AVVERTENZE
IMPORTANTI

LEGGERE QUESTE ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO.
Usando apparecchi elettrici € necessario prendere le
opportune precauzioni, tra le quali:
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Assicurarsi che il voltaggio elettrico dell'appa-
recchio corrisponda a quello della vostra rete
elettrica.

Non lasciare I'apparecchio incustodito quando
collegato alla rete elettrica; disinserirlo dopo ogni
uso.

Non mettere I'apparecchio sopra o vicino a fonti
di calore.

Durante I'utilizzo posizionare I'apparecchio su di un
piano orizzontale, stabile e ben illuminato.

Non lasciare I'apparecchio esposto ad agenti atmo-
sferici (pioggia, sole, ecc...).

Fare attenzione che il cavo elettrico non venga a
contatto con superfici calde.

Questo apparecchio pud essere usato da ragazzi
di eta maggiore o uguale a 8 anni; le persone con
capacita fisiche, sensoriali o mentali ridotte o privi di
esperienza e conoscenza dell'apparecchio oppure ai
quali non siano state date istruzioni relative all'utilizzo
dovranno essere soggette alla supervisione da parte
di una persona responsabile della loro sicurezza
oppure dovranno essere prima adeguatamente for-
mati su come usare tale apparecchio in sicurezza
e sui rischi connessi all'uso dello stesso. Ai bambini
& vietato giocare con l'apparecchio. Le operazioni
di pulizia e di manutenzione non possono essere
effettuate da ragazzi a meno che non abbiano un‘éta
superiore agli 8 anni e in ogni caso sotto supervisio-
ne di un adulto.

Tenere I'apparecchio e il suo cavo fuori dalla porta-
ta di bambini di eta inferiore agli 8 anni.

Non immergere mai il corpo del prodotto, la spina
ed il cavo elettrico in acqua o altri liquidi, usare un
panno umido per la loro pulizia.

Anche quando l'apparecchio non € in funzione,
staccare la spina dalla presa di corrente elettrica
prima di inserire o togliere le singole parti o prima
di eseguire la pulizia.

Assicurarsi di avere sempre le mani ben asciutte
prima di utilizzare o di regolare gli interruttori posti
sullapparecchio o prima di toccare la spina e i
collegamenti di alimentazione.

Per staccare la spina, afferrarla direttamente e
staccarla dalla presa a parete. Non staccarla mai
tirandola per il cavo.

Non usare I'apparecchio se il cavo elettrico o la spina
risultano danneggiati, o se I'apparecchio stesso risulta
difettoso; tutte le riparazioni, compresa la sostituzione
del cavo di alimentazione, devono essere eseguite
solamente dal centro assistenza Ariete o da tecnici
autorizzati Ariete, in modo da prevenire ogni rischio.
In caso di utilizzo di prolunghe elettriche, quest'ulti-
me devono essere adeguate alla potenza dell'appa-
recchio, onde evitare pericoli all'operatore e per la
sicurezza dell'ambiente dove si opera. Le prolunghe
non adeguate possono provocare anomalie di fun-
zionamento.

Non lasciar pendere il cavo in un luogo dove
potrebbe essere afferrato da un bambino.

Per non compromettere la sicurezza dell'apparec-
chio, utilizzare solo parti di ricambio e accessori
originali, approvati dal costruttore.

Eventuali modifiche a questo prodotto, non espres-
samente autorizzate dal produttore, possono com-
portare il decadimento della sicurezza e della
garanzia del suo utilizzo da parte dell’utente.
Allorche si decida di smaltire come rifiuto questo
apparecchio, si raccomanda di renderlo inoperante
tagliandone il cavo di alimentazione. Si raccoman-
da inoltre di rendere innocue quelle parti dell'ap-
parecchio suscettibili di costituire un pericolo,
specialmente per i bambini che potrebbero servirsi
dell'apparecchio per i propri giochi.

Gli elementi dellimballaggio non devono essere
lasciati alla portata dei bambini in quanto potenziali
fonti di pericolo.

Durante l'uso I'apparecchio deve essere sempre
maneggiato con cura e senza toccare le sue
piastre calde.

ATTENZIONE: Superficie calda.

Maneggiare con attenzione I'apparecchio, soprat-
tutto in fase di apertura o chiusura delle piastre,
al fine di evitare danni accidentali a mani o altri
oggetti.

Usate I'apparecchio lontano dai liquidi infiammabili;
non addossarlo a pareti o parti in plastica non resi-
stenti al calore.

Pulite I'apparecchio solo con un panno umido dopo
aver disinserito la spina dalla presa di corrente e dopo
che 'apparecchio si sia completamente raffreddato.
Dopo l'uso riporre 'apparecchio solo quando si e
completamente raffreddato.

Per il funzionamento dell'apparecchio non & permes-
so lutilizzo di temporizzatori esterni o comandi a
distanza separati.

= Per il corretto smaltimento del prodotto ai
sensi della Direttiva Europea 2009/96/CE si prega
leggere I'apposito foglietto allegato al prodotto.

CONSERVARE QUESTE
ISTRUZIONI

DESCRIZIONE DEI COMPONENTI (Fig.
1)

Corpo apparecchio

Levetta di chiusura

Piastre antiaderenti per waffle

Spia pronto cottura

Spia accensione
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L'apparecchio & concepito peril SOLOUSODOMESTICO
e non deve essere adibito ad uso commerciale o indu-
striale.

Questo apparecchio € conforme alla direttiva 2006/95/
EC e EMC 2004/108/EC, ed al regolamento (EC) No.
1935/2004 del 27/10/2004 sui materiali in contatto con
alimenti.

PRIMO UTILIZZO
DELL’APPARECCHIO

L'apparecchio pud emettere un leggero fumo la prima
volta che viene usato: non € da considerarsi un difetto
ed il fumo cessera in pochi minuti.

In occasione del primo impiego ungere le piastre di cot-
tura dell’apparecchio con olio o burro. Non & necessario
ripetere queste operazioni in seguito.

ISTRUZIONI PER L’USO

- Inserire la spina nella presa di corrente.

