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BEDIENUNGSANLEITUNG MODELL 48275
TECHNISCHE DATEN

Leistung: 1.500 W, 220-240 V~, 50/60 Hz C E
Platten: Antihaft-Beschichtung, WaffelgroBe pro Platte
ca.17x10cm
Griff: Warmeisoliert
GroBe: Ca. 28,6 x 29,2 x 13,3 cm (B/T/H)

Gewicht: Ca. 3,3 kg
Zuleitung: Ca. 70 cm

Ausstattung: Stufenlos einstellbarer Temperaturregler,
Funktionskontrollleuchte, Deckel mit Glasabdeckung

Zubehbor: Bedienungsanleitung mit Rezepten

Anderungen und Irrtiimer in Ausstattungsmerkmalen, Technik, Farben und Design
vorhehalten

SYMBOLERKLARUNG

Dieses Symbol kennzeichnet eventuelle Gefahren, die Verletzungen
nach sich ziehen kénnen oder zu Schaden am Gerat fihren.

A Dieses Symbol weist Sie auf eine eventuelle Verbrennungsgefahr hin.
Gehen Sie hier immer besonders achtsam vor.

SICHERHEITSHINWEISE

Bitte lesen Sie die folgenden Anweisungen und bewahren

Sie diese auf.

1. Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von
Personen mit reduzierten physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder beziiglich des sicheren Gebrauchs
des Gerates unterwiesen wurden und die daraus
resultierenden Gefahren verstanden haben.

2. Kinder dirfen nicht mit dem Geréat spielen.
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10.
11.

12.

13.

14.
15.

Reinigung und benutzerseitige Wartung dirfen nicht
durch Kinder durchgefiihrt werden, es sei denn, sie
sind alter als 8Jahre und werden beaufsichtigt.
Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auBerhalb der
Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

Gerat nur an Wechselstrom mit Spannung gemaB
Typenschild anschlieBen.

ORSICHT - Teile dieses Produkts kdnnen sehr heil3
werden und Verbrennungen verursachen! Seien Sie bei
Anwesenheit von Kindern und gefahrdeten Personen
besonders vorsichtig.

Gerat nur an Wechselstrom mit Spannung gemaB
Typenschild anschlieBen.

Dieses Gerat darf nicht mit einerexternen Zeitschaltuhr
oder einem Fernbedienungssystem betrieben werden.
Tauchen Sie das Gerat keinesfalls in Wasser oder
andere Flussigkeiten ein.

Das Gerat darf nicht in der Spllmaschine gereinigt
werden.

Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs nicht
unbeaufsichtigt und halten Sie es auBerhalb der
Reichweite von Kindern.

Nach Gebrauch, vor der Reinigung oder bei evtl.
Stérungen wahrend des Betriebs ist der Netzstecker
zu ziehen.

Stellen Sie das Gerat auf eine freie, ebene Flache.
Gerat und Zuleitung nie auf oder in der N&he von
heiBen Oberflachen abstellen oder betreiben.

Das Gerat bzw. die Zuleitung niemals mit nassen
Handen berihren.

Das Gerat istausschlieBlich fiirden Haushaltsgebrauch
oder ahnliche Verwendungszwecke bestimmt, z. B.

mTeekiichen in Geschaften, Biros oder sonstigen

Arbeitsstatten,

= |andwirtschaftlichen Betrieben,
mzur Verwendung durch Gaste in Hotels, Motels oder

sonstigen Beherbergungsbetrieben,

min Privatpensionen oder Ferienhausern.

16.

Verwenden Sie das Gerat nur in Innenrdumen.
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17.
18.

19.
20.

21.
22.
23.

24.

29.
206.

27.

28.

Zuleitung vollstandig auswickeln, um Uberhitzen zu
vermeiden.
Das Kabel darf nicht Uber die Kante der Arbeitsflache
herunterhangen, damit z. B. Kleinkinder das Geréat
nicht versehentlich von der Arbeitsplatte ziehen
kdnnen.
Wickeln Sie die Zuleitung nie um das Gerat.
Ziehen Sie die Zuleitung immer nur am Anschluss-
stecker aus der Steckdose, nie am Anschlusskabel.
Achten Sie darauf, dass die Zuleitung nicht am heif3en
Gerat anliegt.
Das Gerat niemals zum Auftauen von Lebensmitteln
verwenden — Brandgefahr!
Betreiben Sie das Gerat nicht in der Nahe von
hitzeempfindlichen Materialen wie Spiritus -
Brandgefahr!
Das Gerat wird im Betrieb heif3, benutzen Sie deshalb
den Griff bzw. Topflappen, wenn Sie das Gerat
bewegen. o . o
Solange das Gerat heiB3 ist, nicht unbeaufsichtigt
lassen — Verbrennungsgefahr!
Uberhitzen Sie Ihr Koch-, Brat- und Backgeschirr
nicht, um Rauchentwicklung zu vermeiden, die
far kleine Tiere (z. B. Vdgel) mit einem besonders
empfindlichen Atmungssystem gefahrlich sein kann.
xVilr empfehlen Ihnen, Vogel nicht in der Kiche zu
alten.
Verwenden Sie das Gerat nur in einem gut bellifteten
Bereich. Lassen Sie auf allen Seiten des Gerates
mindestens 10 bis 15 cm Platz, um eine ausreichende
Luftzirkulation zu ermdglichen.
Aus Sicherheitsgriinden raten wir davon ab, das Gerat
mit einem Verlangerungskabel zu verwenden. Ist die
VerwendungeinesVerlangerungskabelsunumgénglich,
achten Sie auf die richtige Nennleistung des
Verlangerungskabels und verlegen Sie dieses so, dass
niemand darlber stolpern oder daran ziehen kann.
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29.

30.

31.

32.
33.

34.

Beim Einflillen von Teig oder Entnehmen der Waffel
den Deckel unbedingt ganz 6ffnen, da dieser sonst
zufallen kann: Verbrennungs- und Verletzungsgefahr!
Decken Sie aus Sicherheitsgriinden das Gerat und
die Backflachen nie mit Papier, Folien oder anderen
Fremdkoérpern ab. Es besteht sonst Brandgefahr!
Berihren Sie nie wahrend des Betriebs und kurz
danach die Backflachen mit Korperteilen oder
hitzeempfindlichen Gegenstanden.

NichtinheiBem Zustand zur Aufbewahrung wegstellen.
Prifen Sie regelmaBig Stecker und Zuleitung auf
Verschlei3 oder Beschadigungen. Bei Beschadigung
der Zuleitu_n% oder anderer Teile senden Sie das Gerat
bitte zur Uberprifung und Reparatur an unseren
Kundendienst. UnsachgemaBe Reparaturen kénnen
zu erheblichen Gefahren flir den Benutzer und zum
Ausschluss der Garantie fihren.

Wenn die Anschlussleitung dieses Gerates beschadigt
ist, muss sie durch den Hersteller oder seinen
Kundendienst oder eine ahnlich qualifizierte Person
ersetzt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

VORSICHT:
Das Gerat wird wahrend des Betriebs sehr heiB!

Offnen Sie auf keinen Fall das Gehiuse des Gerites.
Es besteht die Gefahr eines Stromschlages.

Der Hersteller iibernimmt keine Haftung bei fehlerhafter Montage, bei unsachgemiBer oder fehlerhafter
Verwendung oder nach Durchfiihrung von Reparaturen durch nicht autorisierte Dritte.
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IN BETRIEB NEHMEN

1. Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien und ggf. Transportsicherungen
und Aufkleber (nicht das Typenschild oder die Seriennummer!). Halten Sie
Verpackungsmaterial von Kindern fern — Erstickungsgefahr! Entsorgen Sie
Verpackungsmaterial bei Bedarf gemaB den vor Ort geltenden Richtlinien.
Tipp: Bewahren Sie das Verpackungsmaterial auf, falls Sie das Gerat einmal
zur Reparatur einsenden méchten.

2. Prifen Sie das Gerat auf Beschadigungen. Nehmen Sie das Gerat bei
sichtbaren Beschadigungen nicht in Betrieb, sondern wenden Sie sich an
unseren Kundenservice.

3. Reinigen Sie alle Teile mit einem feuchten Tuch, wie im Kapitel ,,Reinigen
und Pflegen* beschrieben.

4. Gerat schlieBen, Stecker in eine Steckdose (220-240V~, 50/60 Hz)

stecken. Die Kontrollleuchte leuchtet auf.

Den Temperaturregler auf mittlere Position stellen, das Vorheizen beginnt.

6. Heizen Sie das Gerat fir einige Minuten ohne eingefiillten Teig auf, um
etwaige Herstellungsriickstande zu beseitigen. Offnen Sie wahrend dieser
Einbrennphase das Kiichenfenster. Nach dem Einbrennen sind am Geréat
eventuell schon Gebrauchsspuren zu sehen, diese beeintrachtigen jedoch
nicht die Funktion des Gerates und sind kein Reklamationsgrund. Sollte
beim ersten Anheizen |hres neuen Gerates ein leichter Geruch entstehen,
so ist dies vdllig unbedenklich.

7. Fetten Sie vor dem ersten Benutzen beide Backflachen mit einem Pinsel
leicht mit einem hitzebestédndigen Fett, z. B. Margarine ein. Da die
Backflachen des Geréates antihaftbeschichtet sind, missen Sie diese nur vor
der ersten Waffel einfetten, danach nicht mehr.

8. Die so zubereiteten Waffeln aus dem ersten Backvorgang sind aufgrund
Produktionsriickstdnden nicht zum Verzehr geeignet und missen entsorgt
werden.

o

WAFFELN ZUBEREITEN

1. Gerat schlieBen, Stecker in eine Steckdose (220-240 V~, 50/60 Hz)
stecken. Die Kontrollleuchte im Temperaturregler leuchtet griin auf.

2. Den Temperaturregler auf die gewilinschte Position zwischen ,,Min“ und
»~Max" drehen, das Vorheizen beginnt, die Kontrollleuchte leuchtet rot.
Sobald das Gerat die voreingestellte Temperatur erreicht hat, leuchtet die
Kontrollleuchte griin auf.
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10.

11.

Geben Sie nun den Teig mit einer
Schoépfkelle auf die jeweilige Mitte der
unteren Backflachen. Bitte flllen Sie
immer beide Backflachen, um Schaden
am Gerat zu vermeiden.

Der Teig verteilt sich beim SchlieBen des
Gerates gleichmaBig. Achten Sie bitte
immer darauf, dass Sie die Teigmenge
richtig dosieren. Wenn Sie zu wenig Teig
einfillen, liegt das Oberteil des Gerates I
nicht richtig auf; die Oberseite der
Waffeln wird dann nicht so braun wie die Unterseite. Wenn Teig berlauft,
wird dieser in der Uberlaufrinne aufgefangen und mitgebacken. Nach dem
Backvorgang kann dieser Giberschiissige Rand dann einfach von der Waffel
entfernt werden.

SchlieBen Sie das Gerat sofort nach dem Einfiillen des Teiges, damit die
Waffel unten und oben gleichméBig braun wird.

Die Waffeln werden nun gebacken.

Offnen Sie das Gerat vorsichtig und entnehmen Sie die fertige Waffel. Bitte
benutzen Sie hierfilr keine metallischen Gegenstande, um die Beschichtung
der Backplatten nicht zu zerkratzen.

Wenn die Waffel noch nicht braun genug ist, schlieBen Sie das Gerat erneut
und wiederholen Sie die Schritte 5 bis 7 so lange, bis die Waffel lhren
Wiinschen entspricht.

Hinweis zur Backampel: Wenn die Kontrollleuchte griin leuchtet, bedeutet
dies, dass die Temperatur wieder erreicht ist, nicht jedoch, dass die Waffel
fertig ist. Die Backzeit der Waffel hangt vom jeweils verwendeten Teig und
dem persodnlichen Geschmack ab. Bitte priifen Sie daher vor der Entnahme
der Waffel, ob diese lhren Wiinschen entsprechend gelungen ist. Unsere
Erfahrung zeigt, dass die Briisseler Waffeln nach ca. 6 bis 8 Minuten fertig
sind.

Um weitere Waffeln herzustellen, schlieBen Sie das Gerat und warten Sie,
bis die Kontrollleuchte griin leuchtet Fahren Sie mit den Schritten 2 bis
9 fort, bis der Teig aufgebraucht ist.

Nach dem Backen den Regler auf ,,0“ stellen und den Netzstecker ziehen.
Erst dann ist das Gerat abgeschaltet.

Q Achtung: Auch nach dem Gebrauch ist das Gerat noch lingere Zeit sehr

heiB'heiB!
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REINIGEN UND PFLEGEN

Vor dem Reinigen stets das Gerdt ausschalten, indem Sie

A A den Temperaturregler auf ,,0“ drehen; und den Stecker aus
der Steckdose ziehen. Lassen Sie das Gerat abkiihlen, hevor
Sie es reinigen.

1. Das Gerat darf nicht in Wasser oder eine andere Fliissigkeit eingetaucht
werden.

2. Wischen Sie die noch warmen Backflachen und das Gehduse mit einem
feuchten Tuch ab oder verwenden Sie eine weiche Birste zum Reinigen der
Vertiefungen.

3. Verwenden Sie niemals spitze oder harte Gegenstande. Sie wirden die
Antihaftbeschichtung zerkratzen.

4. Verwenden Sie auBerdem keine scharfen Scheuermittel, Stahlwolle,
metallische Gegenstande, heille Reinigungsmittel oder Desinfektionsmittel,
da diese zu Beschadigungen fihren kdnnen.

5. Wickeln Sie bei Bedarf die Zuleitung um die Kabelaufbewahrung an der
Gerateunterseite, um das Gerat platzsparend zu verstauen.

6. Vor der erneuten Benutzung muss das Gerat vollkommen trocken sein.

REZEPTE

Waffeln schmecken am besten frisch und warm. Wenn die Waffeln knusprig
sein sollen, darf man sie nicht aufeinander legen, sondern l&sst sie einzeln
auf einem Kuchengitter auskiihlen. Waffeln schmecken auch kalt sehr gut. Sie
halten sich einige Zeit frisch und mirbe, wenn man sie in einem geschlossenen
Behalter (Blechdose) aufbewahrt. Die Waffeln missen vorher gut ausgekihlt
sein. Allerdings sollten Sie dem Teig fiir diese Waffeln mehr Fett beimischen.
Sie kdnnen Waffeln auch einfrieren.

Sie kdnnen alle Rezepte statt mit Auszugsmehl auch mit Weizen- oder
Dinkelvollkornmehl zubereiten. Verwenden Sie dann ca. 15% mehr Fllssigkeit
und lassen den Teig 30 Min. quellen, bevor Sie mit dem Backen beginnen.

Zur Geschmacksveranderung kénnen Sie den siiBen Waffeln wahlweise 2 cl
Rum oder Amaretto, 1 EL abgeriebene Zitronenschale, Y2 Flaschchen Butter-
Vanillearoma, 3 EL fein zerkleinerte Niisse oder Mandeln zugeben. Die pikanten
Waffeln kénnen Sie geschmacklich verdndern durch Zugabe von 2-3 EL fein
gehackten Krautern, geriebenem Kéase oder gekochtem Schinken, 1 TL Curry,
Kimmel oder 1 EL Leinsamen.
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Bei vielen Rezepten missen Sie die Waffelplatten nicht fetten. Waffelteig,
der wenig oder kein Fett enthalt, erfordert gefettete Waffelplatten. Fetten
Sie die Platten mit einem Pinsel mit hitzebestandiger Margarine ein (keine
Diatmargarine).

Wenn Sie die Eier trennen, das EiweiB steif schlagen und zum Schluss unter
den Teig heben, bekommen Sie besonders lockere und luftige Waffeln (nicht bei
Hefeteig).

Bitte beachten Sie auch, dass Brisseler Waffeln dicker werden als herkdmmliche
Waffeln und daher etwas langer backen missen.

Zucker-Ersatzstoffe

Wenn Sie statt Zucker Stevia verwenden méchten, ersetzen Sie lediglich die EL-
Angabe flr Zucker durch TL mit Stevia (z. B. 5 EL Zucker durch 5 TL Stevia.)
Achtung: der Teig wird dann etwas dlinner.

Honig oder Dicksaft wird wie Zucker verwendet. Die SiBkraft ist dann nicht so
stark, die Waffeln braunen allerdings starker.

SUSSE WAFFELN

Grundrezept Waffeln

Ergibt 10-12 Waffeln

250 g Butter, 200 g Zucker, 1 Pckg. Vanillezucker, 5 Eier, 400 g Mehl, Y2 Pckg.
Backpulver, 3 EL Milch

Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig riihren, Eier einzeln unterriihren,
Mehl, Backpulver und Milch zugeben und alles zu einem glatten Teig verriihren.
Waffelautomat aufheizen und je nach gewlinschtem Braunungsgrad zwischen den
Stufen 4-6 wahlen. Warten bis die rote und die griine Kontrollleuchte angehen.
1/3 des Teiges einfiillen (ca. 2-3 EL pro einzelner Waffel). Gerat schlieBen und
Waffeln bis zur gewiinschten Braune backen.

