ADVERTENCIAS
IMPORTANTES

LEIA ESTAS INSTRUGOES ANTES DE

USAR O APARELHO

Ao utilizar aparelhos eléctricos, € neces-

sario tomar as devidas precaugdes, entre

as quais:

1. Certifique-se de que a voltagem eléc-
trica do aparelho corresponde a volta-
gem da sua rede eléctrica.

2. N&o deixe o aparelho sem vigilancia
quando ligado a rede eléctrica; desli-
gue-o sempre apds 0 Uso.

3. Nao colocar o aparelho sobre ou perto
de fontes de calor.

4. Durante a utilizag@o, posicionar o apa-
relho sobre uma superficie horizontal
e estavel.

5. Néo deixe o aparelho exposto aos
agentes atmosféricos (chuva, sol,
etc.).

6. Preste atengao para que o cabo eléc-
trico ndo entre em contacto com super-
ficies quentes.

7. Este aparelho s pode ser usado por
adultos ou criangas a partir de 8 anos;
as pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas ou
sem experiéncia e sem conhecimento
do aparelho ou que ndo tenham rece-
bido as instrugdes de utilizagdo neces-
sarias devem ser vigiadas por uma
pessoa responsavel pela sua seguran-
¢a ou serem instruidas sobre 0 modo
de utilizar o aparelho em seguranga e
sobre 0s riscos relativos a utilizagéo do
mesmo. N&o deixe as criangas brinca-
rem com o aparelho. As operagdes de
limpeza e de manutengé@o ndo podem
ser efetuadas por criangas com menos
de 8 anos e em todo caso sob a super-
viséo de um adulto.

8. Mantenha o aparelho e o cabo de ali-
mentagao longe do alcance das crian-
¢as com menos de 8 anos.

9. Nunca passe o corpo do aparelho, a
ficha e o cabo eléctrico por agua ou
outros liquidos, use um pano humido
para a limpeza destas partes.

10. Mesmo com o aparelho desligado, reti-
re a ficha da tomada eléctrica antes de
montar ou desmontar 0os componentes
para efectuar a limpeza.

11. Assegure-se de estar sempre com
as maos bem secas antes de utilizar
o0 aparelho, regular os interruptores e
antes de ligar a ficha na tomada e efec-
tuar as ligagdes de alimentagéo.

12. Para desligar a ficha, segura-la direc-
tamente e retira-la da tomada na pare-
de. Nunca a desligar puxando-a pelo
cabo.

13. Nao utilize o aparelho se o cabo elé-
trico ou a ficha estiverem danificados
ou se o aparelho apresentar algum
defeito; todas as reparagdes, incluindo
a substituigdo do cabo de alimentacao,
devem ser feitas somente pelo servigo
de assisténcia da Ariete ou por téc-
nicos por ela autorizados, de modo a
prevenir qualquer risco.

14. No caso de utilizar uma extensao elétri-
ca, verifique se é adequada a poténcia
do aparelho de modo a evitar perigos
para 0 operador e para a seguranga
do ambiente onde se opera. A utiliza-
¢ao de extensdes inadequadas podem
provocar anomalias de funcionamento.

15. Nao deixe o cabo pendurado, poderia

16.

ser fonte de perigo para as criangas.
Para ndo comprometer a seguranga do
aparelho, utilize exclusivamente pecas
e acessorios originais ou aprovados
pelo fabricante.

17. Eventuais modificagdes deste produto
ndo expressamente autorizadas pelo
fabricante podem comportar a perda
da seguranca e da garantia do seu uso
pelo utilizador.

18. Caso se decida a descartar como lixo
este aparelho, recomendamos que o
deixe inoperante, cortando o cabo de
alimentagéo. Recomendamos também
que deixe indcuas as partes do apare-
lho que possam representar um peri-
go, especialmente para as criangas,
que podem utilizar o aparelho como
um brinquedo.

19. Os elementos da embalagem nédo devem
ser deixados ao alcance de criangas pois
s&o potenciais fontes de perigo.

20. Durante a utilizagéo, manuseie o apa-
relho com cuidado e ndo toque nas
placas quentes.

21. ATENCAO: Superficie quente.

22. Manuseie o aparelho com cuidado,
sobretudo durante a abertura ou o
fechamento das placas, a fim de evitar
danos acidentais envolvendo as maos
ou outros objetos.

23. Utilize o aparelho longe de liquidos
inflamaveis; ndo encoste o aparelho
em paredes ou partes de plastico ndo
resistentes ao calor.

24. Limpe o aparelho apenas com um
pano humido e s6 depois de o ter des-
ligado da tomada e com o aparelho ja
completamente frio.

25. Apos a utilizagao, guarde o aparelho
somente quando estiver completamen-
te frio.

26. Para o funcionamento do aparelho
nao é permitida a utilizagédo de tem-
porizadores externos ou comandos a
distancia separados.
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27. == Para a correta eliminagcdo do pro-
duto, nos termos da Diretiva Europeia
2012/19/EU, leia o folheto em anexo.

GUARDE ESTAS

INSTRUCOES

DESCRICAO DOS COMPONENTES
(Fig- 1)

Corpo do aparelho

Alavanca de fecho

Placas antiaderentes para waffles

Led de temperatura pronta a utilizar

Led de ligagdo
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Este aparelho foi concebido somente para USO
DOMESTICO e n3o deve ser utilizado para fins comer-
ciais ou industriais.

Este aparelho esta em conformidade com as diretivas
2014/35/EU e EMC 2014/30/EU e com o regulamento
(EC) N°. 1935/2004 de 27/10/2004 sobre materiais em
contato com alimentos.

PRIMEIRA UTILIZACAO DO
APARELHO

O aparelho pode emitir um pouco de fumo na primeira
utilizagao, mas ndo é um defeito e o fumo desaparecera
em poucos minutos. Por ocasido da primeira utilizagao,
unte as placas com 6leo ou manteiga. Para as utiliza-
¢Oes seguintes isso ja ndo é preciso.

INSTRUGCOES DE UTILIZAGAO

- Insira a ficha na tomada de corrente.

- O led de ligacéo (E) acender-se-a para indicar que a
ficha esta inserida na tomada e o led de temperatura
(D) aceso indicara que o aparelho esta a aquecer.

- Quando o aparelho atingir a temperatura (apds cerca
de 3 minutos) e estiver pronto a ser utilizado, o led (D)
apagar-se-a.

Nota: O led (D) voltara a acender-se quando a tempera-

tura necessaria para a cozedura estiver baixa.

- Abra completamente o aparelho, abrindo a alavanca
(B) para cima (Fig. 2); com uma colher ou concha, verta
a massa, ja preparada, na placa inferior do aparelho.
Ao verter a massa, verifique se cobriu todos os aloja-

mentos da placa, mas sem passar da borda de modo a
evitar vazamentos durante a cozedura.

- Feche a placa de cima sobre aquela de baixo, car-
regando ligeiramente para abaixo até ouvir o clic da
alavanca (B) a indicar o bloqueio correto (Fig. 3).

