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DK

INTRODUKTION

For at De kan f& mest glaede af Deres Vaffeljern,
beder vi Dem venligst gennemlaese denne
brugsanvisning, for de tager Vaffeljernet i

brug. Vi anbefaler Dem yderligere at gemme
brugsanvisningen, hvis De pa et senere tidspunkt
skulle f& brug for at opfriske Vaffeljernets
funktioner.

Almindelige sikkerhedsforanstaltninger.

1. Anvend kun vaffeljernet til det, det er
beregnet til.

2. Vaffeljernet mé kun tilsluttes 230 V

3. Beror aldrig metaldelene pa vaffeljernet,
mens det er i brug. Metaldelene bliver meget
varme ved brug.

4. Selve vaffeljernet ma ikke nedseenkes i
nogen former for vaeske.

5. Efter endt brug skal stikket tages ud af
stikkontakten.

6. Forrengering skal stikket tages ud af
stikkontakten og vaffeljernet skal vaere helt
nedkolet.

7. Anvend ALDRIG metalredskaber pa de
specialbehandlede varmeplader.

8. Undlad at treekke i ledningen, nér De tager
stikket ud af stikkontakten.

9. Lad ikke ledningen haenge ud over en
bordkant eller lignende og serg for at ledning
ikke kommer i klemme i skuffe eller lign.

10. Anbring aldrig vaffeljernet pa eller nzer
komfur eller i ovnen.

11. Anvend kun vaffeljernet indenders.

12. Nar vaffeliernet er i brug, ber det holdes
under konstant opsyn.

13.  Smaé bern ber holdes under opsyn, safremt
de befinder sig i neerheden af vaffeljernet,
mens det er i brug.

14. Vaffeljernet ber opbevares utilgeengeligt for
born.

15. Séafremt apparatet eller ledningen skulle blive
beskadiget, undlad da at benytte apparatet.
Indlever det til en fagmand for reparation.

For anvendelse

For De begynder at bage vafler forste gang ber
varmepladerne afterres med en let fugtig klud.
Smer derefter varmepladerne med en smule
smer, margarine eller madolie.

Almindeligt brug

1.

2.

Anbring Vaffeljernet pa et hardt, vandret
underlag.

Tilslut vaffeljernet 220-240V og teend for
stikkontakten. Lampen vil lyse.

Der vil forste gang forekomme lidt rag, dette
er helt normalt.

Luk laget pa vaffeliernet og vent til lampen
slukker. Nu er vaffeljernet klar til brug.

Abn Vaffeljernet, haeld dejmassen i midten pa
den nederste plade, nar laget lukkes vil dejen
blive fordelt pa hele pladen.

Luk vaffeljernet igen. Mens bagningen
foregar vil lampen teende og slukke flere
gange. Dette indikerer at termostaten serger
for at pladerne hele tiden har den rigtige
temperatur.

Laget vil lofte sig lidt under bagning da
dejen hzever lidt under tilberedningen.

Abn ikke vaffeljernet det forste minut

under bagningen, det vil forleenge
tilberedningstiden.

Abn forsigtig vaffeljernet. Losn forsigtig
vaflen med en varmebestandig plastpalet
eller treepalet. Brug ALDRIG metal redskaber
sasom kniv, gaffel, ske eller metalpalet til

at lesne vaflen med, da dette kan skade
belzegningen pa varmepladerne. Hvis der
har veeret anvendt metalredskaber pa
vaffeljernet, bortfalder garantien.

Nar De er feerdig med at bage, lader De
vaffeljernet sta dbent og tager stikket ud af
stikkontakten. Lad vaffeljernet kole helt af,
for De berster krummerne fra pladerne og
renger den med en ter klud. Brug aldrig vand
med rengeringsmidler eller lignende.



OPSKRIFTER PA VAFLER:
Vanillevafler

150 g smer el margarine

200 g sukker

4 =g

Vanillesukker

1/2 tsk salt

250 g hvedemel

1 tsk bagepulver

1-2 spsk maelk ell. piskeflode

Bland smer, sukker, seg, vanillesukker, salt, mel
og bagepulver sammen. Rer godt, tilseet fladen
eller meelken til sidst sukker efter behag drysses
over som pynt.

Ostevafler

200 g smer eller margarine
4 &g

1/2 tsk salt

200 g mel

1/2 tsk bagepulver

1/2 dI lunkent vand

2 spsk reven ost

Paprika

Ror smor, a2g og salt godt sammen. Kom skiftevis
bagepulver, mel og lunkent vand i. Tilsaet til sidst
reven ost og smag til med paprika.

Kiksvafler:

5 aggeblommer

5 spsk varmt vand

100 g sukker

reven citron

150 g mel

1/2 tsk bagepulver

1 spsk rom

5 stiftpiskede seggehvider

Pynt: melis

Pisk a&eggeblommer, vand sukker og citronskal til
skum. Tilseet bagepulver, mel og rom og til sidst
de stiftpiskede aeggehvider. Bag vaflerne med det
samme.

FAblevafler

150 g smer eller margarine
200 g sukker

4 =g

1/2 tsk salt

250 g mel

1 tsk bagepulver
1 tsk kanel

1 knivspids nellike
2 revne a&bler
Pynt: melis

Alle ingredienser blandes grundigt.

Kagevafler

200 g smer eller margarine
165 g sukker

4 &g

350 g mel

Vanillesukker

3 spsk bagepulver

Ca. 1dl. Vand

Pisk sukker og aeg, tilseet de gvrige ingredienser.
Dejen skal veere tyk.

Renggaring

- Tag stikket ud af stikkontakten og lad
vaffeljernet kole af.

- Brug et stykke kekkenrulle eller en let fugtig
klud til at afterre varmepladerne med.

- Brug evt.en let fugtig bled svamp til
rengering.

- Hvis der skulle sidde en smule dejrester
tilbage pa varmepladerne kan dette
lzsnes ved at komme en anelse madolie
pa. Lad olien sidde i 5 minutter, og after
varmepladerne med et stykke kokkenrulle.
Vaffeljernet skal veer fuldstaendigt afkolet, for
denne procedure foretages.

- Brug INGEN former for staerke oplesende
eller slibende rengeringsmidler. Brug
IKKE metalredskaber eller stalberster ved
rengering. Apparatet eller ledning ma IKKE
nedsaenkes i nogen former for vaeske.

OPLYSNINGER OM BORTSKAFFELSE
OG GENBRUG AF DETTE PRODUKT

Bemaerk, at dette Adexi-produkt er forsynet med
dette symbol: z

Det betyder, at produktet ikke ma kasseres
sammen med almindeligt husholdningsaffald, da
elektrisk og elektronisk affald skal bortskaffes
saerskilt.

I henhold til WEEE-direktivet skal hver
medlemsstat sikre korrekt indsamling,
genvinding, handtering og genbrug af elektrisk
og elektronisk affald. Private husholdninger i

EU kan gratis aflevere brugt udstyr pa seerlige
genbrugsstationer. | visse medlemsstater kan

du i visse tilfeelde returnere det brugte udstyr til
den forhandler, du kebte det af pa betingelse

af, at du keber nyt udstyr. Kontakt forhandleren,
distributeren eller de kommunale myndigheder for
at f& yderligere oplysninger om, hvordan du skal
handtere elektrisk og elektronisk affald.



GARANTIBESTEMMELSER

Garantien geelder ikke:

e hvis ovennaevnte ikke iagttages

e hvis der har veeret foretaget uautoriserede
indgreb i apparatet

e hvis apparatet har veeret misligholdt, udsat
for en voldsom behandling eller lidt anden
form for overlast

e hvis fejl i apparatet er opstéet pa grund af fejl
pa ledningsnettet.

Da vi hele tiden udvikler vores produkter pa
funktions- og designsiden, forbeholder vi os
ret til at foretage aendringer i produktet uden
forudgaende varsel.

IMPORTOR

Adexi Group

Der tages forbehold for trykfejl.



INTRODUKTION

For att du ska fa storsta mojliga gladje av

ditt vaffeljarn, ber vi dig lasa igenom denna
bruksanvisning, innan du anvander véaffeljarnet
forsta gangen. Vi rekommenderar att du spar
bruksanvisningen, om du vid ett senare tillfalle
skulle vilja informera dig om vaffeljarnets
funktioner.

Allménna sakerhetsinstruktioner

1. Anvand vaffeljarnet endast till det som det
ar avsett for.

2. Vaffeljarnet far endast anslutas till 230 V

3. Tag aldrig i metalldelarna pa vaffeljarnet
medan det anvands, eftersom metalldelarna
blir mycket warma.

4. Sjalva vaffeljarnet far aldrig sankas ner i
nagon form av vétska.

5. Dra ur sladden nér du anvant véffeljarnet
fardigt.

6. Dra ut sladden och lat vaffeljarnet bli helt
kallt innan du rengér det.

7. Anvand ALDRIG metallredskap pa de
specialbehandlade laggarna.

8. Undvik att dra i sladden nér du tar ut den ur
kontakten.

9. Lét inte sladden hénga ut 6ver en bordskant
eller liknande och se till att sladden inte
kommer i klam i en lada eller liknande.