Apfelwaffeln

Grundrezept, zusatzlich 3 rote Apfel

Apfel vierteln, Kerngehause entfernen und in feine Streifen reiben, unter den
Teig riihren. Wie oben beschrieben fortfahren.

Zimtwaffeln
Grundrezept, zusatzlich 1 TL Zimt unter den Teig riihren. Wie oben beschrieben
fortfahren.

Kakaowaffeln
Grundrezept, zusatzlich 1 Y2 EL Back-Kakao und 2 EL Milch unter den Teig
rihren.
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Nusswaffeln

Grundrezept, zusatzlich 100 g gemahlene Nisse und 5 EL Milch unter den Teig
rihren. Wichtig: Die gemahlenen Nisse vorher ohne Fett in einer Pfanne leicht
anrdsten, dabei standig rihren.

PIKANTE WAFFELN

Kdse-Waffeln

120 g weiche Butter oder Margarine, 3 Eigelb, 5 EL Kondensmilch, 1/8 | Milch,
Y2 TL Salz, 1 Prise Zucker, 75 g geriebener Emmentaler, 200 g Auszugs- oder
Vollkornmehl, 3 steif geschlagene EiweiB, 1 geriebene Zwiebel

Butter mit Eigelb schaumig riihren, Milch, Zucker, Salz und Kase und Mehl
unterriihren. Geschlagenes Eiweif3 unterheben. Die geriebene Zwiebel bitte erst
unmittelbar vor dem Backen unterheben, da sonst der Teig bitter wird. Evtl. 1 EL
feingehackte Petersilie zufligen. Dazu passt Krauterquark und ein griiner Salat
oder roher Méhrensalat.

Mohren-Waffeln

150 g weiche Butter, 2 EL Zucker, 4 Eier, 100 g feingeriebene Méhren, 1 Prise
Zimt, 1 Prise Salz, 250 g Mehl

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verrlihren. Statt Méhren eignen sich auch
Zucchini.

GLUTENFREIE WAFFELN

Mais-Waffeln

3 Eier, 50 g weiche Butter, 3 EL Honig, 1 EL Ahornsirup, 150 ml Milch, 200 g
Maismehl, 100 g Mandelblatter

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten und vor dem Backen ca.
15 Minuten ausquellen lassen.

Das Waffeleisen sollte bei diesem Teig gut eingefettet werden!

Reis-Waffeln

150 g Milchreis, 600 ml Milch, 1 EL Zucker, 30 g Butter, 4 Eier, Y2 TL Zimt,
1 Pr. Salz

Aus Milchreis, Milch, Zucker und Butter einen Reisbrei kochen und abkiihlen
lassen. Eier, Zimt und Salz unter den Brei riihren.

Das Waffeleisen sollte bei diesem Teig gut eingefettet werden!
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Kartoffel-Waffeln

675 g rohe, fein geriebene Kartoffeln, 2 rohe, fein geriebene/gehackte Zwiebeln,
4 Eier, 2 Pr. Salz, 2 EL saure Sahne, 5 EL fein gehackte Petersilie, 100-125¢g
Kartoffelstarke

Kartoffeln und Zwiebeln mit dem ESGE-Zauberstabe fein zerkleinern oder fein
reiben und mit den anderen Zutaten gut vermischen.

Das Waffeleisen sollte bei diesem Teig gut eingefettet werden!

Die Rezepte in dieser Bedienungsanleitung wurden von den Autoren und von der UNOLD AG
sorgfaltig erwogen und geprift, dennoch kann keine Garantie ibernommen werden. Eine Haftung der
Autoren bzw. der UNOLD AG und ihrer Beauftragten flir Personen-, Sach- und Vermégensschéaden
ist ausgeschlossen.
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GARANTIEBESTIMMUNGEN

Wir gewdhren auf unsere Gerate eine Garantie von 24 Monaten, bei gewerblichem Gebrauch
12 Monate, ab dem Kaufdatum fir Schiden, die bei bestimmungsgemaBem Gebrauch
nachweislich auf Werksfehler zuriickzufiihren sind. Innerhalb der Garantiezeit beheben wir
Material- und Herstellungsfehler nach unserem Ermessen durch Reparatur oder Umtausch. Unsere
Garantieleistungen gelten ausschlieBlich fir in Deutschland und Osterreich verkaufte Gerate.
Bei anderen Landern wenden Sie sich bitte an den zustdndigen Importeur. Gerate, fiir die eine
Mangelbeseitigung beansprucht wird, senden Sie bitte zusammen mit einer Kopie des maschinell
erstellten Kaufbelegs, aus dem das Kaufdatum ersichtlich sein muss, sowie einer Fehlerbeschreibung
gut verpackt an unseren Kundendienst. Auf unserer Internetseite www.unold.de/ruecksendung
konnen Sie sich einen Riicksendeschein ausdrucken (nur fiir Einsendungen aus Deutschland und
Osterreich). Von der Garantie ausgeschlossen sind Schaden durch VerschleiB, unsachgemaBe
Handhabung und Nichteinhaltung der Wartungs- und Pflegeanweisungen. Der Garantieanspruch
erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe am Gerdt von dritter Stelle vorgenommen werden.
Eventuelle Anspriiche des Endverbrauchers gegeniiber dem Verkaufer oder Handler werden durch
diese Garantie nicht eingeschrankt.

ENTSORGUNG / UMWELTSCHUTZ

Unsere Gerdte werden auf hohem Qualitatsniveau fiir eine lange Nutzungsdauer her-

gestellt. RegelmaBige Wartung und fachgerechte Reparaturen durch unseren Kunden-

dienst kdnnen die Nutzungsdauer des Gerates verlangern. Wenn ein Gerat defekt und

nicht mehr zu reparieren ist, beachten Sie bitte: Dieses Produkt darf nicht zusammen

mit dem normalen Hausmiill entsorgt werden. Sie miissen dieses Produkt an einer N REENENN
ausgewiesenen Sammelstelle zum Recycling von elektrischen oder elektronischen

Geraten abliefern. Durch das separate Sammeln und Recyceln von Abfallprodukten helfen Sie mit,
die natiirlichen Ressourcen zu schonen und stellen sicher, dass das Produkt in gesundheits- und
umweltvertraglicher Weise entsorgt wird.

INFORMATIONEN FUR DEN FACHHANDEL

Hiermit erklart die UNOLD AG, dass sich der Waffelautomat 48275 in Ubereinstimmung mit den
‘ € grundlegenden Anforderungen der europaischen Richtlinie fiir elektromagnetische Vertraglichkeit

(2014/30/EU) und der Niederspannungsrichtlinie (2014/35/EC) befindet.

" Hiermit bestatigt die UNOLD AG, dass sowohl das Produkt als auch die eingesetzten Rohstoffe
den Vorschriften des LFBG 2005, § 31 in der jeweils aktuellen Fassung entspricht. Die gesetzlichen
Q IJ Grenzwerte werden eingehalten.

Die Ubereinstimmung mit den Regularien bezieht sich auf den Tag der Erstellung dieser Erklérung.

Hockenheim, 18.10.2017

UNOLD AG, Mannheimer Stral3e 4, 68766 Hockenheim
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SERVICE-ADRESSEN

DEUTSCHLAND

UNOID 2

Mannheimer StraBe 4
68766 Hockenheim

Kundendienst

Telefon +49 (0)6205/9418-27
Telefax +49 (0)6205/9418-22
E-Mail service@unold.de
Internet www.unold.de

Sie mochten innerhalb der Garantiezeit ein Gerat zur Reparatur einsenden? Auf unserer Internetseite

www.unold.de/ruecksendung konnen Sie sich einen Ricksendeschein ausdrucken, um damit das

Paket kostenlos bei der Post abzugeben (nur fiir Einsendungen aus Deutschland und Osterreich).

SCHWEIZ

MENAGROS AG

Hauptstr. 23

CH 9517 Mettlen

Telefon +41 (0)71 6346015
Telefax +41 (0)71 6346011
E-Mail info@bamix.ch
Internet www.bamix.ch

POLEN

Quadra-Net

Dziadoszanska 10

61-248 Poznan

Internet www.quadra-net.pl

Diese Anleitung kann im Internet unter www.unold.de als pdf-Datei heruntergeladen werden.
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INSTRUCTIONS FOR USE MODEL 48275

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Power rating: 1.500 W, 220-240 V~, 50/60 Hz C E
Baking plates:  Non-adhesive coating

Handle: Insulated

Dimensions: Approx. 28.6 x 19.2 x 13.3 cm (W/D/H)

Weight: Approx. 3,3 kg

Power cord: Approx. 70 cm

Features: Adjustable temperature control, function control lamp
Accessories: Instruction manual with recipes

Equipment features, technology, colours and design are subject to change without
notice.

EXPLANATION OF SYMBOLS

This symbol denotes a possible hazard which could cause injury or
damage to the appliance.

A This symbol indicates a potential burning hazard. Please be especially
careful at all times here.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Please read the following instructions and keep them on

hand for later reference. .

1. This appliance can be used by children aged from
8 years and above and persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience
and knowledge if they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance in a safe
way and understand the hazards involved.

2. Children shall not play with the appliance.

3. Cleaningand user maintenance must not be performed
by children, unless they are older than 8 years and
are superwsed

18 von 68 Stand 20.2.2023



o1

— O 00 N O

—

12.
13.
14.
15.

Keep the appliance and the power cord out of the
reach of children under 8 years.

CAUTION - Some parts of this product can become
very hot and cause burns. Particular attention has to
be given where children and vulnerable people are
present.

Connect the appliance only to an AC power supply
with the voltage indicated on the rating plate.

Do not operate this appliance with an external timer
or remote control system.

Never immerse the appliance or the lead cable in
water or other liquids.

Do not clean the appliance in a dishwasher.

.Never leave the appliance unattended when it is

operating and keep it out of reach of children.

. Unplug the appliance from the wall socket after use,

before cleaning or when problems appear during
operation.

Place the appliance on an uncluttered and even
surface. .

Never place or use the appliance and the lead cable
near hot surfaces.

Never touch the appliance or lead cable with wet
hands.

This appliance is intended for domestic and similar
use such as:

mstaff kitchen areas in shops, offices and other working

environments;

magricultural enterprises; .
mby clients in hotels, motels and other accommodation

facilities;

mbed and breakfast accommodations and holiday

16.
17.

18.

homes.

Use the appliance only indoors.

Uncoil the power cord completely to prevent
overheating.

Make sure that the lead cable does not hang over the
edge of the worktop, since this can cause accidents,
for example if small children pull on the cable.
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19.
20.
21.
22.
23.
24.

25.
20.

27.
28.

29.

30.

31.
. Check the plug an

33.

Never wrap the lead cable around the appliance, but
around the cable storage on the bottom of the base.
Always disconnect the lead cable from the wall socket
pulling on the plug, never on the cable.
Make sure that the lead cable does not touch the hot
appliance.
Do not use the appliance near flammable liquids. Fire
hazard!
Never use the appliance for defrosting food — fire
hazard!
Do not overheat your cookware for cooking, broiling
or baking to prevent the formation of smoke, which
may be hazardous to small animals (e.g. birds) with
a respiratory system that is particularly sensitive. We
recommend that you do not keep birds in the kitchen.
Use the a(B)pIiance in a well-ventilated area. Leave
at least 10 to 15 cm of space on each side of the
appliance to allow for power air circulation.
The appliance becomes hot during operation. Please
use the handles or pot holders when moving the
appliance.
Do not leave the aPpIiance unattended when it is still
hot. Risk of burns!
Open the lid completely when placing the dough onto
the waffle plates or removing the waffles. Otherwise
the lid may fall down. Risk of burns and injury!
For safety reasons never cover the appliance or the
waffle plates with paﬁer, plastic film or other foreign
material. Otherwise the risk of fire hazard exists!
Never touch the waffle plates during operation or
shortly afterwards with any part of the body or heat
sensitive objects.
Do not store the a;zfliance when it is still hot.

lead cable regularly for wear and
damage. In case the lead cable or other parts present
damages, please send the appliance to our after-sales
service for inspection and repair.
Unauthorised repairs can constitute serious risks for
the user and void the warranty.
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34. If the lead cable is damaged, it must be replaced by
the manufacturer or its after-sales service or a similarly
qualified person in order to avoid any hazard.

CAUTION: _ _
The appliance becomes very hot during operation!

Never open the housing of the appliance. This can
result in electric shock.

The manufacturer will not be liable in the event of incorrect assembly, improper or incorrect use or if
repairs are carried out by unauthorized third parties.

FIRST USE

1. Remove all packaging materials and any transport guards and stickers (not
the type plate or the serial number!). Keep the packaging material away from
children. Choke hazard! Dispose of the packaging material according to the
applicable statutory waste disposal regulations.

2. Inspect the appliance for damage. If there is visible damage, do not operate
the appliance; instead, contact our customer service department.

3. Clean all parts with a damp cloth, as described in the chapter “Cleaning
and care”.

4. Close the appliance and connect the plug to a wall socket (220-240 V~,

50/60 Hz). The indicator lights up.

Turn the temperature control to the intermediate position to start to preheat.

6. Heat the appliance up for a couple of minutes without dough, in order to
eliminate possible manufacturing residues. Make sure the room is well
ventilated during this process. After the initial heating process the appliance
might show signs of wear, which do not affect its features and do not
constitute a reason for rejection. non-stick coated, greasing is only necessary
before the very first use).

7. The appliance may generate a slight smell when first using it, which is
absolutely normal.

8. Before first use, slightly grease both waffle plates with heat resistant grease
like margarine, for example, using a pastry brush (as the waffle plates are
non-stick coated, greasing is only necessary before the very first use).

9. The first waffle should not be used and should be thrown away.

o
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USING THE APPLIANCE

10.

11.

Close the appliance and place the plug in a power socket (220-240 V~,
50/60 Hz). The indicator lamp in the temperature control lights up.

Turn the temperature control to the desired position between “Min” and
“Max"”. Preheating begins, and the indicator lamp is lit red. Once the
appliance has reached the pre-set temperature, the indicator lamp lights
up green.

Now, use a ladle to add batter to each cen-
tre of the lower baking surface. Always fill
both baking surfaces to prevent damage to
the appliance.

The batter will spread evenly when you close
the appliance. Always make sure to add the
right amount of batter. If you add too little
batter, the top of the appliance will not be seated properly; the top side of the
waffles will then not be as brown as the bottom side. If the batter overflows,
the excess will be caught in the channel and baked as well. When baking is
complete, you can simply remove this surplus rim from the waffle.

Close the appliance immediately after filling in batter to allow the waffle to
be browned evenly on the top and the bottom.

The waffles are now being baked.

Open the appliance carefully and remove the finished waffle. Refrain from
using metal objects as they might scratch the coating of the baking plates.
If the waffle is not browned enough, close the appliance again and keep
repeating steps 5 through 7 until the waffle has been browned to your
satisfaction.

Notice about the baking lights: When it is green, the indicator lamp signals
that the temperature has been reached again, but not that the waffle is
finished. The baking time of the waffle varies with the batter you use and
with your personal taste. Therefore, always check before taking the waffle out
if the waffle has been baked to your satisfaction. Our experience has shown
that Brussels Waffles are finished after baking for approx. 6 to 8 minutes.
To make more waffles, close the appliance and wait until the indicator lamp
lights up green. Proceed with steps 2 to 9 until you have used up all the
batter.

When finished baking, set the control to “O” and unplug the appliance. Only
then can you be sure the appliance is safely switched off.

A Caution: The appliance will remain very hot for an extended time after use!
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CLEANING

Before cleaning, always turn off the appliance by switch to the
,,0“position, and unplug it from the electrical outlet.

Allow the appliance to cool before cleaning it.

1. Never immerse the appliance into water or any other liquid.

It is best to clean the baking surface while it is still warm with a soft brush

or with a damp cloth.

Never use pointed or hard objects. They would scratch the antistick coating.

The appliance must be completely dry before using it again.

5. If necessary, wrap the power cord around the cord storage on the bottom
side of the appliance so that you can store it without taking up much space.

B w

RECIPES

You can also make all recipes with whole-wheat flour or whole-meal spelt flour
instead of sifted cake flour. In this case use approx. 15% more liquid and let the
batter stand for 30 min. before starting to make waffles.

For flavour variations you can add approx. 2 cl of rum or Amaretto, 1 TBSP
of grated lemon peel, Y2 bottle of butter vanilla flavouring. 3 TBPS of finely
chopped nuts or almonds. You can vary the flavour of savoury waffles by adding
2-3 TBSP of finely chopped herbs, grated cheese or boiled ham, 1 TPSP curry,
caraway or 1 TBSP of flax seed. For many recipes there is no need to grease the
waffle plates. Waffle batter that contains little or no grease, requires greased
waffle plates. Use a brush to apply heat-resistant margarine to the plates (do not
use diet margarine). If you separate the eggs, beat the egg white until it is stiff,
and then fold it into the batter, you will get particularly fluffy and airy waffles
(not with yeast dough). Please note that Belgian waffles will be thicker than
conventional waffles and consequently take slightly longer to cook. Each of the
recipes makes approx. 8 to 10 waffles.

