le seguenti “Speciali norme di sicurezza...”.

Avvertenze di sicurezza

« Le superfici di cottura e il coperchio diventano molto caldi
(pericolo di ustioni!). Maneggiarle solamente con le apposite maniglie.

= Porre I'apparecchio su una superficie resistente al calore.

« Per evitare un eventuale blocco termico, non mettere I'apparecchio direttamen-
te sotto un mobile. Assicurarsi che ci sia spazio libero sufficiente.

« Fare attenzione alla fuoruscita di vapore quando si aprono le piastre di cottura.

= Non impiegare mai I'apparecchio in prossimita o sotto tende o altri materiali
combustibili!
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Elementi di comando

1. Coperchio 3. Termostato
2. Luminose di controllo 4. Manici termoisolanti

Accessori: Cornetto/ formina

Messa in funzione dell’apparecchio
RIVESTIMENTO ANTI-ADERENTE

Ungere leggermente le piastre di cottura prima di usare I'apparecchio per la pri-
ma volta. Mettere in funzione I apparecchio solo con le piastre di cottura chiuse
per ca. 10 min (vedi Uso dell’apparecchio). Pulire poi con una pezza umida.

Non mangiare i primi cornetti.

Uso dell’apparecchio

Svolgere completamente il cavo.

2. Infilare la spina in una presa, regolarmente installata, con contatto di terra da
230V, 50 Hz. La spia luminosa rossa e la spia luminosa verde si illuminano.

3. Con il termostato impostare il livello desiderato (per riscaldare di solito sul
livello MAX).

4. Durante il riscaldamento tenere le piastre chiuse. Quando I'indicatore lumino-
so verde si spegne, la temperatura di cottura é raggiunta.

5. Sollevare il coperchio, mettere 1 cucchiaio ca. di impasto al centro della su-
perficie di cottura. La procedura di iempimento deve essere rapida altrimenti
la doratura dei cornetti non risulta uniforme.

6. Chiudere delicatamente il coperchio e tenerlo premuto con una leggera
pressione. Aumentare la pressione sul manico superiore e attendere finché la
maggior parte del vapore & uscita. Cosi il cornetto assume una forma sottile
e una doratura uniformi. Dosare la quantita di pasta correttamente, la pasta
in eccesso fuoriesce dal bordo e sporca I'apparecchio. Dopo alcuni secondi
I'indicatore luminoso verde si riaccende.

7. Con la manopola di regolazione si puod impostare la temperatura di cottura
desiderata. Se i cornetti diventano troppo scuri, girare il termostato su un
livello piu basso.

8. Quando I'indicatore luminoso verde si spegne, la cottura € terminata (Questo
puo variare a seconda dello spessore o della caratteristica dei cornetti).

9. Sollevare il coperchio e prelevare il cornetto con una forchetta di legno o
simili. Non usare oggetti taglienti al fine di non danneggiare il rivestimento
delle superfici di cottura. Mettere il cornetto pronto su un vassoio o su un
piatto. Arrotolarlo nella forma desiderata (attenzione: il cornetto € bollente,
pericolo di ustioni!) Se si desidera usare la nostra proposta di ricetta per coni
di gelato, dopo il raffreddamento il cornetto conserva la sua forma definitiva.

10. Se necessario, cospargere nuovamente di grasso le superfici di cottura dopo

ogni cottura.

P
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11. Durante le pause di cottura le superfici dovrebbero essere sempre chiuse. _

Dare forma al cornetto

Si puo utilizzare il cono fornito, quindi avvolgerlo nella pasta o scegliere un’ altra
formina. | cornetti a forma di tubo si ottengono girando rapidamente il dolce
ancora caldo attorno al manico di un mestolo. | cornetti a forma di sacchetto si
ottengono facendo scivolare il cornetto ancora bollente in un recipiente a forma
di calice, quelli a forma di ciotola facendoli scivolare in una coppetta per dessert.
Il cornetto prende forma da sé, si indurisce e quando é freddo diventa frollo.

Avviso: Notare che la qualita, la forma e il grado di doratura del cornetto
dipendono dal tipo e dal modo di preparazione indicato nella ricetta.

Proposte di ricette
Coni per gelato

1/4 di tazza di burro o margarina, 1/2 tazza di zucchero a velo, 1/4 tazza di latte,
7/8 tazza di farina, 1/2 cucchiaio di zucchero vanigliato

Sbattere il burro/la margarina fino ad ottenere un composto schiumoso. Aggiun-
gere gradualmente lo zucchero a velo e il latte. Aggiungere lo zucchero vanigliato
e la farina. Mescolare tutto fino ad ottenere una pasta liscia. Distribuire la pasta
sulle superfici di cottura con un cucchiaio o un ramaiolo.

Cornetti della Frisia orientale

250 g di burro o margarina, 500 g di zucchero, 3 uova, 500 g di farina,
2 bustine di zucchero vanigliato

Sbattere il burro/la margarina, lo zucchero e le uova fino ad ottenere un com-
posto schiumoso. Aggiungere gradualmente la farina. Diluire con acqua tiepida.
Preparare la pasta ca. 2 ore prima della cottura. Mescolare tutto fino ad ottenere
un impasto liscio.

Cornetti alla cannella

125 g di burro o margarina, 250 g di zucchero, 4-5 uova, 200 g di farina,
1 cucchiaino di rum, 1 cucchiaino di cannella, 1 presa di sale

Sbattere il burro/la margarina, lo zucchero e le uova fino ad ottenere un compos-
to schiumoso. Aggiungere gradualmente gli altri ingredienti. Mescolare tutto fino
ad ottenere un impasto liscio.
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- Pulizia e cura

= Rimuovere la spina e lasciare raffreddare I'apparecchio.

* Con un pennello rimuovere briciole o altri resti di alimenti dalle superfici di
cottura e dai bordi.

= Pulire I' apparecchio solo con un panno leggermente umido.

« Non usare detergenti abrasivi.

« Non immergere mai I'apparecchio in acqua!

Questo apparecchio é stato controllato sulla base di tutte le direttive CE attuali in
vigore in questo settore, quali per esempio la normativa in materia di compatibili-
ta elettromagnetica e la direttiva in materia di bassa tensione, ed é stato costruito
conformemente alle norme di sicurezza piu moderne.

Con riserva di apportare modifiche tecniche.

Garanzia

Per I'apparecchio da noi messo in commercio ci assumiamo una garanzia di
24 mesi dalla data di acquisto (scontrino).

Durante la garanzia noi ci impegniamo ad eliminare gratuitamente i guasti
dell’apparecchio o degli accessori*), dovuti a difetti di materiale o di fabbricazi-
one, riparandoli 0, a nostra discrezione, sostituendoli. Le prestazioni in garanzia
danno luogo a una proroga della garanzia né danno diritto ad una nuova garan-
zia!

Per la garanzia é sufficiente lo scontrino di acquisto. Senza questo scontrino non
sussiste il diritto né ad una sostituzione né ad una riparazione gratuita.

Nel caso si ricorra alla garanzia, restituire al rivenditore I’'apparecchio completo in
ogni sua parte, nell’imballaggio originale unitamente allo scontrino.

*) Danni agli accessori non giustificano automaticamente lo scambio gratuito
dell’apparecchio completo. Si prega di mettersi in contatto con la nostra centrale
telefonica. Danni alle parti di vetro oppure fratture ai pezzi di materia plastica
sono obbligatoriamente a spese del cliente.

La riparazione di pezzi d’'uso ovvero soggetti a logoramento (cursori, ganci im-
pastatori, cinghie di trasmissione, telecomandi di ricambio, spazzolini di ricambio,
lame di seghe ecc.) come anche operazioni di pulizia e manutenzione o la sostitu-
zione di pezzi soggetti a logoramento non rientrano nella garanzia e quindi sono
a pagamento!

La garanzia si annulla nel caso di intervento da parte di terzi.
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Dopo la garanzia

Al termine della garanzia le riparazioni possono essere eseguite dietro pagamento
dal corrispettivo negozio specializzato o servizio riparazioni.
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m Generelle sikkerhetsanvisninger

« Les ngye gjennom bruksanvisningen fer du tar apparatet i bruk. Ta godt vare
pa bruksanvisningen, garantibeviset, kassalappen og helst ogsa esken med
innvendig emballasje.

- Apparatet ma bare brukes til private formél og de formal det der er beregnet pa.
Dette apparatet er ikke ment for industriell bruk. Det ma ikke benyttes utendgrs
(bortsett fra hvis det bare er beregnet pa utendgrs bruk). Hold det unna varme,
direkte solskinn, fuktighet (senk det aldri ned i veesker) og skarpe kanter. Ikke
bruk apparatet hvis du er fuktig p& hendende. Hvis apparatet har blitt fuktig
eller vatt, ma du trekke ut stapselet med en gang. Ikke kom borti vannet.

- Sla av apparatet og trekk alltid stepselet ut av stikkontakten (trekk i stapselet,
ikke i ledningen) nar du ikke bruker apparatet, fest tilbehgrsdeler for rengje-
ring eller ved feil.

« Ikke bruk apparatet uten oppsikt. Hvis du forlater arbeidsplassen, ma du alltid
sl& apparatet av eller trekke stgpselet ut av stikkontakten (trekk i stapselet,
ikke i ledningen.

« For & beskytte barn mot farer forbundet med elektriske apparater, ma du alltid
sgrge for at ledningen ikke henger ned, og at apparatet ikke er tilgjengelig for
barn.

« Kontroller jevnlig om det er skader pa apparat og ledning. Skadede apparater
ma ikke brukes.

« Ikke reparer apparatet selv. Oppsgk en autorisert fagmann. Hvis en nettled-
ning er defekt, ma du sgrge for at den kun skiftes ut med en lik ledning, for
slik & unnga farer. Dette ma gjeres av produsenten, var kundetjeneste eller en
lignende kvalifisert person.