10. Placera aldrig véaffeljarnet p4, eller i narheten
av en spis eller i ugnen.

11. Véffeljarnet anvands endast inomhus.

12. Hall vaffeljarnet under uppsyn vid
anvandande.

13. Sma barn, som befinner sig i nérheten av
vaffeljarnet néar det anvands, ska hallas
under uppsyn.

14. Vaffeljarnet bor forvaras oatkomligt for barn.

15. Anvand inte vaffeljarnet om det eller
sladden skadats. Indlever det til en fagmand
for reparation. Reparation ska utforas av
auktoriserad personal. Lyft alltid vaffeljarnet
i handtaget.

SE

Fére forsta anvandandet

Innan du graddar vafflor forsta gangen, bor
laggarna torkas av med en latt fuktad trasa.
Smorj darefter laggarna med en aning smor,
margarin eller matolja.

Allméant bruk
1. Stéll vaffeljarnet pa ett hart, vagratt
underlag.

2. Anslut vaffeljarnet till ett uttag pa 220-240 V.
Lampan tands. Under forsta uppvarmingen
kan en del rok uppsta, vilket ar helt normalt.

3. Sténg locket och vanta tills lampan
slocknar. Nu har vaffeljarnet uppnatt ratt
temperatur.

4.  Oppna vaffeljarnet och hall smeten i mitten
pa den nedre laggen. Nér locket stangs,
férdelas smeten Gver hela platen.

5. Stang locket. Lampan tands och slacks
under anvandning, vilket visar att
termostaten ser till att plattorna har ratt
temperatur.

6. Locket lyfts en aning under graddningen
eftersom smeten jaser nagot under
tillagningen. Oppna inte vaffeljarnet den
férsta minuten av graddningen.

7. Oppna véffeljarnet férsiktigt. Lossa
vafflan forsiktigt med en plast- eller
traspade som tal varme. Anvand ALDRIG
metallredskap som kniv, gaffel, sked eller
metallspade for att lossa vafflan. Det kan
skada belaggningen pa laggarna. Om
metallredskap har anvénts, bortfaller
garantin pa vaffeljarnet.

8. Lat vaffeljarnet sta 6ppet nar du ar fardig
och dra ur sladden. L&t vaffeljarnet svalna
helt innan du borstar bort ev. smulor fran
laggarna. Rengor det med en torr trasa.
Anvéand aldrig vatten med rengéringsmedel
eller liknande.



RECEPT PA VAFFLOR:
Vaniljvafflor

150 g smor eller margarin

200 g socker

4 &gg

vaniljsocker

1/2 tsk salt

250 g vetemjol

1 tsk bakpulver

1-2 msk mjolk eller vispgradde

Blanda smér, socker, 8gg, vaniljsocker, salt, mjol
och bakpulver. Rér smeten slat och jamn. Tillsatt
grédde eller mjolk sist. Pudra eventuellt dver med
socker.

Ostvafflor

200 g smor eller margarin
4 agg

1/2 tsk salt

200 g mjol

1/2 tsk bakpulver

1/2 dI ljummet vatten

2 msk riven ost

paprika

Ro6r smor, agg och salt. Tillsatt bakpulver, mjol
och ljummet vatten. Riven ost blandas i sist och
smeten smakas av med paprika.

Frasvafflor:

5 &ggulor

5 msk varmt vatten
100 g socker

riven citron

150 g mjol

1/2 tsk bakpulver

1 msk rom

5 hart vispade aggvitor
Dekoration: florsocker

Vispa aggulor, vatten, socker och citronskal till
skum. Tills&tt bakpulver, mjél, rom och vand ner
aggvitorna. Gradda vafflorna omedelbart.

Appelvafflor

150 g smor eller margarin
200 g socker

4 &gg

1/2 tsk salt

250 g mjol

1 tsk bakpulver

1 tsk kanel

1 knivsudd nejlika

2 rivna applen
Dekoration: florsocker

Ror ihop alla ingredienser ordentligt.

Kakvafflor

200 g smor eller margarin
165 g socker

4 &4gg

350 g mjol

vaniljsocker

3 msk bakpulver

ca 1 dl vatten

Vispa ihop socker och &gg. Ror ner de évriga
ingredienserna. Smeten ska vara tjock.

Rengéring

- Draur sladden och I&t vaffeljarnet svalna.

- Anvand hushallspapper eller fuktad trasa for
avtorkning av laggarna.

- Anvand ev. en latt fuktad mjuk svamp till
rengdring.

- Om det finns smetrester kvar pa laggarna,
kan detta avlagsnas med hjélp av litet
matolja. L&t oljan sitta kvar i 5 minuter
och torka darefter av laggarna med
hushallspapper. Vaffeljarnet ska vara helt
kallt innan detta gors.

- Anvand INGA slags starka, upplésande eller
slipande rengdringsmedel. Anvand INTE
metallredskap eller stalborstar vid rengdring.
Véffeljarnet eller sladden far INTE sénkas ner
i ndgon form av vatska.

INFORMATION OM KASSERING OCH
ATERVINNING AV DENNA APPARAT

L&gg marke till att denna Adexi-produkt ar markt
med féljande symbol: p:d

Det innebér att denna produkt inte far kasseras
ihop med vanligt hushallsavfall, eftersom avfall
som utgdrs av eller innehaller elektriska eller
elektroniska produkter maste kasseras separat.
Direktivet om avfall som utgérs av eller innehaller
elektriska eller elektroniska produkter kréaver

att varje medlemsstat vidtar atgarder for

korrekt insamling, &tervinning, hantering och
materialdtervinning av sddant avfall. Privata
hushall inom EU kan utan kostnad aterlamna sin
anvanda utrustning till angivna insamlingsplatser.
| en del medlemslénder kan man i vissa

fall returnera den anvanda utrustningen till
aterforsaljaren nér man koper ny utrustning.
Kontakta din aterforsaljare, distributor eller lokala
myndighet for ytterligare information om hantering
av avfall som utgors av eller innehaller elektriska
eller elektroniska produkter.



GARANTIVILLKOR

Garantin géller inte:

e om ovanstdende instruktioner inte foljs

e om apparaten har modifierats

e om apparaten har anvants pa ett felaktigt
séatt, utsatts for vardslos behandling eller
fatt ndgon form av skada.

e om fel har uppstatt till foljd av fel pa
natspanningen.

P& grund av konstant utveckling av vara
produkter bade pa funktions- och designsidan
forbehaller vi oss réatten till &ndringar av vara
produkter utan foregdende meddelande.
IMPORTOR

Adexi Group

Forbehall for tryckfel i bruksanvisningen.



NO

INNLEDNING

For at du kan f& mest mulig glede av vaffeljernet
ditt, vil vi be deg lese gjennom denne
bruksanvisningen for det tas i bruk. Dessuten
anbefaler vi at du tar vare pa bruksanvisningen, i
tilfelle du pa et senere tidspunkt skulle fa bruk for
a gjenoppfriske vaffeljernets funksjoner.

Alminnelige sikkerhetsregler.

1. Bruk vaffeljernet kun til det den er beregnet
til.

2. Vaffeljernet ma kun tilkobles 230 V.

3. Rer aldri metalldelene pé vaffeljernet mens
det er i bruk. Metalldelene blir meget varme
ved bruk.

4. Selve vaffeljernet méa ikke dyppes i vann eller
annen vaeske.

5. Trekk stopselet ut av kontakten etter bruk.

6. For rengjoring skal stopselet tas ut av
stikkontakten og vaffeljernet skal vaere helt
avkjolt.

7. Bruk ALDRI metallredskaper pa de
spesialbehandlede varmeplatene.

8. Trekk ikke i ledningen for & ta stepselet ut av
stikkontakten.

9. Laikke ledningen henge ut over bordkanten
e.l. Sarg for at ledningen ikke kommer i klem
i skuffer e.l.

10. Sett aldri vaffeljernet pa eller i neerheten av
en komfyr eller i en ovn.

11. Bruk vaffeljernet kun innenders.

12. Hold vaffeljernet under konstant oppsyn sé
lenge det er i bruk.

13. Ha tilsyn med sma barn dersom de er i
nzerheten av vaffeljernet mens det er i bruk.

14. Vaffeljernet bor oppbevares utilgjengelig for
barn.

15. Dersom apparatet eller ledningen blir adelagt
ma apparatet ikke brukes. Levér det til en
fagmann til reparasjon.

16. Left vaffeljernet alltid etter handtaket.

For bruk

For du begynner & steke vafler for forste gang,
ber varmeplatene torkes av med en lett fuktet
klut. Smer deretter varmeplatene med litt smer,
margarin eller matolje.