- Si accendera la spia (E) che segnala l'inserimento
della spina nella presa di corrente € la spia (D) ad
indicare che I'apparecchio si sta riscaldando.

- Quando l'apparecchio avra raggiunto la temperatura
(dopo circa 3 minuti) ed & pronto per 'uso, la spia (D) si
spegnera.

Nota: La spia (D) tornera ad accendersi quando la tem-
peratura necessaria per la cottura si abbassera.
- Aprire completamente I'apparecchio, sbloccandolo
premendo l'apposito fermo della levetta (B) verso
I'alto (Fig. 2) e, usando un apposito mestolo, versare
la pastella, precedentemente preparata, sulla piastra
inferiore dell'apparecchio. Versare la miscela assicu-
randosi che siano coperti tutti gli alloggiamenti, ma
senza eccedere nella quantita altrimenti potrebbe
fuoriuscire durante la cottura.

Chiudere la piastra superiore su quella inferiore,

premendola leggermente verso il basso fino ad udire

lo scatto della levetta (B) di avvenuto bloccaggio (Fig.

3).

Per il tempo di cottura, si consiglia di seguire quanto

indicato nel ricettario sottostante.

Per togliere le cialde dall'apparecchio, qualora fosse

necessario, usare solamente una spatola di legno o

plastica.

ATTENZIONE:

Non toccare le piastre calde al fine di evitare ustio-

ni.

Non forzare la levetta (B) al fine di evitarne la rot-
tura.

Cuocere soltanto con le piastre chiuse.

Non usare oggetti appuntiti (es.: coltello) per evitare
di danneggiare le piastre.

PULIZIA

ATTENZIONE: Pulite I'apparecchio solo con un

panno umido dopo aver disinserito la spina dalla

presa di corrente e dopo che I'apparecchio si sia

completamente raffreddato.

- Per la pulizia delle piastre usare solo un panno
umido.

RICETTE

CIALDE TRADIZIONALI

Cialde fragranti per le feste.

Per 16 cialde

Tempi di cottura : 4,5 min. circa

300 g di farina, 10 g di lievito chimico, sale, 75 g di zuc-

chero in polvere, 100 g di burro, 2 uova, 1/2 litro di latte

+ Mescolate la farina ed il lievito in una terrina.
Aggiungere il sale, lo zucchero il burro fuso e le uova
intere.

+ Diluire a poco a poco con il latte.

+ Per 1 ora, fare riposare la pasta.

CIALDE SOTTILI

Prepara le cialde con gli ingredienti che desideri.

Per 12 cialde

Tempi di cottura: 6/8 min. circa

300 g di farina, 1 busta di lievito chimico, 1 pizzico di

sale, 1 cucchiaio di zucchero, 2 uova, 40 cl di latte

+ Shattere le uova fino ad ottenere una consistenza
vellutata.

* Incorporare gli altri ingredienti e sbattere fino ad otte-
nere una consistenza uniforme.

CIALDE BELGHE

In Belgio le cialde sono fatte cosi.

Per 12 cialde

Tempi di cottura: 5 min. circa

5 uova, 1 busta di lievito chimico, 300 g di farina, 300 g
di zucchero, 300 g di burro

+ Fare ammorbidire il burro.

+ Mescolare la farina, lo zucchero ed il lievito.
+ Aggiungere il burro rammollito e le uova.
+ Mescolare bene.

CIALDE A SPUGNA

Una scorza di limone per deliziose cialde.

Per 10 cialde

Tempi di cottura : 4 min. circa

5 tuorli d'uovo, 5 cucchiai d'acqua calda, 100 g di

16.

17.

18.

Do not threaten the safety of the appliance by using
parts that are not original or which have not been
approved by the manufacturer.

Any changes to this product that have not been
expressly authorised by the manufacturer may lead
to the user's guarantee being rendered null and
void.

In the event that you decide to dispose of the appli-
ance, we advise you to make it inoperative by cutting

+ Mix the flour and baking powder in a bowl.
Add the salt, sugar, melted butter and eggs.

+ Pour in the milk slowly.

+ Leave the mix to rest for 1 hour.

WAFER-THIN WAFFLES

Make the waffles with the ingredients of your choice.
(makes 12)

Cooking time: about 6/8 min.

et utiliser toujours un chiffon humide pour les
nettoyer.

10. Meme lorsque l'appareil n'est pas en marche,
debrancher la fiche de la prise de courant elec-
trique avant d'installer ou de defaire les simples
parties ou avant de proceder au nettoyage.

11.  Vérifier d’avoir toujours les mains séches avant

d'utiliser ou de régler les interrupteurs placés sur
I'appareil ou avant de manipuler la fiche et les

zucchero, la scorza di un limone, 150 g di farina, 1/2

cucchiaino di lievito chimico, 5 bianchi d’'uovo

+ Shattere i tuorli d’'uovo, I'acqua, lo zucchero e la scor-
za grattugiata di limone.

* Mescolare la farina ed il lievito ed aggiungere gli altri
ingredienti.

* Montare i bianchi d'uovo a neve ed incorporarli nel
preparato.

CIALDE AL CIOCCOLATO

Golose ed avvolgenti

Per 10 cialde

Tempi di cottura : 5 min circa

200 g di farina, un pizzico di sale, 50gr di cacao in polve-

re zuccherato, 2 cucchiaini di lievito da dolci, 3 cucchiai

di zucchero, 2 uova, 400ml di latte, 1 cucchiaino di

estratto di vaniglia, 40gr di burro fuso

+ Mescolare la farina, il sale, il cacao, lo zucchero ed il
lievito insieme; poi aggiungere i tuorli, il latte. I'estratto
di vaniglia ed il burro ed amalgamare molto bene.

* Montare i bianchi d'uovo a neve ed incorporarli nel
preparato.

CIALDE AL FORMAGGIO

Ideali per I'aperitivo!

Per 20 cialde

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

100 g di burro, 8 tuorli d'uovo, 1/2 cucchiaino di sale,

500 g di farina, 1/2 cucchiaino di lievito chimico, 50 g

di Parmigiano grattugiato, 1/2 litro d’acqua, 8 bianchi

d'uovo

+ Battere il burro.