« Bruk bare originaltilbehgar.

« Legg merke til “Spesielle sikkerhetsanvisninger” nedenfor.

Spesielle sikkerhetsanvisninger for dette apparatet

« Steikeflatene og lokket blir sveert varme (fare for forbrenning!). Ikke ta p& noe
annet enn handtakene.

- Sett apparatet pa et varmebestandig underlag!

« For & unngé varmeoppsamling m& du ikke sette apparatet rett under et skap.
Sarg for tilstrekkelig med ledig plass!

« Veer oppmerksom pa at det kommer ut damp nér du &pner steikeflatene.

e Apparatet ma aldri brukes i naerheten av eller under gardiner og andre brenn-
bare materialer!

Beskrivelse av betjeningselementene

1. Lokk 3. Termostat
2. Kontrollamper 4. Varmeisolerte handtak

Tilbeher: Iskjekskjegle/-former
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Ta i bruk apparatet m

Smagr steikeflatene litt far farstegangs bruk. La apparatet std pd med lukkede
steikeflater i ca. 10 minutter (se “Bruke apparatet”). Tark deretter av med en
fuktig oppvaskklut. De farste vaffelkjeksene ma ikke spises.

Klebefri overflate!

Bruke apparatet

1. Vikle ledningen helt ut.

2. Stikk stgpselet inn i en forskriftsmessig installert jordet kontakt, 230 V, 50 Hz.
Den rgde og grgnne kontrollampen begynner 4 lyse.

3. Vri termostaten til gnsket trinn (som regel til MAX-trinnet for & varme opp
jernet).

4. Hold steikeflatene lukket mens jernet varmes opp. Nar den grgnne kontrol-
lampen slukkes, er steiketemperaturen nadd.

5. Apne lokket og hell ca. 1 ss rgre midt pa steikeflaten. Veer rask nar du heller
pa raren, ellers blir ikke vaffelkjeksene jevnt brunet.

6. Lukk lokket forsiktig og hold jernet presset sammen med et lett trykk. @k
trykket pa det gvre handtaket og vent til mesteparten av damen er sluppet
ut. Da far kjeksen jevn tykkelse og blir jevnt brunet. Sgrg for & dosere rgren
riktig, overfladig rare renner ut p& kanten og griser til apparatet. Den grenne
kontrollampen begynner igjen  lyse etter noen sekunder.

7. Med termostaten kan du stille inn gnsket steiketemperatur. Hvis kjeksene blir
for mgrke, vrir du termostaten til et lavere trinn.

8. Nar den grgnne kontrollampen slukkes igjen, er vaffelkjeksen ferdigsteikt
(dette kan imidlertid variere alt etter tykkelse og kjekstype).

9. Apne lokket og ta ut den ferdige kjeksen med en tregaffel e.l. Ikke bruk skarpe
gjenstander, slik at ikke belegget pa steikeflatene blir skadet. Legg den
ferdige kjeksen pa et serveringsfat eller en tallerken. Rull den til gnsket form.
(Obs: Kjeksen er varm, fare for forbrenning!) Hvis du bruker vart forslag til
iskjeksoppskrift, far du kjeks som beholder formen etter at de er avkjglt.

10. Smar steikeflatene pa nytt etter behov.

11. Steikeflatene skal alltid veere lukket mellom steiking.

Forme kjeksene

Du kan bruke iskjekskjeglen som fglger med. Rull da kjeglen inn i kjeksen. Du
kan ogsa velge en annen form. Rgrformede kjeks far du dersom du vrir kjeksen
raskt rundt h&ndtaket pa en sleiv mens kjeksen ennd er varm (handtaket ma veere
rundt). Poseform f&r du dersom du legger den varme kjeksen ned i et beger, og
en skélformet kjeks far du ved & la den gli ned i en dessertskal. Kjeksen former
seg selv, stivner og blir skjgr nar den kjeles ned.

Tips: Veer klar over at iskjeksenes kvalitet, formbarhet og bruningsgrad er
avhengig av oppskriften og hvordan den tilberedes.
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m Oppskriftsforslag

Iskjeks

1/4 kopp smer eller margarin, 1/2 kopp melis , 1/4 kopp melk , 7/8 kopp mel,
1/2 ts vaniljesukker

Rgr smaret/margarinen til det blir lett og luftig. Rer inn melis og melk litt etter
litt. Tilsett vaniljesukker og mel. Rgr alt sammen til en glatt rare. Fordel rgren p&
steikeflatene med en spiseskei eller en gse.

Ostfrisiske kjeks

250 g smgr eller margarin, 500 g sukker , 3 egg, 500 g mel,
2 smé pakker vaniljesukker

Rgr smaret/margarinen, sukkeret og eggene sammen til det hele blir lett og
luftig. Rer inn melet litt etter litt. Spe med lunkent vann. Sett rgren ca. 2 timer far
steiking. Rar det hele sammen til en glatt rare.

Kanelkjeks

125 g smar eller margarin, 250 g sukker, 4-5 egg, 200 g mel, 1 ts rom, 1 ts kanel,
1 klype salt

Rar smaret/margarinen, sukkeret og eggene sammen til det hele blir lett og luftig.
Rgr inn de andre ingrediensene litt etter litt. Rer det hele sammen til en glatt rare.

Rengjoring og vedlikehold

Trekk ut stgpselet og la apparatet avkjgles.

Pensle smuler eller rester bort fra steikeflatene og kantene.
Apparatet ma bare rengjgres med en lett fuktig klut.

Ikke bruk sterke rengjgringsmidler.

Apparatet ma aldri dyppes i vann!

Dette apparatet har blitt testet i henhold til alle aktuelle CE-retningslinjer som det
rammes av, f.eks. elektromagnetisk toleranse og direktiver om lavspenning. Det
er laget i henhold til dagens nyeste sikkerhetstekniske forskrifter.

Med forbehold om tekniske endringer!
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Garanti

For apparat som vi har solgt, pétar vi oss en garanti p& 24 maneder fra kjgpsdato
(kassalapp).

Innenfor garantitiden fierner vi mangler pa apparat eller tilbehgr*) uten omkost-
ninger hvis manglene skyldes material- eller produksjonsfeil. Dette gjer vi ved
reparasjon eller — etter var vurdering — bytting.

Garantiytelser medfgrer ingen forlengelse av garantitiden, og det oppstar heller
ikke noe krav pa en ny garanti pa grunn av dette!

Som garantibevis gjelder kjgpsbeviset. Uten dette beviset kan du ikke fa byttet
eller reparert apparatet gratis.

| forbindelse med garanti ber vi om at du gir hele apparatet i originalemballasjen
sammen med kassalappen til din forhandler.

*) Skader pa tilbehgrsdeler farer ikke automatisk til at du far byttet hele apparatet
gratis. | slike tilfeller ber vi deg om & henvende deg til var hotline! Glasskader eller
sprekker i plastdeler er i prinsippet kostnadspliktige!

Verken defekter pa forbrukstilbehgr og slitasjedeler (for eksempel motorkull,
eltekroker, drivremmer, ekstra fiernbetjening, ekstra tannbgrster, sagblader osv.)
eller rengjering, vedlikehold og utskifting av slitasjedeler gar inn under garantien.
Slike ting er derfor kostnadspliktige!

Garantien utgér ved inngrep utenfra.

Etter garantien

Etter at garantitiden har gatt ut, kan reparasjoner utferes av den aktuelle faghan-
delen eller reparasjonsservice mot betaling.
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m General Safety Instructions

« Read the operating instructions carefully before putting the appliance into
operation and keep the instructions including the warranty, the receipt and, if
possible, the box with the internal packing.

« The appliance is designed exclusively for private use and for the envisaged
purpose. This appliance is not fit for commercial use. Do not use it outdoors
(except if it is designed to be used outdoors). Keep it away from sources of
heat, direct sunlight, humidity (never dip it into any liquid) and sharp edges.
Do not use the appliance with wet hands. If the appliance is humid or wet,
unplug it immediately. Do not put it in water.

= When cleaning or putting it away, switch off the appliance and always pull out
the plug from the socket (pull on the plug, not the cable) if the appliance is not
being used and remove the attached accessories.

= Do not operate the machine without supervision. If you should leave the
workplace, always switch the machine off or remove the plug from the socket
(pull the plug itself, not the lead).

= To protect children from the dangers posed by electrical appliances, make
sure that the cable is hanging low and that children do not have access to the
appliance.

« Check the appliance and the cable for damage on a regular basis. Do not use
the appliance if it is damaged.

« Do not try to repair the appliance on your own. Always contact an authorized
technician. To avoid the exposure to danger, always have a faulty cable be
replaced only by the manufacturer, by our customer service or by a qualified
person and with a cable of the same type.

= Use only original spare parts.

* Pay careful attention to the following “Special Safety Instructions*.

Special safety notes

« The baking surfaces and the lid become very hot (danger of burns!).
Touch the handles only.

« Put the unit down onto a heat-resistant surface or mat.

* In order to prevent heat from building up, do not put the unit directly underne-
ath a cupboard. Ensure that there is enough space all around.

« Beware of steam coming out when you open the baking section.

* The device must never be used near to or underneath curtains and other
combustible materials!

Overview of the Components

1. Lid 3. Temperature control
2. Pilot lights 4. Thermo-insulated handle

Accessories: Cornet cone/shaper
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Starting-up the unit m
NON-STICK COATING

Lightly grease the baking surfaces before the unit is used for the first time. Use
the appliance for about 10 minutes with the toasting surfaces closed (see ,,Using
the device®). Then wipe it down with a damp cloth.

Please do not eat the first cornets that are made.