Alminnelig bruk.

1. Legg vaffeliernet pa et hardt, vannrett
underlag.

2. Tilslut vaffeljernet 220-240V og taend for
stikkontakten. Lampen vil lyse. Der vil
forste gang forekomme lidt rag, dette er helt
normalt.

3. Luk laget pa vaffeljernet og vent til lampen
slukker. Nu er vaffeljernet klar til brug.

4. Apne vaffeljernet og hell reren midt pa den
nederste platen. Nar lokket legges ned, vil
roren bli fordelt over hele platen.

5.  Lukk vaffeljernet. Hold ikke i handtaket mens
du steker vafler, da dampen er meget varm.
Mens steking pagar, vil den grenne lampen
lyse og slukke flere ganger. Dette viser at
termostaten serger for at platene hele tiden
har riktig temperatur. Den forteller ikke nar du
skal starte og stoppe stekingen.

6. Lokket vil lofte seg litt under steking, da
roren hever seg litt under tilberedningen.
Apne ikke vaffeljernet det forste minuttet
under stekingen.

7. Apne vaffeljernet forsiktig. Losne vaffelen
forsiktig med en varmebestandig plast- eller
trespatel. Bruk ALDRI metallredskaper
som for eksempel kniv, gaffel, skje eller
metallspatel til & losne vaflene med, da
dette kan skade belegget pa varmeplatene.
Hvis det har veert brukt metallredskaper pa
vaffeljernet, bortfaller garantien.

8. Nar du er ferdig med & steke, lar du
vaffeljernet sta dpent og tar stikkontakten ut
av stremuttaket. La vaffeljernet kjole helt ned
for du berster smulene fra platene og rengjor
dem med en tarr klut. Bruk aldri vann med
rengjeringsmidler eller lignende.



OPPSKRIFTER PA VAFLER:

Vaniljevafler

150 g smer eller margarin

200 g sukker

4 egg

Vaniljesukker

1/2 ts salt

250 g hvetemel

1 ts bakepulver

1-2 ss melk eller kremflote

Bland smaer, sukker, egg, vaniljesukker, salt, mel
og bakpulver. Rer godt, tilsett flaten eller melken
til slutt.

Sukker etter smak drysses over som pynt.

Ostevafler

200 g smer eller margarin
4 egg

1/2 ts salt

200 g mel

1/2 ts bakepulver

1/2 dI lunkent vann

2 ssrevet ost

Paprika

Rer smer, egg og salt godt sammen. Ha i
vekselsvis bakepulver, mel og lunkent vann.
Tilsett til slutt revet ost og smak til med paprika.

Kjeksvafler:

5 eggeplommer

5 ss varmt vann

100 g sukker

revet sitron

150 g mel

1/2 ts bakepulver
1ssrom

5 stivpiskede eggehviter
Pynt: melis

Pisk eggeplommer, vann, sukker og sitronskal til
skum. Tilsett bakepulver, mel og rom og til slutt
de stivpiskede eggehvitene. Stek vaflene med
det samme.

Eplevafler

150 g smer eller margarin
200 g sukker

4 egg

1/2 ts salt

250 g mel

1 ts bakepulver
1 ts kanel

1 knivsodd nellik
2 revne epler
Pynt: melis

Alle ingredienser blandes grundig.

Kakevafler

200 g smer eller margarin
165 g sukker

4 egg

350 g mel

Vaniljesukker

3 ss bakepulver

Ca. 1dl. Vann

Pisk sukker og egg og tilsett de andre
ingrediensene. Raren skal veere tykk.

Rengjoring

-  Tastopselet ut av stikkontakten og la
vaffeljernet avkjoles.

- Bruk et stykke kjokkenpapir eller en lett
fuktet klut til & terke av varmeplatene med.

- Bruk ev. en lett fuktet, blot svamp til
rengjering.

- Huvis det skulle bli liggende igjen rester etter
rgren pa varmeplatene, kan dette lgsnes
ved & smere p4 litt matolje. La oljen sitte i
5 minutter og terk av varmeplatene med et
stykke kjokkenpapir. Vaffeljernet skal veere
fullstendig avkjelt for denne prosedyren
utfores.

- Bruk INGEN former for sterke, opplesende
eller slipende rengjeringsmidler. Bruk
IKKE metallredskaper eller stalberster ved
rengjering. Apparatet eller ledningen ma
IKKE senkes i noen form for veeske.

INFORMASJON OM AVHENDING OG
RESIRKULERING AV PRODUKTET

Veer oppmerksom pa at dette Adexi-produktet er
merket med folgende symbol: E

Det betyr at produktet ikke ma kastes sammen
med vanlig husholdningsavfall. Elektrisk og
elektronisk avfall ma alltid avhendes separat.

| henhold til WEEE-direktivet, mé alle
medlemsland serge for riktig innsamling,
handtering og resirkulering av elektrisk og
elektronisk avfall. Private husstander i EU

kan kostnadsfritt levere brukt utstyr til egne
gjenvinningsstasjoner. | noen medlemsland kan
det ved kjgp av nytt utstyr veere mulig a levere
brukt utstyr til forhandleren som solgte det.

Ta kontakt med din forhandler, distributaren
eller de lokale myndighetene hvis du vil ha mer
informasjon om hva du skal gjere med elektrisk
og elektronisk avfall.



GARANTIBESTEMMELSER

Garantien gjelder ikke:

e  Dersom bruksanvisningen ikke er fulgt.

e  Dersom det er foretatt uautoriserte inngrep i
apparatet.

e Dersom apparatet er blitt uheldig handtert,
utsatt for hard behandling eller skadet pa
annen mate.

e Ved feil som matte oppsté pa grunn av feil pa
stremnettet.

P& grunn av den kontinuerlige utviklingen av
produktene vare med hensyn til funksjon og
design forbeholder vi oss retten til & endre
produktet uten forvarsel.

IMPORTOR

Adexi Group

Vi tar forbehold om trykkfeil.
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JOHDANTO

Lue ndma kayttoohjeet huolellisesti ennen

kuin otat uuden vohveliraudan kayttédsi.
Suosittelemme lisaksi, etté sailytat kayttdohjeen
mahdollista mydhempaa kayttda varten.

Yleiset turvatoimenpiteet

1. K&yté vohvelirautaa vain suunnittelua
vastaavaan tarkoitukseen.

2. Vohveliraudan saa liittd& vain 230 volttiin.

3. Ala koskaan kosketa vohveliraudan
metallisia osia kun laite on kaytdssa.
Metalliset osat tulevat erittdin kuumiksi.

4. Vohvelirautaa ei saa upottaa minkaanlaisiin
nesteisiin.

5. Kayton jéalkeen pistoke on irrotettava
pistokerasiasta.

6. Ennen puhdistusta pistoke on vedettava
pistokerasiasta ja vohveliraudan on oltava
taysin jadhtynyt.

7. Ala KOSKAAN kéyta metallisia vélineita
erikoiskasitellyilla |ampdpinnoilla.

8. Al ved johdosta, tartu pistokkeeseen ja
veda se ulos pistokerasiasta.

9.  Al4 anna johdon roikkua esimerkiksi
pdydénreunan yli. Huolehdi, etta johto ei
joudu puristuksiin kaappeihin tai laatikoihin.

10. Al4 koskaan aseta vohvelirautaa lieden
paalle, l1ahettyville tai uuniin.

11. Ka&yté vohvelirautaa vain sisétiloissa.

12. Kun vohvelirauta on kdytdssa sitéd on
valvottava.

13. Laite on sdilytettéva lasten ulottumattomilla.

14. Ala kayta laitetta jos laite tai johto
vahingoittuu. Toimita laite ammattilaisen
korjattavaksi.

Ennen kaytt6a

Lampdpinnat on pyyhittava kostealla liinalla
ennen ensimmaista kayttokertaa. Sen jéalkeen
pinnat on voideltava kevyesti voilla, margariinilla
tai ruokadljylla.

Fl

Yleinen kaytto

1. Aseta vohvelirauta tasaiselle, kestavalle
alustalle.

2. Liita vohveliraudan virtajohto 220-240 V:
n virtapistokkeeseen. Merkkivalo syttyy.
Ensimmaisen kayttokerran aikana saattaa
esiintya savunhajua, mika on normaalia.

3. Sulje kansi ja odota merkkivalon
sammumista. Nyt vohvelirauta on oikean
lampdinen.

4. Avaa vohvelirauta. Kaada taikina alimman
levyn keskelle. Taikina levittyy koko levylle
kun kantta suljetaan.

5. Sulje kansi. Merkkivalo sammuu ja syttyy
kayton aikana. Tama ilmaisee sita, etta
termostaatti varmistaa levyjen oikean
lampétilan.