* Mescolare la farina ed il lievito.

+ Aggiungere uno dopo laltro i tuorli d'uovo, il sale, la
farina, il formaggio e I'acqua.

* In seguito, incorporare i bianchi d’'uovo montati a
neve.

IMPORTANT
SAFEGUARDS

READ THESE INSTRUCTIONS BEFORE USE
The necessary precautions must be taken when using
electrical appliances, and these include the following:

1.

2.

10.

1.

12.

13.

14.

15.

Make sure that the voltage on the appliance rating
plate corresponds to that of the mains electricity.
Never leave the appliance unattended when con-
nected to the power supply; unplug it after every
use.

Never place the appliance on or close to sources
of heat.

Always place the appliance on a flat, level surface
during use.

Never leave the appliance exposed to the elements
(rain, sun, efc....).

Make sure that the power cord does not come into
contact with hot surfaces.

This appliance can be used by children aged from 8
years and above and persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience
and knowledge only if they have been given supervi-
sion or instruction concerning use of the appliance in
a safe way and understand the hazards involved. Do
not allow children to play with the appliance. Cleaning
and user maintenance must not be carried out by chil-
dren unless they are older than 8 and supervised.
Children under age 8 should not be allowed to
handle appliance and its power cord which must
be kept out of their reach.

Never place the appliance body, plug or power cord
in water or other liquids; always wipe clean with a
damp cloth.

Always unplug the power cord from the electricity
mains before fitting or removing single attachments
or before cleaning the appliance.

Always make sure that your hands are thoroughly
dry before using or adjusting the switches on the
appliance, or before touching the power plug or
power connections.

To unplug the appliance, grip the plug and remove
it directly from the power socket. Never pull the
power cord to unplug the appliance.

Do not use the appliance if the power cord or plug
are damaged or if the appliance itself is faulty; all
repairs, including substitution of power cord, must
be carried out exclusively by an Ariete assistance
centre or by authorized Ariete technicians in order
to avoid all risks.

In case of using extension leads, these must be
suitable for the appliance power to avoid danger to
the operator and for the safety of the environment
in which the appliance is being used. Extension
leads, if not suitable, can cause operating anoma-
lies.

Never allow the cord to dangle in places where it
may be grabbed by a child.
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off the power cord. We also recommend that any
parts that could be dangerous be rendered harmless,
especially for children, who may play with the appli-
ance or its parts.

300 g flour, 1 sachet baking powder, 1 pinch salt, 1
tablespoon sugar, 2 eggs, 400 ml milk

+ Beat the eggs to a smooth consistency.

+ Add the other ingredients and beat together to form a

19. Packaging must never be left within the reach of smooth mix.
children since it is potentially dangerous.
20. During use, the appliance must be handled with BELGIAN WAFFLES
care and without touching its hot surfaces. The traditional waffle the way they make it in Belgium.
(makes 12)

21. WARNING: Hot surface.

22. Handle the appliance with care, above all when
opening or closing the plates; there is a risk of acci-
dental harm to hands or damage to other objects.

23. Use the appliance well away from flammable lig-
uids; do not use up against walls or close to parts

Cooking time: about 5 min.

5 eggs, 1 sachet baking powder, 300 g flour, 300 g
sugar, 300 g butter

+ Soften the butter.

+ Mix the flour, sugar and baking powder together.

+ Add the softened butter and eggs.

in plastic that do not resist heat. * Mix well.

24. Only clean the appliance by wiping with a damp
cloth, after first unplugging it from the mains power
and waiting for it to cool completely.

SPONGE WAFFLES
With lemon rind for delicious waffles.

25. After use, wait for the appliance to cool completely (makes 10)

before storing it.
26. External timers or separate remote controls to
operate the appliance are not permitted.

Cooking time: about 4 min.
5 egg yolks, 5 tablespoons hot water, 100 g sugar, rind
of one lemon, 150 g flour, 1/2 teaspoon baking powder,

5 egg whites

27. == To dispose of product correctly according to
European Directive 2009/96/CE, please refer to and
read the provided leaflet enclosed with the product.

DO NOT THROW AWAY
THESE INSTRUCTIONS

+ Beat the egg yolks, water, sugar and grated lemon rind
together.

+ Mix the flour and baking powder together and add to
the other ingredients.

+ Whisk up the egg whites and fold them into the mix.

CHOCOLATE WAFFLES

DESCRIPTION OF THE PARTS (Fig. 1)

Deliciously tasty
Appliance body (makes 10)

A

B Closing lever Cooking time: about 5 min

C  Non-stick waffle plate 200 g flour, pinch of salt, 50 g sweetened cocoa pow-
D Ready light der, 2 teaspoons baking powder, 3 tablespoons sugar,
E  Onlight 2 eggs, 400 ml milk, 1 teaspoon vanilla extract, 40 g

melted butter

This appliance is for HOME USE ONLY and must be
used for commercial or industrial purposes.

This appliance conforms to the 2006/95/EC and EMC
2004/108/EC directives, and to regulation (EC) No.
1935/2004 of 27/10/2004 concerning materials in con-
tact with foods.

+ Mix the flour, salt, cocoa, sugar and baking powder
together and then add the egg yolks, milk, vanilla
extract and butter and beat to form a smooth batter.

+ Whisk up the eggs whites and fold them into the bat-

CHEESE WAFFLES

FIRST TIME USE

The ideal appetizer!

The appliance may give off a small amount of smoke the (makes 20)

first time it is used; this is not a defect and the smoke will
cease within a few minutes.

When using for the first time, grease the appliance hot-
plate with oil or butter. This operation will not need to be
repeated in the future.

Cooking time: about 4 min to 4 min 30

100 g butter, 8 egg yolks, 1/2 teaspoon salt, 500 g flour,
1/2 teaspoon baking powder, 50 g grated Parmesan
cheese, 1/2 litre water, 8 egg whites

+ Beat the butter.

+ Mix the flour and baking powder together.

INSTRUCTIONS FOR USE

- Plug the appliance into the mains power socket.

- The light (E) will switch on to show that the appliance
is connected to the mains and the light (D) will switch
on to show that the appliance is heating up.