If you want to use stevia instead of sugar, simply replace the tblsp specification
for sugar with a tsp specification for stevia (e.g. replace 5 tblsp sugar with 5 tsp
stevia. Caution: In this case the dough will be somewhat thinner).

Honey or syrup is used like sugar. In this case the sweetening effect is not as
strong, however browning of the waffles is more pronounced.
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SWEET WAFFLES

Basic recipe — Waffles

Makes 10-12 waffles

250 g butter, 200 g sugar, 1 package vanilla sugar, 5 eggs, 400 g flour,
Y% package baking powder, 3 Tbsp milk

Beat butter, sugar and vanilla sugar until foamy, stir in eggs individually, add
flour, baking powder and milk, and beat the mixture to form a smooth batter.
Heat up the waffle maker and select a level between 4 and 6 depending on the
desired degree of browning. Wait until the red and the green indicator lights are
illuminated. Fill in 1/3 of the batter (approx. 2-3 Tbsp per individual waffle).
Close the appliance and bake waffles until the desired browning.

Apple waffles

Basic recipe, in addition 3 red apples

Quarter apples, remove core, grate in fine strips, stir into the batter. Continue as
described above.

Cinnamon waffles
Basic recipe, in addition stir 1 tsp cinnamon into the batter. Continue as
described above.

Cocoa waffles
Basic recipe, in addition stir 1% Tbsp cocoa powder and 2 Tbsp milk into the
batter.

Nut waffles
Basic recipe, in addition stir 100 g ground nuts and 5 Tbsp milk into the batter.
Important: Lightly toast the ground nuts in a pan without oil, stir constantly.

SALTY WAFFLES

Cheese waffles

120 g soft butter, 3 egg yolks, 3 tblsp condensated milk 1/8 | milk, Y2tsp
salt, 1 pinch of sugar, 75 g grated cheese, 200 g flour , 3 whipped egg whites,
1 grated onion

Beat butter with eggs, add milk, condensated milk, egg yolks, sugar, salt, cheese
and flour and prepare a smooth dough. Add whipped egg white. Add onions
immediately before baking to provide that the dough becomes bitter. Eventually
add 1 tblsp of chopped parsley.
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Carrot waffles

150 g soft butter, 2 tblsp sugar, 4 eggs, 100 g finely grated carrots, 1 pinch of
cinnamon, 1 pinch of salt, 250 g flour

Prepare a smooth batter of all ingredients. Try zucchini instead of carrots.

WAFFLES FOR PEOPLE SUFFERING OF A GLUTEN ALLERGY

Corn waffles

3 eggs, 50 g soft butter, 3 tbisp honey, 1 tblsp maple syrop, 150 ml milk, 200 g
corn flour, 100 g sliced almonds

Make a smooth dough of all ingredients and leave for about 15 minutes before
baking. Please grease the waffle plates carefully!

GUARANTEE CONDITIONS

We grant a 24 months guarantee, and in case of commercial use a 12 months guarantee, starting from the
date of purchase for any damage demonstrably due to manufacturing defects and when the appliance has been
used according to its intended use. Within the warranty period we will remedy defective materials or workman-
ship through repair or replacement, at our option. Our warranty terms apply only to appliances sold in Germany
and Austria. For other countries, please contact the responsible importer. In the event of a claim for remedy of
defects, please send the appliance to our after sales service, properly packaged, together with a copy of the
automatically generated sales receipt, which must show the date of purchase, and a description of the defect.
You can print out a return receipt on our website www.unold.de/ruecksendung. (only for entries from Germany
and Austria). The warranty does not cover damage from normal wear, improper handling and failure to comply
with the maintenance and care instructions. The warranty is void if repairs or modifications are made to the
appliance by third parties. Any claims of the end consumer vis-a-vis the retailer are not limited by this warranty.

WASTE DISPOSAL / ENVIRONMENTAL PROTECTION

Our appliances are produced on a high quality level for a long lifetime. Regular maintenance
and expert repairs by our after-sales service can extend the useful life of the appliance. If an
appliance is defective and repair is not possible we ask you to follow the following instructions
for disposal. Do not dispose this appliance together with your standard household waste. Please
bring this product to an approved collection point for recycling of electric and electronic prod-
ucts. By separate collection and disposal of waste products you help to protect natural resources
and ensure, that the product is disposed in an adequate way to protect health and environment.

The authors have thoroughly considered and tested the recipes included in these operating instruc-
tions. Nevertheless, a guarantee cannot be accepted. The authors, respectively UNOLD AG and their
assignees shall not be liable for personal injuries, material damages and financial loss.

The instruction booklet is also available for download: www.unold.de

Stand 20.2.2023 25 von 68



NOTICE D’UTILISATION MODELE 48275

SPECIFICATION TECHNIQUE

Puissance: 1.500 W, 220-240 V~, 50/60 Hz C €
Plaques: Avec enduction anti-adhésive

Poignée: Isolé

Dimensions: Env. 28,6 x 29,2 x 13,3 cm (L/P/H)

Poids: Env. 3,3 kg

Cordon: Env. 70 cm

Caractéristiques:  Ajustage continu de température, lampe de contrdle 1/0
Accessoires : Notice d’utilisation

Modifications et erreurs des caractéristiques de I‘équipement, de la technique, des couleurs et du
design réservées.

EXPLICATION DES SYMBOLES

Ce symbole indique les dangers susceptibles de provoquer des blessures ou des endom-
magements de I'appareil.

A Ce symbole indique le risque d’étre bralé. Soyez prudent en utilisant I'appareil.

CONSIGNES DE SECURITE

Veuillez lire les instructions suivantes et les conserver.

1. Lappareil peut étre utilisé par des enfants en
dessous de 8 ans et des personnes aux capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou
manquant d‘expérience et/ou de connaissances s'ils
sont surveillés ou instruits au niveau de |‘utilisation
sQre de |‘appareil et ont compris les dangers qui en
résultent.

2. Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.

3. Le nettoya%e et 'entretien de I'utilisateur ne doivent
pas étre effectués par des enfants, sauf s’ils ont plus
de 8 ans et sont supervisés.

4. Conserver I'appareil et du cable de connexion hors de
portée des enfants de moins de 8 ans.

26 von 68 Stand 20.2.2023



5. PRUDENCE - Certaines piéces de ce produit peuvent
devenir tres chaudes et causer des brdlures ! Soyez
trés prudent en présence d‘enfants ou de personnes
a risques.

6. Vérifier que l'installation électrique est compatible
avec la puissance et la tension indiquées sur la plaque
signalétique. Ne raccorder qu’a un courant alternatif.

/. Cet appareil n‘est pas destiné a étre mis en marche au
moyen d‘un minuteur indépendant ou par un systeme
de commande a distance.

8. Ne jamais plonger I'appareil dans I'’eau ou tout autre
liquide.

9. Ne pas mettre I'appareil au lave-vaisselle.

10. Ne pas laisser I'appareil sans surveillance lorsqu’il
est sous tension. Tenir I'appareil hors de portée des
enfants.

11. Apres chaque utilisation, avant toute opération de
nettoyage ou en cas d’éventuelles anomalies de
fonctionnement, retirer la fiche de la prise secteur.

12. Toujours placer I'appareil sur une surface plane et
bien dégagée. Ne jamais poser ou utiliser I'appareil
et son cable sur ou pres de surfaces chaudes ou d’une
flamme nue.

13.Ne jamais manipuler [|'appareil ou son cordon
d’alimentation avec les mains mouillées.

14. U'appareil est exclusivement destiné a un usage
domestique ou similaire comme par ex. :

mespaces thé et café (boutiques), coins cuisine (bureaux
et autres lieux de travail),

mexploitations agricoles,

mmis a la disposition des clients séjournant dans un
hotel, motel ou autre type d’hébergement,

mdans des chambres d'hotes ou maisons de vacances.

15. Ne pas utiliser I'appareil en plein air.

16. Avant toute utilisation, dérouler entiérement le
cordon d’alimentation. Afin d’éviter tout accident en
présence d’enfants, ne pas laisser pendre le cordon
au-dela des limites du plan de travall.
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17.
18.
19.

20.
21.

22.

23.
24.

25.

20.

27.
28.

Déployez complétement le cable afin d’éviter la

surchauffe.

Utillis)er le range-cordon prévu a cet effet (autour du

socle).

Pour débrancher I'appareil, toujours retirer la fiche

de la prise murale et non le cordon d’alimentation de

I"appareil.

Le cordon d’alimentation ne doit en aucun cas entrer

en contact avec les parties chaudes de |'appareil.

Ne pas utiliser I'appareil en présence de substances

inflammables (par ex. alcool a bridler). Risque

d’incendie !

'appareil sous tension atteint des températures tres

élevées. Pour prévenir tout risque de brllure, toujours

manipuler I'appareil en le portant par ses poignées ou

en utilisant des maniques.

Ne jamais utiliser [‘appareil pour décongeler des

aliments - Risque d‘incendie !

Ne surchauffez pas vos ustensiles de cuisine, vos

poéles et vos éléments de cuisson pour éviter le

dégagement de fumée qui peut étre dangereuse
our les petits animaux (tels que les oiseaux) dont
e systéme respiratoire est particulierement fragile.

Nous vous conseillons de ne pas avoir d‘oiseaux dans

la cuisine.

N‘utilisez I'appareil que dans un endroit bien aéré.

Laissez au moins 10 a 15 cm de tous cbdtés de

Iappare|l pour permettre une bonne circulation de
air

Pour des raisons de sécurité, nous vous déconseillons

d‘utiliser I‘appareil avec une rallonge. Si vous devez

impérativement utiliser une rallonge, veillez a ce

qu'elle soit de la puissance nominale qui convient et

placez la de facon a ce que personne ne trébuche et

qu’elle ne puisse pas étre tirée.

Ne pas laisser |'appareil sans surveillance tant qu’il

est encore chaud. Risque de brilure !

Afin d’éviter toute blessure corporelle, tenir 'appareil

grand ouvert lorsque vous versez de la pate ou retirez
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29.

30.

31.
32.

33.

la gaufre. Dans le cas contraire, 'appareil peut se
refermer brusquement.

Pour des raisons de sécurité, ne pas recouvrir I'appareil
ni les plaques de cuisson de papier, de film plastique
ou de tout autre corps étranger. Risque d’'incendie !
Pendantou juste apres le fonctionnement de I'appareil,
ne jamais toucher les plagues a mains nues ou avec
des objets sensibles a la chaleur.

Laisser refroidir I'appareil dans son intégralité avant
de le ranger.

Controler régulierement |’état de la prise et du cordon
d’alimentation. En cas d’usure ou de détérioration
du cable ou d’autres éléments, veuillez retourner
I'appareil a notre service apres-vente chargé de
procéder aux vérifications et reparations necessawes
Toute intervention inappropriée peut s’avérer
dangereuse pour |'utilisateur et entrainera |'annulation
de la garantie.

Silecordond’alimentation estendommagé, il convient,
par mesure de sécurité, de le faire remplacer, par le
fabricant, son service apres-vente ou une personne
qualifiée en la matiere.

Prudence : _
L'appareil est trés chaud pendant son fonctionnement!

d‘électrocution.

e N’ouvrez en aucun cas la coque de I'appareil. Risque

Le fabricant n’est nullement responsable en cas de montage non conforme, d‘utilisation irréguliére ou non

conforme ou suite a I'exécution de réparations par des tiers non autorisés.

MISE EN SERVICE

1. Retirez tous les matériaux d’emballage et les éventuelles protections de transport et étiquettes

(mais pas la plaque signalétique ou le numéro de série !). Mettez les matériaux d’emballage hors

de portée des enfants - Risque d’étouffement ! Jetez le matériau d’emballage conformément aux

directives locales applicables.

2. Vérifiez que I'appareil n’est pas abimé. Ne mettez pas I'appareil en service s'il est visiblement

abTmé et contactez notre service client.

3. Nettoyez toutes les pieces a l'aide d'un chiffon humide, comme décrit dans le chapitre

«Nettoyage et Entretien».
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Branchez I'appareil. Insérez la fiche du cordon d’alimentation dans une prise secteur appropriée
(220-240 V~, 50/60 Hz). Les voyants s’allume.

Réglez le thermostat en position moyenne, la phase de préchauffage est alors activée.

Faites chauffer I'appareil a vide (sans pate) pendant quelques minutes afin d’éliminer tout résidu
de fabrication. Aérez la piece le temps du préchauffage. Aprés le premier chauffage, des traces
d’utilisation peuvent éventuellement apparaitre, n'altérant cependant pas le bon fonctionnement
de I'appareil et ne pouvant donc pas faire I'objet d'une réclamation. Lors de la premiére mise
en marche de votre nouvel appareil, il est possible qu’une légére odeur se dégage, ne présentant
absolument aucun risque.

Lors de la premiére utilisation, appliquez a I'aide d'un pinceau une fine couche de graisse
résistante a de hautes températures telle que de la margarine sur les deux plaques de cuisson
(grace au revétement antiadhésif des plaques, il suffit de les graisser une seule fois, avant la
toute premiére gaufre).

Le premier gaufre ne doit pas étre dégusté.

PREPARER DES GAUFRES

Fermez I'appareil, branchez la prise de |'appareil sur une
prise de secteur (220-240 V~, 50/60 Hz). Le voyant de
contrble du réglage de température s'allume.

Tournez le réglage de température sur la position
souhaitée entre «Min» et «Max», le préchauffage
commence, le voyant de contréle s’allume en rouge.
Des que I'appareil a atteint la température préréglée, le

voyant de contrble s'allume en vert.

Versez ensuite a I'aide d’une louche de la pate au milieu
des surfaces de cuisson du bas. Veillez a toujours remplir les deux surfaces de cuisson pour ne
pas abimer I'appareil.

La pate se répartit uniformément lorsque vous fermez |'appareil. Veillez a toujours bien doser la
quantité de pate. Si vous ne mettez pas assez de pate, la partie supérieure de I'appareil ne sera
pas correctement appuyée ; Le dessus de la gaufre ne cuira pas autant que celle du dessous. Si
la pate déborde, elle est récupérée dans la rigole de débordement et cuite également. Aprés la
cuisson, ce bord de gaufre en surplus peut alors étre simplement retiré de la gaufre.

Fermez I'appareil aussitdt apres avoir versé la pate afin que la gaufre dore uniformément sur le
dessus et le dessous.

Les gaufres sont cuites.

Ouvrez I'appareil délicatement et retirez la gaufre cuite. Veillez a ne pas utiliser d’objets
métalliques pour ne pas rayer le revétement des plaques de cuisson.

Si la gaufre n’est pas assez dorée, refermez 'appareil et répétez les étapes 5 a 7 jusqu’a ce que
la gaufre soit comme vous le souhaitez.

30 von 68 Stand 20.2.2023



9. Remarque sur la lampe de cuisson : Si le voyant de contrdle s’allume en vert, cela signifie que la
température est de nouveau atteinte, mais pas pas que la gaufre est préte. Le temps de cuisson
de la gaufre dépend de la pate utilisée et du go(t de chacun. C'est pourquoi, avant de retirer la
gaufre, vérifiez qu’elle est comme vous le souhaitez. Notre expérience montre que les gaufres de
Bruxelles sont prétes au bout de 6 a 8 minutes.

10. Pour faire d'autres gaufres, fermez I'appareil et attendez que le voyant de contréle passe au vert.
Poursuivez les étapes 2 a 9 jusqu’a ne plus avoir de pate.

11. Aprées la cuisson, mettez le réglage sur «O» et débranchez la fiche de secteur. L'appareil est
éteint uniquement aprés avoir été débranché.

A Attention : Aprés utilisation, I‘appareil reste trés chaud pendant un certain temps !

NETTOYAGE

Laissez I'appareil refroidir avant de le nettoyer.
Avant le nettoyage, éteignez systématiquement I'appareil (le thermostat en
position 0) et débranchez la prise.

1. Ne jamais plonger I'appareil dans I'’eau ou dans un autre liquide.
Essuyer I'extérieur de 'appareil et les plats avec un chiffon humide et doux. Puis sécher a I'aide
d’'un chiffon sec. Il est préférable de nettoyer les plaques de cuisson encore tiédes avec une
brosse douce ou avec un chiffon humide.