- Para saber o tempo de cozedura, leia as receitas mais
adiante.

- Para retirar os waffles, se necessario utilize uma
espatula de madeira ou de plastico.

ATENGAO:

Néo toque nas placas quentes. Perigo de queima-

duras!

Néo force a alavanca (B) para ndo quebra-Ila.
Coza somente com as placas fechadas.

Nédo utilize objetos pontiagudos (ex.: faca) para
evitar danificar as placas.

LIMPEZA

ATENGAO: Limpe o aparelho somente com um pano

hamido, depois de ter desligado a ficha da tomada e

com o aparelho completamente frio.

- Para a limpeza das placas passe apenas um pano
hdmido.

RECEITAS

WAFFLES TRADICIONAIS

Waffles crocantes para as festas.

Ingredientes para 10 unidades

2 ovos, gemas e claras separadas

80 g de aglcar

1 colherzinha de extrato de baunilha

60 g de manteiga derretida

180 g de farinha

Y, colherzinha de fermento

185 ml de leite

Num recipiente alto e estreito, bata as claras em cas-

telo, utilizando uma batedeira elétrica na velocidade

maxima, até ficarem bem firmes.

Em outro recipiente, bata as gemas, o agucar e o

extrato de baunilha.

Verta a manteiga derretida (retire-a do lume assim

que comegar a derreter) e misture tudo com uma vara

de arames.

Depois de ter incorporado a manteiga, junte a farinha

e o fermento, passando-os pela peneira de modo que

caiam como chuva no recipiente.

Adicione o leite, vertendo-o em fio, sempre misturan-

do com a vara de arames, até obter uma massa.

Adicione, por fim, as claras em castelo, incorporando-

as devagar para nao murchar a mistura.

Deixe a massa repousar alguns minutos €, entretanto,

aquega a maquina de waffles.

+ Verta a massa nas placas quentes e coza por 4 minu-
tos aproximadamente.

.
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WAFFLES DE MASSA FINA

Prepare os waffles com os ingredientes que preferir.

Para 12 waffles

Tempo de cozedura: 6/8 min. aprox.

300 g de farinha, 1 saqueta de fermento em pd quimico,

1 pitada de sal, 1 colher de agucar, 2 ovos, 40 cl de

leite

+ Bata os ovos até obter uma consisténcia aveludada.

* Incorpore os demais ingredientes e bata até obter
uma consisténcia uniforme.

WAFFLES BELGAS

Na Bélgica, os waffles séo feitos assim.

Para 12 waffles

Tempo de cozedura: 5 min. aprox.

5 ovos, 1 saqueta de fermento em p6 quimico, 300 g de
farinha, 300 g de agucar, 300 g de manteiga

+ Deixe a manteiga amolecer naturalmente.

+ Misture a farinha, o agUcar e o fermento.

+ Adicione a manteiga amolecida e 0s ovos.

* Misture bem.

WAFFLES ESPUMOSO0S

Uma raspa de limdo para deliciosos waffles.

Para 10 waffles

Tempo de cozedura: 4 min. aprox.

5 gemas, 5 colheres de agua quente, 100 g de agucar,

casca de 1 lim&o, 150 g de farinha, 1/2 colherzinha de

fermento em pé quimico, 5 claras

+ Bata as gemas, a agua, o aglcar e a casca de liméo
raspada.

+ Misture a farinha e o fermento e junte os demais
ingredientes.

+ Bata as claras em neve e incorpore-as no preparado.

WAFFLES DE CHOCOLATE

Apetitosos e tentadores!

Para 10 waffles

Tempo de cozedura: 5 min aprox.

200 g de farinha, uma pitada de sal, 50 g de cacau

em p6 agucarado, 2 colherzinhas de fermento em po

quimico, 3 colheres de agucar, 2 ovos, 400 ml de leite,

1 colherzinha de extrato de baunilha, 40 g de manteiga

amolecida naturalmente

+ Misture a farinha, o sal, 0 cacau, o agucar e o fer-
mento; depois junte as gemas, o leite, 0 extrato de
baunilha e a manteiga e misture muito bem.

+ Bata as claras em neve e incorpore-as no preparado.

WAFFLES DE QUEIJO

Ideais como aperitivo!

Para 20 waffles

Tempo de cozedura: de 4 min a 4 min e 30 aprox.

100 g de manteiga, 8 gemas, 1/2 colherzinha de sal,
500 g de farinha, 1/2 colherzinha de fermento em pd
quimico, 50 g de queijo parmesao ralado, 1/2 litro de

agua, 8 claras

+ Bata a manteiga.

+ Misture a farinha e o fermento.

+ Adicione as gemas, depois o sal, a farinha, o queijo e
a agua.

+ A seguir, incorpore as claras em neve.

VOOR HET

BELANGRIJKE
AANWIJZINGEN

GEBRUIK  DEZE

AANWIJZINGEN LEZEN

Bij het gebruik van elektrische apparaten
moeten altijd de juiste voorzorgsmaatrege-
len worden genomen, waaronder:

1.

10.

1.

12.

13.

Controleer of het elektrische voltage
van het apparaat overeenkomt aan het
voltage van uw elektriciteitsnet.

Laat het apparaat niet onbeheerd ach-
ter als het aan het elektriciteitsnet is
verbonden; na gebruik de stekker uit
het stopcontact halen.

Zet het apparaat niet op of in de buurt
van warmtebronnen.

Zet het apparaat tijdens het gebruik op
een horizontaal en stabiel vlak.

Stel het apparaat niet bloot aan weers-
omstandigheden (regen, zon enz.).
Pas op dat de elektriciteitskabel niet
in contact komt met de warme opper-
vlaktes.

Dit aparaat kan gebruikt worden door
kinderen van 8 jaar of ouder; personen
met beperkte lichamelijke, sensoriele of
mentale capaciteiten of personen zon-
der ervaring of kennis van het apparaat
of die de aanwijzingen van het gebruik
niet hebben gekregen moeten onder
toezicht blijven van een persoon die
verantwoordelijk is voor hun veiligheid
of moeten eerst goed opgeleid worden
voor het veilige gebruik van het product
en de gevaren bij het gebruik hiervan.
Het is verboden dat kinederen met het
apparaat gaan spelen. Het reinigen
en de onderhoudswerkzaamheden
mogen niet uitgevoerd worden door
kinderen die jonger zijn dan 8 jaar en
in ieder gaval alleen onder toezicht van
volwassenen.

Houdt het apparaat en het snoer uit de
buurt van kinderen onder 8 jaar.

De basis van het apparaat, de stekker
het elektriciteitssnoer nooit onder water
of andere vloeistoffen zetten, gebruik
een vochtige doek om ze te reinigen.
Ook als het apparaat niet in wer-
king staat moet de stekker uit het
stopcontact worden getrokken voordat
de onderdelen worden verwijderd of
gemonteerd of voordat het apparaat
wordt gereinigd.

Droog altijd goed de handen af voordat
de schakelaars op het apparaat wor-
den gebruikt of geregeld en voordat de
stekker of de elektrische verbindingen
worden aangeraakt.

