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AVVERTENZE 
IMPORTANTI

LEGGERE QUESTE ISTRUZIONI PRIMA DELL’USO.
Usando apparecchi elettrici è necessario prendere le 
opportune precauzioni, tra le quali:

Assicurarsi che il voltaggio elettrico dell’appa-1. 
recchio corrisponda a quello della vostra rete 
elettrica.
Non lasciare l’apparecchio incustodito quando 2. 
collegato alla rete elettrica; disinserirlo dopo ogni 
uso.
Non mettere l’apparecchio sopra o vicino a fonti 3. 
di calore.
Durante l’utilizzo posizionare l’apparecchio su di un 4. 
piano orizzontale, stabile e ben illuminato.
Non lasciare l’apparecchio esposto ad agenti atmo-5. 
sferici (pioggia, sole, ecc...).
Fare attenzione che il cavo elettrico non venga a 6. 
contatto con superfici calde.
Questo apparecchio può essere usato da ragazzi 7. 
di età maggiore o uguale a 8 anni; le persone con 
capacità 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 
è vietato giocare con l’apparecchio. Le operazioni 
di pulizia e di manutenzione non possono essere 
effettuate da ragazzi a meno che non abbiano un’ètà 
superiore agli 8 anni e in ogni caso sotto supervisio-
ne di un adulto. 
Tenere l’apparecchio e il suo cavo fuori dalla porta-8. 
ta di bambini di età inferiore agli 8 anni. 
Non immergere mai il corpo del prodotto, la spina 9. 
ed il cavo elettrico in acqua o altri liquidi, usare un 
panno umido per la loro pulizia.
Anche quando l’apparecchio non è in funzione, 10. 
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 11. 
prima di utilizzare o di regolare gli interruttori posti 
sull’apparecchio o prima di toccare la spina e i 
collegamenti di alimentazione.
Per staccare la spina, afferrarla direttamente e 12. 
staccarla dalla presa a parete. Non staccarla mai 
tirandola per il cavo.
Non usare l’apparecchio se il cavo elettrico o la spina 13. 
risultano danneggiati, o se l’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-14. 
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 15. 
potrebbe essere afferrato da un bambino.
Per non compromettere la sicurezza dell’apparec-16. 
chio, utilizzare solo parti di ricambio e accessori 
originali, approvati dal costruttore.
Eventuali modifiche a questo prodotto, non espres-17. 
samente autorizzate dal produttore, possono com-
portare il decadimento della sicurezza e della 
garanzia del suo utilizzo da parte dell’utente.
Allorchè si decida di smaltire come rifiuto questo 18. 
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 dell’imballaggio non devono essere 19. 
lasciati alla portata dei bambini in quanto potenziali 
fonti di pericolo.
Durante l’uso l’apparecchio deve essere sempre 20. 
maneggiato con cura e senza toccare le sue 
piastre calde.

21.  ATTENZIONE: Superficie calda. 
Maneggiare con attenzione l’apparecchio, soprat-22. 
tutto in fase di apertura o chiusura delle piastre, 
al fine di evitare danni accidentali a mani o altri 
oggetti.
Usate l’apparecchio lontano dai liquidi infiammabili; 23. 
non addossarlo a pareti o parti in plastica non resi-
stenti al calore.
Pulite l’apparecchio solo con un panno umido dopo 24. 
aver disinserito la spina dalla presa di corrente e dopo 
che l’apparecchio si sia completamente raffreddato.
Dopo l’uso riporre l’apparecchio solo quando si è 25. 
completamente raffreddato.
Per il funzionamento dell’apparecchio non è permes-26. 
so l’utilizzo di temporizzatori esterni o comandi a 
distanza separati.

27.  Per il corretto smaltimento del prodotto ai 
sensi della Direttiva Europea 2009/96/CE si prega 
leggere l’apposito foglietto allegato al prodotto.

CONSERVARE QUESTE 
ISTRUZIONI
DESCRIZIONE DEI COMPONENTI (Fig. 
1)
A Corpo apparecchio
B Levetta di chiusura
C  Piastre antiaderenti per waffle
D Spia pronto cottura
E Spia accensione

L’apparecchio è concepito per il SOLO USO DOMESTICO 
e non deve essere adibito ad uso commerciale o indu-
striale.
Questo apparecchio è 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 può emettere un leggero fumo la prima 
volta che viene usato: non è da considerarsi un difetto 
ed il fumo cesserà in pochi minuti.
In occasione del primo impiego ungere le piastre di cot-
tura dell’apparecchio con olio o burro. Non è necessario 
ripetere queste operazioni in seguito.