6. Avaa vohvelirautaa varovasti. Irrota vohveli
varovasti lammaonkestavalla muovisella
tai puisella paletilla. Ala KOSKAAN kéyta
metallivalineitd kuten haarukoita, veitsia,
lusikoita tai metallista palettia vohvelin
irrottamiseksi. Lampdpintojen paéllystys
saattaisi vahingoittua. Jos vohvelirautaa
on kasitelty metallisilla vélineilld takuu
mitatoityy.

7. Anna vohveliraudan olla auki ja veda
pistoke irti pistorasiasta kun paistaminen
on paattynyt. Anna vohveliraudan jadhtya
kokonaan ennen kuin harjaat muruset
pois levyiltd ja puhdistat ne kuivalla liinalla.
Ala koskaa kéyté vetté johon on lisatty
puhdistusainetta tai muita aineita.
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OHJE:

Vaniljavohvelit

150 g voita tai margariinia
200 g sokeria

4 kananmunaa
Vaniljasokeria

1/2 tl suolaa

250 g vehnéjauhoja

1 1l leivinjauhetta

1-2 rkl maitoa tai kermaa

Sekoita voi, sokeri, kananmunat, vaniljasokeri,
suola, jauhot ja leivinjauhe. Sekoita hyvin, lisda
kerma tai maito.

Koristele paistetut vohvelit sokerilla.

Juustovohveli

200 g voita tai margariinia
4 kananmunaa

1/2 tl suolaa

200 g jauhoja

1/2 tl leivinjauhetta

1/2 dl haleaa vetta

2 rkl raastettua juustoa
Paprikajauhetta

Sekoita voi, kananmunat ja suola hyvin. Lisaa
vuorotellen leivinjauhe+jauhot ja haalea vesi.
Lisaa lopuksi raastettu juusto ja mausta
paprikajauheella.

Rapeat keksivohvelit

5 kananmunan keltuaista

5 rkl [Amminté vetta

100 g sokeria

1 sitruunan raastettu kuori

150 g jauhoja

1/2 1l leivinjauhetta

1 rkl rommia

5 kovaksi vatkattua kananmunan valkuaista
Koriste: tomusokeri

Vatkaa keltuaiset, vesi, sokeri ja sitruunan kuoret
vaahdoksi. Lis&a leivinjauhe, jauhot ja rommi ja
lopuksi koviksi vatkatut valkuaiset. Tarjoa vohvelit
valittémasti.

Omenavohvelit

150 g voita tai margariinia
200 g sokeria

4 kananmunaa

1/2 tl suolaa

250 g jauhoja

1 1l leivinjauhetta

1 tl kanelia

1 maustemitta neilikkaa

12

2 raastettua omenaa
Koriste: tomusokeri

Kaikki ainekset sekoitetaan huolellisesti.

Kakkuvohvelit

200 g voita tai margariinia
165 g sokeria

4 kananmunaa

350 g jauhoja
Vaniljasokeria

3 rkl leivinjauhetta

noin 1 dl vetta

Vaahdota sokeri ja kananmunat, lisda muut
ainekset. Taikinan tulee olla paksu.

Puhdistus

Veda pistoke irti pistorasiasta ja anna
vohveliraudan jadhtya.

Pyyhy lampépinnat puhtaiksi
talouspyyhkeelld tai kostealla liinalla.
Puhdista pinnat kostealla sienella
tarvittaessa.

Lampdopintoihin tarttunut taikina on
mahdollista irrottaa jos sen paélle levitetaan
hieman ruokadljyd. Anna 6ljyn vetaytya
viisi minuuttia ja pyyhi sen jalkeen pinnat
puhtaiksi talouspyyhkeella. Vohveliraudan
on oltava kylma ennen tdmén toimenpiteen
suorittamista.

Al kayta MINKAANLAISIA voimakkaita,
liuottavia tai hankaavia puhdistusaineita.
ALA kayta metallisia valineita tai harjoja
puhdistukseen. Laitetta tai johtoja El saa
upottaa minkaanlaisiin nesteisiin.

TIETOJA TUOTTEEN HAVITTAMISESTA
JA KIERRATYKSESTA

Tama Adexi-tuote on merkitty seuraavalla
symbolilla: bt

Tuotetta ei siis saa havittaa tavallisen
kotitalousjatteen mukana, vaan séhké- ja
elektroniikkajate on havitettava erillisesti.
Sahko- ja elektroniikkajatetta koskevan direktiivin
mukaan jokaisen jasenvaltion on jarjestettava
asianmukainen sahko- ja elektroniikkajatteen
kerdys, talteenotto, kasittely ja kierratys.
EU-alueen yksityiset kotitaloudet voivat
palauttaa kéytetyt laitteet maksutta erityisiin
kierratyspisteisiin. Joissakin jésenvaltioissa

ja tietyissa tapauksissa kaytetty laite voidaan
palauttaa sille jalleenmyyijalle, jolta se on
ostettu, jos tilalle hankitaan uusi laite. Lisatietoja
séhko- ja elektroniikkajatteen kasittelysta saat
jalleenmyyijaltasi, jakelijaltasi tai paikallisilta
viranomaisilta.



TAKUUEHDOT

Takuu ei ole voimassa, jos

e  edella olevia ohjeita ei noudateta

e |aitteeseen on tehty muutoksia

e |aitetta on kasitelty vadrin tai rajusti, tai se
on karsinyt muita vaurioita

e  syntyneet viat johtuvat hairidista
sahkdverkossa.

Kehitdmme jatkuvasti tuotteidemme toimivuutta
ja muotoilua, mink& vuoksi pidatamme
itsellamme oikeuden muuttaa tuotetta ilman
etukateisilmoitusta.

MAAHANTUOJA
Adexi Group

Valmistaja ei vastaa painovirheista.
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INTRODUCTION

Please read this instruction manual carefully and
familiarise yourself with your new Waffle maker
before using for the first time.

Please retain this manual for future reference.

Before first use

Before you take your new Waffle maker in use,
the heating plates must be wiped over with a
light damp cloth. Hereafter you should grease the
heating plates with butter or frying oil.

IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety

precautions should always be followed to reduce

risk of fire, electric shock and/or personal injury,
including the following:

- Make sure that the supply voltage in your
home is the same as the voltage marked on
the appliance.

- Only use the appliance on a stable work
surface, away from water.

- Unplug the appliance from the mains supply
when not in use, in case of malfunction and
before and during cleaning the appliance.

- Never place the appliance or parts of it near
a heat source.

- Do not hold your hands near the hole in the
lid during operation.

- Never immerse the appliance, parts of it or
the plug in water.

- Children should never be allowed to operate
the appliance.

- Do not allow the cord to hang down over
the edge of the work surface as it could
accidentally be pulled.

- Never disconnect the plug by pulling on the
supply cord.

- Should the appliance fail to operate or in
case of any damage contact the importer
for repair. Improper repairs can result in
considerable hazards for the user.

- Never use the appliance if the cord has
been damaged or if the appliance has been
dropped and is visibly damaged, or functions
abnormally.

- The waffle maker is intended for domestic
use only and is not designed for commercial
use. The manufacturer accepts no liability
if the appliance is used for commercial
purposes or in manner, which does not
comply with the operating.

Normal Use

1. Place the waffle maker at a plain horizontal
work surface.

2. Connect to 220-240 V via the plug to the
outlet. The lamp will light up. There may
during the first heating, occur some smoke,
which is normal.

3. Close lid and wait until the lamp turns
off. Now the wafflemaker has the right
temperature.

4.  Open the waffle maker, poor down the dough
in the middle of the lower heating plate, it will
spread out when you close the lid.

5. Close the lid. The lamp will go on and off
during use, which is indicating that the
thermostat is making sure that the plates has
the right temperature.

6. The lid will go up a little during baking, since
the dough will raise. Do not open the waffle
maker during the first minute of baking.

7.  Now gently open the waffle maker, carefully
loosen the waffle with a plastic palette or a
wooden palette. NEVER use any metal on
the baking plates, because this will damage
the surface. In case there is used any metal
on the baking plate, the warranty will not be
valid.

8. When you are done baking, leave the waffle
maker open, remove the plug from the outlet.
Let the Waffle maker cool completely down
before you clean the plates with a damp
cloth. Do never use any water or detergent.

Recipes

Vanilla waffles
150 g butter

200 g sugar

4 eggs

Vanilla sugar

1/2 tsp. Salt

250 g. flour

1 tsp. Baking soda
1-2 tbsp. milk or cream
Topping: sugar

Mix butter, sugar, eggs salt vanilla sugar, flour and
baking soda, mix well — then add milk or cream.



Cheese waffles

200 g butter

4 eggs

1/2 tsp. salt

200 g flour

1/2 tsp. Baking soda

1/2 dI Luke water

2 tbsp. Shredded cheese
Paprika

Mix butter, eggs and salt well then add baking
soda, flour and luke water in a mix. Finally add
the cheese and paprika for taste.