3. Ne jamais utiliser d’objets pointus ou durs. Ils rayeraient la matiere anti-adhésive.
4. L'appareil doit étre sec avant d’'étre utilisé de nouveau.
5. Le clip de fermeture permet un rangement peu encombrant.
6. Si nécessaire, enroulez le cable d’alimentation autour du logement du cable sur le dessous de
I"appareil pour ranger I'appareil et ne pas étre encombré.
RECETTES

Vous pouvez préparer toutes les recettes avec de la farine compléte de blé ou d‘épeautre a la place de
la fleur de farine. Dans ce cas, utiliser env. 15 % de liquide en plus et laisser la pate gonfler 30 min.
avant de commencer la cuisson. Pour modifier le go(it, vous pouvez ajouter aux gaufres sucrées 2 cl
de rhum ou d‘amaretto, 1 cuillére a soupe d‘écorce de citron rapée, 1/2 flasque d‘ardme beurre vanil-
1é, 3 cuilleres a soupe de noix ou d‘amandes finement broyées. Le golt des gaufres salées peut étre
modifié en ajoutant 2 a 3 cuilléres a soupe d‘herbes finement hachées, de fromage rapé ou de jam-
bon cuit, 1 cuillére a café de curry, de cumin ou 1 cuillére a soupe de graines de lin. Pour la plupart
des recettes, les plaques a gaufre ne doivent pas étre graissées. La pate a gaufres ne contenant pas
ou peu de matiére grasse requiert un graissage des plaques. Graisser les plagques avec un pinceau a
|‘aide de margarine résistant a la chaleur (pas de margarine diététique). Si vous séparez les ceufs,
vous devez battre les blancs en neige fermement et les incorporer a la pate a la fin. Vous obtiendrez
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des gaufres particuliérement |égéres et aérées (pas avec de la pate levée). Attention : les gaufres de
Bruxelles sont plus épaisses que les gaufres classiques et doivent donc cuire plus longtemps. Les
recettes permettent de réaliser env. 8 a 10 gaufres. Si vous souhaitez utiliser de la stévia a la place
du sucre, remplacez simplement chaque cuillére a soupe de sucre par une cuillere a café de stévia
(par ex. 5 cuilléres a soupe de sucre remplacées par 5 cuilleres a café de stévia. Attention : la pate
devient alors un peu plus liquide). Le miel ou le sirop est utilisé comme du sucre. Le pouvoir sucrant
n‘est pas aussi intense, cependant les gaufres brunissent davantage.

GAUFRES SUCREES

Recette de base des gaufres

Pour 10 a 12 gaufres

250 g de beurre, 200 g de sucre, 1 paquet de sucre vanillé, 5 ceufs, 400 g de farine, ¥2 paquet de levure
chimique, 3 cs de lait

Mélanger vigoureusement le beurre, le sucre et le sucre vanillé. Ajouter un a un les ceufs tout en mélangeant,
puis incorporer la farine, la levure chimique et le lait, puis mélanger le tout jusqu’a obtention d’une pate
lisse. Mettre le gaufrier en chauffe et choisir le niveau entre 4 et 6 en fonction du degré de brunissement
souhaité. Patienter jusqu’a ce que les voyants de contréle rouge et vert s'allument. Verser 1/3 de la pate
dans 'appareil ( env. 2 a 3 cs par gaufre). Fermer I'appareil et faire cuire les gaufres jusqu’au brunissement
souhaité.

Gaufres aux pommes

Recette de base, plus 3 pommes rouges

Couper les pommes en quatre, retirer le trognon et les raper en fines lamelles, puis les mélanger a la pate.
Poursuivre comme expliqué plus haut.

Gaufres a la cannelle

Recette de base, plus 1 cc de cannelle & mélanger a la pate. Poursuivre comme expliqué plus haut.
Gaufres au cacao

Recette de base, plus 1 cs %2 de cacao a cuire et 2 cs de lait a mélanger a la pate.

Gaufres aux noisettes

Recette de base, plus 100 g de noisettes en poudre et 5 cs de lait a mélanger a la pate. Important :
torréfier légérement les noisettes en poudre sans graisse dans une poéle au préalable tout en remuant en
permanence.

GAUFRES SALEES

Gaufres au fromage

120 g de beurre mou, 3 jaunes d‘ceufs, 5 cuilleréesa soupe de lait condensé, 1/8 | de lait, Y2
cuillerée de sel, 1 pincée de sucre, 75 g d'Emmental rapé, 200 g de farine ou de farine complete,
3 blancs d’oeuf battus, 1 onion rapé

Malaxez le beurre avec les jaunes d‘oeufs, ajoutez le lait, le sucre, le sel, le fromage et la farine.
Intégrez la neige d’oeufs. Ajoutez I'oignon immédiatement avant de cuire les gaufres pour éviter que
la pate devient amere.
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Gaufres aux carottes

150 g de beurre mou, 2 cuillerées a soupe de sucre, 4 oeufs, 100 g de carottes rapées, 1 pincée de
canelle, 1 pincée de sel, 250 g de farine

Préparez une pate lisse.

Essayez des courgettes a la place des carottes.

GAUFRES POUR LES ALLERGIQUES DE GLUTEN

Gaufres de mais

3 ceufs, 50 g de beurre mou, 3 cuillerées a soupe de miel, 1 cuillerée a soupe de sirop d‘érable,
150 ml de lait, 200 g de farine de mais, 100 g d’amandes feuilletées

Préparez une péte lisse de toutes les ingrédients et laissez-la gonfler pour 15 minutes.

CONDITIONS DE GARANTIE

En cas d'utilisation conforme et lors de dégats manifestement dus a des défauts de fabrication, nos appareils
sont garantis 24 mois, lors d’utilisation professionnelles 12 mois, a dater de I'achat pour les dommages qui
sont manifestement attribuables a des défauts d’usine lorsqu’ils sont utilisés comme prévu. Pendant la période
de garantie, nous réparerons les défauts de matériaux et de fabrication a notre discrétion en les réparant ou en
les échangeant. Notre garantie n’est valide que pour les appareils vendus en Allemagne et en Autriche. Dans
tout autre pays veuillez contacter I'importateur. Veuillez envoyer a notre adresse les appareils, pour lesquels
vous réclamez une suppression de défauts, avec le bon d’achat montrant la date d’achat. Vous pouvez impri-
mer un coupon de retournement sur notre site Web www.unold.de/ruecksendung. (uniquement pour les entrées
d’Allemagne et d’Autriche). Les défauts causés par usure, utilisation incorrecte ou non-respect des instructions
de maintenance sont exclus. Notre obligation de garantie cesse, si de réparations ou des interventions sont
accomplies par des tiers. Cette garantie n’affecte pas les droits du consommateur contre le commergant.

TRAITEMENT DES DECHETS / PROTECTION DE LENVIRONNEMENT

Nos appareils sont produits selon un standard élevé de qualité pour une longue durée d’uti-

lisation. Un entretien régulier et des réparations compétentes par notre service apres-vente

prolongent cette durée d'utilisation. Si néanmoins I'appareil est endommagé et ne peut plus

étre réparé, veuillez suivre les instructions suivantes. Ne jamais disposer ce produit avec les

dégats de ménage. Apportez ce produit & une station de collection pour récupération de produits [  REEEE
électriques et électroniques. Par |a collection séparée vous aidez a protéger les ressources natu-

relles et prenez soin, que le produit est démonté sans risque pour la santé et I'environnement.

Les recettes disponibles dans ce mode d’emploi ont été soigneusement examinées et contrdlées par
leurs auteurs respectifs et par la société UNOLD AG. Notre responsabilité n’est toutefois en aucun
cas engagée. Les auteurs et la société UNOLD AG ainsi que ses représentants déclinent toute res-
ponsabilité en cas de dommages corporels, matériels et pécuniaires.
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GEBRUIKSAANWIZING MODEL 48275

TECHNISCHE GEGEVENS

Vermogen: 1.500 W, 220-240 V~, 50/60 Hz

Bakplaten: Met anti-aanbaklaag C €
Handvatten: Thermisch geisoleerd

Afmetingen: Ca. 28,6 x 29,2 x 13,3 cm L/D/H

Gewicht: Ca. 3,3 kg

Voedingskabel: Ca. 70 cm

Uitrusting: Instelbare tempertuuregelaar, functiecontrolelampje

Toebehoren: Gebruiksaanwijzing

Wijzigingen en vergissingen in de uitrustingskenmerken, techniek, kleuren en design voorbehouden.

VERKLARING VAN DE SYMBOLEN

Dit symbool wijst op eventuele gevaren die letsel tot gevolg kunnen hebben of tot schade
aan het apparaat leiden.

e Dit symbool wijst op een eventueel verbrandingsgevaar. Ga hier altijd zeer voorzichtig te
werk.

VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

LeeiI de volgende aanwijzingen a.u.b. door en bewaar ze

oe

Het apparaat kan door kinderen van 8 jaar en ouder

gebrwkt worden en door personen met beperkte

sieke, sensorische of mentale vaardigheden of

met gebrek aan ervaring en/of kennis, mits zij onder

toezicht staan of instructies over het gebruik van dit

apparaat hebben gekregen en de hieruit resulterende

gevaren begrepen hebben.

Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

Kinderen jonger dan 8 jaar moeten weggehouden

worden van het apparaat en de aansluitkabel.

4. Schoonmaak- en onderhoudswerkzaamheden mogen
niet door kinderen worden uitgevoerd, tenzij ze ouder
zijn dan 8 jaar en onder toezicht zijn.

W
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5. LET OP - Delen van dit product kunnen heel heet

worden en verbrandingen veroorzaken! Wees in

aanwezigheid van kinderen en kwetsbare personen

bijzonder voorzichtig. .

Sluit het apparaat alleen aan op wisselstroom met

spanning conform typeplaatje.

Dit apparaat mag niet met een externe tijdschakelklok

of een afstandsbedieningssysteem worden gebruikt.

Dompel het apparaat in geen geval in water of andere

vloeistoffen. o

Het apparaat mag niet in de vaatwasser worden

gereinigd.

10. Laat het apparaat tijdens het gebruik niet zonder
toezicht en houd het apparaat buiten het bereik van
kIr-lderer-].. . . . ' . '

11. Na gebruik, voor reiniging of bij evt. storingen tijdens
het gebruik, moet de stekker uit het stopcontact

etrokken worden.

12. /et het apparaat tijdens gebruik op een vrij, vlak
oppervlak. Apparaat en kabel nooit op of in de buurt
van hete oppervlakken plaatsen of gebruiken.

13. Raak het apparaat resp. het snoer nooit met natte
handen aan.

14. Hetapparaat is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijke
doeleinden of soortgelijke doeleinden, bijv.

mkitchenettes in winkels, kantoren of andere
werkplaatsen,

®|andbouwbedrijven,

myoor gebruik door gasten in hotels, motels of andere
toeristische accommodaties,

min privé pensions of vakantiewoningen. o

15. Rol de voedingskabel volledig af om oververhitting te
voorkomen.

16. Het snoer mag niet over de rand van het werkvlak heen
naar beneden hangen, opdat bijv. kleine kinderen het
apparaat niet per ongeluk van het werkvlak kunnen
trekken.

17. Wikkel nooit het snoer om het toestel, maar alleen om
de hiervoor bedoelde snoeropberging aan de bodem
van de basis.
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18.
19.
20.
21.

22.
23.

24.

29.

20.

27.

28.

29.

30.

31.

Trek het snoer altijd aan de aansluitstekker uit het
stopcontact, nooit aan het snoer zelf.

I__e’% erop dat de kabel niet tegen het hete apparaat
igt.

Gebruik het apparaat nooit voor het ontdooien van
levensmiddelen — er bestaat dan kans op brand!

Zorg ervoor dat uw kook-, braad- en bakservies niet
oververhit raakt om rookontwikkeling te voorkomen
die voor kleine dieren ( bijv. vogels) met een extra
gevoelig ademhalingsstelsel gevaarlijk kan zijn. Wij
adviseren u om geen vogels in de keuken te houden.
Gebruik het apparaat uitsluitend in een goed
geventileerde ruimte.

Laat aan alle kanten van het apparaat tenminste
10 tot 15 cm ruimte om voldoende luchtcirculatie
mogelijk te maken.

Om velligheidsredenen raten wij af om het apparaat
met een verlengkabel te gebruiken.

Als het gebruik van een verlengkabel onvermijdelijk
is, let dan op het juiste nominale vermogen van de
verlengkabel en leg deze zo dat niemand erover kan
struikelen of eraan kan trekken.

Gebruik het apparaat niet in de buurt van hittegevoelige
materialen zoals spiritus - brandgevaar.

Tijdens het gebruik wordt het apparaat heet, gebruik
daarom de handvatten resp. pannenlapjes als u het
apparaat beweegt.

Zolang het apparaat heet is, dit niet zonder toezicht
laten staan — risico op verbrandmg'

Bij het invullen van deeg of het verwijderen van de
wafel het deksel beslist helemaal openen omdat dit
lar{delrls kan dichtklappen — risico op verbranding en
etsel!

Dek uit veiligheidsredenen het apparaat en de
bakplaten nooit met papier, folie of andere voorwerpen
af. Er bestaat anders brandgevaar!

Kom tijdens het gebruik en kort daarna nooit met
lichaamsdelen of hittegevoelige voorwerpen tegen de
bakplaten.
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32. Apparaat niet opbergen zolang dit nog warm is.

33.Controleer de stekker en het snoer regelmatig op
slijtage en beschadigingen. Stuur het apparaat in
geval van beschadigingen van het snoer of andere
onderdelen a.u.b. voor controle en/of reparatie aan
onze klantenservice. Ondeskundig uitgevoerde
reparaties kunnen aanzienlijke gevaren voor de
gebruiker veroorzaken en tot het vervallen van de
garantie leiden. _ S

34. Als het snoer van dit apparaat beschadigd is, dient
dit door de fabrikant, zijn klanten-service of een op
een soortgelijke manier gekwalificeerde persoon te
worden vervangen om gevaren te voorkomen.

LET OP: ~ _
Het apparaat wordt tijdens de werking heel heet!

Open de behuizing van het apparaat in geen geval. Er
bestaat gevaar voor een elektrische schok.

De fabrikant aanvaardt geen aansprakelijkheid bij foutieve montage, bij ondeskundig of foutief gebruik of
als reparaties door niet geautoriseerde personen worden uitgevoerd.

INGEBRUIKNAME

1. Verwijder alle verpakkingsmaterialen en evt. transportbeveiligingen en stickers (niet het
typeplaatje of het serienummer!). Houd het verpakkingsmateriaal uit de buurt van kinderen
i.v.m. kans op verstikking! Gooi het verpakkingsmateriaal weg volgens de plaatselijk geldende
afvalverwijderingsrichtlijnen.

2. Controleer het apparaat op beschadigingen. Neem het apparaat bij zichtbare beschadigingen
niet in gebruik, maar neem contact op met onze klantenservice.

3. Reinig alle onderdelen met een vochtige doek zoals beschreven in het hoofdstuk “Reiniging en
onderhoud”.

4. Apparaatsluiten, stekker in een stopcontact (220-240 V~, 50/60 Hz) steken. Het controlelampjes
licht op.

5. Temperatuurregelaar op een gemiddelde stand zetten, het voorverwarmen begint.

6. Laat het apparaat gedurende enkele minuten opwarmen zonder dat er beslag ingevuld is,
om eventuele fabricageresiduen te verwijderen. Open het raam gedurende deze fase. Na het
inbranden vertoont het apparaat misschien al sporen van gebruik, deze hebben echter geen
nadelige invloed op de werking van het apparaat en zijn geen reden voor reclamatie. Mocht er
bij het eerste verwarmen van uw nieuwe apparaat een lichte geur ontstaan, zo is dit volkomen
onbedenkelijk.
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Vet beide bakplaten voor het eerste gebruik met een kwast lichtjes in met hittebestendig vet, bijv.
margarine (aangezien de bakplaten voorzien zijn van een anti-aanbaklaag hoeft u deze alleen in
te vetten voor de eerste wafel, daarna niet meer).

De eerste wafel is niet geschikt voor verbruik.

WAFELS BEREIDEN

Sluit het apparaat, steek de stekker in een stopcontact (220-240 V~, 50/60 Hz). Het
controlelampje in de temperatuurregelaar gaat branden.

Draai de temperatuurregelaar op de gewenste stand tussen “Min” en “Max”, het verhitten
begint, het controlelampje brandt rood. Zodra het apparaat de vooraf ingestelde temperatuur
heeft bereikt, gaat het controlelampje groen branden.

Doe nu een portie deeg met een pollepel op het midden van het onderste bakplaten. Vul altijd
beide bakplaten om schade aan het apparaat te voorkomen.

Bij het sluiten van het apparaat wordt het deeg gelijkmatig verdeeld. Let er altijd op dat u het
deegvolume goed doseert. Als u met te weinig deeg vult, ligt het bovenstuk van het apparaat er
niet juist op; de bovenkant van de wafels wordt dan niet zo bruin als de onderkant. Als er deeg
overloopt, wordt dit in de overloopgoot opgevangen en meegebakken. Na het bakken kan deze
overgelopen rand dan eenvoudig van de wafel worden verwijderd.

Sluit het apparaat meteen nadat u het deeg erin gedaan hebt, zodat de wafel aan de bovenkant
en onderkant gelijkmatig bruin wordt.

De wafels worden nu gebakken.

Open het apparaat nu voorzichtig en neem de gebakken wafel eruit. Gebruik hiervoor a.u.b. geen
voorwerpen van metaal, om krassen op de antiaanbaklaag van de bakplaten te vermijden.