Om de stekker uit het stopcontact te
halen, pak de stekker vast en trek hem
uit het stopcontact. Nooit de stekker eruit
trekken door aan het snoer te trekken.
Gebruik het apparaat niet als het elek-
triciteitsnoer of de stekker beschadigt
zijn of als het apparaat defect is; alle
reparaties, ook het vervangen van het
elektriciteitsnoer mogen alleen uitge-
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voerd worden door een assistentie-
centrum Ariete of door geautoriseerd
technisch personeel Ariete om alle
risico’s te vermijden.

14. Als er verlengsnoeren worden gebruikt
moeten ze geschikt zijn om gebruikt
te worden met het vermogen van het
apparaat om gevaren voor de gebrui-
ker te voorkomen en voor de veiligheid
van de ruimte waarin het apparaat
wordt gebruikt. De verlengsnoeren die
niet geschikt zijn kunnen werkingstorin-
gen veroorzaken.

15. Laat het snoer nooit loshangen daar
waar kinderen het vast kunnen pak-
ken.

16. Voor een veilig gebruilk van het appa-
raat, gebruik alleen originele vervan-
gingsonderdelen en accessoires die
door de fabrikant zijn goedgekeurt.

17. Eventuele veranderingen van dit pro-
duct, die niet nadrukkelijk door de pro-
ducent zijn goedgekeurd, kunnen de
veiligheid van de gebruiker in gevaar
brengen, tevens vervalt de gebruiks-
garantie.

18. Wanneer men het apparaat als afval
wil verwerken moet het onbruikbaar
gemaakt worden door de voedingska-
bel er af te knippen. Bovendien wordt
het aanbevolen om alle gevaarlijke
onderdelen van het apparaat te ver-
wijderen, vooral voor kinderen die het
apparaat kunnen gaan gebruiken als
speelgoed.

19. Houdt de verpakkingselementen bui-
ten bereik van kinderen omdat ze een
gevarenbron kunnen zijn.

20. Het apparaat voorzichtig gebruikt wor-
den zonder de warme platen aan te
raken.

21. LET OP: warm opperviakte.

22. Het apparaat voorzichtig gebruiken,
vooral tijdens het openen en sluiten
van de platen, om schade en onge-
lukken aan de handen of aan andere
voorwerpen te voorkomen.

23. Gebruik het apparaat uit de buurt van
ontvlambare vloeistoffen; zet het niet
tegen wanden of plastic voorwerpen
aan die niet tegen warmte bestendig
zijn.

24. Reinig het apparaat alleen met een
vochtige doeg nadat de stekker uit het
stopcontact is gehaald en nadat het
apparaat helemaal is afgekoeld.

25. Na het gebruik berg het apparaat pas
op nadat het helemaal is afgekoeld.

26. Voor de werking van het apparaat is
het niet toegestaan om een externe
timer te gebruiken of afzonderlijke
afstandbedieningen.

X

27. == \oOr het correct vernietigen van het
apparaat volgens de Europese Richtlijn
201219/EU lees het speciale blaadje
dat bij het product wordt gelevert.

DEZE AANWIJZINGEN

BEWAREN

BESCHRIJVING VAN DE ONDERDELEN
(Fig. 1)

Basis apparaat

Sluithendeltje

Anti-aanbakplaat voor waffle

Verklikker klaar met bakken

Startverklikker
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Het apparaat is ALLEEN VOOR HUISHOUDELIJK
GEBRUIK ontworpen en mag niet voor commerciele of
industriele doeleinden worden gebruikt.

Dit apparaat is conform aan de richtlijn 2014/35/EU
en EMC 2014/30/EU, en de regelgeving (EC) No.
1935/2004 van 27/10/2004 voor apparaten die in contact
komen met etenswaren.

HET APPARAAT VOOR DE EERSTE
KEER GEBRUIKEN

Er kan iets rook uit het apparaat komen als het voor
de eerste keer wordt gebruikt: die is geen defect en na
enkele minuten verdwijnt de rook.

Als het apparaat voor de eerste keer wordt gebruikt vet
de platen in met iets olie of boter. In de toekomst is dit
niet meer noodzakelijk.

GEBRUIKSAANWIJZINGEN

- Steek de stekker in een stopcontact.

- De verklikker (E) gaat branden en geeft aan det de
stekker in het stopcontact is gestoken, de verklikker
(D) geeft aan dat het apparaat verwarmd wordt.

- Als het apparaat de temperatuur heeft bereikt (na
circa 3 minuten) is het klaar voor gebruik, de verklikker
(D) gaat uit.

Opmerking: De verklikker (D) gaat weer aan als de

nodige baktemperatuur lager wordt.

- Open het apparaat helemaal, maak het los door het
speciale hendeltjes (B) naar boven te zetten (Fig. 2)
en giet met een speciale spatel het deeg, van tevoren
klaargemaakt, op de onderste plaat van het apparaat.
Giet het mengsel erin en let op dat alle openingen
goed zijn gevuld zonder te veel erin te doen omdat het
anders naar buiten kan komen tijdens het bakken.

- Sluit de bovenste plaat op de onderste, druk hem
zacht omlaag totdat de klik van het hendeltje (B) wordt
waargenomen dat de blokkering aangeeft (Fig. 3).

- Voor de baktijd wordt het aangeraden de raadgevin-
gen op te volgen die hieronder staan.

- Om de platen van het apparaat te verwijderen, indien
noodzakelijk, gebruik alleen een plasic of houten spa-
tel.

LET OP:

Nooit de warme platen aanraken om verbrandingen

te voorkomen.

Het hendeltje (B) niet forceren om te voorkomen
dat het breekt.

Bak alleen met gesloten platen

Geen scherpe voorwerpen gebruiken (bv. Een mes)
om te voorkomen dat de platen worden bescha-
digd.

REINIGEN

LET OP: Reinig het apparaat alleen met een voch-

tige doek nadat de stekker uit het stopcontact is

gehaald en het apparaat helemaal is afgekoeld.

- Pevoor het reinigen van het apparaat gebruike alleen
een vochtige doek.

RECEPTEN

TRADITIONEL WAFELS

Knisperige wafels voor feestjes.

Ingrediénten voor 10 wafeltjes

2 eieren, eiwit en eigeel gescheiden

80 g suiker

1 lepeltje vanille-extract

60 g boter, gesmolten

180 g bloem

Y2 lepeltje gist

185 ml melk

Klop het eiwit stijf in een hoge en smalle kom met de
elektrische garde op de hoogste stand.

Klop in een andere kom het eigeel, de suiker en het
vanille-extract door elkaar.

Meng er met een garde de gesmolten (lauwwarm
gemaakte) boter door.

Zeef de bloem samen met de gist in de kom zodra de
boter in het mengsel is opgenomen.

Giet er nu langzaam de melk bij en roer de melk met
de garde in het beslag.

Spatel tot slot het stijf geklopte eiwit voorzichtig door
het beslag om het luchtig te houden.

Laat het beslag rusten terwijl het wafelijzer opwarmt.
Giet het beslag op de hete platen van het wafelijzer en
bak de wafeltjes in ongeveer 4 minuten gaar.