- When the appliance has reached the correct tempera-
ture (after about 3 minutes) and it is ready to use, the
light (D) will switch off.

Note: The light (D) will switch on again if the cooking

temperature should fall below this level.

- Open the appliance completely, releasing it by push-

ing the special lever (B) upwards (Fig. 2) and, with a

ladle, pour the batter mix (prepared previously) into

the bottom hot plate. When pouring in the mix, make
sure that all of the compartments are full but not so
much so that they could overflow while cooking.

Close the top plate over the bottom one, pushing down

gently until the lever (B) clicks into place, locking the

plates together (Fig. 3).

For cooking times, we recommend that you follow the

guidelines in the recipes below.

To remove the waffles from the appliance, only use a

wooden or plastic spatula.

IMPORTANT:

Never touch the hot plates: risk of burns.

Do not force the lever (B) as it is possible to break
it.

Only cook mixes with the plates closed.

Never use sharp objects (e.g., knife) as this could
damage the plates.

CLEANING

IMPORTANT: Only clean the appliance by wiping
with a damp cloth, after first unplugging it from the
mains power and waiting for it to cool completely.

- Plates must only be wiped clean with a damp cloth.

RECIPES

TRADITIONAL WAFFLES

Fragrant waffles for any party occasion.

(makes 16)

Cooking time: about 4.5 min.

300 g flour, 10 g baking powder, salt, 75 g caster sugar,
100 g butter, 2 eggs, 1/2 litre milk

2.

+ Add, in this order, the egg yolks, salt, flour, cheese and
water.
+ Then fold in the whisked egg whites.

| FR_________________
AVERTISSEMENTS

IMPORTANTES

LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT LEMPLOI

Lors de I'utilisation d’appareils électriques, il est néces-
saire de prendre les précautions suivantes:

1.

Vérifiez que le voltage électrique de I'appareil cor-
responde & celui de votre réseau électrique.

Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance
lorsqu'il est branché au réseau électrique; débran-
chez-le aprés chaque utilisation.

Ne placez pas l'appareil au dessus ou prés de
sources de chaleur.

Lors de son utilisation, placez I'appareil sur une
surface horizontale et stable.

N’exposez jamais I'appareil aux agents atmosphé-
riques externes (pluie, soleil, etc.).

Veillez a ce que le céble électrique n'entre jamais
en contact avec des surfaces chaudes.

Cet appareil peut etre utilise par des enfants ages
ou majeurs de 8 ans. Les personnes presentant
des capacites physiques, sensorielles ou men-
tales reduites ou depourvues d'experience et de
connaissance de I'appareil, ou n'ayant pas recu les
instructions necessaires devront utiliser I'appareil
sous la surveillance d'une personne responsable
de leur securite ou devront etre correctement
instruites sur les modalites d’emploi en toute
securite de cet appareil et sur les risques lies a
son utilisation. Il est interdit aux enfants de jouer
avec l'appareil. Les operations de nettoyage et
d’entretien doivent etre effectuees par des enfants
ages de plus de 8 ans et, dans tous les cas, sous
la surveillance d’'un adulte.

Garder I'appareil et son cordon d’alimentation loin
de la portee des enfants ages de moins de 8 ans.
Ne pas plonger le corps du produit, la fiche ni le
cable electrique dans l'eau ou autres liquides,
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connexions électriques.

12. Pour débrancher l'appareil, saisir directement la
fiche en la débranchant de la prise murale. Ne tirez
jamais sur le cable d’alimentation.

13. Ne pas utiliser I'appareil si le cordon electrique
ou la fiche sont endommages ou si I'appareil est
defectueux; toutes les reparations, y compris la
substitution du cordon d'alimentation, doivent etre
effectuees exclusivement par le centre de service
apres-vente Ariete ou par des techniciens agrees
Ariete, de fagon a prevenir tout risque de danger.

14. En cas d'utilisation de rallonges électriques, ces
derniéres doivent étre appropriées a la puissance
de l'appareil afin d'éviter tout risque pour l'opé-
rateur et pour la sécurité du lieu de travail. Les
rallonges non appropriées peuvent provoquer des
anomalies de fonctionnement.

15. Ne laissez jamais pendre le cordon la ou il pourrait
étre tiré par un enfant.

16. Pour ne pas compromettre la sécurité de I'appa-
reil, utiliser uniquement des pieces de rechange
et des accessoires originaux, approuvés par le
constructeur.

17. Toute modification du produit, non autorisé expres-
sément par le producteur, peut comporter la réduc-
tion de la sécurité et la déchéance de la garantie.

18. Si vous décidez de vous défaire de cet appareil, il
est fortement recommandé de le rendre inutilisable
en éliminant le cable d'alimentation électrique.
Nous conseillons en outre d’exclure toute partie de
I'appareil pouvant constituer une source de danger,
en particulier pour les enfants qui peuvent se servir
de I'appareil pour jouer.

19. Ne laissez pas les parties de I'emballage a la portée
des enfants car elles constituent une source poten-
tielle de danger.

20. Pendant son utilisation, l'appareil doit toujours
étre manipulé avec soin sans toucher ses plaques
chaudes.

21. ATTENTION: Surface chaude.

22. Manipuler I'appareil avec précaution, surtout en
phase d'ouverture ou de fermeture des plaques,
afin d'éviter de se blesser les mains ou d’endom-
mager d'autres objets.

23. Utilisez I'appareil loin des liquides inflammables; ne
le posez jamais contre les parois ou contre des par-
ties en plastique non résistantes a la chaleur.

24. Nettoyez l'appareil uniquement avec un chiffon
humide aprés avoir débranché la fiche de la prise
de courant et lorsque I'appareil est entiérement
refroidi.

25. Aprés son utilisation, rangez I'appareil seulement
aprés qu'il se soit entierement refroidi.

26. Pour le fonctionnement de I'appareil, il n'est pas
permis d'utiliser des temporisateurs externes ou
des commandes a distance.

27. == Pour [I'élimination correcte du produit aux
termes de la Directive Européenne 2009/96/CE,
nous vous prions de lire le feuillet qui accompagne
le produit.