Als de wafel nog niet bruin genoeg is, sluit u het apparaat opnieuw en herhaalt u de stappen 5 en
7 net zolang totdat de wafel aan uw wensen voldoet.

Aanwijzing m.b.t. het bakstoplicht: Als het controlelampje groen brandt, betekent dit dat de
temperatuur weer is bereikt, maar niet dat de wafel klaar is. De baktijd van de wafels hangt af
van het betreffende deeg en uw individuele smaak. Controleer daarom eerst voordat u de wafels
uitneemt of deze geheel aan uw wensen voldoen. De ervaring leert dat de Brusselse wafels na
ca. 6 tot 8 minuten klaar zijn.

10. Om nog meer wafels te maken, sluit u het apparaat en wacht u tot het controlelampje groen

brandt. Ga vervolgens door met de stappen 2 tot 9 tot het deeg is aangebracht.

11. Na het bakken zet u de regelaar op “0"” en trekt u de stekker uit het stopcontact. Dan pas is het

apparaat uitgeschakeld.

A Let op: Ook na gebruik is het apparaat nog vrij lang heel heet!
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REINIGING

Laat het apparaat volledig afkoelen alvorens dit te reinigen.
A A Vaor het reinigen het apparaat steeds uitschakelen en de stekker uit het stop-
contact trekken.
Het apparaat mag nooit in water of andere vioeistoffen worden gedompeld.
2. Veeg de nog warme bakplaten met een vochtige doek af of gebruik een zachte borstel voor het
schoonmaken van de groeven.
3. Gebruik nooit spitse of harde voorwerpen. Deze zouden de anti-aanbaklaag kunnen bekrassen.
Véér een volgende gebruik dient het apparaat volkomen droog te zijn.

5. Wikkel indien nodig de voedingskabel om de snoeropberging aan de onderkant van het apparaat
om het apparaat ruimtebesparend op te kunnen bergen.

RECEPTEN

In plaats van bloem kunt u voor alle recepten ook volkoren tarwemeel of volkoren spelt nemen.
Gebruik dan ca. 15% meer vioeistof en laat het deeg 30 min. wellen, voordat u met het bakken
begint. Voor de verandering kunt u aan de zoete wafels naar keuze 2 cl rum of amaretto, 1 el
geraspte citroenschil, %2 flesje boter-vanillearoma, 3 el fijn gemalen noten of amandelen toevoegen.
De smaak van de hartige wafels kunt u veranderen door 2-3 el fijn gehakte kruiden toe te voegen,
of ook geraspte kaas, gekookte ham, 1 tI curry, komijn of 1 el lijnzaad. Bij veel recepten hoeft u
de wafelplaten niet in te vetten. Bij wafeldeeg dat weinig of geen vet bevat, moeten de wafelplaten
ingevet worden. Vet de platen in door met een penseel hittebestendige margarine erop te smeren
(geen dieetmargarine). Als u de eieren scheidt, het eiwit stijf klopt en tot slot door het deeg roert,
krijgt u bijzonder losse en luchtige wafels (niet bij gistdeeg). Denk er ook aan dat Brusselse wafels
dikker worden dan gewone wafels en daarom iets langer gebakken moeten worden. De recepten zijn
steeds voor ca. 8 tot 10 wafels. Als u in plaats van suiker Stevia wilt gebruiken, hoeft u enkel de
hoeveelheid el voor suiker door tl voor stevia te vervangen (bijv. 5 el suiker door 5 tl stevia. Attentie:
het deeg wordt dan iets dunner).Honing of diksap wordt net als suiker gebruikt. De zoetkracht is dan
niet zo sterk, de wafels worden echter dieper bruin.

ZOETE WAFELS

Basisrecept wafels

Voor 10-12 wafels

250 g boter, 200 g suiker, 1 zakje vanillesuiker, 5 eieren, 400 g bloem, %2 zakje bakpoeder, 3 el melk
Roer boter, suiker en vanillesuiker tot schuim, roer de eieren een voor een eronder, voeg de bloem,
bakpoeder en melk toe en roer alles tot een glad deeg. Warm het wafelijzer op en kies afhankelijk van
de gewenste bruiningsgraad een stand tussen 4 en 6. Wacht tot het rode en het groene controlelampje
gaat branden. Doe 1/3 van het deeg op het wafelijzer (ca. 2-3 el per wafel). Sluit het apparaat en bak
de wafels tot deze zo bruin zijn als u wenst. Deel de wafels met een spatel
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Appelwafels

Basisrecept, daarnaast 3 rode appels

Snij de appels in 4 kwartjes, verwijder de kern, rasp de appelkwartjes in fijne schijfjes en roer deze
door het deeg. Ga verder zoals hierboven beschreven.

Kaneelwafels
Basisrecept, daarnaast 1 tl kaneel door het deeg roeren. Ga verder zoals hierboven beschreven.

Cacaowafels
Basisrecept, daarnaast 1 Y2 el bakcacao en 2 el melk door het deeg roeren.

Notenwafels
Basisrecept, daarnaast 100 g gemalen noten en 5 el melk door het deeg roeren. Belangrijk: De
gemalen noten van tevoren zonder vet in een pan lichtjes roosteren en daarbij blijven roeren.

PITTIGE WAFELS

Kaas-wafels

120 g zachte boter of margarine, 3 eidooiers, 5 EL koffiemelk , 1/8 | melk, Y2 TL zout, 1 snufje
suiker, 75 g geraspte Emmentaler kaas, 200 g bloem of volkorenmeel, 3 stijf geklopte eiwitten,
1 geraspte ui

Boter met eigeel tot schuim kloppen, melk, suiker, zout en kaas en meel er doorroeren. Geklopt eiwit
eraan toevoegen. De geraspte ui pas vlak voor het bakken doormengen, omdat anders het deeg bitter
wordt.

Wortel-wafels

150 g zachte boter, 2 EL suiker, 4 eieren, 100 g fijngeraspte worteltjes, 1 snufje kaneel, 1 snufje
zout, 250 g meel

Alle ingrediénten tot een gladde deeg roeren. In plaats van worteltjes zijn ook courgettes geschikt.

WAFELS VOOR PERSONEN DIE ALLERGISCH TEGEN GLUTEN ZIJN

Mais-wafels

3 eieren, 50 g zachte boter, 3 EL honing, 1 EL ahornsiroop, 150 ml melk, 200 g maismeel, 100 g
gesneden amandel

Alle ingrediénten tot een glad deeg verwerken en voor het bakken ca. 15 minuten laten rijzen.

Het wafelijzer dient bij dit deeg te worden ingevet!
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GARANTIEVOORWAARDEN

Wij geven op onze apparaten een garantietermijn van 24 maanden (12 maanden bij commerciéle gebruik),
gerekend vanaf de dag van aanschaf. Deze garantie geldt voor schade, die bij correct gebruik aantoonbaar is
veroorzaakt door een fout in de productie. Binnen de garantietermijn verhelpen wij materiaal- en productiefou-
ten door herstelling of vervanging naar onze keuze. Onze garantie is slechts geldig voor in Duitsland en Oos-
tenrijk verkopte apparaten. In andere landen a.u.b. de importeur aanspreken. Apparaaten, waarvoor garantie in
aanspraak wordt genomen, moeten ons samen met een kopie van de machineel gegenereerde kassabon waaruit
de koopdatum duidelijk wordt, alsmede een beschrijving van de fout goed verpakt aan onze klantenservice
worden toegezonden. U kunt een retourbon afdrukken op onze website www.unold.de/ruecksendung. (alleen voor
inzendingen uit Duitsland en Qostenrijk). De garantie dekt geen schade veroorzaakt door slijtage, onbehoorlijk
gebruik/foutieve handelingen en niet-naleving van de onderhouds- en reinigingsaanwijzingen. Het recht op
garantie vervalt, wanneer reparaties of manipulaties aan het apparaat door derden worden doorgevoerd. Even-
tuele rechten van de eindgebruiker t.0.v. de verkoper of distributeur worden door deze garantie niet aangetast.

VERWIJDEREN VAN AFVAL / MILIEUBESCHERMING

Onze apparaten zijn geproduceerd met een hoge qualiteit voor een lange gebruik. Regelmatige

onderhoud en vakkundig reparaties door onze klantenservice verlengt de gebruiksduur. Wanneer

het apparat defekt is en kan niet meer gerepareerd worden, let op de volgende instructies. Dit

product mag niet samen met het normale huishoudelijke afval worden afgevoerd. U dient dit

product bij een voor het recycleren van elektrische of elektronische apparaten aangewezen ver- | EEEEEEN
zamelplaats in te leveren. Door het separaat inzamelen en recycleren van afvalproducten helpt

u mee bij het zuinig omgaan met de natuurlijke hulpbronnen en zorgt u ervoor dat het product

op een gezondheids- en milieuvriendelijke manier afgevoerd wordt.

De recepten in deze gebruiksaanwijzing zijn door de auteurs en door UNOLD AG zorgvuldig ontwik-
keld en getest. Een garantie kan er echter niet worden aanvaard. De auteurs en/of UNOLD AG en
haar gemachtigden kunnen in geen geval aansprakelijk worden gesteld voor letsel, materiéle schade
en financiéle schade.
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ISTRUZIONI PER L'USO MODELLO 48275

DATI TECNICI
Potenza: 1.500 W, 220-240 V~, 50/60 Hz
Piastre: Antiadherenti C E
Manico: Termoisolante
Dimensioni: Ca. 28,6 x 29,2 x 13,3 cm L/P/A
Peso: Ca. 3,3 kg
Cavo di alimentazione: Ca. 70 cm
Dotazione: Piastre per waffel antiaderenti, termostato a regolazione
Accessori: Istruzioni per I‘'uso

Con riserva di modifiche ed errori relativi a caratteristiche delle dotazioni, tecnica, colore e design

SIGNIFICATO DEI SIMBOLI

Questo simbolo segnala possibili pericoli in grado di provocare lesioni a persone o danni
all‘apparecchio.

Questo simbolo indica un possibile pericolo di ustioni. In presenza di questo simbolo
agire sempre con la massima cautela.

AVVERTENZE DI SICUREZZA

Siraccomanda di leggere e conservare le presenti istruzioni.

1. L'apparecchio pud essere utilizzato da bambini a

partire dagli 8 anni di eta e da persone che presentano

ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali o che

difettano della necessaria esperienza e/o0 conoscenze

solo se adeguatamente sorvegliati o addestrati sull‘uso

In sicurezza dell‘apparecchio e se a conoscenza dei

rischi correlati.

| bambini non devono giocare con |'apparecchio.

| bambini sotto 1 8 anni devono essere tenuti lontani

dall’apparecchio e dal cavo di collegamento.

4. La pulizia e la manutenzione dell’utente non devono
essere eseguiti dai bambini, a meno che non siano
pit di 8 anni e siano sorvegliati.

el
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12.

13.

14,
15.

CAUTELA - Parti di questo prodotto possono essere
molto calde e causare ustioni! In presenza di bambini
e persone a rischio usare la massima cautela. |
bambini devono essere sorvegliati per accertarsi che
non giochino con l'apparecchio.
| bambini devono essere sorvegliati, onde evitare che
%iochino con I'apparecchio.

ollegare I'apparecchio solo a una presa di corrente
alternata con tensione corrispondente a quella
riportata sulla targhetta dati.
Questo apparecchio non deve essere usato né con
orologi programmabili esterni, né con sistemi di
comando a distanza.
Non immergere per nessun motivo I'apparecchio in
acqua o in altri liquidi.

. L'apparecchio non deve essere lavato in lavastoviglie.
. L'apparecchio non deve essere lasciato incustodito

durante il suo utilizzo e deve essere tenuto lontano
dalla portata dei bambini.

Dopo I'utilizzo, prima della pulizia o in caso di
eventuali disturbi durante il funzionamento, staccare
sempre la spina dalla presa di corrente.

Posizionare |'apparecchio su una superficie libera e
piana. Non utilizzare né posizionare |'apparecchio e il
cavo di alimentazione su superfici calde o nei pressi
di fonti di calore.

Non toccare mai né I'apparecchio né il cavo con le
mani bagnate.

L‘apparecchio e destinato esclusivamente all‘uso
domestico o a finalita analoghe, p. es.

mangoli di ristoro in negozi, uffici o altri posti di lavoro,
maziende agricole, S .
mall'utilizzo da parte di ospiti negli hotel, motel o altre

strutture ricettive,

®in pensioni private o appartamenti di vacanza.

16.
17.

L'apparecchio & destinato solo a un uso interno.
Srotolare completamente il cavo di alimentazione per
evitare il surriscaldamento.
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18.

19.
20.

21.

22.

23.

24.
25.
206.

27.
28.
29.

Fare in modo che il cavo non penda dal bordo della
superficie di lavoro, onde evitare che per esempio
| bambini vi si aggrappino involontariamente e lo
facciano cadere.

Non utilizzare mai I‘apparecchio per lo scongelamento
di alimenti - Pericolo di incendio!

Non surriscaldare le stoviglie e gli utensili da cucina
per evitare lo sviluppo di fumi: possono essere
pericolosi per gli animali di piccola taglia (come ad
esempio gli uccelli) con un apparato respiratorio
particolarmente sensibile. Consigliamo di non tenere
uccelli in cucina.

Utilizzare  |‘apparecchio solo in  una zona
adeguatamente ventilata. Lasciare uno spazio libero
di almeno 10-15 cm su tutti i lati dell‘apparecchio
per consentire una sufficiente circolazione dell‘aria.

Per motivi di sicurezza sconsigliamo 'uso
dell‘apparecchioconunaprolunga. Se e indispensabile
utilizzarla, prestare attenzione alla corretta potenza
nominale della prolunga e sistemarla in modo tale
che nessuno possa inclamparvi o tirarla.

Non avvolgere per nessun motivo il cavo attorno
all’apparecchio, bensi nell’apposito spazio avvolgi
cavo sulla base dell’apparecchio.

Per estrarre la spina dalla presa, tirare sempre la
spina, mai il cavo di alimentazione.

Evitare che il cavo entri in contatto con le parti calde
dell’apparecchio.

Non utilizzare [|'apparecchio nelle vicinanze di
materiali inflammabili, per esempio I'alcol — pericolo
di incendio!

Durante il funzionamento, I'apparecchio si surriscalda.
Per muoverlo si raccomanda quindi I'uso di presine.

Non lasciare incustodito |‘apparecchio caldo— pericolo
di ustione!

Nel versare o togliere I'impasto del waffel, tenere il
coperchio completamente aperto, altrimenti rischia
di cadere — Pericolo di ustione e ferimento!
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30.

31.

32.
33.

34.

Per motivi di sicurezza, non coprire mai I'apparecchio
e le piastre con carta, pellicole o altri corpi estranei.
Pericolo di incendio!

Durante il funzionamento e subito dopo, non toccare
le piastre con parti del corpo o con oggetti sensibili
alle alte temperature.

Non riporre I'apparecchio ancora caldo.

Verificare con regolarita che la spina e il cavo non
siano usurati o danneggiati. Nel caso in cui il cavo di
alimentazione o altre parti siano danneggiati, inviare
I’apparecchio per il controllo o la riparazione al nostro
servizio clientl. Le riparazioni effettuate da persone
non competenti possono esporre |‘utilizzatore a gravi
pericoli e comportano I'esclusione dalla garanzia.

Se il cavo di alimentazione dell’apparecchio é&
danneggiato, deve essere sostituito dal produttore,
dal servizio clienti o da persona qualificata, onde
evitare pericoli.

ATTENZIONE: o
Dulr(ajm'te il funzionamento I‘apparecchio diventa molto
caldo!

Non aprire mai la scocca dell‘apparecchio. Pericolo
di scossa elettrica.

Il produttore non si assume alcuna responsabilita per un montaggio scorretto, un utilizzo inappropriato o
errato oppure in seguito a riparazioni effettuate da officine o persone non autorizzate.

MESSA IN FUNZIONE

1. Rimuovere tutti i materiali d’imballaggio, gli eventuali fissaggi utilizzati per il trasporto e gli

adesivi (non la targhetta segnaletica o il numero di serie!). Tenere lontano dai bambini il materiale

d’'imballaggio - Pericolo di soffocamento! Smaltire il materiale d’'imballaggio in conformita alle

direttive locali.

2. Verificare che I'apparecchio sia integro. In presenza di danni visibili, non mettere in funzione

I"apparecchio e rivolgersi al nostro servizio clienti.

3. Pulire tutti i componenti con un panno umido, come descritto nel capitolo “Pulizia e

manutenzione”.
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Chiudere I'apparecchio e inserire la spina nella presa di corrente (220-240 V~, 50/60 Hz). Le
spie di controllo si accendono

Impostare il termostato alla temperatura intermedia. Il preriscaldamento ha inizio.