Using the device

1. Please unwind the lead completely.

2. Insert the plug in a duly installed 230V/50Hz protective contact socket. The
red and green control lamps light up.

3. Turn the temperature control to the desired level (for heating usually level
MAX).

4. Keep the baking surfaces closed while heating. When the green LED switches
off, the baking temperature is reached.

5. Open the lid and add approximately 1 tbsp. of dough into the centre of the
baking surface. The dough should be added quickly as otherwise the cornets
will not brown evenly.

6. Close the lid gently and keep it closed by pressing lightly. Increase the
pressure on the upper handle and wait until most of the steam has escaped.
In this way the cornet will be thin and brown. Please ensure that you correctly
meter the quantity of dough as excess dough will flow over the side and soil
the machine. The green LED lights up after a few seconds.

7. The desired baking temperature can be set with the selector. If the cornets
become too dark please turn the temperature control to a lower level.

8. The green LED switches off again. The baking is now over (This may vary
depending on the thickness and consistency of the cornets).

9. Open the lid and remove the finished cornet with a wooden fork or similar
object. Do not use sharp objects to avoid ruining the coating of the baking
surface. Place the finished cornet on a serving platter or plate. Roll it into the
desired shape (note: the cornet is hot, danger of burns!). If you would like to
use our recipe suggestion for ice cream cornets the cornet will retain its final
shape after cooling down.

10. After each baking process, grease the baking surfaces against lightly as
required.

11. The baking surfaces must always be kept closed during pauses in the baking.
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m Shaping the Pastry

You can use the cornet cone supplied. Please roll the cone into the pastry or
select another shape. Tube-shaped cornets are obtained if you quickly turn
the pastry while it is still hot around a spoon handle. Cone-shaped cornets are
produced by allowing the hot cornet to slide into a goblet-shaped vessel, while
dish-shaped ones are obtained by allowing it to slide into a dessert bowl. The
cornet will shape itself, become hard and shorten when it has cooled down.

Note: The quality, shaping and browning of the ice-cream cones depends on
the type of recipe and the way in which it is prepared.

Recipe Suggestions
Ice Cream Cornets

1/4 cup of butter or margarine, 1/2 cup of icing sugar, 1/4 cup of milk,
7/8 cup of flour, 1/2 teaspoon of vanilla sugar

Stir the butter/margarine until it is frothy. Gradually stir in the icing sugar and the
milk. Add the vanilla sugar and flour. Stir all the ingredients to form a smooth
dough. Distribute the dough with a tablespoon or ladle over the baking surfaces.
East Friesian Cornets

250 g butter or margarine, 500 g sugar, 3 eggs , 500 g flour,
2 packets of vanilla sugar

Stir the butter/margarine, sugar and eggs until frothy. Gradually stir in the flour.
Dilute with lukewarm water. Mix the dough approximately two hours before
baking. Stir all the ingredients to form a smooth dough.

Cinnamon Cornets

125 g butter or margarine, 250 g sugar, 4-5 eggs, 200 g flour, 1 tsp. of rum,
1 tsp. of cinnamon, 1 pinch of salt

Stir the butter/margarine, sugar and eggs until frothy. Gradually stir in the other
ingredients. Stir the dough until it is smooth.

Cleaning & maintenance

« Pull out the mains plug and allow the unit to cool down.

= Brush off any crumbs or residues from the baking surfaces and edges.
* Clean the machine only with a slightly damp cloth.

= Do not use abrasive detergents.

* The machine must never be immersed in water!
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This device has been tested according to all relevant current CE guidelines, m

such as electromagnetic compatibility and low voltage directives, and has been
constructed in accordance with the latest safety regulations.

Subject to technical changes without prior notice!

Guarantee

The device supplied by our Company is covered by a 24 month guarantee star-
ting on the date of purchase (receipt).

During the life of the guarantee any fault of the device or its accessories *)
ascribable to material or manufacturing defects will be eliminated free of charge
by repairing or, at our discretion, by replacing it. The guarantee services do not
entail an extension of the life of the guarantee nor do they give rise to any right to
a new guarantee!

Proof of the guarantee is provided by the proof of purchase. Without proof of
purchase no free replacement or repair will be carried out.

If you wish to make a claim under the guarantee please return the entire machine
in the original packaging to your dealer together with the receipt.

*) Damage to accessories does not mean automatic free replacement of the who-
le machine. In such cases please contact our hotline. Broken glass or breakage
of plastic parts are always subject to a charge.

Defects to consumables or parts subject to wearing (e.g. motor pistons, kneading
blades, drive shafts, spare remote control, spare toothbrushes, saw blades, etc.)
as well as cleaning, maintenance or the replacement of said parts are not covered
by the guarantee and hence are to be paid!

The guarantee lapses in case of unauthorized tampering.

After the expiry of the guarantee

After the expiry of the guarantee repairs can be carried by the competent dealer
or repair service against the payment of the ensuing costs.
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m Ogodlne wskazoéwki bezpieczenstwa

« Przed uruchomieniem urzadzenia prosze bardzo doktadnie przeczyta¢
instrukcje obstugi.Prosze zachowac jg wraz z kartg gwarancyjng, parago-
nem i w miare mozliwosci réwniez kartonem z opakowaniem wewnetrznym.

« Prosze wykorzystywa¢ urzadzenie jedynie dla prywatnego celu,jaki zostat
przewidziany dla urzadzenia.Urzgdzenie to nie zostato przewidziane
do uzytku w ramach dziatalnos$ci gospodarczej.Prosze nie korzystac z
urzadzenia na zewnatrz (chyba ze w okreslonych warunkach).Prosze
trzymac urzadzenie z daleka od ciepta,bezposredniego promieniowania
stonecznego,wilgoci (w zadnym wypadku nie zanurza¢ w substancjach
ptynnych)oraz ostrych krawedzi.Prosze nie obstugiwac urzadzenia wilgot-
nymi dtonmi.Jezeli urzgdzenie jest wilgotne lub mokre,prosze natychmiast
wyciggna¢ wtyczke.

« Jezeli nie korzystacie Panstwo z urzgdzenia,jezeli chcecie Panstwo
zamontowac jakie$ akcesoria,w celu wyczyszczenia lub w przypadku jakich-
kolwiek zaktdcen,prosze zawsze wytaczy¢ urzadzenie i wyjgé wtyczke z
gniazdka (prosze pociagnac¢ za wtyczke,nie za przewod zasilajacy).

« Pracujgcego urzadzenia nie nalezy pozostawia¢ bez nadzoru. Jezeli
opuszczajg Panstwo miejsce pracy, nalezy zawsze pamieta¢ o wytgczeniu
urzadzenia, wzgl. wyjeciu wtyczki z gniazda (nalezy ciggna¢ za wtyczke, nie
za przewod).

« Aby uchroni¢ dzieci przed niebezpieczenstwem zwigzanym z elektrycznymi
urzgdzeniami,prosze zadbac o to,aby przewod zasilajgcy nigdy nie wisiat
luzno,oraz aby dzieci nie miaty dostepu do urzadzenia.

+ Prosze regularnie kontrolowa¢ urzgdzenie pod katem uszkodzen.Prosze nie
uruchamia¢ uszkodzonego urzgdzenia.

« W razie awarii prosze¢ nie naprawiac¢ urzgdzenia samemu lecz skorzystac
z pomocy autoryzowanego specjalisty. Jezeli przewdd zasilajgcy
nieodtgczalny ulegnie uszkodzeniu, to powinien on by¢ wymienio-
ny u producenta lub w specjalnym zaktadzie naprawczym albo przez
wykwalifikowang osobg w celu uniknigcia zagrozenia.

« Prosze stosowac tylko oryginalne akcesoria.

«  Prosimy pamieta¢ o podanych dalej ,Specjalnych wskazéwkach
dotyczgcych bezpiecznego uzytkowania“.

Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa obstugi

« Powierzchnie formy do pieczenia i pokrywy bardzo mocno sie nagrzewajg,
(niebezpieczenstwo oparzenia!). Uzywac¢ wytacznie uchwytow.

« Urzgdzenie stawia¢ na odpornej na ciepto podktadce.

« Aby unikng¢ nadmiernego nagrzewania, nie stawia¢ bezposrednio pod
szafkg. Zadba¢ o odpowiednig przestrzen.

« Uwaga na wydostajacg si¢ w chwili otwarcia pare.

+ Nie wolno uzywa¢ urzadzenia w poblizu ani pod zastonami, firankami i
innymi palnymi materiatami!
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Schemat elementéw obstugi m

1. Pokrywa 3. Regulator temperatury
2. Lampki kontrolne 4. Uchwyty z izolacjg termiczng

Akcesoria: stozek do rozkow/forma

Przygotowanie do uzytkowania urzgdzenia
POWIERZCHNIA NIEPRZYWIERAJACA

Nattusci¢ lekko powierzchnie smazace przed 1. uzyciem. Na okoto 10
minut wtgcz urzgdzenie z zamknigtymi powierzchniami zapiekajgcymi (patrz
uzytkowanie). Nastepnie przetrze¢ wilgotng szmatka.

Pierwsze upieczone rozki nie nadajg si¢ do spozycia.

Uzywanie urzadzenia

Odwin kabel na cata dtugoseé.

2. Kabel zasilania prosze podtaczy¢ do przepisowo zainstalowanego gniazda z
zestykiem ochronnym 230 V, 50 Hz. Za$wiecg si¢ czerwona i zielona lampka
kontrolna.

3. Ustaw regulatorem pozgdang temperature (przy rozgrzewaniu z reguty na
stopniu MAX).

4. W trakcie rozgrzewania prosze utrzymywac¢ powierzchnie do pieczenia
zamkniete. Gdy zielona kontrolka zgasnie oznacza to, ze osiggnieta zostata
wtasciwa temperatura do pieczenia.