FOR UNITED KINGDOM ONLY

Plug wiring:

This product is fitted with a BS 1363 13-amp
plug. If you have to replace the fuse, only those
that are ASTA or BSI approved to BS1362 and
with a rated current of 13 amps should be
used. If there is a fuse cover fitted, this cover
must be refitted after changing the fuse. If the
fuse cover is lost or damaged, the plug must
not be used. You must also check if the socket
outlets in your home fit with the plug of the
appliance. If the socket outlet in your home
does not fit with the plug, the plug must be
removed and disposed of safely as insertion of
the plug into the socket is likely to cause
electric hazard. A replacement plug should be
wired according to following description.

Important
This appliance must be earthed. The wires in
the cord set are coloured thus:

BLUE- Neutral, Brown-Live, Green&
Yellowearth (For detachable plug only)

As the colours of the wires in the mains lead of
this appliance may not correspond with the
coloured markings identifying the terminals in
your plug, proceed as follows:

The wire that is coloured Green& Yellow must
be connected to the terminal in the plug that is
marked with the letter E or by the earth symbol,
or coloured green& yellow.

The wire that is coloured blue must be
connected to the terminal that is marked with
the letter N or coloured black.

The wire that is couloured brown must be
connected to the terminal that is marked with
the letter L or coloured red.

INFORMATION ON DISPOSAL AND
RECYCLING OF THIS PRODUCT

Please note that this Adexi product is marked
with this symbol: h:d

This means that this product must not be
disposed of together with ordinary household
waste, as electrical and electronic waste must
be disposed of separately.

In accordance with the WEEE directive, every
member state must ensure correct collection,
recovery, handling and recycling of electrical
and electronic waste. Private households in
the EU can take used equipment to special
recycling stations free of charge. In some
member states you can, in certain cases, return
the used equipment to the retailer from whom
you purchased it, if you are purchasing new
equipment. Contact your retailer, distributor or
the municipal authorities for further information
on what you should do with electrical and
electronic waste.

GUARANTEE TERMS

The guarantee does not apply:

e if the above instructions are not followed

e if the appliance has been interfered with

e if the appliance has been mishandled,
subjected to rough treatment, or has
suffered any other form of damage

e f faults have arisen as a result of faults in
your electricity supply.

Due to the constant development of our
products in terms of function and design, we
reserve the right to make changes to the product
without prior warning.

IMPORTER
Adexi Group

We take reservations for printing errors.
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Um mdglichst viel Freude an lhrem Waffeleisen
zu haben, machen Sie sich bitte mit dieser
Bedienungsanleitung vertraut, bevor Sie das
Gerat in Betrieb nehmen.

Wir empfehlen lhnen auBerdem, die
Bedienungsanleitung aufzuheben. So kénnen Sie
die Funktionen des Gerétes jederzeit nachlesen.

Allgemeine Sicherheitshinweise

1. Das Geréat nur bestimmungsgemai
anwenden.

2. Das Gerét nur an 230 V anschlieBen.

3. Niemals die Metallteile eines in Betrieb
befindlichen Geréts beriihren. Die Metallteile
werden beim Gebrauch sehr heif.

4. Das Gerét selbst unter keinen Umsténden in
Flissigkeiten tauchen.

5. Nach dem Gebrauch Stecker abziehen.

6. Vor dem Reinigen Stecker abziehen und das
Gerat vollstandig abkihlen lassen.

7. NIEMALS Metallgerate an den speziell
behandelten Warmepatten benutzen.

8. Beim Abziehen des Steckers nicht am Kabel
ziehen.

9. Kabel nicht von einer Tischkante oder
ahnlichem herunterhangen lassen.
Sicherstellen, daB das Kabel nicht in
Schubladen o.4. eingeklemmt wird.

10. Das Gerat niemals auf oder in der N&he von
einem Herd oder im Ofen anbringen.

11. Das Gerat nicht im Freien benutzen.

12. Ein in Betrieb befindliches Gerét stéandig
beaufsichtigen.

13. Kinder, die sich in der Nahe eines in Betrieb
befindlichen Geréts befinden, sind zu
beaufsichtigen.

14. Das Gerét fur Kinder unzugénglich
aufbewahren.

15. Sofern Gerét oder Kabel beschadigt sind,
benutzen Sie das Gerét bitte nicht. Lassen
Sie es von einem Fachmann reparieren.

Vor dem Erstgebrauch

Bevor Sie das erste Mal Waffeln backen, wischen
Sie die Warmeplatten bitte mit einem leicht
feuchten Tuch ab und fetten Sie sie anschlieBend
mit etwas Butter, Margarine oder Speisedl ein.

DE

Anwendung

1.

2.
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Das Gerét auf einer harten, waagerechten
Unterlage aufstellen.

Den Kabelstecker (220-240 V Spannung)

in die Steckdose einstecken. Daraufhin
leuchtet die Kontrolleuchte. Wahrend des
ersten Aufheizens kann sich leichter Rauch
entwickeln, was vollig normal ist.

Deckel schlieBen und warten, bis die
Kontrollleuchte erlischt. Das Waffeleisen hat
jetzt die richtige Temperatur erreicht.

Das Waffeleisen 6ffnen und die Teigmasse
in die Mitte der unteren Platte gieBen. Beim
SchlieBen des Deckels wird der Teig Uber die
ganze Platte verteilt.

SchlieBen Sie den Deckel. Wahrend des
Gebrauchs schaltet sich die Kontrollleuchte
an und aus, was anzeigt, dass der
Thermostat dafiir sorgt, dass die Platten die
richtige Temperatur haben.

Der Deckel hebt sich wéahrend des
Backvorgangs ein wenig, da der Teig etwas
aufgeht. Das Waffeleisen wahrend der ersten
Minute der Backzeit nicht 6ffnen.

Das Waffeleisen vorsichtig 6ffnen. Die
Waffeln mit einer hitzebestandigen
Kunststoffpalette oder einer Holzpalette
vorsichtig I6sen. NIEMALS Metallgerate wie
Messer, Gabel, Léffel oder Metallpalette
zum L&sen der Waffeln benutzen, da

dies die Beschichtung der Warmeplatten
beschadigen kdnnte. Werden Metallgerate
am Waffeleisen benutzt, so entfallt die
Garantie.

Nach dem Backen das Gerat offen

stehen lassen und den Stecker abziehen.
Das Waffeleisen vollstandig abkuhlen
lassen, bevor Sie Kriimel von den Platten
abbursten und sie mit einem trockenen
Tuch abwischen. Niemals Wasser mit
Reinigungsmitteln 0.4. benutzen.



WAFFELREZEPTE:
Vanillewaffeln

150 g Butter oder Margarine
200 g Zucker

4 Eier

Vanillezucker

1/2 TL Salz

250 g Weizenmehl

1 TL Backpulver

1-2 EL Milch oder Schlagsahne

Butter, Zucker, Eier, Vanillezucker, Salz, Mehl
und Backpulver gut verriihren. Sahne oder Milch
zuletzt hinzugeben.

Etwas Zucker als Verzierung auf die Waffeln
streuen.

Kasewaffeln

200 g Butter oder Margarine
4 Eier

1/2 TL Salz

200 g Mehl

1/2 TL Backpulver

50 ml lauwarmes Wasser

2 EL geriebenen Kése
Paprika

Butter, Eier und Salz gut verrihren. Abwechselnd
Backpulver, Mehl und lauwarmes Wasser
hinzugeben. Zuletzt den geriebenen Kase
zugeben und mit Paprika abschmecken.

Kekswaffeln

5 Eigelbe

5 EL warmes Wasser

100 g Zucker

geriebene Zitronenschale
150 g Mehl

1/2 TL Backpulver

1 EL Rum

5 steifgeschlagene EiweiBe
Verzierung: Streuzucker

Eigelbe, Wasser, Zucker und Zitronenschale zu
einem Schaum schlagen. Backpulver, Mehl und
Rum und zuletzt das steifgeschlagene Eiwei3
hinzugeben. Die Waffeln sofort backen.

Apfelwaffeln

150 g Butter oder Margarine
200 g Zucker

4 Eier

1/2 TL Salz

250 g Mehl

1 TL Backpulver

1TL Zimt

1 Prise Nelken
2 geriebene Apfel
Verzierung: Streuzucker

Séamtliche Zutaten gruindlich vermischen.

Kuchenwaffeln

200 g Butter oder Margarine
165 g Zucker

4 Eier

350 g Mehl

Vanillezucker

3 EL Backpulver

ca. 100 ml Wasser

Zucker und Eier schlagen, die Ubrigen Zutaten
hinzugeben. Der Teig muB dick sein.

Reinigung

- Stecker abziehen und das Gerét vollstéandig
abkihlen lassen.

- Die Wéarmeplatten mit einem Stiick
Kichenpapier oder einem leicht feuchten
Tuch abwischen.