Riscaldare I'apparecchio per qualche minuto senza impasto per rimuovere eventuali residui di
produzione. Nell'effettuare questa procedura, aprire la finestra. A procedura effettuata sulla
piastra possono comparire alcuni segni, che tuttavia non compromettono il funzionamento
dell’apparecchio e che pertanto non costituiscono motivo di reclamo. Non sussiste alcun pericolo
se al primo utilizzo I'apparecchio dovesse sprigionare un leggero odore.

Prima di utilizzare 'apparecchio per la prima volta, ungere leggermente con un pennello le
piastre con un grasso resistente alle alte temperature, per esempio con margarina (poiché le
piastre dell’apparecchio sono antiaderenti, queste devono essere unte una sola volta).

Il primo waffel non deve essere consumato e dovrebbe essere gettato.

PREPARAZIONE DEI WAFFEL

Collegare I'apparecchio, inserire la spina in una presa
elettrica (220-240 V~, 50/60 Hz). La spia di controllo
del termostato si accende.

Ruotare la manopola del termostato sulla posizione
desiderata tra “Min” e “Max”, inizia il preriscaldamento,
laspiadi controllo rossa si accende. Quando I'apparecchio

raggiunge la temperatura preimpostata si accende la spia
di controllo verde.

A questo punto, versare I'impasto con un mestolo al centro di ciascuna delle superfici di cottura
inferiori. Per evitare danni all’apparecchio, riempire sempre entrambe le superfici di cottura.
Alla chiusura dell’apparecchio I'impasto si distribuisce uniformemente. Prestare sempre attenzione
al corretto dosaggio della quantita di impasto. Se la quantita di impasto & insufficiente, la parte
superiore dell’apparecchio non si appoggia correttamente; di conseguenza, il lato superiore delle
cialde non risulta dorato come quello inferiore. L'impasto eventualmente fuoriuscito si raccoglie
nell’apposito canale e viene anch’esso cotto. Dopo la cottura, questo bordo in eccesso potra
essere rimosso facilmente dalla cialda.

Chiudere I'apparecchio subito dopo aver versato I'impasto affinché la cialda si cuocia
uniformemente nella parte superiore e inferiore.

A questo punto inizia la cottura delle cialde.

Aprire con cautela I'apparecchio e prelevare le cialde pronte. Per eseguire questa operazione, non
utilizzare oggetti metallici per non graffiare il rivestimento delle piastre di cottura.

Se la cialda non & abbastanza dorata, richiudere I'apparecchio e ripetere le operazioni da 5 a
7 fino a ottenere il grado di cottura desiderato.

Indicazione sulla spia di cottura: Se la spia di controllo & verde, significa che la temperatura
e stata nuovamente raggiunta, ma non che la cialda € pronta. Il tempo di cottura della cialda
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dipende dall'impasto utilizzato e dai gusti personali. Pertanto, prima di prelevare le cialde,
verificare se il grado di cottura corrisponde a quello desiderato. In base alla nostra esperienza, le
cialde di Bruxelles sono pronte in circa 6-8 minuti.

10. Per realizzare altre cialde, chiudere I'apparecchio e attendere I'accensione della spia di controllo
verde. Procedere con le operazioni da 2 a 9 fino a esaurire I'impasto.

11. Dopo la cottura, portare la manopola di regolazione su “0” e staccare la spina di alimentazione.
Solo cosi I'apparecchio & effettivamente spento.

A Attenzione: Anche dopo l'uso, I‘apparecchio resta molto caldo per parecchio tempo!

PULIZIA

Lasciar raffreddare completamente I'apparecchio prima di pulirlo.
A A Spegnere I‘apparecchio ed estrarre la spina dalla presa di corrente prima di
iniziare le operazioni di pulizia.
1. Lapparecchio non deve essere immerso in acqua o in altri liquidi.
2. Pulire le superfici di cottura ancora calde con un panno umido oppure utilizzare una spazzola
morbida per pulire le scanalature.
3. Non utilizzare oggetti appuntiti o duri in quanto potrebbero graffiare la superficie antiaderente.
Prima di riutilizzare I'apparecchio, accertarsi che sia completamente asciutto.

5. Se necessario, avvolgere il cavo nell’apposito vano sul lato inferiore dell’apparecchio per riporre
|"apparecchio in poco spazio.

RICETTE

Tutte le ricette possono essere preparate invece che con fior di farina anche con farina integrale di
frumento o spelta. In questo caso usare il 15% circa di liquido in piu e lasciar gonfiare I‘impasto per
30 min. prima di iniziare la cottura. Per affinare il sapore alle cialde dolci & possibile aggiungere,
a scelta, 2 cl di rum o amaretto, 1 cucchiaio di buccia di limone grattugiata, % fialetta di aroma di
burro-vaniglia, 3 cucchiai di noci o mandorle tritate fini. Le cialde piccanti possono essere affinate
aggiungendovi 2-3 cucchiai di erbe aromatiche tritate fini, formaggio grattugiato o prosciutto cotto,
1 cucchiaino di curry, cumino o 1 cucchiaio di semi di lino. Per molte ricette non serve ingrassare
le piastre per le cialde. Gli impasti per cialde che non contengono grasso o ne contengono poco
richiedono piastre ingrassate. Ingrassare le piastre spennellandole con margarina resistente al calore
(non con quella dietetica). Aprendo le uova, montandone le chiare a neve ben ferma e incorporando
quest‘ultima all‘impasto si ottengono cialde particolarmente soffici e spumose (non per gli impasti
lievitati). Inoltre occorre tener presente che le cialde di Bruxelles sono pit spesse di quelle tradizionali
e pertanto devono cuocere un po‘ di pit. Con ciascuna delle ricette si ottengono circa 8 -10 cialde.
Se invece dello zucchero si vuole usare la stevia e sufficiente trasformare i cucchiai di zucchero
indicati in cucchiaini di stevia (ad es. 5 cucchiai di zucchero corrispondono a 5 cucchiaini di stevia.
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Attenzione: in questo caso la pasta risulta leggermente piu liquida). Miele o sciroppo vanno utilizzati
come lo zucchero. In questo caso il potere dolcificante non & altrettanto elevato, mentre per contro
la doratura delle cialde risulta piu intensa.

WAFFEL DOLCI

Ricetta base delle cialde

Per 10-12 cialde

250 g di burro, 200 g di zucchero, 1 bustina di zucchero vanigliato, 5 uova, 400 g di farina,
Y2 bustina di lievito in polvere, 3 cucchiai di latte

Mescolare il burro, lo zucchero e lo zucchero vanigliato fino a ottenere un composto schiumoso,
incorporare le uova una ad una, aggiungere la farina, il lievito in polvere e il latte e lavorare il tutto
fino a ottenere un impasto liscio.

Riscaldare la macchina per cialde e, a seconda del grado di doratura desiderato, selezionare i livelli
tra 4-6. Attendere che la spia di controllo rossa e quella verde si accendano. Versare 1/3 dell’impasto
(circa 2-3 cucchiai per ogni cialda). Chiudere la macchina e attendere che le cialde cuociano fino a
ottenere il grado di doratura desiderato.

Cialde alle mele

Ricetta base, in aggiunta 3 mele rosse

Tagliare le mele in quarti, rimuovere i torsoli, grattugiarle a strisce sottili e incorporarle nell’impasto.
Proseguire come illustrato in precedenza.

Cialde alla cannella
Ricetta base, in aggiunta amalgamare nell’'impasto 1 cucchiaino di cannella. Proseguire come
illustrato in precedenza.

Cialde al cacao
Ricetta base, in aggiunta amalgamare nell’impasto 1 %2 di cacao per dolci e 2 cucchiai di latte.

Cialde alle noci

Ricetta base, in aggiunta incorporare nell'impasto 100 g di noci macinate e 5 cucchiai di latte.
Importante: Prima tostare leggermente le noci macinate in una padella, senza aggiunta di grassi,
mescolando costantemente.

WAFFEL SOSTANZIOSI

Waffel al formaggio

120 g di burro ammorbidito o margarina, 3 tuorli, 5 cucchiai di latte condensato, 1/8 | di latte,
Y cucchiaino di sale, 1 pizzico di zucchero, 75 g di formaggio Emmental grattugiato, 200 g di farina
di grano o integrale, 3 albumi montati bene a neve, 1 cipolla grattugiata
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Mescolare il burro e il tuorlo fino a farne un’impasto schiumoso, quindi aggiungere latte, zucchero,
sale, formaggio e farina. Incorporare gli albumi montati a neve. Aggiungere la cipolla grattugiata solo
poco prima della cottura, altrimenti I'impasto diventa amarognolo.

Waffel alle carote

150 g di burro ammorbidito, 2 cucchiai di zucchero, 4 uova, 100 g di carote grattugiate finemente,
1 pizzico di cannella, 1 pizzico di sale, 50 g di farina

Mescolare tutti gli ingredienti fino a ottenere un impasto cremoso. Anziché carote & possibile usare

delle zucchine.

WAFFEL PER INTOLLERANTI AL GLUTINE

Waffel al mais

3 uova, 50 g di burro, 3 cucchiai di miele, 1 cucchiaio di sciroppo d’acero, 150 ml di latte, 200 g
di farina di mais, 100 g di mandorle tagliate a foglie sottili

Lavorare tutti gli ingredienti fino a formare un impasto uniforme e lasciare riposare per circa

15 minuti prima della cottura.
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NORME DIE GARANZIA

| nostri prodotti sono garantiti per 24 mesi, 12 mesi in caso di uso professionale, dalla data di acquisto per i
guasti manifestatisi durante un utilizzo conforme alle disposizioni e attribuibili in modo dimostrabile a difetti
di fabbricazione. Nel periodo di garanzia porremo rimedio ai difetti materiali e di produzione secondo la nostra
valutazione, procedendo alla riparazione o alla sostituzione dell'apparecchio. Le nostre prestazioni di garan-
zia valgono esclusivamente per gli apparecchi venduti in Germania e Austria. In tutti gli altri casi rivolgersi
all‘importatore. Gli apparecchi per i quali si richiede la riparazione di guasti ci devono essere e debitamente
imballati, unitamente a una copia del documento di acquisto redatto a macchina dal quale risulti la data di
vendita, nonché la descrizione del guasto. E possibile stampare un modulo di reso sul nostro sito Web www.
unold.de/ruecksendung. (solo per voci provenienti da Germania e Austria). Sono esclusi dalla garanzia i guasti
dovuti all’'usura, all’'uso inappropriato o al mancato rispetto delle regole di manutenzione. Il diritto di garanzia
decade qualora siano state effettuate riparazioni o interventi da parte di terzi. Eventuali diritti del consumatore
finale verso il venditore 0 negoziante non vengono limitati dalla presente garanzia.

SMALTIMENTO / TUTELA DELLAMBIENTE

| nostri apparecchi vengono prodotti rispettando un elevato standard qualitativo per una lunga

durata di utilizzo. Una corretta manutenzione e riparazioni adeguate a cura dal nostro servizio

clienti possono prolungare la durata di utilizzo del prodotto. Se un apparecchio & difettoso e non

pill riparabile, per il suo smaltimento si presti attenzione ai punti che seguono. Questo prodotto

non deve essere smaltito unitamente ai comuni rifiuti domestici. Consegnare il prodotto a un _
centro di raccolta per il riciclaggio dei rifiuti elettrici o elettronici. Con la raccolta differenziata

dei rifiuti e dei prodotti riciclabili & possibile contribuire alla tutela delle risorse naturali e far

smaltire il prodotto nel rispetto dell’ambiente e della salute.

Le ricette di queste istruzioni per I'uso sono state ideate e verificate dagli autori e da UNOLD AG.
Tuttavia non pud essere emessa alcuna garanzia. E esclusa la responsabilitd degli autori, di
UNOLD AG e dei rispettivi incaricati per danni provocati a persone, cose o materiali.
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MANUAL DE INSTRUCCIONES MODELO 48275

DATOS TECNICOS

Potencia: 1.500 W, 220-240 V~, 50/60 Hz

Placas: Anitadherente C €
Mango Aislante de calor

Medidas: Approx. 28,6 x 29,2 x 13,3 cm L/P/A

Peso: Approx. 3,3 kg

Cableado: Approx. 70 cm

Equipamiento: Termostato con progresién continua regulable, luces de control de funcién
Accesorios: Manual de instrucciones

Salvo modificaciones y errores a nivel de las caracteristicas de equipamiento, la tecnologia, los colores

y el disefo

EXPLICACION DE LOS SIMBOLOS

A Este simbolo advierte de posibles riesgos que pueden traer consigo lesiones personales

o dafios al aparato.

f! Este simbolo hace referencia a un eventual riesgo de quemaduras. Proceda siempre con

especial cuidado.

INDICACIONES DE SEGURIDAD

Por favor lea y guarde las siguientes instrucciones.

1.

Este aparato puede ser manejado por nifios a partir
de 8 aflos y por personas con capacidad fisica,
sensorial o mental reducida o carentes de experiencia
y/o conocimientos siempre que estén supervisados
0 hayan sido correspondientemente instruidos en el
manejo seguro de dicho aparato y comprendan los
peligros que conlleva.

Los nifios no deben jugar con el aparato.

La limpieza y el mantenimiento del usuario no deben
ser realizados por nifios, a menos que sean mayores
de 8 afos y estén supervisados.

Guarde el equipo en un lugar inalcanzable para los
nifios. Los ninos menores de 8 afios deben mantenerse
alejados del aparato y del cable de conexion.
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5. PRECAUCION - jAlgunas de las piezas de este
producto pueden llegar a calentarse demasiado y
causar quemaduras! Tenga especial cuidado siempre
que haya nifios o personas mas vulnerables presentes.

6. Los nifios deberian vigilarse para garantizar que no
jueguen con el equipo.

/. Conecte el equipo siempre a corriente alterna de
acuerdo con las indicaciones en la placa indicadora.

8. Este equipo no debe operarse mediante temporizador
externo ni sistema de mando a distancia.

9. No sumerja el equipo en agua u otros liquidos.

10. El equipo no debe limpiarse en el lava-vajillas.

11.No deje el equipo sin vigilancia mientras esté
funcionando y manténgalo fuera del alcance de los
ninos.

12. Posterior al uso, previo a la limpieza o cuando
aparezcan problemas durante el funcionamiento,
debe desconectar el equipo de la toma de corriente.

13. Ponga el equipo en una superficie despejada y plana.
No ponga u opere el equipo en superficies calientes o
cerca de las mismas.

14.No toque el equipo ni el cable de alimentacion con
las manos mojadas.

15. El equipo esta disefiado exclusivamente para el uso
doméstico o usos similares como

mcocinas en negocios, oficinas u otros lugares de
trabajo,

mestablecimientos rurales,

mpara el uso por huéspedes en hoteles, moteles y
establecimientos hoteleros similares,

men pensiones privadas o casas vacacionales.

16. El equipo s6lo es apto par el uso en interiores.

17. Desenrollar completamente el cable de alimentacion
para evitar el sobrecalentamiento.

18. El cable de alimentacion no debe colgar por encima
de la encimera para evitar que p. eJ. un nifio tire
accidentalmente del mismo.
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19. No guarde nunca el cable enrollandolo alrededor del
equipo, sino en el recogecables previsto para tal fin
en la parte inferior de la base.

20.No utilizar nunca el aparato para descongelar
alimentos. jPeligro de incendio!

21.No sobreca‘iente su vajilla de cocinar, asar y hornear
para evitar la formacion de humo, que puede ser
peligroso para animales pequefios (p. ej., pajaros)
con un sistema respiratorio especialmente sensible.
Recomendamos no tener pajaros en la cocina.

22. Utilice el aparato solo en un area bien ventilada. Deje
un espacio minimo de 10 a 15 cm en todos los lados
del aparato para permitir una circulacion de aire
suficiente.

23. Por razones de seguridad, desaconsejamos utilizar
el aparato con un cable alargador. Si el uso de un
cable alargador es inevitable, asegurese de que el
cable alargador tenga la capacidad nominal correcta
y coléquelo de forma que nadie pueda tropezar con él
o tirar de él.

24. Al desconectar el equipo, siempre tire del conector
del cable de alimentacidon, nunca del cable.

25. Aseglrese de que el cable no tenga contacto con el
equipo caliente.

26. No opere el equipo cerca de materiales sensibles al
calor como alcohol. jPeligro de incendio!

27.El equipo alcanza unas temperaturas muy altas
durante el funcionamiento, por lo que recomendamos
utilice las asas o unas manoplas para moverlo.

28. No deje el equipo sin vigilancia mientras esté caliente.
iPeligro de quemaduras!

29. Al llenar el equipo con la masa o retirar los gofres, debe
abrir la tapa completamente, ya que de lo contrario
esta podria cerrarse repentinamente. jPeligro de
quemaduras y lesiones!

30. Por razones de seguridad, no cubra nunca las
superficies de horneado con papel, pelicula u otros
cuerpos extrafios. jDe lo contrario existe el peligro de
incendio!
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31.Durante el funcionamiento e inmediatamente
después, no toque las superficies de horneado con
partes del cuerpo u objetos sensibles al calor.