CONSERVEZ
SOIGNEUSEMENT CES
INSTRUCTIONS

DESCRIPTION DES COMPOSANTS
(Fig. 1)

Corps appareil

Levier de fermeture

Plaques antiadhésives pour galettes

Voyant lumineux prét pour la cuisson

Voyant lumineux mise en marche
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L'appareil est congu UNIQUEMENT POUR UN USAGE
DOMESTIQUE et il ne doit pas étre destiné a un usage
commercial ou industriel.

Cet appareil est conforme a la directive 2006/95/EC
et EMC 2004/108/EC, et a la réglementation (EC) N.
1935/2004 du 27/10/2004 concernant les matériaux en
contact avec les aliments.

PREMIERE UTILISATION DE
L’APPAREIL

L'appareil peut émettre une légére fumée la premiére
fois qu'il est utilisé: cela ne doit pas étre considéré
comme un défaut et la fumée cessera aprés quelques
minutes.

Lors de la premiére utilisation de I'appareil, huiler les
plaques de cuisson avec de I'huile ou du beurre. Il n'est
pas nécessaire de répéter cette opération par la suite.

MODE D’EMPLOI

- Brancher la fiche dans la prise de courant.

- Le voyant lumineux (E) s'allume pour indiquer le bran-
chement de la fiche dans la prise de courant ainsi que
le voyant (D) qui indique que I'appareil est en phase
de réchauffement.

- Quand l'appareil atteint la température de cuisson (au

.

Fig. 1

Fig. 3

6




bout de 3 minutes environ) et qu'il est prétre pour son

utilisation, le voyant (D) s'éteint.
Note: Le voyant (D) se rallume lorsque La température
nécessaire a la cuisson s'abaisse.
Ouvrir entierement l'appareil, en le débloquant en
poussant le levier (B) vers le haut (Fig. 2) et, a l'aide
de la louche, verser la pate précédemment préparée
sur la plaque inférieure de I'appareil. Verser la prépa-
ration en vérifiant que tous les recoins de la plaque
soient recouverts, mais sans excéder dans la quantité,
autrement elle pourrait déborder durant la cuisson.
Refermer la plaque supérieure sur celle inférieure, en
la poussant Iégérement vers le bas jusqu'au déclic de
blocage du levier (B) (Fig. 3).
Pour le temps de cuisson, il est conseillé de suivre les
indications dans les recettes ci-dessous.
Pour retirer les galettes de la plaque, utiliser au besoin
une spatule en bois ou en plastique.
ATTENTION:
Ne pas toucher les plaques chaudes afin d’éviter
les briilures.

Ne pas forcer le levier (B) pour éviter de le casser.
Cuire toujours avec les plaques fermées.

Ne pas utiliser d’objets pointus (ex. Couteaux) pour
éviter d’endommager les plaques.

NETTOYAGE

ATTENTION: Nettoyer I'appareil uniquement avec

un chiffon humide aprés avoir débranché la fiche de

la prise de courant et lorsque I'appareil est entiére-

ment refroidi.

- Pour le nettoyage des plaques, utiliser uniquement un
chiffon humide.

RECETTES

GALETTES TRADITIONNELES

Galettes flagrantes pour les fétes.

Pour 16 galettes

Temps de cuisson : 4/5 min. environ

300 g de farine, 10 g de levure chimique, sel, 75 g de

sucre en poudre, 100 g de beurre, 2 ceufs, 1/2 litre de

lait

+ Mélangez la farine et la levure dans une terrine.
Ajoutez le sel, le beurre fondu et les ceufs entiers.

+ Diluez peu a peu avec le lait.

+ Faites reposer la pate pendant 1 heure.

GALETTES MINCES

Préparez les galettes avec les ingrédients que vous

désirez.

Pour 12 galettes

Temps de cuisson: 6/8 min. environ

300 g de farine, 1 sachet de levure chimiques, 1 pincée

de sel, 1 cuillére de sucre, 2 ceufs, 40 cl de lait

+ Fouettez les ceufs jusqua obtenir une consistance
veloutée.

* Incorporez les autres ingrédients et fouettez jusqu'a
obtenir une consistance uniforme.

GALETTES BELGES

En Belgique, les galettes sont préparées de la fagon
suivante.

Pour 12 galettes

Temps de cuisson: 5 min. environ

5 ceufs, 1 sachet de levure chimique, 300 g de farine,
300 g de sucre, 300 g de beurre

+ Faites fondre le beurre.

+ Mélangez la farine, le sucre et la levure.

* Incorporez le beurre et les ceufs.

+ Mélangez correctement.

GALETTES EN EPONGE

Une écorce de citron pour obtenir des galettes déli-

cieuses.

Pour 10 galettes

Temps de cuisson: 4 min. environ

5 jaunes d'ceuf, 5 cuilleres d’eau chaude, 100 g de

sucre, I'écorce d'un citron, 150 g de farine, 1/2 petite

cuillere de levure chimique, 5 blancs d'ceuf

+ Fouettez les jaunes d'ceuf, I'eau, le sucre et 'écorce
rapée du citron.

+ Mélangez la farine et la levure et ajoutez les autres
ingrédients.

+ Montez les blancs en neige et incorporez-les a la
préparation.

GALETTES AU CHOCOLAT

Savoureuses et irrésistibles

Pour 10 galettes

Temps de cuisson: 5 min. environ

200 g de farine, une pincée de sel, 50 gr de cacao en

poudre sucré, 2 petites cuilléres de levure a gateaux,

3 cuilleres de sucre, 2 ceufs, 400 ml de lait, 1 petite

cuillere d'extrait de vanille, 40gr de beurre fondu

+ Mélangez la farine, le cacao, le sel, le sucre et la
levure ensemble puis ajoutez les jaunes d'ceuf, le lait,
I'extrait de vanille et le beurre et amalgamez parfaite-
ment.

+ Montez les blancs en neige et incorporez-les a la
préparation.

GALETTES AU FROMAGE

Idéaux pour I'apéritif!