DUNNE WAFELS

Maak de wafels met de ingredienten naar wenst.

Voor 12 wafels

Baktijd: 6/8 min. circa

300 g meel, 1 chemisch gist, 1 mespuntje zout, 1 lepe

suiker, 2 eieren, 40 cl melk

* Klop de eieren op totdat het een romig mengsel
wordt.

* Voeg de andere ingredienten toe en klop alls op totdat
het een uniform geheel wordt.

BELGISCHE WAFELS

In Belgie worden de wafels op deze manier gemaakt.
Voor 12 wafels

Baktijd: 5 min. circa

5 eieren, 1 chemisch gist, 300 g meel, 300 g suiker,
300 g boter

+ Laat de boter zacht worden.

+ Meng het het meel suiker en gist.

* Voeg de boter en de eieren toe.

+ Goed mengen.

SPONSIGE WAFELS

Een citroenschil voor heerlijke wafels.

Voor 10 wafels

Baktijd : 4 min. circa

5 eigeel, 5 lepels warm water, 100 g suiker, citroenschil,
150 g meel, 1/2 lepeltje chemisch gist, 5 eiwit

Fig. 1

+ Het eigeel, het water, de suiker en de geraspte citroen-
schil opkloppen.

* Meng het meel en het gist en en voeg vervolgens alle
andere ingredienten toe.

+ Klop het eiwit op tot sneeuw en voeg het aan het
mengsel toe.

CHOCOLADEFAWELS

Heerlijk zoet

Voor 10 wafels

Baktijd : 5 min circa

200 g meel, een mespuntje zout, 50gr zoete poederca-

cao, 2 lepeltjes taartgist, 3 lepels suiker, 2 eieren, 400ml

melk, 1 cucchiaino vanilleextract, 40gr gesmolten boter

* Meng het meel, het zout, de cacao, de suiker en het
gist; voeg vervolgens het eigeel, de melk, het vanil-
leextrct en de boter toe en meng alles goed,.

+ Klop het eiwit op tot sneeuw en voeg het aan het
mengsel toe.

KAASWAFELS

Ideaal als apperetief!

Voor 20 wafels

Tempi di cottura : da 4 min a 4 min 30 circa

100 g boter, 8 eigeel, 1/2 lepeltje zout, 500 g meel, 1/2

lepeltjes chemisch gist, 50 g geraspte parmesaanse

kaas, 1/2 liter water, 8 eiwit

+ Klop de boter op.

* Meng het meel en het gist.

+ Voeg één voor één het eigeel, het zout, het meel, de
kaas en het water toe.

+ Vervolgens klop het eiwit op tot sneeuw en voeg het
aan het mengsel toe.

Fig. 2
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VIGTIGE
ADVARSLER

LAS VEJLEDNINGERNE INDEN BRUG.
Nar man bruger el-apparater skal man tage
visse forholdsregler i brug, som bl.a.;

1. Veer sikker pa at apparatets spaending
svarer til den der findes i Jeres elnet.

2. Efterlad ikke apparatet uovervaget nar
det er tilsluttet stramnettet; frakobl det
efter hvert brug.

3. Stil ikke apparatet ovenpa eller i naer-
heden af varmekilder.

4. Nar man bruger apparatet, skal man
stille det pa en plan, stabil og godt
oplyst flade.

5. Udseet ikke apparatet for vejrpavirknin-
ger (regn, sol, osv. ..).

6. Sarg for at el-ledningen ikke kommer i
bergring med varme overflader.

7. Apparatet ma gerne bruges af bgrn
over 8 ar eller pa de 8 ar; perso-
ner med nedsatte fysiske, sensoriske
eller mentale evner eller personer med
manglende erfaring eller det ngdven-
dige kendskab til dets brug, eller dem
der ikke har modtaget vejledninger i
hvorledes det bruges, skal overvages
af en person, der er ansvarlig for deres
sikkerhed, eller ogsa skal de forinden
have en passende indleering i hvorle-
des apparatet anvendes i sikkerhed
og kende farerne der medfglger. Det
er forbudt for bgrnene at lege med
apparatet. Renggrings- og vedligehol-
delsesoperationerne ma ikke udferes
af bgrn, medmindre de er over 8 ar og
under alle omstaendigheder under en
voksens overvagning.

8. Serg for at holde apparatet og dets
ledning udenfor barnenes raekkevidde,
safremt de er under 8 ar.

9. Dyp aldrig produktlegemet, stikket og
ledningen i vand eller andre veesker,
men brug en fugtig klud til deres ren-
gering.

10. Man skal, selv nar apparatet ikke er i
funktion, treekke stikket ud af stikkon-
takten, inden man iseetter eller fierner
enkelte dele eller inden man foretager
rengering.

11. Veer sikker pa altid at have godt terre
haender inden man bruger eller regule-
rer afbryderne der findes pa apparatet,
eller inden man bergrer stikket og
stremforbindelserne

12. Nar man traekker stikket ud, skal man
tage direkte om dette og treekke det ud
af veeggens stikkontakt. Treek det aldrig
ud ved at hive i ledningen.

13. Brug ikke apparatet hvis ledningen eller
stikket er beskadigede, eller hvis selve
apparatet er defekt; samtlige repara-
tioner, herunder udskiftning af strom-
kabel, ma kun udferes af et Ariete
assistancecenter eller autoriserede
Ariete teknikere, saledes at enhver
risiko forebygges.

14. | tilfeelde hvor der bruges forleenger-
ledninger, skal disse veere egnet il
apparatets effekt, for at undga farer
pa personen der anvender apparatet
og for sikkerhedens skyld i det omrade
hvor det anvendes. Ikke egnede for-
leengerledninger kunne fremprovokere
anomalier.

15. Lad ikke ledningen hange pa et sted,
hvor et barn kunne fa fat i den.

16. For ikke at kompromittere apparatets
sikkerhed, ma man kun anvende ori-

ginale reservedele og tilbehar, der er
godkendt af fabrikanten.

17. Eventuelle zndringer pa produktet,
der ikke udtrykkeligt er autoriserede af
fabrikanten, kunne medfgre forfald af
de sikkerhedsmaessige forhold og af
garantien for brugeren.

18. Hvis man gnsker at bortskaffe appa-
ratet som affald, anbefales det at gere
det ubrugeligt ved at skeere stramled-
ningen over. Derudover anbefales det
at uskadeliggere de dele af apparatet
der kunne udggre en fare, iseer for barn
der kunne bruge apparatet til deres
lege.

19. Emballageelementerne ma ikke efterla-
des i barns raekkevidde, eftersom at de
kunne veere en potentiel farekilde.

20. Man skal veere forsigtig ved handtering
af apparatet og passe pa ikke at rare
ved dets varme plader.

21. BEMARK: Varm overflade.

22. Veer forsigtig med apparatets handte-
ring, for at undga uheldige skader pa
haenderne eller andre ting.

23. Brug apparatet fiernt fra anteendelige
vaesker; stil det ikke opad vaegge eller
dele i plastic der ikke er varmebestan-
dige.