5. Otworz pokrywe i umies¢ ok. 1 tyzki do zupy ciasta po$rodku formy do piec-
zenia. Umieszczenie ciasta powinno nastapi¢ szybko, poniewaz w przeciwnym
razie rozki nie zrumienig, sig rowno.

6. Delikatnie zamknij pokrywe i trzymaj przycisnietg, lekko dociskajac. Zwieksz
nacisk na gérny uchwyt i poczekaj, az ujdzie wiekszo$¢ pary. Dzigki temu
rozek bedzie rownomiernie cienki i przyrumieniony. Uwazaj na prawidtowe
dozowanie ciasta, poniewaz nadmiar ciasta wycieknie po krawedzi i zabrudzi
urzgdzenie. Zielona kontrolka wtgczy sie ponownie po kilku sekundach.

7. Za pomocg pokretta mozna ustawi¢ odpowiednig temperature do wypiekania.
Jezeli rozki robig sie zbyt ciemne, ustaw regulatorem nizszg temperature.

8. Gdy zielona kontrolka ponownie zgasnie, proces pieczenia zostat zakonczony
(Ustawienie temperatury zalezy od grubo$ci i rodzaju ciasta uzytego na rozki).

9. Otworz pokrywe i wyjmij gotowy rozek drewnianym widelcem lub podob-

nym przyrzgdem. Prosze nie uzywac¢ ostrych lub tngcych przedmiotow, aby

nie uszkodzi¢ powtoki powierzchni do wypiekania. Pot6z gotowy rozek na

tacy lub talerzu. Zwin go w pozgdany ksztatt (Uwaga: rozek jest gorgcy,
niebezpieczenstwo oparzenia!). Jezeli zechcesz skorzysta¢ z nasze-

go przepisu na rozki do lodéw, rozek zachowa swoj ostateczny ksztatt po

ochtodzeniu.

—_
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m 10. W razie potrzeby, po kazdym wypieku nasmaruj lekko powierzchnie formy
do pieczenia ttuszczem.
11. Powierzchnie wypiekania w przerwach migdzy wypiekami powinny
pozostawac¢ zawsze zamknigte.

Formy wypieku

Moga Panstwo korzysta¢ z zatgczonego stozka do rozkéw. W tym celu prosze
zawing¢ go w rulon z pieczywem lub wybra¢ inng forme. Aby otrzymac rozek w
ksztatcie rurki, zwin szybko goracy jeszcze wypiek wokot okrggtego trzonka
tyzki do mieszania. Rozki w ksztatcie torebki otrzymasz, wpuszczajac gorgcy
rozek do naczynia o kielichowatym, a rozek w ksztatcie miseczki, wpuszczajgc
upieczony rozek do miseczki deserowej. Rozek uformuje si¢ sam, stwardnieje i
stanie sie kruchy po ochtodzeniu.

Wskazéwka: prosze pamietaé, ze jakosé, mozliwos¢ formowania i
stopien zarumienienia rogalikéw zalezy od rodzaju receptury i sposobu
przyrzadzenia.

Przepisy
Rozki do lodow

1/4 filizanki masta lub margaryny, 1/2 filizanki cukru pudru, 1/4 filizanki mleka,
7/8 filizanki maki, 1/2 tyzeczki do herbaty cukru wanilinowego

Wymieszaj masto/margaryne na piang. Nie przerywajgc mieszania, dodawaj po tro-
chu cukier puder i mleko. Wymieszaj cato$¢ na pozbawione grudek ciasto. Ciasto
rozprowadzaj na powierzchni formy do pieczenia tyzka do zupy lub czerpakiem.

Rézki fryzyjskie
250g masta lub margaryny, 500g cukru, 3 jajka, 500g maki,
2 opakowania cukru wanilinowego

Wymieszaj masto/margaryne, cukier i jajka na piang. Nie przerywajac miesza-
nia, dodawaj po trochu make. Rozcienczaj letnig woda,.

Ciasto mieszaj na ok. 2 godzin przed pieczeniem. Wszystkie sktadniki wymies-
zaj tak, aby ciasto nie miato grudek.

Rozki cynamonowe

125g masta lub margaryny, 2509 cukru, 4-5 jajek, 200g maki,
1 tyzka stotowa rumu, 1 tyzka stotowa cynamonu, 1 szczypta soli

Wymieszaj masto/margaryne, cukier i jajka na piang. Nie przerywajac mies-
zania, dodawaj po trochu pozostate sktadniki. Wszystkie sktadniki wymieszaj
tak, aby ciasto nie miato grudek.
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Czyszczenie i konserwacja m

+ Wyja¢ wtyczke z gniazdka sieciowego i pozostawi¢ urzgdzenie do
wystygniecia.

+ Usuwaj pedzelkiem okruszki i resztki z powierzchni formy do pieczenia, i z
krawedzi.

+ Urzadzenie nalezy czys$cic tylko lekko nawilzong $ciereczka.

+ Nie stosuj zadnych ostrych $rodkéw czyszczgcych.

+ Prosze nie zanurza¢ urzgdzenia w wodzie!

Niniejsze urzgdzenie odpowiada wymaganiom normy bezpieczenstwa
uzytkowania oraz spetnia wymagania dyrektywy niskonapigciowej i
kompatybilnosci elektromagnetycznej.

Zastrzega sie prawo do zmian technicznych!

WARUNKI GWARANCJI
Przyznajemy 24 miesigce gwarancji na produkt liczac od daty zakupu.

W tym okresie bedziemy bezptatnie usuwa¢ w terminie 14 dni od daty dostarc-
zenia wadliwego sprzetu z kartg gwarancyjng do miejsca zakupu wszystkie
uszkodzenia powstate w tym urzadzeniu na skutek wady materiatéw lub
wadliwego wykonania, naprawiajgc oraz wymieniajgc wadliwe czesci lub (jesli
uznamy za stosowne) wymieniajgc cate urzgdzenie na nowe.

Sprzet do naprawy powinien byé dostarczony w komplecie wraz z do-
wodem zakupu oraz z wazng kartg gwarancyjng do sprzedawcy w miare
mozliwosci w oryginalnym opakowaniu lub innym odpowiednim dla zabezpiec-
zenia przed uszkodzeniem. W razie braku kompletnego opakowania fabrycz-
nego, ryzyko uszkodzenia sprzgtu podczas transportu do i z miejsca zakupu
ponosi reklamujacy.

Naprawa gwarancyjna nie dotyczy czynnoéci przewidzianych w instrukciji
obstugi, do wykonania ktérych zobowigzany jest uzytkownik we wtasnym
zakresie i na wtasny koszt.

Gwarancja nie obejmuje:

+ mechanicznych, termicznych, chemicznych uszkodzen sprzetu i
wywotanych nimi wad,

+ uszkodzen powstatych w wyniku dziatania sit zewnetrznych takich jak
wytadowania atmosferyczne, zmiana napigcia zasilania i innych zdarzen
losowych,

+ nieprawidtowego ustawienia wartosci napigcia elektrycznego, zasilanie z
nieodpowiedniego gniazda zasilania,

+ sznuréw potgczeniowych, sieciowych, zaréwek, baterii, akumulatoréw,
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m + uszkodzen wyrobu powstatych w wyniku niewtasciwego lub niezgodnego z
instrukcja jego uzytkowania, przechowywania, konserwacji, samowolnego
zrywania plomb oraz wszelkich przerébek i zmian konstrukcyjnych dokona-
nych przez uzytkownika lub osoby niepowotane,

« roszczen z tytutu parametréw technicznych wyrobu, o ile sg one zgodne z
podanymi przez producenta,

+ prawidtowego zuzycia i uszkodzen, ktére majg, nieistotny wptyw na warto$¢
lub dziatanie tego urzgdzenia.

Karta gwarancyjna bez pieczatki sklepu, daty sprzedazy, nie wypetniona,

zle wypetniona, ze sladami poprawek, nieczytelna wskutek zniszczenia, bez
mozliwosci ustalenia miejsca sprzedazy oraz dotgczonego dowodu zakupu jest
niewazna.

Korzystanie z ustug gwarancyjnych nie jest mozliwe po uptywie daty waznosci

gwarancji. Gwarancja na czeséci lub cate urzgdzenie, ktére sg wymieniane
konczy sig, wraz z konncem gwarancji na to urzadzenie.

Wszystkie inne roszczenia, wliczajac w to odszkodowania sg wykluczone chy-
ba, ze prawo przewiduje inaczej. Roszczenia wykraczajace poza tg umoweg nie
sg uwzgledniane przez tg gwarancje.

Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wytgcza, nie ogranicza ani
nie zawiesza uprawnien kupujacego wynikajgcych z niezgodnosci towaru z
umowa,

Gwarancja oraz zawarte w niej warunki obowiazuja na terenie Rzeczpospolitej
Polskie;j.
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VSeobecné bezpe&nostni pokyny

+ Pfed uvedenim tohoto pfistroje do provozu si velmi pozorné prectéte navod
k obsluze a tento navod spolu se zaru¢nim listem, pokladnim blokem a
podle moZnosti i s obalem a vnitfnim vybavenim obalu dobfe uschovejte.

+ PouZivejte tento pfistroj vylutné pro soukromou potfebu a pro stanovené
ucely. Tento pfristroj neni ur€en pro komeréni pouZiti. Nepouzivejte jej v
otevifeném prostoru (s vyjimkou pfistroju, které jsou podminéné pouzivani
venku ur€eny). Chrarite jej pred horkem, pfimym slune¢nim zarenim,
vihkosti (v Zadném pfipadé jej neponofujte do kapalin) a stykem s ostrymi
hranami. NepouZivejte pfistroj v pfipadé, Ze mate vihké ruce. Jestlize
dojde k navlih&eni nebo namoceni pfistroje, okamZité vytahnéte zastrcku ze
zasuvky. Vyvarujte se styku s vodou.