32. No almacene el equipo mientras esté caliente.

33. Compruebe regularmente si el conector o el cable de
alimentacién presentan sefiales de desgaste o dafios.
Si detecta darios en el cable de alimentacion u otras
piezas, envie el equipo a nuestro servicio técnico
para su debida comprobacién y reparacidén. Las
reparaciones inapropiadas pueden causar situaciones
peligrosas para el usuario y llevan a la extincion de la

arantia.

34. Para evitar cualquier peligro, el cable de alimentacion
dafado debe sustituirlo el fabricante o su servicio
técnico u otra persona debidamente cualificada.

PRECAUCION: _
el aparato se calienta mucho durante el
funcionamiento.

De ninguna manera abra la carcasa del aparato.
Existe peligro de una descarga eléctrica.

El fabricante no asume ninguna responsabilidad en caso de montaje defectuoso, uso inapropiado o
incorrecto o después de reparaciones realizadas por terceros no autorizados.

PUESTA EN SERVICIO

1. Retire todos los materiales de embalaje y, dado el caso, los seguros de transporte y las etiquetas
adhesivas (jno la placa de caracteristicas o el niumero de serie!). Mantenga el material de
embalaje fuera del alcance de los nifios. jPeligro de asfixial Deseche el material de embalaje de
acuerdo con las disposiciones locales vigentes.

2. Compruebe el aparato en busca de posibles dafios. No utilice el aparato si presenta dafios
visibles; dirijase a nuestro servicio de atencién al cliente.

3. Limpie todos los componentes con una pafio humedecido, tal y como se describe en el capitulo
,Limpieza y mantenimiento®.

4. Cierre el equipo y conecte el conector a una toma de corriente (220-240 V~, 50/60 Hz), se
iluminara el pilotos.

5. Ponga el regulador de temperatura en la posicién central.
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6. Haga funcionar el equipo durante unos minutos, sin llenarlo con la masa, para eliminar posibles
residuos de fabricacién. Abra la ventana durante este proceso. Una vez terminado dicho
proceso, el equipo puede presentar ligeros signos de uso. Estos, no obstante, no influyen en el
funcionamiento del equipo y no son razén para reclamaciones. El ligero olor que desprende su
nuevo equipo durante el primer calentamiento es completamente inofensivo.

7. Previo a la puesta en servicio, aceite las dos superficies de horneado ligeramente con grasa
resistente al calor, como p. ej. margarina, utilizando un pincel (dado que las superficies de
horneado son antiadherentes, s6lo tendra que aceitarlas previo a la puesta en servicio).

8. EI primer gofre que se haga no es apto para su consumo y deberia eliminarse.

HORNEADO DE LOS GOFRES

1. Cerrar el aparato, enchufar la clavija en una toma de
corriente (220-240 V~, 50/60 Hz). Se ilumina el piloto
de control en el regulador de temperatura.

2. Girar el regulador de temperatura a la posicién deseada
entre «<Min.» y «Méax.». Se inicia el precalentamiento
y el piloto de control se ilumina. En cuanto el aparato
haya alcanzado la temperatura preajustada, se ilumina

el piloto de control en verde.

3. Ahora, eche la masa con ayuda de un cucharén en el
centro de las placas de coccién inferiores. jLlene siempre las dos placas de coccién para evitar
dafios en el aparato.

4. La masa se distribuye uniformemente al cerrar el aparato. Aseglrese siempre de dosificar la
cantidad de masa correcta. Si pone poca cantidad de masa, la parte superior del aparato no se
apoyara correctamente y el lado superior de los gofres no se dorara igual que el lado inferior. Si
se desborda la masa, se recoge en el canal de rebose y se hornea también. Después del proceso
de horneado, se puede retirar facilmente este borde sobrante del gofre.

5. Cierre el aparato inmediatamente después de verter la masa para que el gofre se tueste
uniformemente por el lado superior e inferior.

Ahora se hornean los gofres.

7. Abra el aparato con cuidado y retire el gofre preparado. Para hacerlo, no utilice ningiin objeto
metalico para no rayar el revestimiento de las planchas de horneado.

8. Si el gofre alin no esta lo suficientemente dorado, vuelva a cerrar el aparato y repita los pasos 5 a
7 hasta que el gofre esté a su gusto.

9. Nota sobre los pilotos: Si el piloto de control se enciende en verde, quiere decir que se ha vuelto
a alcanzar la temperatura, pero no que los gofres ya estén listos. El tiempo de horneado de los
gofres depende de la masa utilizada y del sabor personalizado que se desee. Por ello, compruebe
antes de retirar el gofre si ha quedado a su gusto. Seglin nuestra experiencia, los gofres de
Bruselas necesitan unos 6 a 8 minutos de coccién.
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10. Para elaborar mas gofres, cierre el aparato y espere hasta que el piloto de control se ilumine en
verde. Continle con los pasos 2 a 9 hasta agotar la masa.

11. Después del horneado, ponga el regulador a “0" y retire el enchufe de red. Solo entonces estara
desconectado el aparato.

Atencion: jEl aparato permanece caliente durante un tiempo prolongado ain después de su

uso!

LIMPIEZA
E Deje que el equipo se enfrie antes de limpiarlo.
Previo a la limpieza, apague siempre el equipo y desconecte el conector de red.
1. No sumerja el aparato en agua u otros fluidos.
1. Limpie las placas aun calientes con un trapo himedo o utilice un cepillo blando para limpiar
las cavidades.
2. Nunca utilice objetos puntiagudos o asperos. Ya que podria dafiar el antiadherente.
3. Antes de cada nuevo uso, el aparato debe estar perfectamente seco.

4. En caso necesario, enrolle el cable de alimentacién alrededor del alojamiento para cable situado
en la parte inferior del aparato para guardarlo sin necesidad de ocupar mucho espacio.

RECETAS

Puede preparar todas las recetas también con harina integral de trigo o de espelta en lugar de harina
blanca. Entonces, utilice aprox. 15% mas de liquido y deje reposar la masa durante 30 minutos
antes de hornearla. Para cambiar el sabor, puede afiadir a los gofres dulces opcionalmente 2 cl
de ron o amaretto, 1 cucharada de ralladura de limén, Y2 frasco de aroma de mantequilla-vainilla,
3 cucharadas de nueces o almendras finamente picadas. Puede cambiar el sabor de los gofres
picantes afiadiendo 2 o 3 cucharadas de hierbas finamente picadas, queso rallado o jamén cocido,
1 cucharadita de curry, comino o 1 cucharada de semillas de lino. En muchas recetas no es
necesario engrasar las placas de la gofrera. La masa para gofres con poca o ninguna grasa necesita
placas engrasadas. Engrase las placas con un pincel con margarina resistente al calor (no margarina
dietética).

Si separa los huevos, bate la clara a punto de nieve y al final lo entremezcla en la masa, obtendra
unos gofres especialmente esponjosos y ligeros (no con masa de levadura). Tenga en cuenta también
que los gofres de Bruselas se hacen mas gruesos que los gofres habituales, y por ello necesitan mas
tiempo de horneado. Las recetas dan para hacer unos 8 o 10 gofres cada una.

Si prefiere utilizar estevia en lugar de azlcar, sustituya la cucharada sopera de azlcar por una
cucharadita de café de estevia (p. ej., cambie 5 cucharadas de azdcar por 5 cucharaditas de estevia.
Tenga en cuenta que la masa quedard mas fina). La miel o el zumo concentrado se utilizan como

azlcar.
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GOFRES DULCES

Receta hasica para gofres

Se obtienen 10-12 gofres

250 g de mantequilla, 200 g de azlcar, 1 sobrecito de vainilla azucarada, 5 huevos, 400 g de
harina, %2 sobrecito de levadura, 3 cucharadas de leche

Batir la mantequilla, el azlcar y la vainilla azucarada hasta que estén espumosos. Incorporar los
huevos uno a uno, afiadir la harina, la levadura y la leche y batir todo hasta obtener una masa lisa.
Calentar la gofreray, seglin el grado de tueste deseado, seleccionar entre los niveles 4-6. Esperar hasta
que se enciendan el piloto de control rojo y el verde. Echar 1/3 de la masa (aprox. 2-3 cucharadas
por cada gofre). Cerrar el aparato y hornear los gofres hasta el tueste deseado.

Gofres de manzana

Receta basica, ademéas 3 manzanas rojas

Cortar las manzanas en cuartos, extraer el corazén y rallar en tiras finas. Incorporar a la masa.
Continuar como se describe arriba.

Gofres de canela

Receta basica, ademas incorporar 1 cucharadita de canela a la masa. Continuar como se describe
arriba.

Gofres de cacao

Receta bésica, ademas incorporar 1 % cucharadas de chocolate para reposteria y 2 cucharadas de
leche a la masa.

Gofres de nueces

Receta basica, ademaés incorporar 100 g de nueces molidas y 5 cucharadas de leche a la masa.
Importante: Previamente, tostar ligeramente las nueces molidas sin grasa en una sartén removiéndolas
constantemente.

GOFRES SUSTANCIOSOS

Gofres de queso

120 g de mantequilla blanda o margarina, 3 yemas de huevo, 5 cs de leche condensada, 1/8 | de
leche, %2 ct de sal, 1 pizca de azlcar, 75 de emmental rallado, 200 g de harina fina o integral,
3 claras batidas a punto de nieve, 1 cebolla rallada

Mezcle la mantequilla con las yemas de huevo hasta formar una espuma, entremezcle la leche, el
azlcar, la sal y el queso con la harina. Incorpore la clara batida. La cebolla rallada incorpérela justo
antes de la coccién, ya que en caso contrario la masa quedara amarga. Eventualmente, agregue 1 cs
de perejil finamente picado.

Gofres de zanahorias

150 g de mantequilla blanda, 2 cs de azlcar, 4 huevos, 100 g de zanahorias finamente ralladas,
1 pizca de canela, 1 pellizco de sal, 250 g de harina

Mezcle todos los ingredientes para formar una masa plana. En lugar de zanahorias también son
adecuados los calabacines.
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GOFRES PARA ALERGICOS AL GLUTEN

Gofres de maiz

3 huevos, 50 g de mantequilla blanda, 3 cs de miel, 1 cs de sirope de arce, 150 ml de leche, 200 g
de harina de maiz, 100 g de almendras fileteadas

Elabore un masa plana con todos los ingredientes y deje que se hinche durante 15 min. antes de
cocerse. jEI molde para hacer gofres deberia estar bien engrasado!

CONDICIONES DE GARANTIA

La garantia para nuestros equipos es de 24 meses, y de 12 meses en el caso de uso comercial, a partir de la
fecha de compra, cubriendo los dafios que con un uso acorde a lo prescrito pueden atribuirse fehacientemente
a defectos de fabricacion. Dentro del periodo de garantia, solucionamos errores de material y de fabricacion a
consideracién nuestra mediante reparacion o cambio. Nuestros servicios de garantia son vélidos Gnicamente
para los aparatos que han sido vendidos en Alemania y Austria. Para todos los demas casos dirijase por favor
al importador correspondiente. Aquellos aparatos que se presentan para eliminar errores, por favor enviarlos
junto a una copia del comprobante de compra extendido a maquina, del cual debe desprenderse la fecha de
compra, asi como una bhreve descripcion de las deficiencias, apropiadamente embalado a nuestro servicio al
cliente. Puede imprimir un comprobante de devolucién en nuestro sitio web www.unold.de/ruecksendung. (solo
para entradas de Alemania y Austria). Aquellos dafios causados por desgaste estan excluidos de la garantia,
asi como manipulacion incorrecta, e incumplimiento de las condiciones de mantenimiento y cuidado. El derecho
a garantia expira si las reparaciones 0 mantenimiento son realizadas por terceros. Todo reclamo del consumidor
final ante el vendedor, comerciante no se ve afectado por esta garantia.

DISPOSICION/PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE

Nuestros aparatos se fabrican con un alto nivel de calidad por un largo periodo de uso. El
mantenimiento regular y las reparaciones de tipo técnico a través de nuestro servicio al cliente
pueden prolongar la duracién del aparato. Cuando un aparato esté defectuoso y ya no puede
repararse, por favor considere en la disposicion final los siguientes puntos: Este producto no
puede ser eliminado junto a la basura domiciliaria. Usted debe entregar este producto a un
lugar oficial para el reciclaje de aparatos eléctricos o electronicos. Mediante la clasificacion
por separado y el reciclaje de productos residuales, Usted contribuye a proteger los recursos
naturales y asegura que el producto sea eliminado de forma salubre y acorde con el medio
ambiente.

Las recetas del presente manual de instrucciones han sido cuidadosamente seleccionadas y probadas
tanto por sus autores como por UNOLD AG quienes, no obstante, no asumen garantia alguna. Queda
explicitamente excluida cualquier responsabilidad de los autores y UNOLD AG o sus delegados por dafios

personales, materiales o financieros.
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INS

TRUKCJA 0BStUGI MODELU 48275

DANE TECHNICZNE

Moc: 1.500 W, 220-240 V~, 50/60 Hz C €
Ptyta: Pokryta warstwa nieprzywierajaca

Uchwyt: Izolowany przed goracem

Wymiary: Ca. 28,6 x 29,2 x 13,3 cm (B/T/H)

Waga: Ca. 3,3 kg

Kabel: Ca. 70 cm

Wyposazenie: Bezstopniowy regulator temperatury, optyczny sygnat zakoriczenia pracy

Zastrz

egamy sobie prawo do zmian technicznych.

OBJASNIENIE SYMBOLI

e Symbol ten oznacza ewentualne niebezpieczenstwa, ktére moga prowadzi¢ do obrazen

lub uszkodzenia urzadzenia.

tutaj ze szczegblng ostroznoscia.

e Symbol ten wskazuje na ewentualne niebezpieczerstwo poparzenia. Zawsze postepowaé

DLA BEZPIECZENSTWA UZYTKOWNIKA

Stand 20.

I;rosimy przeczytaé ponizsze instrukcje i zachowac je.

Urzadzenie moze byC uzywane przez dzieci w wieku
powyzej 8 lat lub osoby o ograniczonej sprawnosci
fizycznej, sensoryczne] czy umystowe] lub nie
posiadajgce doswiadczenia i/lub wiedzy, jesli sg one
nadzorowane lub zostaty przeszkolone w zakresie
bezpiecznego uzytkowania urzadzenia i zrozumiaty
wynikajgce z tego niebezpieczenstwa.

Dzieci nie mogg bawi¢ sie urzadzeniem.

Konserwacja i konserwacja uzytkownika nie moga byc
wykonywane przez dzieci, chyba ze sg starsze niz 8 lat
| sg nadzorowane.

Dzieci ponizej 8 roku zycia nalezy trzymac¢ z dala od
urzadzenia i kabla tgczacego.

OSTROZNIE - czesci tego produktu moga by¢ bardzo
gorgce 1 powodowaC oparzenia! Badz szczegOlnie
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~NO

10.
11.

12.

13.

14.

15.

ostrozny w obecnosci dzieci i zagrozonych osob. Dzieci
Bowgnny by¢ pod nadzorem, aby upewni¢ sie, ze nie
awig sie urzadzeniem. .
Dzieci nie powinny uzywac tego urzadzenia.
Urzadzenie podtaczaC tylko do pragdu zmiennego o
napieciu podanym na tabliczce znamionowe;.
To urzadzenie nie moze by¢ uzywane z zewnetrznym
wiacznikiem czasowym lub z systemem zdalnego
sterowania.
Nie zanurza¢ w zadnym wypadku urzadzenia w wodzie
lub innych ptynach. Urzadzenia nie mozna my¢ w
zmywarce do naczyn.
Urzadzenia mozna uzywacC tylko do przygotowania
kawy, w zadnym wypadku do gotowania innych ptynéw.
Urzadzenie stawiaC tylko na suchych, pfaskich
| stabilnych powierzchniach, nigdy na goracych
owierzchniach.
rzadzenie jest przewidziane do uzycia w
pomieszczeniach 1 nie moze byC przykryte w czasie
pracy.
Urzadzenie podtaczac tylko do pradu zmiennego o
napieciu zgodnym z tabliczka znamionowa.
Prosze uzywaC tylko akcesoriéw zalecanych przez
producenta. Uzycie obcych akcesoriéow moze prowadzié
do uszkodzenia urzadzenia i stanowi¢ zagrozenie dla
uzytkownika.
Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do
uzytkowania w gospodarstwach domowych lub innych
do podobnego zastosowania, np.

mwsklepach, biurach lub innych zaktadach pracy w

kuchenkach podrecznych,

mw zaktadach rolniczych,
mdo uzywania przez gosci w hotelach, motelach lub

innych goscincach,

mw pensjonatach prywatnych lub domach letniskowych.

16.
17.

Kabel nie moze mieé kontaktu z gorgcymi elementami
urzadzen
Po uzyciu, przed czyszczeniem lub przy ew.
zaktéceniach w pracy urzadzenia wyciggnaC wtyczke
z gniazda
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18.
19.

20.

21.
22.

23.
24.

25.
20.
27.

28.
29.

30.

31.

32.

33.

Stand 20.2.2023

Nigdy nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie, chronié
kabel przed wilgocia.