24. Gor apparatet rent med en fugtig klud,
efter at have trukket stikket ud af stik-
kontakten og efter at apparatet fuld-
steendigt afkalet.

25. Nar apparatet er helt afkelet, skal man
stille det pa plads.

26. Det er ikke lovligt at bruge eksterne
timere eller adskilte fiernbetjeninger il
apparatets funktion.

27. == For hvad der vedrgrer produk-
tets korrekte bortskaffelse i henhold
til EU-direktiv 2012/19/EU, bedes man
leese den seddel der medfalger pro-
duktet.

GEM VEJLEDNINGERNE

BEKSRIVELSE AF BESTANDDELE
(Fig. 1)
Apparatlegeme
Lukkeanordning
Slip-let bageplader til vafler
Kontrollampe “klar til brug”
Kontrollampe teending
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Apparatet er KUN beregnet til HUSHOLDSNINGSBRUG
og ma ikke anvendes til kommercielt eller industrielt
brug.

Apparatet er i overensstemmelse med direktiv 2006/95/
EF og EMC 2004/108/EF, og med Forordning (EF) nr.
1935/2004 fra 27/10/2004 vedrgrende materialer i kon-
takt med fadevarer.

APPARATETS FORSTE
IBRUGTAGNING

Apparatet kan udsende en let smule rag nar det tages i
brug ferste gang: det skal ikke anses som veerende en
fejl og ragen vil slutte efter fa minutter.

Nar apparatet bruges farste gang, skal man indfedte
bagepladerne i olie eller smer. Det er ikke ngdvendigt at
gentage disse handlinger senere.

BRUGERVEJLEDNING

- Seet stikket i stikkontakten.

- Kontrollampen (E) teendes for at signalere at stikket er
sat i stikkontakten og kontrollampen (D) for at vise at
apparatet er ved at varme op.

- Nar apparatet har naet sin temperatur (efter cirka
3 minutter) er det klart til brug, kontrollampen vil
slukke.

Obs.: Kontrollampen (D) vil teende igen nar temperatu-

ren der er ngdvendig til tilberedning falder.

- Abn apparatet fuldsteendigt ved at trykke lukkeanord-
ningens stopper (B) opad (Fig. 2) og ved at bruge en
dertil bestemt grydeske, skal man haelde den forinden
tilberedte dej, pa apparatets nederste bageplade.
Heeld blandingen i ved samtidigt at veere sikker pa
at alle rum er deekkede, men dog uden at overdrive
mangden, der ellers kunne Igbe ud under tilberednin-
gen.

- Luk den gverste bageplade pa den nederste, ved at
trykke den forsigtigt nedad, indtil man kan hare luk-
keanordningens klik (B) som er tegn pa at apparatet
er lukket (Fig. 3).

- For hvad der vedrarer bagetid, anbefales det at falge
det der er vist i nedenstaende opskrifter.

- For at tage vaflerne ud af apparatet, safremt dette skal
geres, ma kan kun bruge en spatel i tree eller plastic.

BEMARK:

Berar ikke de varme bageplader, sa undgar du for-

braendinger.

Forcér ikke lukkeanordningen (B), sa undgar du at
den gdelaegges.

Bag kun med lukkede bageplader.

Brug ikke spidse genstande (f.eks.: kniv) for ikke at
beskadige bagepladerne.

RENGORING

BEM/RK: Gor kun apparatet rent med en fugtig

klud, efter at have trukket stikket ud af stikkontak-

ten og efter at apparatet er fuldstaendigt afkolet.

- Brug udelukkende en fugtig klud til renggring af bage-
pladerne.

OPSKRIFTER

TRADITIONELLE VAFLER

Velduftende vafler til festlige lejligheder.

Ingredienser til 10 stykker

2 2, adskilte aggehvider og - blommer

80 g sukker

1 teske vaniljeekstrakt

60 g smeltet smar

180 g mel

Y teske geer

185 ml meelk

+ Kom a&eggehviderne i en hgj og smal skal, og pisk dem
til de er godt stive ved brug af en handmikser med
maksimal hastighed.

* Nu skal man piske aeggeblommerne, sukkeret og
vaniljeekstrakten, i en skal ved siden af.

* Heeld den smeltede smer i (som lige er blevet afkalet
lidt) og start med at piske med et manuelt piskeris.

+ Nar smaren er sammenblandet heri, skal man tilszette

mel og geer, ved at sigte disse samtidigt, som en regn

henover skalen.

Tilsaet meelken, ved at heelde den i lidt ad gangen og

samtidigt piske med piskeriset, for at fa en dej.

Tilseet il sidst aggehviderne der er piskede stive, og

sammenbland dem forsigtigt, sa de ikke fierner luften

fra blandingen.

* Mens at dejen hviler i nogle minutter, skal man

opvarme vaffeljernet.

Heeld dejen pa de varme bageplader og lad dem bage

i cirka 4 minutter.

TYNDE VAFLER

Tilbered vaflerne med de ingredienser du gnsker.

Til 12 vafler

Bagetid: 6/8 min. cirka

300 g mel, 1 brev kemisk geer, 1 smule salt, 1 ske suk-

ker, 2 &g, 40 cl meelk

+ Pisk &ggene indtil du far en flgjlsagtig konsistens.

+ Tilseet de andre ingredienser og pisk dem indtil du fa
en ensformig konsistens.

BELGISKE VAFLER

| Belgien laves vaflerne séledes.

Til 12 vafler

Bagetid: 5 min. cirka

5 &g, 1 brev kemisk geer, 300 g mel, 300 g sukker, 300
g smer

+ Blgdger smarret.

+ Bland melet, sukkeret og geeren.

+ Tilseet den blgde smer og &ggene.

+ Bland grundigt.

LUFTIGE VAFLER

En citronskal til laekre vafler.

Til 10 vafler

Bagetid: 4 min. cirka

5 aeggeblommer, 5 skeer varmt vand, 100 g sukker,

citronskal, 150 g mel, 1/2 teske kemisk geer, 5 &gge-

hvider

+ Pisk aeggeblommerne, vand, sukker og den revne
citronskal.

+ Bland mel og geer og tilseet de andre ingredienser.

+ Pisk e&eggehviderne til de bliver harde og kom dem i
blandingen.

CHOKOLADEVAFLER

Leekre og spaendende

Til 10 vafler

Bagetid: 5 min cirka

200 g mel, en smule salt, 50 g sukkereret kakao i pulver,

2 teskeer bagepulver, 3 skeer sukker, 2 &g, 400 ml

meelk, 1 teske vaniljeekstrakt, 40 g smeltet smor

+ Bland mel, salt, kakao, sukker og geer; tilsaet derefter
a&ggeblommerne, malken, vaniljeekstrakten og smer-
ret, og bland det hele grundigt.

+ Pisk e&eggehviderne til de bliver harde og kom dem i
blandingen.

VAFLER MED OST

Ideelle som aperitif!