Pour 20 galettes

Temps de cuisson : de 4 min a 4 min 30 environ

100 g de beurre, 8 jaunes d'ceuf, 1/2 petite cuillere de

sel, 500 g de farine, 1/2 petite cuillére de levure chimi-

que, 50 g de parmesan rapé, 1/2 litre d'eau, 8 blancs

d'ceuf

+ Fouettez le beurre.

+ Mélangez la farine et la levure.

+ Ajoutez les jaunes d'ceufs I'un aprés l'autre, puis el
sel, la farine, le fromage et I'eau.

* Incorporez ensuite les blancs d'ceuf montés en
neige.
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NMPABUJIA
NMoJib3OBAHMA

NEPEQ HAYAINIOM PABOTbl HEOBXOAMMO

NPOYUTATb UHCTPYKLIUIO

Wcnonb3ys anektpuyeckue npubopbl Heobxoaumo

BbINOMHSATb CMEAYHLLME Mepbl NPEAOCTOPOXKHOCTY:

1. Ybeputecb B TOM, 4TO HanpsikeHue npubopa
coBMmajaeT C HanpsxeHueMm Bawen anektpuye-
CKOW ceTu.

2. He octaBnsiite 6e3 npucmoTtpa BKIOYEHHLIA B
3NeKTpUYeckylo ceTb npubop; OTKNYanTe ero
nocre Kaxaoro Ncrnonb30BaHus.

3. He craBbte npubop B6MM3N NCTOYHUKOB OTONMEHMS
WM Ha WX MOBEPXHOCTH.

4. Tlpw akcnnyaTauyuu cTaBuTb Mpubop TONMbKO Ha
rOPWU3OHTarbHbIE U YCTONYMBbLIE NOBEPXHOCTY.

5. He ocrtaBnsaite npubop noa BO3aeACTBUEM
aTMocepHbIX ABMEHWI (DOXASA, CONHLA U T.4.).

6. OnekTpuyeckwit NpoBog He [OMKEH KacaTbCs
ropsYMX NOBEPXHOCTEMN.

7. Otot npubop MoryT ucnonb30BaTh AT cTaplie 8
NET; NIOAN C OrPaHUYEHHBIMN (PU3NYECKUMM, CEH-
COPHBIMW UMM YMCTBEHHBIMU CMNOCOBHOCTAMM MW
He UMetoLLMe OnbiTa W 3HaHWIA B obpalleHim ¢ npu-
Oopom, nnbo He MomyumBLLME COOTBETCTBYIOLLENO
WHCTPYKTaXa No NpYMEHEHMI0, MOTYT MONb30BaThbCA
npubopom nop HabniogeHuem OTBETCTBEHHOO 3a
nx BesonacHocTb nmua, NM6O cHayana [OMKHbI
nony4uTb NOAPOOHBIA MHCTPYKTaX B OTHOLIEHWM
BesonacHoro 1cnonb3oBaHMs npubopa W pyCKOB,
CBSI3aHHbIX C 3TuM. [leTaM 3anpelLaeTcs urpatb ¢
npubopom. Yuctka u obecnyxusanue npubopa He
MoxeT BbITb NopyyeHa aetsam mnegue 8-mu net. B
nobom cnyyae 310 AOMKHO NPOUCXOAUTb MO Haf-
30pOM B3pOCTIbIX.

8. XpaHutb npubop u kabenb OT Hero B HeJoOCTYN-
HOM MecTe Ans JeTel Mnaglle 8-Mu ner.

9. Hukorpa He norpyxaTb KOpnyc MoTOpa, anek-
TPUYECKYI0 BUNKY 1 NMPOBOZ B BOAY WNW Apyrue
XMOKOCTW. [INst UX OYMCTKW UCMONb30BaTh TOMBKO
BNaXHYH TKaHb.

10. Haxe ecnu npubop BbIKNOYeH, Heobxoanmo
OTCOEAVHUTb BUIKY NMPOBOAA OT 3MEKTPUYECKON
po3eTku, Npexzae 4yem cobupatb unu pasbupartb
€ro ieTanu u nNpucTynatb K YUCTKE.

11. Heobxoaumo TWATeNbHO BbICYLUMTbL PyKM, Npe-
XOe YeM HaxumaTb M perynupoBatb KHOMKW Npu-
6opa » poTparMBaTbCs [0 BWNKW MpoBOZA W
3NeKTPUYECKUX feTanen.

12. TMpn OTCOEAWHEHUM OT INEKTPUYECKON PO3ETKU
6paTbCcs pykamu HeNOCPEACTBEHHO 3a LUTENCenb.
Hukorga He TaHYTb 3a npoBofg ANs TOTO, YTODbI
BbITALYNTH €ro.

13. He wcnonb3yitte npubop, ecnu LUHyp nuTaHus
W BWNKA MOBPEXAEHbI, unm ecnu obopyposa-
HWe NMeeT Kakne-nbo AedeKTbl; BCE PEMOHTHbIE
paboTbl, BKIOYas 3aMeHy LUHypa NuUTaHus, JOMK-
Hbl BbINOMHSATLCA TOMbKO B CEPBUCHOM LiEHTpE
Ariete unu ynonHoMoueHHbIMM TexHukamu Ariete B
Liensix npefoTBPaLLEHNs Kakux-nbo puckos.

14. B cnyyae ucnonb30BaHuUs yanuHUTENen nocnesd-
HWe [OMKHbI COOTBETCTBOBATb MOLLHOCTU Mpu-
Oopa Bo n3bexaHne onacHoOCTH 4Ns onepaTopa 1
BesonacHocTi paboueit cpefbl. Henopxoasime
YANWUHUTENS MOTYT NPUBECTY K HEUCMIPABHOCTM.

15. He octaBnsaTb npnbop co CBELINBAIOLLMMCS LLHY-
pOM B MECTE, JOCTYMHOM ANs fieTeM.

16. Ons obecnevyennss 6GesonacHoctn npubopa
1CNonNb3yiiTe TOMbKO PEKOMEHLYEMbIE NPOW3BO-
JMTENEM 3anacHble YacTu 1 akceccyapb!.