Dzieci nie s3 w stanie poprawnie oszacowac
niebezpieczenstw  zwigzanych z  urzadzeniami
elektrycznymi.

Nie pozwol uzywac urzadzen elektronicznych dzieciom
bez opieki.

Postaw urzadzenie na wolnej, rownej powierzchni.
Nie stawiaC i nie uzywaC urzadzenia lub kabla na
gorgcych powierzchniach lub w ich poblizu.

Przewod zasilajacy musi byC rozwijany do samego
konca, aby uniknac przegrzania.

Kabel nie moze wystawac poza powierzchnie robocza,
aby np. mate dzieci nie mogty przez przypade
sciggnac z powierzchni roboczej.

ZwroC uwage aby kabel nie lezat na goracym
urzadzeniu.

Pod zadnym pozorem nie uzywaj urzadzenia do
rozmrazania zywnosci — grozi to wybuchem pozaru!
Nie przegrzewaj naczyn kuchennych, patelni ani
sprzetu do pieczenia, aby unikna¢ dymu, ktéry moze
by¢ niebezpieczny dla matych zwierzgt (np. ptakdw)
ze szczegolnie wrazliwym uktadem oddechowym.

Nie zalecamy trzymania ptakéw w kuchni.

Uzywaj urzadzenia tylko w dobrze wentylowanym
pomieszczeniu. Zostaw co najmniej 10 do 15 cm
wolnej przestrzeni ze wszystkich stron urzadzenia,
aby zapewni¢ odpowiednia cyrkulacje powietrza.

Ze wzgledow bezpieczenstwa nie zalecamy uzywania
urzadzenia z przedtuzaczem. .

Jesli musisz uzyC przedtuzacza, uzyj przedtuzacza o
odpowiedniej mocy znamionowej | poprowadz go tak,
aby nikt nie potknat sie o niego ani go nie poci?gnq’r.
Urzadzenie jest goragce w trakcie pracy, uzyj dlatego
uchwytow lub Sciereczki kuchennej, jezeli chcesz
przesunaC urzadzenie. .

Tak dtugo jak urzadzenie jest gorace, nie wolno
zostawiac go bez nadzoru - niebezpieczenstwo pozaru!
Nie chowac kiedy jest gorace.
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34.Sprawdzaj regularnie wtyczke i kabel czy nie ma
Sladéw zuzycia badz uszkodzen. Przy uszkodzeniu
kabla zasilajgcego lub innej czeSci prosze wystac
urzadzenie do kontroli i/lub naprawy do naszego biura
obstugi klienta.

OSTROZNIE:
Urzadzenie podczas pracy jest bardzo gorace!

A W zadnym wypadku nie otwiera¢ obudowy urzadzenia.
Istnieje niebezpieczenstwo porazenia pradem.

Producent nie przejmuje odpowiedzialnosci za nieodpowiednie badz wadliwe uzytkowanie lub po
przeprowadzonych naprawach przez nieautoryzowane zaktady badzZ niekompetentne osoby.

URUCHOMIENIE | UZYCIE

1. Usuna¢ wszystkie materiaty opakowaniowe oraz wszelkie zabezpieczenia transportowe i naklejki
(nie usuwac tabliczki znamionowej lub numer seryjny!). Materiat z opakowania nie moze dosta¢
sie w rece dzieci — niebezpieczenistwo uduszenia! Materiaty z opakowania powinny zostaé
zutylizowane zgodnie z lokalnymi przepisami.

2. Prosze sprawdzi¢, czy urzadzenie nie jest uszkodzone. W razie dostrzezenia jakichkolwiek
uszkodzen prosze nie wtacza¢ urzadzenia do eksploatacji, lecz zwréci¢ sie do naszego serwisu
klienta.

3. Podtaczyé podstawe za pomoca kabla do sieci elektrycznej.

4. Zamkna¢ urzadzenie, wtozy¢ wtyczke w gniazdko z uziemieniem. Zapali sie czerwona lampka
kontrolna. Bedzie Swieci¢ sie tak dtugo dop6ki urzadzenie bedzie podtaczone do sieci elektryczne;j.

5. Ustaw regulator temperatury na stopien 4-5, zacznie si¢ rozgrzewanie. Jak tylko urzadzenie
osiaggnie ustawiona temperature opiekania, zapali sie zielona lampka kontrolna. Otwérz urzadzenie
i obie powierzchnie opiekajace nattus¢ lekko za pomoca pedzelka (poniewaz powierzchnie
opiekajace urzadzenia pokryte sg warstwa nieprzywierajaca, musza zosta¢ nattuszczone przed
pierwszym wypieczeniem wafli, pézniej juz nie). Jezeli podczas rozgrzewania przed pierwszym
uzyciem wyczuwalny bedzie dziwny zapach, jest to catkiem normalne.

6. Pierwszy gofr nie nadaje si¢ do spozycia i nalezy go wyrzucic.
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PIECZENIE

Zamknij urzadzenie, wiozy¢ wtyczke do gniazdka (220-240 V~, 50/60 Hz). Zapala sie kontrolka
w regulatorze temperatury.

Ustaw regulator temperatury w zadanej pozycji miedzy ,Min” i ,,Max". Rozpoczyna sie etap
podgrzewania, lampka kontrolna $wieci na czerwono. Gdy tylko urzadzenie osiggnie zadana
temperature, lampka kontrolna zaswieci sie na zielono.

Teraz wlej ciasto chochla na $rodek dolnych powierzchni do pieczenia. Prosze zawsze wypetniaé
obie powierzchnie do pieczenia, aby unikna¢ uszkodzenia urzadzenia.

Przy zamykaniu urzadzenia ciasto rozprowadza sie réwnomiernie po catej powierzchni. Prosze
zawsze zwraca¢ uwage, by ilo$¢ dozowanego ciasta byta wtasciwa. Jesli wlejesz za mato ciasta,
goérna cze$¢ urzadzenia nie bedzie prawidtowo przylega¢; wierzch gofra nie zbrazowieje tak bar-
dzo jak spdd. Przelewajace sie ciasto trafi do kanatu przelewowego i upiecze si¢ razem z gofrem.
Po zakoriczeniu pieczenia nadmiar krawedzi mozna po prostu odcia¢ od gofra.

Zamknij urzadzenie natychmiast po napetnieniu ciastem, aby wafel zarumienit sie rbwnomiernie
na gérze i na dole.

Rozpocznie sig pieczenie gofréw.

Ostroznie otwérz urzadzenie i wyjmij gotowe gofry. Prosze nie uzywaé do tego metalowych
przedmiotéw, aby nie zarysowaé powtoki ptyt do pieczenia.

Jesli gofry nie sa jeszcze wystarczajaco brazowe, ponownie zamknij urzadzenie i powtarzaj kroki
od 5 do 7, az osiagniesz zamierzony rezultat.

Wskazéwka dotyczaca kontrolek pieczenia: Kontrolka $wiecaca na zielono sygnalizuje ponowne
osiagniecie wtasciwej temperatury, ale to nie oznacza, ze gofr jest juz gotowy. Czas pieczenia
gofra zalezy od uzytego ciasta i osobistych preferencji smakowych. Dlatego przed wyjeciem gofra
sprawdz, czy wyszedt tak, jak sobie tego zyczysz. Z naszego doswiadczenia wynika, ze gofry
brukselskie sa gotowe po okoto 6-8 minutach.

. Jesli chcesz upiec kolejne gofry, zamknij urzadzenie i poczekaj, az kontrolka zmieni kolor na

zielony. Kontynuuj kroki od 2 do 9, az zuzyjesz cate ciasto.

. Kiedy upiecze sie juz ostatni gofr, przestaw timer na ,,0” i wypnij wtyczke sieciowa. Dopiero

wtedy urzadzenie jest odtaczone od zasilania.

A Uwaga: Jeszcze dtugo po uzyciu urzadzenie nadal jest bardzo gorace!

CZYSZCZENIE | PIELEGNACJA

Przed czyszczeniem zawsze wyciagnac wtyczke z gniazdka
Odczeka¢ az urzadzenie ostygnie.

1.

Urzadzenie nie moze by¢ zanurzane w wodzie lub innych ptynach.
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2. Najlepiej czysci¢ jeszcze ciepte powierzchnie opiekacza migkka szczoteczka lub wilgotna
Sciereczka.

3. Nigdy nie uzywaj szpicéw lub twardych przedmiotéw. One porysuja powtoke nieprzywierajaca.
Przed ponownym uzyciem urzadzenie musi by¢ catkowicie suche.

4. W razie potrzeby zwifi przewdd zasilajacy wokét schowka kablowego na spodzie urzadzenia, aby
przechowywane urzadzenie zajmowato jak najmniej miejsca.

PRZEPISY

We wszystkich przepisach mozna uzywa¢ maki pszennej lub z petnego przemiatu. Dodaé wtedy ok.
15% wiecej wody i odczeka¢ 30 minut, aby ciasto zwigkszyto swoja objeto$¢ zanim rozpocznie sie
wypiek. Aby zmieni¢ smak mozna do stodkich gofréw doda¢ 20 ml rumu lub amaretto, 1 tyzke startej
skorki cytryny, Y2 buteleczki aromatu waniliowo-maslanego, 3 tyzki drobno zmielonych orzechéw lub
migdatéw. Smak pikantnych gofréw mozna zmieni¢ przez dodanie 2-3 tyzek drobno posiekanych ziét,
utartego sera lub gotowanej szynki, 1 tyzeczki curry, kminku lub 1 tyzki siemienia Inianego

W wielu przepisach nie potrzeba nattuszcza¢ ptyt gofrownicy. Ciasto na gofry, ktére nie zawiera
ttuszczu lub zawiera niewielka jego ilo$¢, wymaga nattuszczenia ptyt. Nattusci¢ ptyty pedzlem przy
pomocy margaryny odpornej na wysokie temperatury (nie moze to by¢ margaryna dietetyczna).

Gdy rozdziela sig jajka, biatko ubi¢ na sztywno i delikatnie wymiesza¢ z ciastem, uzyska si¢ bardzo
luzne i napowietrzone gofry (nie dotyczy to ciasta drozdzowego). Prosimy zwréci¢ uwage na to, ze
gofry brukselskie beda grubsze niz zwykte i dlatego musza by¢ dtuzej pieczone. Przepisy podane sa
na 8 do 10 gofréw. Gdy chce sig zamiast cukru uzywac stewii, wystarczy zastapi¢ tyzke stotowa cukru
przez tyzeczke stewii, (np. 5 tyzek cukru zastapi¢ przez 5 tyzeczek stewii. Uwaga: cisto bedzie wtedy
troche rzadsze). Miéd lub koncentrat soku owocowego uzywa sie jako cukier. Stodkos¢ nie jest wtedy
tak mocna, ale gofry przyrumieniaja si¢ mocniej.

StODKIE GOFRY

Przepis podstawowy na gofry

Na 10-12 gofréw

250 g masta, 200 g cukru, 1 opakowanie cukru waniliowego, 5 jajek, 400 g maki, Y2 opakowania
proszku do pieczenia, 3 tyzki stotowe mleka

Masto, cukier i cukier waniliowy zmiesza¢ na puszysta mase, doda¢ do masy pojedyncze jajka, dodaé
make, proszek do pieczenia i mleko i zmiesza¢ cato$¢ na gtadka mase.

Rozgrza¢ gofrownice i wybra¢ zaleznie od zgdanego stopnia zbrazowienia gofréw migdzy stopniami
4-6. Zaczekaé, az zadwieci sie czerwona i zielona kontrolka. Wla¢ 1/3 ciasta (ok. 2-3 tyzek stotowych
na kazdy gofr). Zamknac¢ urzadzenie i piec gofry, az osiagna wybrany stopien zbrazowienia.
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Gofry z jabtkami

Przepis podstawowy, dodatkowo 3 czerwone jabtka

Podzieli¢ jabtka na éwiartki, usuna¢ gniazdo nasienne i zetrze¢ na drobne paseczki, zmiesza¢ z
ciastem. Kontynuowaé¢ w sposéb opisany powyzej.

Gofry z cynamonem
Przepis podstawowy, doda¢ do ciasta dodatkowo 1 tyzeczke cynamonu. Kontynuowa¢ w sposéb
opisany powyzej.

Gofry kakaowe
Przepis podstawowy, doda¢ do ciasta dodatkowo 1 Y2 tyzki stotowej kakao do pieczenia i 2 tyzki
stotowe mleka.

Gofry orzechowe

Przepis podstawowy, dodaé¢ do ciasta dodatkowo 100 g zmielonych orzechéw i 5 tyzek stotowych
mleka. Wazne: Zmielone orzechy wczesniej lekko przypiec na patelni bez dodatku ttuszczu, caty czas
mieszajac.

SYTE VAFLE

Syrové vafle

120 g zméklého masla nebo margarinu, 3 Zloutky, 5 PL kondenzovaného mléka, 1/8 | mléka, %2 CL
soli, 1 Spetka cukru, 75 g strouhaného ementalu, 200 g hladké pSeni¢né nebo celozrnné mouky,
3 do tuha uslehané bilky, 1 nastrouhana cibule

Maslo se Zloutky u$lehejte do pény, vmichejte mléko, cukr, sl a syr a mouku. Pfidejte bilky.
Nastrouhanou cibuli pfidejte az bezprostfedné pfed pecenim, protoze jinak tésto zhorkne.

Pfip. pfidejte 1 PL jemné nasekané petrzelky.

Mrkvové vafle

150 g zméklého masla, 2 PL cukru, 4 vejce, 100 g jemné nastrouhané mrkve, 1 Spetka skofice,
1 Spetka soli, 250 g mouky

V$echny ingredience vymichejte do hladkého tésta.

Misto mrkve je vhodna také cuketa.

VAFLE PRO ALERGIKY NA LEPEK

Mrkvové vafle

3 vejce, 50 g zméklého masla, 3 PL medu, 1 PL javorového sirupu, 150 ml mléka, 200 g kukufi¢né
mouky, 100 g mandlovych platki

V8echny ingredience zpracujte do hladkého tésta a pred peenim nechte na
cca 15 minut nabobtnat.Desky vaflovale by u tohoto tésta mély byt dobfe

vymazané!
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WARUNKI GWARANCJI

Udzielamy na nasze produkty 24 miesigcznej gwarancji od daty zakupu (warunkiem jest zachowanie faktury
zakupu lub paragonu) na szkody, ktére przy uzytkowaniu zgodnym z przeznaczeniem wskazuja nawade fabryczna.
W czasie trwania gwarancji usuniemy wady materiatowe badZ fabryczne zgodnie z naszym osadem poprzez
naprawe lub wymiane. Gwarancja udzielana jest na produkty sprzedawane na terenie Niemiec i Austrii. Winnych
krajach prosze zwréci¢ sig do whasciwego Importera. Urzadzenia, w ktérych wymagane jest usunigcie wady,
prosze przestat razem z kopia faktury zakupu, na ktérej musi by¢ widoczna data zakupu, z zataczonym opisem
wady, w oryginalnym pudetku, dobrze zapakowane na adres serwisu. Mozesz wydrukowa¢ dokument zwrotny
na naszej stronie internetowej www.unold.de/ruecksendung. (tylko dla wpiséw z Niemiec i Austrii). Gwarancja
nie obejmuje szkéd wynikajacych ze zuzycia, uzytkowania niezgodnie z przeznaczeniem i nieprzestrzegania
wskazowek dotyczacych konserwacji i pielegnacji. Roszczenie gwaranciji wygasa, jezeli naprawa badz otwarcie
przedmiotu beda przeprowadzone przez strone trzecia. Ewentualne roszczenia uzytkownika koricowego wobec
sprzedawcy/dealera nie sa ograniczone ta gwarancja.

UTYLIZACJA / OCHRONA SRODOWISKA

Nasze urzadzenia wyprodukowane zostaty na wysokim poziomie do dtugiego uzytkowania. Regu-

larna konserwacja i fachowe naprawy poprzez nasz serwis moga wydtuzy¢ prace urzadzenia. W

razie kiedy urzadzenie jest uszkodzone i nie nadaje si¢ do naprawy, prosze przestrzegac zalecen:

Ten produkt nie moze by¢ zutylizowany razem z normalnymi odpadami domowymi. Musza Pani-

stwo dostarczy¢ ten produkt do zbiorczego punktu recyklingowego dla urzadzer elektrycznych i .
elektronicznych. Poprzez oddzielne zbieranie i recykling odpadéw pomagaja Parnistwo chroni¢ na-

turalne zasoby i sprawiaja, ze ten produkt bedzie zutylizowany w sposdb bezpieczny dla zdrowia

i $rodowiska naturalnego.

Przepisy podane w tej instrukcji obstugi zostaty starannie opracowane i sprawdzone przez autoréw
i przedsigbiorstwo UNOLD AG, ale bez gwarancji. Wyklucza si¢ odpowiedzialno$¢ autoréw lub
przedsiebiorstwa UNOLD AG i ich petnomocnikéw za szkody osobowe, rzeczowe i majatkowe.
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