- Eventuell einen leicht feuchten, weichen
Schwamm zur Reinigung benutzen.

- Etwaige Teigreste auf den Warmeplatten
lassen sich durch Auftragen von etwas
Speisedl Isen. Das Ol ca. 5 Minuten
einwirken lassen und die Warmeplatten mit
einem Stlck Kiichenpapier abwischen. Das
Gerat muB3 vor diesem Vorgang vollstéandig
abgekuhlt sein.

- KEINE starken, I6senden oder schleifenden
Reinigungsmittel anwenden. KEINE
Metallgerate oder Stahlbiirsten zum
Reinigen benutzen. Gerat und Kabel diirfen
unter KEINEN Umsténden in FlUssigkeiten
getaucht werden.
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INFORMATION UBER DIE ENTSORGUNG
UND DAS RECYCLING DIESES
PRODUKTS

Dieses Adexi-Produkt trégt dieses Zeichen: hid

Es bedeutet, dass das Produkt nicht zusammen
mit normalem Haushaltsmill entsorgt werden
darf, da Elektro- und Elektronikmill gesondert
entsorgt werden muss.

GemaB der WEEE-Richtlinie muss jeder
Mitgliedstaat fiir das ordnungsgeméBe Sammeln,
die Verwertung, die Handhabung und das
Recycling von Elektro- und Elektronikmdill
sorgen. Private Haushalte innerhalb der EU
kénnen ihre gebrauchten Gerate kostenfrei an
speziellen Recyclingstationen abgeben. In einigen
Mitgliedstaaten kénnen gebrauchte Gerate in
bestimmten Fallen bei dem Einzelhandler, bei
dem sie gekauft wurden, kostenfrei wieder
abgegeben werden, sofern man ein neues Gerét
kauft. Bitte nehmen Sie mit Inrem Einzelhandler,
Ihrem GroBhéandler oder den 6rtlichen Behdrden
Kontakt auf, um weitere Einzelheiten tber den
Umgang mit Elektro- und Elektronikmll zu
erfahren

GARANTIEBEDINGUNGEN

Diese Garantie gilt nicht,

e falls die vorstehenden Hinweise nicht
beachtet werden;

e falls unbefugte Eingriffe ins Gerat
vorgenommen wurden;

e falls das Gerat unsachgemaB behandelt,
Gewalt ausgesetzt oder ihm anderweitig
Schaden zugefligt worden ist;

. bei Fehlern, die aufgrund von Fehlern im
Leitungsnetz entstanden sind.

Aufgrund der stédndigen Entwicklung von Funktion
und Design unserer Produkte behalten wir uns
das Recht zur Anderung des Produkts ohne
vorherige Ankilindigung vor.

IMPORTEUR

Adexi Group

Irrtimer und Fehler vorbehalten
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WSTEP

Abyécie Panstwo mieli petne zadowolenie

z Waszej nowej gofrownicy, prosimy Was o
doktadne przeczytanie instrukcji obstugi zanim
zaczniecie jg uzywac. Zalecamy réwniez
zachowanie niniejszej instrukcji w razie potrzeby
przypomnienia funkcji gofrownicy w przysztoSci.

Wazne wskazowki w zakresie bezpieczenstwa

- Uzywaj gofrownicy wytacznie dla celéw do
ktorych jest ona przeznaczona.

- Gofrownica moze by¢ wytacznie podiaczana
do napiegcia 230V.

- Nie dotykaj cze$ci metalowych gofrownicy
gdy jest ona wigczona, albowiem beda one
bardzo gorace.

- Gofrownica nie moze by¢ zanuzana w
jakimkolwie ptynie.

- Po zakonczeniu uzytkowania gofrownicy
zawsze wyciggaj wtyczke z gniazdka
sieciowego.

- Wyciagnij wtyczke z gniazdka sieciowego
przed przystapieniem do czyszczeniem.
Poczekaj do wystygnigcia gofrownicy zanim
rozpoczniesz jej czyszczenie.

- NIGDY nie uzywaj Scierajgcych srodkow
czyszczacych do czyszczenia powierzchni
grzejnych albowiem moze to doprowadzi¢
do uszkodzen specjalnej powloki, ktora jest
pokryta powierzchnia elementdw grzejnych.

- Nie wyjmuj wtyczki przewodu zasilajacego
ciagnac za przewod, zawsze chwytaj za
sama wtyczke.

- Nie pozwol aby przewodd elektryczny
zwisat poza kant stotu lub zostat czym$
przycisnigty np. szufladg itp.

- Nie stawiaj gofrownicy na palnikach
gazowych/elektrycznych lub w piekarniku.

- Uzywaj urzadzenie wytacznie w
pomieszczeniach zadaszonych.

- Nie pozostawiaj gofrownicy bez nadzoru
podczas jej pracy.

- Podczas pracy urzadzenia zwr6¢ uwage na
znajdujace sie w poblizu dzieci.

- Gofrownica powinna by¢ przechowywana w
miejscu niedostepnym dla dzieci.

- W przypadku uszkodzenia przewodu
elektrycznego urzgdzenia lub samego
urzadzenia, badz stwierdzenia
nieprawidtowosci w funkcjonowaniu
gofrownicy zaprzestan uzytkowania i oddaj
urzadzenie do punktu serwisowego w celu
dokonania naprawy.

PL

Przed pierwszym uzyciem

Przed przystapieniem do pieczenia wafli po raz
pierwszy wytrzyj plytki grzejace lekko wilgotnag,
Sciereczka. Nastgpnie posmaruj powierzchnie
plytek grzejnych mastem, margaryna lub olejem
jadalnym.

Uzytkowanie

1. Postaw gofrownice na twardej, ptaskiej
powierzchni.

2. Podtacz wtyczke do gniazdka 220-240 V.
Zapali sie lampka.

Podczas pierwszego rozgrzewania moze
pojawi¢ sie troche dymu, to zjawisko
normalne.

3. Zamkna¢ pokrywe i odczekac, az lampka
zgasnie. Teraz waflownica ma wtasciwg
temperature.

4. Otworz gofrownice i nalej ciasto po $rodku
dolnej ptytki. Przy zamykaniu gofrownicy
gbrna plytka ciasto zostanie rbwnomiernie
rozprowadzone.

5. Zamknij pokrywe. Lampka bedzie zapala¢
sie i gasna¢ podczas uzycia, co wskazuje
na prawidtowg prace termostatu i
temperature ptyt grzewczych.

6. Wierzchnia ptytka uniesie sig nieco do gory
podczas pieczenia, albowiem wafle nieco
"urosng”. Nie otwieraj wierzchniej ptytki
wciagu pierwszej minuty pieczenia.

7. Otworz ostroznie gofrownice. Podwaz
wafle odporna na ciepto, plastikowa lub
drewniang topatka, Nie uzywaj NIGDY
metalowych przedmiotéw jak n6z,
widelec, tyzka czy metalowa topatka przy
podwazaniu wafli, poniewaz mozna w ten
sposéb uszkodzi¢ powierzchnie plytek.
Jezeli zostaty uzyte przedmioty metalowe
gwarancja bedzie uniewazniona.

8. Po zakonczeniu pieczenia pozostaw
gofrownice otwartg, i wyjmij wtyczke z
gniazdka sieciowego. Pozostaw gofrownice
do wystygniecia zanim oczyscisz ptytki z
okruchow i rozpoczniesz czyszczenie ptytek
suchg Sciereczka. Nie uzywaj nigdy wody z
dodatkiem Srodka czyszczacego itp.
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PRZEPISY DO PIECZENIA WAFLI:

Wafle waniliowe

150 g. masta lub margaryny
200 g. cukru

4 jajka

cukier waniliowy

1/2 tyz. soli

250 g. maki pszennej

1 tyz. proszku do pieczenia
1-2 tyzek mleka lub $mietany

Wymieszaj razem masto, cukier, jajka, cukier
waniliowy, s6l, make i proszek do pieczenia. Po
doktadnym wymieszaniu dodaj $mietane lub
mleko.

Wafle mozna na koniec wedtug smaku posypac
cukrem.

Wafle serowe

200 g. masta lub margaryny
4 jajka

1/2 tyz. Soli

200 g. maki

1/2 tyz. proszku do pieczenia
1/2 dl. cieptej wody

2 tyzek startego sera
papryka

Wymieszaj dobrze razem masto, jajka i sél.
Dodawaj na zmiane proszek do pieczenia, make i
cieptg wode. Na koniec dodaj starty ser i papryke
do smaku.

Wafle herbatnikowe

5 zbttek

5 tyzek cieptej wody

100 g. cukru

starta skorka z cytryny

150 g. maki

1/2 tyz. proszku do pieczenia
1 tyzka rumu

5 ubitych na sztywno biatek
Dekoracja: cukier puder

Ubij z6ttka, wode, cukier i skorke z cytryny na
spieniong mase. Dodaj proszek do pieczenia,
make i rum a na koniec dodaj ubite na szytywna,
piane biatka. Piecz wafle od razu.