+ Pristroj vypnéte a vzdy vytahnéte zastréku ze zasuvky (tahejte jen za
zastrcku, nikdy ne za kabel), jestlize nebudete pfistroj pouZivat, chcete-li
namontovat prisludenstvi, pristroj vycistit nebo v pripadé poruchy.

+ Pristroj nesmi zGstat v provozu bez dozoru. Jestlize musite pracovisté
opustit, vZzdy pfistroj vypnéte, resp. vytahnéte zastréku ze zasuvky (vZzdy
tahejte za zastréku, nikdy ne za kabel).

+ Abyste ochranili déti pred riziky spojenymi s elektrickymi pfistroji, postarej-
te se o to, aby kabel nevisel dolt a déti na pfistroj nedosahly.

+ Pravidelné kontrolujte pfistroj a privodni kabel z hlediska poskozeni.
JestliZze pfistroj vykazuje néjakou zavadu, neuvadéjte jej do provozu.

+ Neopravujte pristroj vlastnimi silami, nybrz vyhledejte autorizovaného
opravare. Abyste eliminovali rizika, nechejte poskozeny privodni kabel nahr-
adit kabelem se stejnymi hodnotami a to jen vyrobcem, nasim servisem pro
zéakazniky nebo jinou kvalifikovanou osobou.

+ PouZivejte jen originalni prisluSenstvi.

+ Respektujte, prosim, nasledujici ,Specialni bezpe¢nostni pokyny ...“.

Specialni bezpeénostni pokyny

+ Pecici plochy a viko se velmi zahfivaji (nebezpeci popaleni!). Pfi manipu-
laci pouZivejte vZdy jen rukojeti.

+ Instalujte pfistroj na Zaruvzdorny podklad.

+ K zamezeni méstnani tepla nesmi byt pristroj zabudovan pfimo do nabytku,
ale vZzdy kolem n&ho musi byt dostatecny volny prostor.

- Méjte na paméti, Ze pfi otevirani pecicich ploch dojde k Gniku pary.

-+ Pristroj nepouzivejte v blizkosti nebo pod zaclonami nebo jinymi hoflavymi
materialy!

Vyobrazeni ovladacich prvkui

1. Viko 3. Regulator teploty
2. Kontrolni svitla 4. Tepelné izolované rukojeti

PrisluSenstvi: KuZel pro vyrobu kornoutt / tvarovaé
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m Uvedeni pristroje do provozu
ANTIADHEZNi VRSTVA

Pred prvnim pouzitim pecici plochy lehce potrete tukem. S uzavienymi
pecicimi plochami smi byt pfistroj v provozu ca. 10 minut (viz kapitola
Pouzivani pristroje). Poté je otfete vihkym hadfikem.

Nejezte kornouty, které vyrobite jako prvni.

Pouzivani pristroje

Sitovy kabel zcela odvirite.

2. Zastréte zastréku do predpisové instalované zasuvky s ochrannym kolikem
230V, 50 Hz. Rozsviti se ¢ervena a zelena kontrolka.

3. Regulator teploty nastavte na poZadovany stuperi (pro predehtati zpravidla
na stuperi MAX).

4. Béhem doby zahtivani dbejte na to, aby pecici plochy byly uzavreny. Jak-
mile zelen& kontrolni svitilna zhasne, je to znameni, Ze bylo dosaZzeno pecici
teploty.

5. Otevrete viko, do stfedu pecici plochy vlioZte pfibl. 1 polévkovou IZici
tésta. Vkladani tésta by se mélo uskutecnit rychle, protoZe jinak kornouty
nezhnédnou stejnomérné.

6. Viko jemné zavrete lehkym tlakem je podrzte stlacené. ZvySujte tlak na
horni &ast rukojeti a vyckejte, az unikne vétsSina pary. Timto zplisobem
dosahnete rovnomérné tloustky a rovnomérného zhnédnuti kornoutu.
Dbejte na spravné davkovani tésta, protoze prebyte¢né tésto by na okraji
vyteklo a znecistilo pfistroj. Zelena kontrolni svitiina se po nékolika sekun-
dach opét rozsviti.

7. Regulatorem muZete nastavit poZzadovanou pecici teplotu. Jestlize Vase
kornouty budou pfili§ tmavé, nastavte regulator teploty na nizsi stupen.

8. Jakmile zelena kontrolni svitilna opét zhasne, je proces peceni ukon&en.
(To se mGze ménit podle tloust’ky, resp. jakosti kornout().

9. Otevrete viko a hotovy kornout vyjméte pomoci dfevéné vidlicky nebo
podobného nastroje. NepouZivejte Zadné ostré predméty nebo predméty,
které by mohly poskodit potah pecicich ploch. Hotovy kornout poloZte na
servirovaci tdc nebo na talif. Sto¢te jej do poZadovaného tvaru (Pozor:
kornout je horky, nebezpedi popaleni!). Pokud budete chtit pouzit nas
navrh receptu na vyrobu zmrzlinovych kornoutt, uchova si kornout po
zchladnuti sv(j kone€ny tvar.

10. Pecici plochy miZete po skon&eni procesu peceni podle potfeby lehce
potrit tukem.

11.V prestavkach mezi pe€enim by pecici plochy mély byt vZzdy zavieny.

—_
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Tvarovani peciva E

Chcete-li pro vyrobu kornouti pouZit dodavany kuzel, zavirite jej do peciva
nebo si zvolte jiny tvar. Kornouty ve tvaru trubicky ziskate tak, Ze jesté horké
pecivo rychle obtocite okolo kulatého drZzadla méchacky. Kornouty jako takové
vytvorite tak, Ze jesté horké pecivo nechate sklouznout do nadoby ve tvaru
kalichu a kornouty ve tvaru misky pak do dezertni misky. Kornout se vytvaruje
sam, ztvrdne a stane se kiehkym, jakmile zchladne.

Upozornéni: Méjte, prosim, na paméti, Ze kvalita, tvarnost a zhnédnuti
kornoutt zavisi na druhu a pfipravé receptury.

Navrhy receptu
Zmrzlinové kornouty

1/4 §alku masla nebo margarinu, 1/2 §alku praskového cukru,
1/4 8alku mléka, 7/8 8alku mouky, 1/2 €ajové IZicky vanilkového cukru

Maslo/margarin rozmichejte do pény. Pomalu vmichejte praskovy cukr a mlé-
ko. Pridejte vanilkovy cukr a mouku. V8echno rozmichejte do hladkého tésta.
Tésto vkladejte na pecici plochy pomoci polévkoveé IZzice nebo nabé&racky.

Vychodofriské kornouty

250 g masla nebo margarinu, 500 g cukru, 3 vejec, 500 g mouky,
2 balicky vanilkového cukru

Maslo/margarin, cukr a vejce rozmichejte do pény. Pomalu vmichejte mouku.
Zted'te vlaznou vodou. Tésto pribl. 2 hodiny pfed pe&enim rozmichejte.
V8echno rozmichejte do hladkého tésta.

Skoricové kornouty

125 g masla nebo margarinu, 250 g cukru, 4-5 vajec, 200 g mouky,
1 Gajova IZitka rumu, 1 €ajova IZicka skofice, Spetka soli

Maslo/margarin, cukr a vejce rozmichejte do pény. Pomalu vmichejte ostatni
pfisady. V8echno rozmichejte do hladkého tésta.

Cisténi a udrzba
+ Vytadhnéte zastrCku ze zasuvky a nechte pfistroj vychladnout.
- St&tcem odstraiite drobky nebo zbytky z pegicich ploch a okraju.
+ Pristroj Cistéte pouze lehce vihkym hadrikem.

+ NepouZivejte Zadné drsné Cistici prostredky.
+ Nikdy neponofujte pfistroj do vody!
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Tento pristroj byl testovan podle v8ech prislugnych, v sou¢asné dobé plat-
nych smérnic CE, jako je napf. elektromagneticka kompatibilita a direkti-
va o nizkonapét'ové bezpecnosti, a byl zkonstruovan podle nejnovéjsich
bezpecnostné-technickych predpisu.

Vyhrazujeme si technické zmény!

Zaruka

Na nami prodany pristroj poskytujeme zaruku v trvani 24 mésict od data
prodeje (pokladni doklad).

Bé&hem zarucni IhGty odstranime bezplatné v8echny vady pristroje nebo
prislugenstvi*), které vzniknou v dusledku vad materialu nebo vyrobnich vad, a
to opravou nebo, podle naseho uvazeni, formou vymény. Zaru¢ni plnéni nemaiji
za nasledek ani prodlouZeni zaru¢ni doby ani tim nevznika narok na novou
zaruku!

Jako zaru¢ni doklad slouZzi doklad o koupi. Bez tohoto dokladu nelze uskutecnit
bezplatnou vyménu nebo bezplatnou opravu.

V pripadé uplatnéni zaruky predejte, prosim, kompletni pristroj v originalnim
obalu spolu s pokladnim dokladem Vasemu obchodnikovi.
*) Po8kozeni prisluSenstvi neni automaticky divodem pro bezplatnou vyménu

kompletniho pfistroje. V takovém pripadé se obrat'te na nasi Hotline! Prasklé
sklenéné resp. plastové dily zdsadné podléhaji povinnosti thrady!

Jak na vady na spotfebnim pfisluSenstvi, resp. dilech podléhajicich rychlému
opotfebeni (nap¥. uhliky motoru, hnétaci haky, hnaci femeny, ndhradni dalkové
ovladani, nahradni zubni kartacky, pilové listy atd.), tak i na €isténi, udrzbu
nebo vyménu dili podléhajicich rychlému opotfebeni se zaruka nevztahuje a je
proto nutno je uhradit!