Til 20 vafler

Bagetid: fra 4 min til 4 min 30 cirka

100 g smar, 8 aeggeblommer, 1/2 teske salt, 500 g mel,
1/2 teske kemisk geer, 50 g revet parmesanost, 1/2 liter
vand, 8 aggehvider

* /It smarret.

+ Bland melet og geeren.

* Tilset aggeblommerne lidt efter lidt, samt saltet,
melet, osten og vand.

« Derefter skal man tilsette aggehviderne der er
piskede stive.

ZHMANTIKEZ
MPOEIAONMOIHZEIZ

AIABALTE AYTEXZ TIZ OAHrIEZ MPIN

TH XPHZH

Otav xpnaoipoToieite NAEKTPIKEG TUOKEUES

gival avaykaio va AapBavete TIG KATGAAN-

AeC TIPOQUAGEEIS, ETAEL TWV OTTOIWV:

1. ZIYOUPEUTEITE OTI N NAEKTPIKA TAOT TNG
OUOKEUNG QVTIOTOIXEI O€ €EKEIVN TOU
NAEKTPIKOU Gag dIKTUOU.

2. Mnv a@nveTe aQUAAKTN TNV GUOKEUN
otav gival guvoedePévn 0TO NAEKTPIKO
OikTuo. ATTOOUVOEDTE TNV META QTIO
kGBe xprion.

3. Mnv TomoBeTEITE TNV GUOKEUR KOVTA )
eTAvw ¢ TINyEG BepuOTNTAC.

4. Mnv pixvete vepO OTIG OTTEC OEPITUOU
NG OUOKEUNG.

5. Mnv a@AveTe TNV OUOKEUN| €KTEDEIUE-
vn 0¢ OTUOOQAIPIKOUG TIAPAYOVTEC
(Bpoxr, HAIo KAT).

6. MMpooétre woTte 10 KAAWGIO va unv
€NOEI o€ £TTOQN pE BEPUES ETTIPAVEIEC.

7. AuTn n GUOKEUn UTTOPEI VO XPNOIlo-
moinBel amo Taidia NAIKIOG 10nG 1
HEYOAUTEPNG TWV 8 £TwV. ATOUA JE pEI-
WHEVEG QUOIKES, aIoBNTNPIES i vonTI-
KEG IKOVOTNTEG /) TTOU OEV EXOUV EUTIEI-
P10 KOl YVWOn TNG CUCKEUNG 1) TToU deV
TOUG £XOUV D0BEI 0dNYIEC OXETIKA E TN
XpNnon ne, Ba mpeTTel va emIBAETTOVTAN
aTo eva TTPOCWTTIO UTTEUBUVO yia TNV
ac@aAeia Toug, R Ba TPETEl TTPWTA
va evnuepwBouv kataAAnAa Twg va
XPNOIKOTIOINCOUV AUTN TN OUCKEUN OF€
OUVONKeG ACQAAEING KOl HE ETTIYVWOT
TWV KIVOUVWVY TTOU GUVOEOVTAI HE TN
Xpnon 1ng. ATTayopeuETal OTA UIKPA
maidia va Traifouv pe T ouokeun. Ol
d1adiKaaiEg KaBapiopou Kal guvTnpn-
oNG dev PTTOPOUV VA TTPAYUATOTTOIOU-
VTal ATT0 AT TTaIdIa TToU gV EXOUV
NAIKIO pEYOAUTEPN TwV 8 ETWV Kal, O€
kabe TEPITITWON, UTTO TNV €mIBAEWN
€VOG evnAIKa.

8. Kpatarte Tn ouokeun Kal T0 KAAwdIo
NG HOKpUa OTT0 TV TIpocfacn Tal-
O1WV NAIKIOG JIKPOTEPNG TWV 8 ETWV.

9. Mn BuBilete TOTE TO CWpA TOU TIPO-
10VTOG, TO PEUMATOANTITN KAl TO nAe-
KTPIKO KOAwdIO O€ vePO 1" aAAa uypa,
XPNOIUOTIOIEITE EVA UYPO TTAVI IO TOV
kaBapIoHo TOUG.

10. Akopa Kal av n ouokeun dev PpIoke-
Tal O€ AEITOUPYIO, OTTOOUVOEDTE TO
PEUPATOANTITN ATTO TNV TTPICAl TOU NAE-
KTPIKOU PEUNATOG TIPIV TOTTOBETNOETE
N aQAIPETETE TA DIAYOPA PEPN N’ TTPIV
TIPOXWPNOETE OTOV KABAPIOUO TNG.

11. Befaiwbeite 611 10 ¥épla oag eival
Tavia KaAd oTeyva TIpIV XpPNaIdo-
TIOIRCETE /) PUBUIoETE TOUC DIOKOTITEC
ToU BpickovTal 0Tn CUCKEUA i TIPIV
ayYi€eTe TO PEUMATOAATITN KAl TIC GUV-
OE0EIC TPOPOdOTiag.

12. Tid TV amoouvdean Tou PEUHATOAR-
TN, KPATAGTE TOV KOAQ KAl ATTo0TTO-
oTe ToV amd TV TTpila Toixou. Mnv Tov
amooTdre moté TpawvTag Tov amd
T0 KaAwd!o.

13. Mnv XpnOIUOTIOIEITE TNV GUOKEUN av
TO NAEKTPIKO KOAWDIO N O PEUHATOAN-
TITNG EXOUV UTTOOTEl {nuia, n n 101a n
ouokeun eival ehartwuarikn. OAeg ol
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ETTOKEVES, auuTTEPIAapBavopEVNG TNG
QVTIKATAGTOONG TOU KAAwdIOU TpOQYO-
d001aG, TTPETTEI VA YIVOVTAI JOVOV O€
eva €E0UTIOdOTNUEVO TEXVIKO KEVTPO
Ariete n atmo £¢oua1080TNPEVOUC TEXVI-
koug Ariete, waTe va amopeuyBel kabe
KIVOUVOG.

14. Znv TEPITTTWaN XpnoiIPoTToinong nAe-
KTPIKWV TIPOEKTACEWY, AUTEC TTIPETTE
va €ival KaTaAANAEG yia v 10%0 NG
OUOKEUNG, yia va amo@euyBouv Kivou-
VOI OTO XEIPIOTH KO TNV ACQAAEID TOU
Xwpou 1ou O0oUAEUETE. O1 akaTAAAN-
AeC TIPOEKTATEIC UTTOPET VA TIPOKOAE-
00UV avwpaAieg AsiToupyiag.

15. Mnv a@rjvete va KpEPETAI TO KOAWDIO
0€ KATTO0I10 pEPOG TToU Ba ptropouaoe va
10 TMIdoel éva TTaidi.

16. Tia va pnv dlakuBeUoETe TV aoPAAEIa
NG OUOKEUAG, XPNOIMOTIOIEITE pdvov
auBevTIkG avtaAAakTIKG Kal egapTApa-
10, EYKEKPIPEVA ATTO TOV KATAOKEUAOT).