Wafle jabtkowe

150 g. masta lub margaryny
200 g. cukru

4 jajka

250 g. maki

1 tyz. proszku do pieczenia

1 tyz. cynamonu

szczypta zmielonych gozdzikow
2 starte jabtka

dekoracja: cukier puder

Ciastko- wafle

200 g. masta lub margaryny
165 g. cukru

4 jajka

350 g. maki

cukier waniliowy

31yz. proszku do pieczenia
ok. 1 dl. wody

Ubij cukier i jajka, dotdz pozostate sktadniki.
Ciasto musi by¢ geste.

INFORMACJE O UTYLIZACJI | RECYKLINGU
TEGO PRODUKTU

Prosimy zauwazyc, ze ten produkt Adexi
oznaczony jest nastepujacym symbolem: &

Oznacza to, ze tego produktu nie nalezy
wyrzucac razem z normalnymi odpadami
gospodarstwa domowego, poniewaz zuzyty
sprzet elektroniczny nalezy wyrzuca¢ osobno.
Zgodnie z dyrektywg WEEE (w sprawie zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego), kazde
Panstwo Cztonkowskie zapewni wtadciwg,
zbiorke, odzysk, przetwarzanie i recykling
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Prywatne gospodarstwa domowe na obszarze
UE moga nieodptatnie oddawac zuzyty sprzet

do specjalnych zaktadéw utylizacji odpadow. W
niektorych Panstwach Cztonkowskich mozna
zwrbci€ zuzyty sprzet sprzedawcy, u ktdrego
dokonano zakupu, pod warunkiem zakupienia
nowego sprzetu. Aby uzyskac wiecej informaciji
na temat postepowania ze zuzytym sprzetem
elektrycznym i elektronicznym, nalezy zwr6cic sie
do sprzedawcy, dystrybutora lub wtadz miejskich.



WARUNKI GWARANCJI

Gwarancja nie obowigzuje:

* jezeli nie stosowano si¢ do niniejszej
instrukcji;

e jezeli urzadzenie zostato naruszone przez
osoby nieupowaznione;

e jezeli ekspres byt uzytkowany w sposéb
niewtasciwy, nieostrozny lub zostat
uszkodzony;

e jezeli uszkodzenie powstato na skutek
wahan napigcia lub z innych powodoéw
zwigzanych z siecig elektryczna.

Ze wzgledu na ciagte udoskonalanie naszych
produktow pod wzgledem ich funkcjonalnosci
i stylistyki, zastrzegamy sobie prawo do
wprowadzania zmian w produkcie bez
uprzedzenia.

IMPORTER
Adexi Group

Z zastrzezeniem ew. btedéw w druku
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RU

MEPbI MPEOOCTOPOXXHOCTU

Mepen nepBbIM UCMONb30BAHUEM NPOYTUTE,
noxkanyncra, BHUMaTENbHO PyKOBOACTBO MO
aKcnyaTaumm n 03HaKoMbTechb ¢ Bawuen HoBom
BadenbHULEN.

PekomeHayem Bam coxpaHuTb HacTosALee
PYKOBOZACTBO MO 3KCMyaTaumm Ha criydau, ecnm
Bawm korga-Hubyap B 6yayliem noHagobutca
OCBEXMWTb B NAMATN (OYHKLMKN BadesbHNLbI.

O6bI4HbIe Mepbl NPeAOCTOPOXKHOCTH

1. TMonb3ynTecb BachenbHULEeR TONbKO No
Ha3Ha4eHuIo.

2. BadbenbHuua paccymTaHa Tonbko Ha
HanpaxeHue anekTpoceTn 230 B.

3. Hwukorga He npukacavTecb BO BpeMA
BbIMNEYKMN K METANNNYECKNM HYacTAM
BadenbHNLbI, TaK Kak OHWN 04eHb CUITbHO
HarpeBatoTCA.

4. He norpyxavite BachesibHULY HU B KaKyto
XWUOKOCTb.

5. Tlocne oKoOHYaHWA UCMOMNb30BaHUA BblHbTE
BUJIKY U3 PO3ETKMW.

6. [lepen Tem, Kak NPUCTYMUTb K O4ACTKE
BadenbHLbI, BbIHbTE BUMKY U3 PO3ETKN U
paviTe BadhenbHNLE COBEPLUEHHO OCTbITb.

7. Hukorga He MCnonb3ynTe HOX U
npoyve MeTanm4yeckue npegMeTbl Ha
NMOBEPXHOCTAX CO crneLmarnbHbIM MOKPbITUEM.

8. BblHMMaA WTencenbHyo BUMKY U3 PO3ETKY,
HMKOrga He TAHWTE 3a NpoBof, a bepuTecb
3a BWUMKY M TAHUTE OCTOPOXHO.

9. Pasmelwante annapar Tak, 4Tobbl ero
3MEKTPONPOBOL, HE CBUCAN C Kpad cTona
1 He MOr 3aCTPATb B ALLMKE 1 MPOYKX
noaobHbIX MecTax.

10. Hukorga He cTaBbTe BagenbHuLy Ha
KOHCHOPKY Unu B AYXOBKY U BONU3N HUX.

11.  Vicnonb3ynTte BadhenbHULY NULLb BHYTPU
NMOMeLLEeHMA.

12. He octaBnanTe BadenbHULy 6e3 npucmoTpa
BO BPEMA BbINEYKM.

13. Ecnu Bo BpemA BbINeYKM pALOM C
BadpenbHMLEen HaxoaAATCA ManeHbkue AeTu,
06A3aTenbHO BHAMATENbHO crieauTe 3a
HUMW.

14. BadbenbHuuy crnepyeT XpaHuTb B MecTe,
HeOOCTYMHOM AnA AeTel.

15. Tpw noBpexAeHU annapara unm
3MEeKTPONpoBoAa He Nonb3ynTech
annapaToMm, a chanTe ero B NMOYMHKY, [ae UM
byneT 3aHMMaTLCA CNeLnanueT.

16. Bceraa nogHMmanTe BagenbHULY 3a pyyKYy.

Mepen ucnonb3oBaHuem

Mepen nepBbIM UCNOMb30BaHNEM NPOTPUTE
BbIMEKaloLLye NOBEPXHOCTM BadenbHULIbI
W3HYTPUW BNAXXHOW TPAMKOW, 3aTeM CMaxKbTe
HebOorbLUVMM KONMYeCTBOM Macna, MaprapuHa unm
pacTuTenLHoro macna.

O6bI4HOe ucnonb3oBaHue

1. TNocTtaBbTe BaensHULy Ha TBepayo
rOPU30HTasIbHYIO MOBEPXHOCTD.

2. TopkntovnTe npubop K ceTn ¢
HanpsaxeHnem 220-240 B, BcTaBuB
BUIIKY B PO3ETKY. 3aropuTcA NHAMKaTop.
Mpv nepeom nMcnonb3oBaHWM BO BpemA
HarpeBaHuA MOXET MOABUTLCA AbIM, HTO He
ABMIAETCA MPU3HAKOM HEUCNPaBHOCTW.

3. 3aKpoinTe KpbILKY 1 JOXANTECH, Koraa
VHAMKAaTop noracHeT. Tenepb BadhensHuua
Harpenach [0 COOTBETCTBYIOLLIEN
TemnepaTypbl.

4. OtkpowTe BadhenbHuLy 1 HanenTe
TECTO B CEpPeAHY HVKHEN BbinekaroLein
NoBepXHOCTY. [Npy 3aKpbITUM KPLILLKN TECTO
pacnpenenvTcaA no BCen NOBEPXHOCTY.

5. 3akpoiTe KpbilKy. Bo Bpema
MCnonb30BaHNA HAMKaTop bynet
3aroparbCA U racHyTb, TEM CaMbIM
yKasblBas, YTO TEPMOCTAT MPOBEPAET,
COOTBETCTBYET N TemnepaTypa nnacTuH
Haznexatiemy ypoBHIO.

6. Bo BpemA BbiNeyku Kpbillka BadenbHULbI
NPUNOAHMMAETCA, Tak Kak TeCTO HEMHOIO
nogHumaeTcA. He oTKpbiBanTe KpbILWKY
BadenbHYLbI BO BpEMA NepBoi MUHYTbI
BbINEYKN.



7. OCTOPOXHO OTKPONTE BadenbHULLY.
OCTOpPOXHO MNacTMaccoBov Unn
[epeBAHHON NoNaTo4Kon CHUMMTE Badnto.
He nonbayintecs HUKOIJA ana cHATWA
Badenb MeTanIM4ecKMMmn npeameTamu,
TaKMMK, Kak, Hanpumep, HOXW, BUMNKW,
NOXKW UNW MeTanmyeckune nonaToyKku,
TaK Kak OHW MOTyT MOBPeAUTb MOKPbITHIO
BbINneKaroLmx nosepxHocTen. Micnonbaysa
Ha BadhenbHuLEe MeTannyeckve npeaMeThbl
Bbl TepAeTe rapaHTuto.