Zaruka zanika v pfipadé, Ze dojde k zadsahu neautorizovanou osobou.

Po uplynuti zaruky

Po uplynuti zaru€ni doby je moZno za Uplatu provést opravy v prislusném
odborném obchodé& nebo opravné.
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Altalanos biztonsagi rendszabalyok _

+ A készilék hasznalatba vétele el6tt gondosan olvassa végig a hasznala-
ti utasitast, és 6rizze meg a garancialevéllel, a pénztari nyugtaval és
lehet6leg a csomagoldkartonnal, ill. az abban 1évd bélésanyaggal egyiitt!

+ Kizarolag személyi célra hasznalja a készliléket, és csupan arra, amire valo!
A késziilék nem ipari jelleg(i hasznalatra késziilt. Ne hasznalja a szabadban
(hacsak nem a szabadban vald, meghatarozott korlatok kdzotti hasznala-
tra van szanva)! Ne tegye ki er6s héhatasnak, kézvetlen napsugarzasnak
és nedvességnek (semmi esetre se martsa folyadékba), és évja az éles
szélektdl! Ne haszndlja a késziiléket vizes kézzel! Ha a késziilék vizes vagy
nedves lett, azonnal hizza ki a konnektorbol! Ne nyuljon bele a vizbe!

+ Kapcsolja ki a késziiléket, és amikor nem hasznalja, tartozékokat helyez
ra, tisztitja, vagy ha zavart észlel, mindig htzza ki a csatlakozé dugaszt a
konnektorbol!

+  Ne mikodtesse a késziiléket feliigyelet nélkil! Ha elhagyja a munkahelyet,
mindig kapcsolja ki a késziiléket, ill. htizza ki a dugaszt a konnektorbdl (a
dugasznal, és nem a kabelnél fogva)!

+ Annak érdekében, hogy a gyermekeket megvédje az elektromos készii-
lékek okozta veszélyektdl, soha ne hagyja a kdbeleket szabadon légva, és
olyan helyre tegye a késziiléket, ahol gyermekek nem férhetnek hozza!

+ Rendszeresen ellendrizze, hogy nincs-e a késziiléken vagy a kabelen sérii-
lés! Sérilt késziiléket soha ne helyezzen Gizembe!

+ A kockazatok elkerilése végett ne maga javitsa a készuléket, hanem ker-
essen fel egy erre kiképzett szakembert! Ha hibas a csatlakozé kabel, csak
a gyartotol, a vevdszolgalatunktol vagy hasonld képzettségl személytol
kérjen helyette azonos értékl masik kabelt!

+ Csak eredeti tartozékokat hasznaljon!

- Tartsa be az itt kovetkez6 ,Specidlis biztonsagi rendszabalyokat* ...

Specialis biztonsagi intézkedések

+  Asutofeliletek és a fedél erdsen atforrésodik (égési sériilés veszélye)!
Csak a fogantyukat fogja meg.

+ A késziiléket egy héallo alapra allitsa.

+ A nagyfoku hoképzddés miatt a késziiléket nem szabad kdzvetleniil egy
szekrény ald allitani. Gondoskodni kell a készilék koruli elegendd szabad
helyrél.

+ A sutofeluletek kinyitdsakor tgyeljen a kiaramlé gozre.

+ Soha ne haszndlja a késziiléket fliggdnyok vagy mas éghetd anyagok kdze-
Iében vagy alatt!
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1.
2.

A kezel6 elemek bemutatasa

Fedél 3. Hoéfokszabalyozo
Ellen6rzé lampa 4. Hbészigetelt fogdk

Tartozék: Ostyatdlcsér-formazo kap

A késziilék iizembevétele

LETAPADASMENTES BEVONAT
Az elsd hasznalat el6tt vékonyan zsirozza be a siitéfeliileteket. Miikodtesse

kb.

10 percig a késziiléket zart sitofelliletekkel (lasd: A készlilék hasznalata).

Ezutan tordlje le azt egy nedves torlékendével.
Az elso fagylalttolcséreket ne fogyassza el!

—_

10.

11.

48

A késziilék hasznalata

Tekerje le a kabelt teljes hosszaban!

Dugja a csatlakoz6 dugot eldirdsszerien szerelt, 230 V, 50 Hz-es foldelt
konnektorba! A piros és a z6ld ellenrz6 lampa kigyullad.

Allitsa a h6fokszabalyozot a kivant fokozatra! (felflités céljabol altalaban a
MAX-osra).

A felfitési ido alatt tartsa csukva a sitoéfellleteket! Amikor a zold ellenérzé
lampa kialszik, a késziilék elérte a siitési hdmérsékletet.

Nyissa fel a fedelet, és tegyen kb. 1 evokanalnyi masszat a siitofelilet
kozepére! Célszer( a betdltést gyorsan elvégezni, mert ellenkezd esetben
az ostyalapok nem siilnek egyenletes barnara.

Finoman csukja le a fedelet, és tartsa enyhén 6sszenyomva! Fokozza a
fels6 fogora gyakorolt nyomast mindaddig, amig a géz java része el nem
tavozott! Az ostyalap igy lesz egyenletesen vékony és barna. Ugyeljen a
tésztamennyiség helyes adagolasara, a felesleges tésztamennyiség ugy-
anis a peremen kifolyik, és beszennyezi a késziléket. Néhany masodperc
elteltével a zold ellenérzd lampa ismét kigyullad.

A szabalyozovel bedllithatja a kivant siitési héfokot. Ha tulsagosan barnara
stilnének az ostyalapok, allitsa a h6fokszabalyozét alacsonyabb fokozatra!
Amikor a z6ld ellenérzé lampa ismét kilaszik, a siitési folyamat befejez6dott
(A fokozat az ostyalapok vastagsaga, ill. jellege szerint valtoztathato).
Nyissa ki a fedelet, és favillaval vagy mas hasonl6 eszkozzel vegye ki a
kész ostyalapokat! Ne hasznaljon éles targyakat, hogy meg ne sériiljenek
a sutdfellletek. Tegye a kész ostyalapot talcara vagy tanyérra! Csavarja az
ostyalapot a kivant formara! (Figyelem: A lap forr6, megégetheti magat!)
Ha ajanlott receptjeink szerint késziti el az ostyalapot, akkor kihdlés utan
megtartja végérvényes formajat.

Az egyes sitési szakaszok utan sziikség szerint kenje be ismét vékonyan
zsirral a sttofelileteket!

Amikor éppen nem siit, tartsa a suitéfellileteket mindig zarva!
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A megsiilt ostyalap formazasa _

Hasznalhatja a hozza adott ostyatdlcsér-formazét. Tekerje bele a kipot az
ostyalapba, vagy valasszon egy masik format! Ha a még meleg ostyalapot gy-
orsan kerek fakanalnyél koéré csavarja, csdves ostya, holipni lesz az eredmény.
Tolcsérformdju akkor lesz az ostya, ha még melegen kehelyformaju edénybe,
majd a megformazott tlcsért egy desszertes talkaba csusztatja. A télcsér
onmagat formazza meg, megkeményedik, és omlds lesz, miutan kihilt.

Figyelem: Ne feledje, hogy a fagylalttolcsérek minésége, formazhatésa-
ga és barnulasa a receptura fajtajatol és elkészitési modjatol fiigg.

Ajanlott receptek
Fagylalttolcseér

1/4 csésze vaj vagy margarin, 1/2 csésze porcukor, 1/4 csésze tej,
7/8 csésze liszt, 1/2 tedskanalnyi vanilias cukor

A vajat/margarint habosra keverjik. Folyamatosan adagolva, belekeverjik a
porcukrot és a tejet. Vanilids cukrot és lisztet tesziink hozza. Az egészet sima
masszava keverjiik ki. A masszat evokanallal vagy merdkanallal teritjik el a
sutoéfelileteken.

Keletfriz ostya

2509 vaj vagy margarin, 500g cukor, 3 egész tojas, 500g liszt,
2 tasak vanilias cukor

A vajat/margarint, a cukrot és a tojasokat habosra keverjiik. Folyamatosan
hozzdadagoljuk a lisztet. Langyos vizzel higitjuk. Kb. 2 éraval a siités elétt még
egyszer megkeverjuk, €s sima masszava keverjik ki a tésztat.

Fahéjas ostya

125g vaj vagy margarin, 2509 cukor, 4-5 egész tojas, 200g liszt,
1 kavéskanalnyi rum, 1 kavéskanalnyi fahéj, 1 csipet s6

A vajat/margarint, a cukrot és a tojasokat habosra keverjuk. Folyamatosan
adagolva, hozzakeverjik a tobbi adalékot. Az egészet sima masszava keverjik
ki.

Tisztitas & Karbantartas

+ Huzza ki a halézati dugaszt, és hagyja a késziiléket lehdini.

- Ecsettel tavolitsa el a sutéfellletekrol és a peremekrdl a morzsakat vagy
egyéb maradvanyokat!

+  Kérjik a berendezést kizarélag egy enyhén nedves térlérongy segitségével
tisztitsa meg.

+ Ne hasznaljon er6s mosogatoszert!

+ Soha ne tegye a késziiléket vizbe!
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m Ezt a késziiléket az Europa Tanacs minden vonatkozé aktualis irdnyelve szerint
(pl. elektromagnesesség-elviseld képesség vagy kisfesziiltség-elviseld képes-
ség) ellendriztiik, és a legujabb biztonsagtechnikai eldirasok szerint késziilt.

Megjegyezziik az esetleges miiszaki valtozasokat!

Garancia

Az altalunk forgalmazott késziilékre a vétel idépontjatol (pénztari nyugta)
szamitott 24 havi garanciat vallalunk.