17.  BHOCMMbIE M3MeHeHMs B Npubop, ECN OHU YETKO
He yka3aHbl NPOM3BOAMTENEM, MOTYT MPUBECTM K
notepe 6€30MacHOCTH W rapaHTUK ero aKcnnyara-
Lin CO CTOPOHBI NOTpebuTens.

18. B cnyyae ecnu Bbl pewmnu BbibpocuTh 3TOT
npubop, pekoMeHayeTcs nepepe3atb SNeKTpu-
yeckuit NpoBoS ANS HEBO3MOXHOCTM €ro fanb-
HeWLLero 1cnonb3oBaHns. PekomeHoyeTcs Takxe
06e3BpeauTb Te Yactv npubopa, KoTopble MOryT
NpeAcTaBnsATb ONACHOCTb, B Cy4ae UX UCMonb30-
BaHUs AETbMM A1 CBOWX MrP.

19. CocTaBHble YacTW YNakoBKW He AOIKHbI OCTaB-
NATbCSA B MECTaXx, JOCTYMHbIX ANS AeTel, TaK Kak
OHW MOTYT NPeACTaBNATb UCTOYHWUK OMACHOCTY.

20. MMpu ucnonb3oBaHun ycTpoicTBa byabTe BCeraa
OCTOPOXHbI W He MpUKacaiTeCh K HarpeBaTenbHo
NOBEPXHOCTMU.

21. A BHUMAHWE: Topsiyast noBepXHOCTb.

22. Mpwn obpaweHun ¢ npubopom OyasTe KpaiHe
OCTOPOXHbI, 0CODEHHO, BO BPEMS OTKPBITUS U
3aKpPbITUS KPbILLKKM, BO M3bexaHue Cry4aiHoro
NOBPEXEHMS PYK UMW NPEAMETOB.

23. Wcnonb3yitTe npubop Bpanu OT nerkoBocnna-
MEHSIIOLLNXCS KUOKOCTEN; He NPUCTOHSIATE €ro K
HETEpPMOCTOKMM MIacTMAcCOBbIM CTEHKaM WK
npegmeTam.

24. Yuctute npubop TOMbKO BMNAXHOW TKaHbIO, Npea-
BapuUTENbHO BbIHYB BWMKY W3 PO3ETKM W nocne
TOTO, KaK MalUMHa OCTbIHET.

25. Tlocne 1cnonb3oBaHNs CTaBUTb HA XpaHeHue npu-
6op ToMnbKO TOrAa, KOrAa OH NOMHOCTBI0 OCTHIHET.

26. MpuHuun pencTBus npubopa He ponyckaet
CMONb30BaHNS BHELLHErO TanMepa Wnn oTaenb-
Horo nyneta Jv.

27. wmm B OTHOWEHWUW NPABUNBHON YTUAM3ALMM NPU-
6opa B cooTBeTcTBUM C EBponelickon aupekTu-
Boit 2009/96/EC npouuTaiite MHMDOPMATUBHbINA
NCTOK, NpuUnaraemblit k npubopy.

COXPAHMUTD
MHCTPYKLUMIO

OMUCAHME KOMMNOHEHTOB (Puc. 1)

A Kopnyc npubopa

B Bnokupytowunit pelyaxok

C  AHTUNpurapHble nnacTuHbl ANs NPUroTOBNEHUS
Baenb

D WHpukaTtop roToBHOCTM

E  WHaukaTop BKNOYEHUS

Mpubop npegHasHadeH TONbKO ANA OJOMALIHEIO
MCNONb3OBAHWNA 1 He LomKeH NPUMEHSATLCS B KOM-
MEPYECKUX UMK MPOMBILLTIEHHBIX LIENSIX.

[laHHOe yCTpOiiCTBO COOTBETCTBYET TpeboBaHM-
am aupektus 2006/95/EC n 3IMC 2004/108/EC
Pernamenty (EC) Ne 1 935/2004 ot 27/10/2004 Ha
MaTepuanbl, KOHTaKTUpYIOWME C MULLEBLIMU NPOAYK-
Tamu.

NMEPBOE UCNOJIb3OBAHUE
nMPUBOPA

Mpu NepBOM KUCMONb30BaHMM NPUBOP MOXET UCTycKaTb
NErkui [bIM; 3T0 He CYMTAETCA AeHEKTOM, AbIM UcYes-
HET B TEYEHNE HECKOMbKMX MUHYT.

Mpu NepBoM NpUMEHeHUN CMa3aTb NNacTUHbI Npubopa
pacTUTeNbHbIM UM CIIMBOYHBIM MacnoM. B fanbHeit-
Lem HeT HeoOX0AMMOCTM NOBTOPATbL 3TW JelCTBMS.

MUHCTPYKLUUA MO NPUMEHEHMUIO

- BcraBbTe BUnKy B po3eTky.

- 3aroputcs mHaukatop (E), nokasbiBatowuii BBOf
BUIKM B po3eTKy, u uHaukatop (D), nokasbiBaoLyumi,
4TO YCTPOMCTBO pa3orpeBaeTcs.

- Korma npubop pocTur HyxHoi TemnepaTypbl (npu-
OnuanTensHo Yepes 3 MUHYTBI) U TOTOB K UCNONb30-
BaHuio, nHaukatop (D) noracHer.

Npumeyanue: CeeToBoit MHaMKkaTop (D) cHoBa 3aropa-

€TCsl NPV NOHWXKXEHUN TEMNEPATYpPbI, Heobxoaumon ans

MPUroTOBNEHNS MULLM.

MonHocTblo OTKpOIATE Npubop, NoaHsB Gnokupyto-

wuin peivaxok (B) BBepx (Puc. 2) u ¢ nomoLlbio

CcneuuanbHoro KoBLUMKA HameiTe NpUroToBREHHOe

NpeABapUTENbHO TECTO Ha HUXHIOKW NAacTUHY npu-

Oopa. 3aneliTe TECTO BO BCE S4EMKM, HEe Nepenusas,

B NPOTUBHOM CITy4ae TECTO MOXET BbITEYb BO BPEMS

NpUroTOBNEHNS.