17. MBavég PeTaTpoTéG 0TO TTAPOV TTPO-
6V ToU eV €XOUV KOTNYOPNUATIKA
gtoualodotnBei amé Tov KATAOKEUQ-
oTh, ptopei va TrpokaAécouv dpaon
NG ao@aAelag Kal g eyyonong g
XpAong g amo Tov XpAam.

18. Otav aTmoQaCiceTe va ATTOCUPETE
WG ATTOPPINA TNV TTAPOUTA GUCKEUN,
OUVIOTATAI VO TNV KATAOTAOETE adpa-
VR, KOBovTag 10 KaAwdio Tpopodoai-
ag. ZuvIoTATaI ETTIONG VO KATOOTHOETE
apAapr ekeiva Ta Pépn TNG GUOKEUAG
IOV €ival eMOEKTIKA va aTToTEAEGOUV
Kivduvo, €101ka y1a Ta TTaidid Tou Ba
pTTopoloav va XPNnOIWOTIOIRGOUV TNV
OUOKEUN OTa TralyVvidia Toug.

19. Ta gToIXEIO TG OUOKEUOTIAG dEV TTPE-
TIEl VO TA AQIVETE OE WPEPN TIPOCITA
o1a maidid Adyw Tou 61 gival moaveg
NY£S KIVOUVOU.

20. Kata 1 xpAon TpéTel va XelpileoTe
TTAVTO Tr) OUOKEUR WE QpovTida Kal
XWpig va ayyicete TIc Bepuég TG TIAG-
KEC.

21. A MPOZOXH: Geppn em@aveia.

22. XeIPIOTEITE WE TIPOCOXI TN GUCKEUN,
TTPO TTAVTWV 0T GACT avoiydaTog A
KAEITTNATOG TwV TTAOKWY, TIPOKEINEVOU
va amopeuxBolv Tuxaieg PAGReS aTa
XEpia | GAAa avTikeiyeva.

23. XpNOIPOTIOIEITE TN CGUCKEUN HAKPIA
amoé eupAekta uypd. Mnv v mAnaI-
Gete og TAOOTIKG WéEPN 1) TOIXOUGC [N
avBekTikoUg 0Tn Bepuokpaaia.

24. KaBapilete TN guoKeun WHOVO e Eva
uypd TTavi AQoU QTTOCUVOEETE TO
PEUPATOAMATITN aTT6 TNV TTPIa TOU PEU-
HATOG Kal aQoU N CUOKEUR EXEI KPUW-
O€l EVIEAWG.

25. Metd 10 ¥pARon QUAGETE TN CUOKEUN
MOVOV OTaV EXEI KQUWOEI EVTEAWC.

26. Na 1 Aeimoupyia NG OUOKEUNG eV
EMTPETIETAI N XPAOTN ECWTEPIKWY XPO-
VOJIOKOTITWY 1] XWPIOTWY OUOTNPA-
TWV TNAEXEIPIOHOU.

27. == [i0 TN OWOTHA ATTOCUPON TOU TTPO-
iovto¢ oUpewva pe v Eupwtraikn
Odnyia 201219/EU mapakaAeioTe va
dlaBdoeTe T0 oUVNUUEVO OTO TTPOIGY
€101kO QUAAGDIO.

OYAA=-TE AYTEZ TIZ

OAHTIEZ

MEPIrPA®H TQON MEPQN (EIK. 1)
ZWwJa ouokeung

MoxAd¢ KAgioipaTog

AvTIKOANTIKEG TIAGKES YIa BAPAES
EvOeIkTIKA Auxvia £TOIuNG yia wAoIWO
EvdeIkTIKA Auxvia Acitoupyiag
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H guakeur €xel emvonOei AMOKAEIZTIKATIA OIKIAKH
XPHZH kai dev mpétel va poopiabei yia eutropikn i
Blounxaviki xpAon.

H mapouca cguokeur eivar cuppary pe v odnyia
2014/35/EU ka1 EMC 2014/30/EU kai Tov Kavoviopé
(EK) Ap. 1935/2004 tng 27/10/2004 oxeTIKA PE Ta UAIKG
0€ ETTAQN HE TPOPIUA.

NMPQTH XPHZH THZ ZYZKEYHZ

H guokeun ptopei va ekTréwel Aiyo Katmvo TV TpwTn
@opd Tou Ba TeBei O AciToupyia. Aev TpETEl va Bew-
pnBei gav eAaTTwUa Kal 0 KaTVOS Ba eCapaviaTei o€
Niya AT

Me v eukaipia TG TTPWTNG XPARONG, GAEIWTE TIG TTAAKES
YnaoilaTog NG guakeurg We Aadi i BouTupo. Aev gival
avaykaio va emavahdBete autég Tig diadikaaieg an
OUVEXEID.

OAHTFIEZ XPHZHZ

- ZUvdEQTE TOV PEUMATOAATITN OTNV TTpia Tou pelpa-
T06.

- Oa avayer n evoeikTIKA Auxvia (E) Tou anuarodorei
TNV OUVOEON TOU PEUPATOAATITN oTnv Tpia Tou
pedpaTog kal n Auyvia £toiung yia wnaipo (D) ou
deixvel 611 n ouokeun Beppaivetal.

- Otav n ouokeuny @racel ot Bepuokpaaia (PETA
amé 3 AeTrTa TMEpiTrou) Kal givar £Toiun yia xpAon, 6a
ofnaoel n Auyvia (D).

Inueiwon: H evdeikTikr Auxvia (D) Oa avawer kai TaAI

otav TETEI N avaykaia yia ynaiygo Bepuokpaaia.

- Avoi€te eveAWG Tn ouoKeur|, EEUTTAOKAPOVTAG TV

méfovtag 1o €101kd AykioTpo Tou poxAoU (B) trpog

10 emavw (EiK. 2) Kal, XpnoIUOTIOILVTAS Hia €18IKN

KouTaAq, pi€te T CUUN, TTOU TTOPACKEUATATE TTPON-

youpévwg, oTnv katw TAdka TG ouakeung. Pigte To

iyua mpoagxovTag 61 éxouv kahugBei 6Aa Ta dia-
pepiopara, alAd xwpig va utepBeite aTnv TOGOTNTA

OI0QOPETIKA WTTOPET va EexeINioel kaTd TO WATIWO.

KAeioTe TV emavw TAGKa aTnv KATW, MECOVTAG TNV

eha@pd Tpog Ta KATW PEXP! VA aKOUTTE 0 AXOG TOU

pTAokapiopatog Tou poxhou (B) (EIk. 3).

Ma Tov xpbvo ynoiparog, ouvigTaTal VO TNPACETE

000 ava@EPoVTal GTO GUVTAYOAGYIO TTOU aKOAOUBEI.

MNa va agaipéaete TI¢ PAPAEG amd Tn guokeun, av

KpIBei avaykaio, XpnoIUOTIOINGTE ATTOKAEIOTIKA pia

gTaroula amo §uAo i TAaoTIkG.

MPOZOXH:

Mnv ayyiere ¢ Oepuéc mAdkeS mpokeiuévou va

amopuUyeTe yKauuarg.

Mnv mélere moAU Tov poxA6 (B) yiari pmopei va
OmAoel

Ynivere pévov pe Tic MAGKES KAEIOTEG.