A garancidlis idén belill sajat mérlegelésiink szerint javitdssal vagy cserével
dijtalanul megsziintetjiik a késziilék vagy a tartozék *) olyan hianyossagait,
amelyek anyaghibara vagy gyartasi hibara vezethetok vissza. A garancialis
szolgaltatasok sem a garancialis id6 meghosszabbitasat nem eredményezik,
sem nem alapoznak meg Ujabb garanciara val6 igényt!

A garancia igazolasara a pénztari nyugta szolgal. E nélkil az igazolas nélkul
sem dijmentes csere, sem dijtalan javitds nem végezheto.

Garancialis esetben sziveskedjék az alapkésziiléket eredeti csomagolasaban a
pénztari nyugtaval egyitt atadni a kereskeddjének!

*) A tartozékok a jogszabalyban elbirt szavatossagi kotelezettség (6 honap) hatalya
ala tartoznak, és nem vezetnek az egész készilék dijtalan cseréjére. llyen esetben
ne a készlléket kildje be, ill. rendelie meg, hanem vevészolgalatunkkal egyeztetve
csak a hibas tartozékot! Az ivegtorés okozta hibak mindig téritéskotelesek!

Sem az elhasznalddo tartozékokban, ill. kopd alkatrészekben (pl. szénkefe, da-
gasztohorog, hajtoszij, pottavvezérld, potfogkefe, flirészlap stb.) bekdvetkezd
hibak, sem a tisztitas, karbantartas vagy a kopo6 alkatrészek cseréje nem esik a
garancia hatalya ala, kdvetkezésképp téritéskoteles.

llletéktelen beavatkozas a garancia megsz(inését eredményezi.

A garancialis idé utan

A garancidlis id6 eltelte utan a megfelel6 szakkereskedésben vagy javitos-
zolgalatnal végeztethet téritéskoteles javitasokat.
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OGLwWme yKa3aHNa No TexXxHuKe 6e30nacHOCTU m

+ MMepep Havyanom akcnnyaTaumm npubopa BHUMAaTENbHO NpoYnTaiTe
npunaraemyio MHCTPYKLMIO N0 3KCMyaTaumm 1 COXpaHUTe ee B HaOEXHOM
MecTe, BMECTe C rapaHTUIAHbIM TaJIOHOM, KaCCOBbLIM HYEKOM U, MO
BO3MOXHOCTW, KAPTOHHOM KOPOBKOI C YNakOBOYHbIM MaTepPMasnoMm.

+  Monb3yiTeck NPMGOPOM TOJILKO HACTHBIM 06Pa30M 1 MO HA3HAYEHMIO.
Mpnbop He NpeaHa3HavYeH AN KOMMEPYECKOro UCNoNb3oBaHus. He
nonb3ynTecb NPUBGOPOM Noa, OTKPbLITLIM HEGOM (Mcktodas Npubopbl,
aKCnyaTauusi KOTOPbIX NOA, OTKPLITEIM He6OM AonycTnma). MNpepgoxpaHsiiTe
npun6op OT Xapbl, NPSAMbIX COJIHEYHBIX JTyHel, BIAXHOCTM (HW B KOEM cllyyae
He norpyxarite ero B BoAy) 1 yaapos 06 ocTpble yrbl. He npukacaiiteck k
nprnbopy BAaxHbIMK pykamu. Ecniv npnbop yBRaXHWUCS UM HAMOK, TYT Xe
BbIHbTE BUJIKY M3 PO3ETKW. He npukacanTecb K MOKPbIM MecTam.

+ TMocne akcnnyataummn, MOHTaxe NPUHaANeXHOCTEN, YACTKE NN NOSIOMKe
npunbopa Bceraa BblHMMAWTE BUSIKY U3 PO3ETKM (TAHWUTE 32 BUJKY, @ He 3a
Kabenb).

+ He ocTaBnsiiTe BKOYEHHbIE 3neKTponpubopsl 6e3 npucmoTpa. Ecnm
BO3HWKHET HEOOXOAMMOCTb OT/TY4UTLCS, TO BBIKJIIOUYMUTE 3N1EKTPONPUBOP Nin
BbIHbTE BUJIKY U3 PO3ETKM (TAHWUTE 32 BUJIKY, @ He 3a Kabesb).

+ [Ans 3aWwmThl geTer OT NopaxeHnin 31eKTPOTOKOM, crieauTe 3a TeM, HTOObI
kabenb He BUCEN rae Nonasno v AeTy He UMenn AoCcTyna K npubopy.

+  PerynsipHo ocmaTtpuBaiite Nnpubop v kabesnb Ha NPeaMeT BO3MOXHbIX
nospexaeHuii. Hn B koem cnyyae He BkJtoyanTe nprubop, MetoLmii
NoBpPEXAEHUS.

+  Hu B KOEM cnyyae He peMOHTUPYNTE NPUBOP CaMOCTOATENBHO, a
obpaLlainTech B TaKOM Clyyae 3a NOMOLLbIO K CeumanmcTy, MMetoLLemMy
COOTBETCTBYOLWLMI fonyck. N3 coobpaxeHnin 6e30nacHOCTH, 3aMmeHa
CEeTEBOro LWHYpa Ha PaBHO3HAYHBbI JOMYCKAETCs TONbKO Yepes 3aBOA-
N3roTOBUTENb, HALLY CEPBUCHYIO MacTePCKYIO NI COOTBETCTBYIOLLLETO
KBaNMGOULMPOBAHHOMO CreLmanncTa.

+  Vcnonbayiite TONbKO OPUrMHaNbHbIE 3an4acTy.

+  NMoxanyiicta, cobnogarite Huxecneayowme "CneumanbHblie yka3aHus no
TexHuke 6e3onacHoCTK ... .

CneuuanbHble TpeGoBaHus 6e30NacHOCTH

+  dopma Ans BbINEYKM 1 KPbILLKa CUIbHO HArpeBatTCs (ONacHOCTb OXOroB!).
MpukacanTeck k NPUGOPY TONLKO 3a PYHKU.

+  YcTtaHaBnuBarite Npnubop Ha XapoycTon4mBoe OCHOBaHNE/NOACTaBKY.

+  [Ans npenoTBpalleHns TenaoBo Npobku, He ycTaHaBMBanTe npubop
HenocpeaCcTBEHHO Nnop, nonkamu/wkadpamu. Obecneyste 4O0CTAaTOYHO
cB06OAHOro MecTa.

+  Tpw oTkpbIBaHMM NonydOpM OCTEperanTech BbICTyNaoLLEero napa.

+ Hu B KOEM cnyyae He CcTaBbTe U3aenve B6IM3n unm nog 3aHaBecsmMu u
LPYrvMy IErKo BOCMNaMEeHSIoLLMMUCS NpeaMeTaMu.
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U3o6paxxeHne KOHPOJIbHbIX AeTanemn

1. Kpbiwka 3. Perynatop Temnepartypsbil.
2. KOHTpOnbHbIE NTamMnoYku 4. Tennov30nnpPOBaHHbBIE PYYKU

MpuHapneXxHocTU: KoHyc/hopmoBka

Moarortoska npubopa k padéoTe
HENOArOPAEMASI NOBEPXHOCTb

Mpu NepBOM NONBL30BAHNM CMAXbTE MOBEPXHOCTUN NONY(HOPM XUPOM.
BkniounTte npubop € 3akpbITbIMY MONOBUHKAMK NpUM. Ha 10 MUHYT ("MAX®) (cMm.
aKkcnayaTaumsa/nopsaok paboTbl). B 3akntoyeHnn npoTpute Nnpubop BnaxHom
TPANKOW.

MNepBble Badnn B NULLY HE yNOTPebNsATb.

Mopsapok pa6oTtbl ¢ BapenbHULen

OCTOPOXHO pasmoTaiiTe CETEBOM LLUHYP.

2. BcTtaBbTe BUKY B 3a3eMJIEHHYI0 PO3ETKY ¢ HanpsibxeHnem ceTtn 230 B, 50 Iy,
YCTaHOBJIEHHYIO B COOTBETCTBUM C NpeanMcaHmsamMmn. 3aropaloTcst KpacHas v
3eneHast KOHTPOJIbHbIE NaMMOYKM.

3. YcTaHOBUWTE perynaTtop TeMnepartypbl B HEOOXOAMMOE NOJIOXEHNE
(ans pasorpesa, kak Npaeuno, B nonoxeHme MAX).

4. Bo BpeMs pasorpesa aepxute nonydopmMbl BadenbHULbI 3aKPbITbIMU.
Korpa paboyasi Temnepatypa 6yAeT AOCTUIHYTa, 3eflieHas KOHTPOosIbHas
nlaMrnouyka NoTyxHeT.

5. OTKpoWTe KPbILLUKY, HAnenTe NpUMepHO OAHY CTOJIOBYIO JIOXKY TECTa Ha
cepeavHy GopMbl Ans Bbineyku. BnneaTb HE06x0AMMO 04eHb BbICTPO,
MHave Badnun He Nosly4yaT PaBHOMEPHOWN KOPUYHEBOW OKPACKU.

6. OCTOPOXHO 3aKPOWTE KPbILLKY U AEPXMTE ee crerka Haxartoin. Yeunsre
[aBfIEHNE Ha BEPXHIOK PYHKY M A0XAUTECH NOKA NOYTY BECb Nap BbINAET.
Tak Bbipv NOy4aT paBHOMEPHYIO TONLLMHY 1 okpacky. O6patute
BHVMIMaHWE Ha TOYHYIO0 O3UPOBKY TECTA, Tak Kak n3nvHee TecTo 6ynet
BbIKATO 3a Kpas 1 3arpsasHnT nagenve. Yepes Heckonbko CEKYHA, ONSiTb
3aropuTcs 3eneHast KOHTPObHAsA naMmnoyka.