HakpoiiTe HUXHIOI NNacTUHY BepxHeW, cnerka npu-

KUMas [0 Lienyka 6rokMpoBOYHOro pbiyaxka (B)

(Puc. 3).

lMpuaepxuBaiTecb BpPEMEHU MPUrOTOBIEHMS, YyKa-

3aHHOTO B peLienTax.

BbiHWMaliTe roToBble M3AENNS TOMbKO AEPEBSHHOM

WY NNacTMacCoBOW NONATOUKON.

BHUMAHMUE:

Bo usbexaHus oxo20e He npukacalimecb K 20psi-

Yyum naacmuHam.

He dopcupyiime pbiyaxok (B) eo u3sbexaHue
nonoMKu.

Bbinekamb mosibKO Npu 3aKpbiMbIX NlaCMuHax.

He ucnonb3yiime ocmpbie npedmemsi (Hanpumep,
HOX) 80 u3bexaHue nospexdeHuss naacmuH.

YUCTKA

BHUMAHUE: Yucmume npubop mosbKO enax-

Holl mKaHblo, npedeapumenibHO 8bIHY8 GUIIKY U3

po3emku u nocsie Mmozo, kak MawuHa ocmbIHem.

- [Ans 04NCTKM NINUTbI UCMONB3YNTE TOMBKO BMAXHYH
TKaHb.

PELIENTDLI

TPAOULMOHHBIE BA®IIN

Badhnu apomatHble npa3gHnyHbIe.

[ins npurotoBnexns 16 sadens

Bpems npurotoBneHns: oK. 4,5 MuH.

300 r myku, 10 r pa3pbixnuTens, conb, 75 r caxapHoi

nyapsl, 100 r cnvBoyHoro macna, 2 siua, 1/2 nutpa

MoJsioKa

+ CmeLuaiTe B MUCKe MyKY W pa3pbIXNUTeNb.
[o6aBbTe comb, caxap, pacTONNEeHHOE CIMBOYHOE
Macno v gnua.

+ [NocteneHHo fo6aBbTE MOMOKO.

+ OtnoxuTe Tecto Ha 1 vac.

TOHKWE BA®IIN

MpuroToBbTe Bachnu C BbIOpPaHHBIMU MO XENaHuio

VHrpeaneHTamu.

[ins npurotoBnexns 12 sacenb

Bpems npurotoBneHus: oK. 6/8 MuH.

300 r myku, 1 nakeTuk pa3pbixnutens, 1 wenoTtka conu,

1 cTonoBas noxka caxapa, 2 siua, 400 mn monoka

+ Babeite anua fo nonyyeHnst 6apxaTUCToN TEKCTY-
pbl.

+ [lobaBbTe OCTanbHbIE MHTpeaeHTH 1 B3beiiTe [0
nomny4YeHns OHOPOAHOI KOHCUCTEHLIMN.

BENbrUACKUE BAGNU

B Benbrun Bachnu npuroToBnsOT cneayowmum obpa-
30M.

[ns npurotoBnexus 12 Badens

Bpems npurotosnenus: Ok. 5 MuH.

5 auu, 1 naketuk paspbixnutens, 300 r mykn, 300 r
caxapa, 300 r cnuBoYHOro macna

+ Pa3smsrunte macno.

+ CmewanTe Myky, caxap 1 pa3pbIxnuTens.

+ [lobaBbTe pasMaryeHHoe CMBOYHOE Macno n snua.
+ XopoLio nepemeLuaiTe.

«PbIXTbIE» BA®IIU

JIumoHHas Leapa Ans BKyCHenWwmx Badens.

[ns npurotoBnenus 10 Badens

Bpems npurotoenenus: Ok. 4 MuH.

5 AMYHBIX XENTKOB, 5 CTONOBbIX NOXEK ropsYeit Bogbl,

100 r caxapa, Uueapa ogHoro numoHa, 150 r myku, 1/2

YanHOI NOXKM paspbIXnTens, 5 andHbix 6enkos

+ Bsbeite anyHble XenTku, Bogy, caxap U NMUMOHHYI0
uenpy.

+ CmewanTe MyKy 1 paspbixnntens, fjobassTe apyrue
VHFPEeaNeHTbI.

+ B36eliTe snyHble 6enku 4o KeCTKON NeHbl 1 CMeLlan-
T€ C TECTOM.

LUOKONAHbLIE BA®NU

AnneTtuTHble N Markue

[ns npurotoBnenus 10 Badens

Bpems npurotoeneHus: Ok. 5 MuH.

200 r mykw, wenotka conu, 50 r cnagkoro kakao-

MopoLLKa, 2 YaiHble MOXKM APOXKeW AN CragKkux

n3genuin, 3 cTonosble NOXkM caxapa, 2 siya, 400 mn

MOIoKa, 1 yaitHas Noxka BaHUMbHOMO SKCTpakTa, 40 r

PacTONNEHHOro CIIMBOYHOMO Macna

+ CmewanTe Myky, COfb, Kakao, caxap M LpOXXKM,
3arem gobaBbTe ANYHbIE XENTKU, MOMOKO, BaHMMb-
HblII 3KCTPAKT 1 CIIMBOYHOE MACHO, TLATENbHO Nepe-
meLianTe.

+ B36eiiTe ssnyHble 6enku 40 KeCTKON NeHbI 1 CMeLan-
T€ C TECTOM.

CbIPHbLIE BA®NU

ipeanbHo noaxoasT Ans aneputueal

[ns npurotoBnenus 20 Badenb

Bpewms npurotoBnenus: ok. 4 - 4, 5 MuH

100 r cnmBoyHOro Macna, 8 xenTkos, 1/2 YanHo NOXKM

conu, 500 r Myku, 1/2 YaiHOM NOXKN Pa3pbIxnuTens,

50 r TepToro coipa napmesad, 1/2 n BoAbl, 8 AMYHbIX

6enkos

+ Bsbeite cnuBo4HOe Macro.

+ CmewwanTe MyKy 1 paspbIxnuTens.

+ [lobaBbTe ANYHbIE KENTKM, COMb, MYKY, CbIp U BOAY.

+ 3aTem fobaBbTe B3OUTLIE B KECTKYIO NEPY AUYHbIE
Benku.
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