Mnv xpnoiuoroisite ayunpad avrikeipeva (my. payai-
pia) mpog amopuyn BAafwv aTi¢ MAGKES.

KAGAPIZMOZX

[TPOZOXH: KaBapi{ere ™) ouokeun povo pe éva

uyp6 mavi apoU amoouvydEoETE TO PEUNATOARTTTN

amé v mpifa Tou peUPATOS Kal AQoU N GUOKEUN

EXEI KPUWOEI EVIEAWS.

- Ta Tov kaBapioud Twv TAAKWY XPNOILOTIOIEITE HOVO
éva uypo Tavi.

ZYNTATEZ

NAPAAOZIAKEL BADAEL

EuwdiaoTég BAPAES yIa TIG YIOPTES.

YAiké yia 10 kopuaTia

2 auya, kpoKol Kal agTrpadia XwpioTd

80 yp Gaxapn

1 kouTaAdkI ekxUAIopa BaviAiag

60 yp BouTupo, Aciwpévo

180 yp akelpl

Y2 KOUTOAGKI payia

185 ml yaAa

BaAre 1a aompddia o€ éva wnAo kal GTEVO PTIOA
Kal XTUTIAOTE T OE JOPEYKA XPNOILOTIOIWVTAS TO
NAEKTPIKG piep atn péyio TaxuTnTa.

Xe €va exwpIaTO PTTOA, XTUTIAOTE padi Toug KpOKOUG
TWV auywv, T {ayapn kai 10 ekxUAIga Bavikiag.
Pitre To Alwpévo BouTupo (apol To aprOETE va Yivel
xhiapo) kal apyioTe va avakaTeUeTe e Evav auyo-
dapn.

MoAIg evowpaTwOei To fouTupo, TPoaBEéaTe TO aAEU-
pI KaI TN payid, Kookivifovtag Ta yadi mavw amo 1o
HTTOA.

MpoaBéaTe 10 yaAa, pixvovtag To alyd alyd avaka-
TEUOVTOG OUVEXWS HE TOV auyoddpTn, yia va TApeTe
£va XUAo.

TéNog, TpoaBéaTe Ta aoTTPAdIa O€ JAPEYKA, EVOW-
PATWVOVTAG TO apyd, WATE va PNV EGOUTKWAEI TO
peiypa.

Evw 0 xuAog Gekoupadetal yia Aiya AetrTd, Beppavere
N ouakeun BAgAag.

Pi€te 10 XUAO OTIG KAUTEG TTAGKEG Kal YAOTE yia TTEpi-
TToU 4 AeTrTd..

AEMNTEZ BAOAEX

MapaokeudaTe TIG BAPAES e Ta UAIKA TTOU ETTIBUNEITE.

MNa 12 BagAeg

Xpévog wnaipatog: 6/8 Aetrra mmepimou

300 yp. ahelpl, 1 @akeAaKI pTEiKIV-TTGouvTEP, HIa

péda aAari, éva koutdhi {axapn, 2 auyd, 40 cl yaAa

« XTUTAOTE TO Quya péxpl va apete pia BeAoldivn
uon.

+ EvowpatwaTe ta utrodAoima UAIKE Kai XTUTIAOTE PEXP!
Vvl TTAPETE {ia OpOIOHOPPN UYH).

BEATIKEZ BAOAEL

210 BéAyio o1 BagpAeg TapaokeudlovTal wg EAG.

MNa 12 Bagheg

Xpovog ynaiparog: 5 Aemtd mepitou.

5 auyd, 1 eakeArdki prréikiv-maouvtep, 300 yp. aAelpl,

300 yp. Caxapn, 300 yp. BouTupo

+ MaAakwaTe 10 BouTupoO.

* Avapifre 10 aAelpl, Tn {axapn Kal TN PTEIKIV-
TAOUVTED.

* MpoabéaTe 10 parakwuévo BouTtupo kai Ta auyd.

* Avapire KaAd.

IMOIrQAHX BAOAA

Mia @AoUda AgpovioU yia atroAAUGTIKEG BAPAEG.

Ma 10 BagAeg

Xpovog wnaipatog: 4 AeTtd mepitou.

5 kpokor auywy, 5 koutdhia {eaTo6 vepd, 100 yp. Laxapn,

™ @AoUda €vOg Aepoviol, 150 yp. aAelpl, Y2 koutahdki

pméikiv-éiouvTep, 5 aompddia auyou.

¢ XTuTOTE TOUG KPOKOUG TWV aUYWY, TO VePO, Tn {axa-
pn, Kai TV TpIppévn eAouda Aepoviou.

* Avapire T0 aAelpl kal TN PTTEIKIV-TTAOUVTEP KAl TTPO-
00€aTe T0 UTTOAOITTAL UAIKG.

¢ XtumAoTe 10 aoTTPAdIa O€ PAPEYKA KAl EVOWHATW-
0TE Ta 0TO TapacKelaopa.

BAOAEL ZOKOAATAZ

AixoudI00TEG KOl GUVOPTIAOTIKES

Ma 10 BagAeg

Xpovog ynaiparog: 5 Aetrtd mepitou

200 yp. akevpr, pia mpéda aati, 50 yp. yAukd kakdo

o€ okévn, 2 Koutahdkia UTTEIKIV-TTAoUVTEP, 3 KOUTAAIQ

Cayapn, 2 auyd, 400 ml yaAa, 1 koutaAak eadvg Bavi-

Nag, 40 yp. Aiwpévo BouTupo

* Avayigre T0 aAeUpl, T aAdTi, To Kakdo, T {ayapn, Kai
NV UTEKIV TAouvTep padi. Zmn ouvéxela TpooBEaTe
TOUG KpdKoug, To yaAa, Tnv eodvg Bavihiag kai 1o
BoUTtupo kar avayicre Ta TOAU KaAd.

« XtumAoTe Ta aoTTPAdIa O€ PAPEYKA KAl EVOWHATW-
0TE T0 0TO TIAPaCKeUaopa.

BA®AEZ ME TYPI

IdavIKES yia OpeKTIKA!

MNa 20 BagAeg

Xpbvog ynaoipatog: amd 4 Aemd, péxpl 4 Aemtd ka

30" mepitou.

100 yp. BoUTupo, 8 KpOKOI AuywY, 2 KOUTAAGKI QAGTI,

500 yp. aAelpi, %2 koutahdki pméikiv-raouvtep, 50

yp. TpIupévn Tapuelava, 2 Aitpo vepd, 8 aompadia

auyou.

* XtumoTe 10 BouTupo.

* Avapire To alelpi kal TN PTTEIKIV-TTGOUVTEP.

¢ MpocbBéate éva petd@ tov GAAO TOUG KPOKOUG Twv
auywv, To aAdTi, 1o aheupl, T0 TUPi Kal TO VEPO.

¢ 211 GUVEXEID, EVOWPATWATE TA AGTTPAdIA TWV AUYWY
TIOU £XETE XTUTTAOEI O€ PAPEYKAL.
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