7. Tpu nomoLLm perynsitopa oTperynnmpyinte Heobxoanmyio Temnepartypy
Bbineykn. Ecnun Badnm nony4atoTcs CUbHO TEMHBIMUW, TO MOBEPHUTE
perynstop Temnepartypbl Ha OLHO NMOJIOXEHWE Ha3ag,

8. Kak Tonbko 3esieHas KOHTPOsIbHAs SlaMnoyka NoTyXHET, NPOLLEC BbINeYkn
3aKoH4YeH (MoXeT MEHATLCSA B 3aBUCUMOCTM OT TOSLLMHBI CTEHOK U
ocobeHHoCTe TecTa).

9. OTKpOWTE KPbILLKY 1 BbIHbTE FOTOBbLIE BadIv NPV NOMOLUM AePEBSIHHOWN

BUJIKW UK T.N. He Nonb3yrTech OCTPbIMU AN PEXYLLUMMW NpeaMeTamu,

3TO MOXET NOBPEAUTbL HENpUrapaemoe NokpbITie nonypopm. Nonoxre

rotosble Badnn Ha NoAHOC unu Tapenky. CBepHUTE UX B HYXHYIO

—_

52

6....-05-HA 2922 Neu 52 18.11.2004, 9:44:55 Uhr



dopmy (BHUMaHue! Bah v ropsyrie, onacHOCTb 0Xoroe!). Ecnv Bbl m
BOCMOJIb30BA/IMCb OAHMM U3 HALLINX PELEenTOB, TO BAbAN COXPaHAT
npuaaHHyio MM GOopMy 1 NOCE OCTbIBAHUS.

10. Nepuroanyecku, N0 yCMOTPEHUIO, Crierka cMasbiBainTe popMy Macinom.

11. Nonydopmbl BadbenbHULBI LOMKHBI ObiTh B NEPEpbIBax 3akpbIThl.

CkpyuuBaHue Bbidesb

MO>XHO BOCMO/Ib30BaTLCS NpUiaraeMbiM KOHYCOM, A1 9TOrO 3aBEPHUTE ero

B Badnn nnu BoibGepute Kakyto-nmbo apyryio popmy. TpybuaTblii CTakaHYMK
Nnosy4aeTcs, eCnv eLe ropsune Badiv HaKPYTUTb Ha KPYIbIv LUIMHOPUYECKNIA
npeamer. Kynedek nony4nTcsi, ecnu eLe ropsiume sabnv HakpyTUTb Ha
KOHYCHBI MPeaMeT, a HawweobpasHyto GopmMy MOXHO MOYHUTb NPV NOMOLLN
Yawku ons gecepta. Bacdnu B yawwke npuobpetyT dopmMy camm no cebe,
3aTBEPAEIOT U CTAHYT XPYNKMMM NOCE OCTbIBAHUS.

MpumeuyaHue: yyTuTe, 4TO Ka4eCcTBO, NJIACTUYHOCTb U LiBET CTaKaH4YNKOB
3aBUCHT OT TEXHOJIOrMM NPUroTOBJZIEHUNA U peuenTa TecTta.

Mpumepsbl peuentos
Badnu pna MopoxeHHOro

1/4 Yyalkn CAMBOYHOIO Macna Unv maprapuvHa, 1/2 yalwkmn caxapHoi nyapbl,
1/4 yawkn monoka, 7/8 yawkm Myku, 1/2 4aliHOI NOXKN BaHWUJIBHOMO caxapa

CnvBoYHOE Macno/ nnu maprapuH B36uTb A0 neHbl. MocTeneHHo fo6aBnsaTh
caxapHyto nyapy v Monoko. [106aBnTb BbIHWIIbHBI caxap 1 MyKy. 3ameluaTb A0
MONy4YEHUs PaBHOMEPHOI Macchl. TeCTO HanmMBaTb Ha GOPMY A5 BbINEYKN MNP
NOMOLL CTOJIOBOW JIOXKM MW NOAXOASALLErO Yepnaka.

ABcTpuiickue Babnan

250 r cnmBoYHOro macna unm maprapuna, 500 r caxapa, 3 aiua, 500 r myku,
2 nakeTunka BaHWIbHOIO caxapa

CnvBoYHOE Macno/ nnu MaprapuH, caxap v siLa sameLuatb U B36UTb 40
neHbl. NMocteneHHo fo6aenaTb Myky. PazbaButb Tensoi Boaoi. [aTk NOCTOATb
npuMepHo 2 yaca. 3ameLlatb A0 Nony4eHUs paBHOMEPHOW Maccehbl.

Badnu c kopuuen

125 r cnuBo4YHOro macna unu maprapuHa, 250 r caxapa, 4-5 siiu, 200 r Myku,
1 CT. noxka poma, 1 CT. Ioxkka KOpuLbI, LLLEenoTka conm

Cnu1BOYHOE Macno/ Unn MaprapuH, caxap v aiiua 3ameLuatb U B36UTb 4O NeHbI.
MocTeneHHo ,06aBNATL OCTaNIbHbIE KOMMOHEHTbI. 3aMeLlaTh [0 Nony4yeHmus
PaBHOMEPHO MacChl.

53

..-05-HA 2922 Neu 53 18.11.2004, 9:44:56 Uhr




m Yxop 3a npuéopom

+  BbiTawyTe BUNIKY U3 pO3eTKM 1 JaiTe Npubopy OCTbITb.

+ YpanuTe KPOLLKM 1 OCTaTKM TeCTa C MOBEPXHOCTMN 1 Kpaes pOpMbI Mpun
MOMOLLIM KUCTOYKM.

«  [poTpute Nprubop cnerka BRaxHon TPAMNKOIA.

+  He npymMeHsiiTe CUNbHbLIX MOKOLLMX CPEACTB.

+ He norpyxaiite anektponpnbopsl B BOAy!

3TO n3geneHve NpoLLno BCce He0BXoaNMbIe 1 akTyanbHble NPOBEPKY,
npeanucaxHble ampektueon CE, K NnpyMM. Ha 3NeKTPOMArHUTHYIO
COBMECTMMOCTb U COOTBETCTBME TPEOGOBAHUSIM K HU3KOBOJIETHOM TEXHUKE, OHO
6bI110 TaKXKe CKOHCTPYMPOBAHO M MOCTPOEHO C Y4EeTOM NocneaHnx TpeboBaHuii
no TexHuke 6e30MacHoOCTU.

Mbl ocTaBnsiem 3a co60ii NpaBo Ha TEXHNYECKNE N3MeHeHus !

FapaHTUitHOe 0693aTeNnbCTBO

FapaHTuiiHbI CPOoK Ha TeppuTopun Poccuitickoin epepaumn yctaHaBnmBaeTcs
NOJIHOMOYHbIMW NPEACTABUTENSAMMN.

KaccoBbili ek sBNieTCA rapaHTUnHLIM TanoHoM. be3 Hero HeBo3mMoXxeH
6ecnnaTtHblii PEMOHT U 3aMeHa U3oenus.

B cnyyae BO3HUKHOBXHWSI NPUTEH3MIA N0 rapaHTumK, NpeabsiBuTe nsgenne
B NOJIHOMKOMMAEKTaLMN, C OPUTMHANBHOW YNaKOBKOM U KACCOBbLIM HEKOM
TOProBO TOYKE, NPOAABLLEN 3TO n3genue.

*) AedekTbl NPMHAANEXHOCTEN HE CNyXaT NPUYMHON SIS aBTOMaTUYECKON
3aMeHbl Bcero nsgenus. B aTom cnyyae no3BoHUTE HaM, NoxanyicTa, no
ropsiyet IMHMKM! Pa3buTble CTEKNSIHHbBIE 1 MONIOMaHbIe NN1acTMaCcCOoBbIE AeTanm
BO3MELLAIOTCS TObKO 3@ AOMNOMHUTENBHYIO onnaTty!

JedekTbl n3HaLMBaeMbIX MPUHAANEXHOCTEN NN TPYLLMXCS AeTanemn
(Hanpumep KOHTaKTHbIE LLETKN MOTOPOB, CMECUTESIbHbIE KPIOKWU, MPUBOAHbLIE
pPEMHMU, 3anacHbIe NysbTbl YNPaBAeHNs, 3anacHble 3yOHbIE LLLETKW, NMUIIbHbIE
NMoONOTHA U T.A.), & TakXKe YMCTKA, TEXOOCYXMBAHNE NN 3aMeHa TPYLLMXCS
netanei He NoNagaloT NoA, rapaHTuio, U NO3TOMY NPOBOASTCS 3a OTAENbHYIO
onnary!

lapaHTVsa TepsieTcs NPy BCKPbITUN U3AENNS MOCTOPOHHUMM NIMLAMU.

Mocne rapanTun

Mocne okoHYaHUs Cpoka rapaHTMK, PEMOHT M34eNnii NPOM3BOANTCS 3a onnarty,
COOTBETCTBYIOLLMMN MAaCTEPCKMMU U MYHKTAMU CEPBUCHOMO 06CIYXNBAHUS.
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Technische Daten
Modell: HA 2922
Spannungsversorgung: 220-240 V, 50 Hz
Leistungsaufnahme: 1200 W
Schutzklasse: 1

Dieses Gerat wurde nach allen zutreffen-
den, aktuellen CE-Richtlinien gepriift, wie
z.B. elektromagnetische Vertraglichkeit
und Niederspannungsdirektive und wurde
nach den neuesten sicherheitstechni-
schen Vorschriften gebaut.

Technische Anderungen vorbehalten!

Bitte filhren Sie das ausgediente Gerat
einer umweltgerechten Entsorgung zu.

ClAT:ONCT

cic INTERNATIONAL GMBH

D-47906 Kempen/Germany - Industriering Ost 40
Telefon 02152/2006-888
Internet: http://www.clatronic.de - email: info@clatronic.de

Stiinings Medien, Krefeld « 11/04
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