8. [locne okoHYaHWA BbINEYKU OCTaBbTe
BadenbHLY OCTbIBaTb C OTKPbITON
KPbILLKOW W BbIHbTE BUSIKY U3 PO3ETKW.
Mepen Tem, kak byaeTte cmeTaTb C
BbINeKatoLLWX NOBEPXHOCTEN KPOLLKU U
BbITUPaTb BachesbHULYY CyXOW TPAMKOM,
[anTe el cCoBEepLUEHHO OCTbITb. Hnkoraa
He Nonb3ynTech AN1A O4UCTKY BOAOW, B
KoTOpyto B06aBNEHO MOKOLLEE CPeACTBO U
T.n.

PELIENTbI BA®EJIb

BaHunbHble Badnun

150 r macna unv maprapvHa

200 r caxapa

4 anua

BaHWIbHbIN caxap

1/2 YaiHOn NoXKN conm

250 r NWeHNYHOM MyKHu

1 yariHaA noxka paspbIXIUTensa AnAa Tecta
1-2 CT. NOXXKM MOMOKa U1 CAMBOK ANfA
B36MBaHVA

CwmeluaviTe macno, caxap, ANLA, BAHWUMbHbIN
caxap, Corb, MyKy U pa3pbIXnuTesb.
MepemelwanTte TwarensHo 1 fob6aBbTe Nog
KOHeL CIIMBKU U MOJSIOKO.

[oToBble Bathnn MOXHO MPU XenaHn1 noceinaTb
caxapom.

Bachnu ¢ cbipom

200 r macna nnu maprapvHa

4 anuya

1/2 YaiHOM NOXKM conm

200 r NWEeHNYHOW MyKHM

1/2 yainHoM NOXKKM paspbIXNUTENaA AnA Tecta
1/2 pn. Tennon oAbl

2 CT. NOXKM TepTOro cbipa

nanpuka

CwmeluariTe TwaTenbHO Macno, ANLA 1 Conb.
[obaBbTe NonepemMeHHO paspbIXUTENb, MyKY U
Tennyto Boay. [lobaBbTe NoA KOHEL, TEPThIA Chip
1 NpUnpaBbTe NanpuKon.

Badnu-neyeHbe

5 XXenTkos

5 CT. NOXeK Tensnowv Boabl

100 r caxapa

TEPTOW NIMMOHHOM KOPKMU

150 r MyKku

1/2 YaHOM NOXKK pa3pbIXUTENsa ANA Tecta
1CT. noXka poma

5 6enkoB, COUTLIX B KPEMKYLO NEHY

[lnA yKpalleHna MOXHO MCMoMb30BaTh MENUCCY
CbeliTe »enTKu, BoAy, caxap W IMMOHHYHO KOPKY
[0 neHbl. [lo6aBbTe paspbIXMTENb, MyKY 1 POM,
nop KoHew B36uTble 6enku. Beinekatb cpasy.

AbnouHble Banun

150 r macna unv maprapvHa

200 r caxapa

4 anua

BaHWIbHbIN caxap

1/2 YyaiiHON NOXKKN conm

250 r MyKu

1 yariHaA noxkKa paspbIXnTena AnA Tecta
1 yaHaA noXxka Kopuubl

HEMHOr0o rBO3ANKMN (Ha KOHYMKE HOXa)

2 TepTbIx ABNoka

[InA yKpalueHnAa MOXHO MCMonb3oBaTh MENNCCY

Cwmewarb TwaTenbHO BCE VHIPEANEHTDI.
Badnu-6nuHbl

200 r macna nnu maprapvHa

165 r caxapa

4 anua

350 r myku

BaHWbHbIN caxap

3 CTONOBbIX NIOXKMW paspbIxMTensa
npubn. 1 an Bogbl

B3b6enTe caxap v AnMUa, AobaBbTe Npoyve
VHrpeaneHTbl. TECTO JOMXKHO NOMyYUTLCA
ryCTbIM.
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OuucTtka

BbIHbTE BUMKY U3 PO3ETKM 1 OCTYaUTE
BapKIbHULLY.

MpoTpuTe BbiNeKatoLme NoBepxXHOCTH,
ucnonb3yA AnA 3Toro 6ymaXKHoe NonoTexLe
U BNAXHYIO TPAMKY.

[InA 04NCTKM MOXHO UCMONb30BaTh
BNAXKHYIO MATKYHO ry6Ky.

Ecnu Ha BbinekaroLmx noBepxXHOCTAX
OCTasnocb TECTO, HANeWnTe Ha Npununwee
TeCTO Kannto pacTuTensHoro macna. favte
macny nocToATb 5 MAHYT 1 NpoTpUTe
6yMa>kHbIM nonoTeHueM. BadenbHuua
[OMKHa nepea 3TUM MOMHOCTBIO OCTbITb!
He nonb3ynteck npu ounctke HUKAKNMW
CUSIbHBIMW PACTBOPAIOLLMMMN U
abpasusHbIMu cpeacTBamu. HE ucnonbsyinte
Npy O4UCTKE MeTanImyeckune rybkm nnm
weTkun. Annapart n nposog HEJIb3A
norpy>aTtb HU B KaKyH0 XXMAKOCTb.

WH®OPMALIUAA MO YTUITUSALIMN U

NMEPEPABOTKE U3AEINA

ObpaTtnTe BHUMaHWe, YTO AaHHOE U3genve
Adexi nMeeT crieayioLLyo MapKUPOBKY: 2

OT0 03HAYaeT, YTO ITO M3AeNMne 3anpeLleHo
YTUNM3NPOBATbL BMECTE C 06bIYHBLIMM
6bITOBbIMV OTXOAAMM, MOCKOMNbKY
BbliLLELLIEe U3 CTPOA 3MIEKTPUYECKOE U
3/1eKTPOHHOE 060pyaoBaHME LOMKHO
YTUNM3MPOBATLCA OTAESbHO.

CornacHo ampekTtue WEEE, kaxxgan
CTpaHa-y4acTHuua obAa3aHa obecrneyvmTb
COOTBETCTBYHOLMI COOP, BOCCTAHOBIIEHUE,
06paboTKy 1 nepepaboTKy BbileaLwero U3
CTPOA 3NEKTPUYECKOTO U ANEKTPOHHOTO
obopynoBaHuA. HYacTHble X03AMCTBa

B cTpaHax EC moryT coasatb
MCMNoNb30BaHHOE 06opynoBaHve B
crieunanbHble NyHKTbI cbopa 6ecnnaTHo.

B HEKOTOpbIX CTpaHax-y4acTHULAx
1cnonb3oBaHHoe 06opynoBaHMe MOXHO B
onpefeneHHbIX cnyyanax caasaTtb NpoaasLy,
Yy KOTOPOro AaHHoe obopynoBaHne

6b1710 NPMOBPETEHO, ECNN B3aMEH Bbl
NnoKyrnaeTe HOBOe YCTPOMCTBO. [nA
nony4yeHnA AOMNOHUTENBHON MHopMaLmm
no obpaLLeHunto C BbILLEALINM N3 CTPOA
ANEKTPUHECKUM N INTEKTPOHHbIM
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obopynoBaHnem obpaTuTecb K NpoaasLy
Unu pacnpocTpaHMTEsNo AaHHOTo
YCTPOMCTBA WM Xe B MECTHbIE OpraHbl
ynpaeneHuA.

FAPAHTUAHBIE YCNOBUA

[apaHTUA ABNAETCA HeAeNCTBUTENbHON:

®  eCNnv He BbIMONMHANNCH ONMMUCaHHbIe
Bbllle UHCTPYKLWNU;

€CN YCTPONCTBO ObINO BCKPLITO;

€Cnn C yCTPOoMCTBOM obpallanmcb
HeHaanexawmm obpasom, rpybo unm B
cny4yae no6H0oro Apyroro NoBpeXxaeHus;
€CJIM HEeMCMNPaBHOCTb BO3HUKIA B
pesynbTaTe c60f 3NEKTPOCETH.

B Buay nocToAHHOM paboThl MO yny4LUEeHWIO
PYHKLMOHANBHBIX BO3MOXHOCTEN 1
[An3aiHa Halmx TOBapoB Mbl OCTaBMAEM

3a cobovi NpaBo U3MeHATb n3genve 6es
npeasapuTenbHOrO YBEAOMIEHUA.

UMMOPTEP
Adexi Group

MpoussoanTenb 1 UMNOPTEP HE HECyT
OTBETCTBEHHOCTM 32 BO3MOXHbIE OneYvaTku
B TEKCTE.
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