ISTRUZIONI PER L’USO
-  Inserire la spina nella presa di corrente.
- Si accenderà la spia (E) che segnala l’inserimento 

della spina nella presa di corrente e la spia (D) ad 
indicare che l’apparecchio si sta riscaldando.

- Quando l’apparecchio avrà raggiunto la temperatura 
(dopo circa 3 minuti) ed è pronto per l’uso, la spia (D) si 
spegnerà.

Nota: La spia (D) tornerà ad accendersi quando la tem-
peratura necessaria per la cottura si abbasserà.
- Aprire completamente l’apparecchio, sbloccandolo 

premendo l’apposito fermo della levetta (B) verso 
l’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 quantità 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 l’apparecchio solo con un 
panno umido dopo aver disinserito la spina dalla 
presa di corrente e dopo che l’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
•		Sbattere	 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 così.
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 
zucchero, la scorza di un limone, 150 g di farina, 1/2 
cucchiaino di lievito chimico, 5 bianchi d’uovo
•		Sbattere	i	tuorli	d’uovo,	l’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. l’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 l’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	 l’altro	 i	 tuorli	d’uovo,	 il	 sale,	 la	

farina, il formaggio e l’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:

Make sure that the voltage on the appliance rating 1. 
plate corresponds to that of the mains electricity.
Never leave the appliance unattended when con-2. 
nected to the power supply; unplug it after every 
use.
Never place the appliance on or close to sources 3. 
of heat.
Always place the appliance on a flat, level surface 4. 
during use.
Never leave the appliance exposed to the elements 5. 
(rain, sun, etc....).
Make sure that the power cord does not come into 6. 
contact with hot surfaces.
This appliance can be used by children aged from 8 7. 
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 8. 
handle appliance and its power cord which must 
be kept out of their reach.  
Never place the appliance body, plug or power cord 9. 
in water or other liquids; always wipe clean with a 
damp cloth.
Always unplug the power cord from the electricity 10. 
mains before fitting or removing single attachments 
or before cleaning the appliance.
Always make sure that your hands are thoroughly 11. 
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 12. 
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 13. 
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 14. 
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 15. 
may be grabbed by a child.

FR

AVERTISSEMENTS 
IMPORTANTES

LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT L’EMPLOI
Lors de l’utilisation d’appareils électriques, il est néces-
saire de prendre les précautions suivantes:

Vérifiez que le voltage électrique de l’appareil cor-1. 
responde à celui de votre réseau électrique.
Ne laissez jamais l’appareil sans surveillance 2. 
lorsqu’il est branché au réseau électrique; débran-
chez-le après chaque utilisation.
Ne placez pas l’appareil au dessus ou près de 3. 
sources de chaleur.
Lors de son utilisation, placez l’appareil sur une 4. 
surface horizontale et stable. 
N’exposez jamais l’appareil aux agents atmosphé-5. 
riques externes (pluie, soleil, etc.).
Veillez à ce que le câble électrique n’entre jamais 6. 
en contact avec des surfaces chaudes.
Cet appareil peut etre utilise par des enfants ages 7. 
ou majeurs de 8 ans. Les personnes presentant 
des  capacites physiques, sensorielles ou men-
tales reduites ou depourvues d’experience et de 
connaissance de l’appareil, ou n’ayant pas reçu les 
instructions necessaires devront utiliser l’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 l’appareil et son cordon d’alimentation loin 8. 
de la portee des enfants ages de moins de 8 ans. 
Ne pas plonger le corps du produit, la fiche ni le 9. 
cable electrique dans l’eau ou autres liquides, 

et utiliser toujours un chiffon humide pour les 
nettoyer.
Meme lorsque l’appareil n’est pas en marche, 10. 
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. 
Vérifier d’avoir toujours les mains sèches avant 11. 
d’utiliser ou de régler les interrupteurs placés sur 
l’appareil ou avant de manipuler la fiche et les 
connexions électriques.
Pour débrancher l’appareil, saisir directement la 12. 
fiche en la débranchant de la prise murale. Ne tirez 
jamais sur le câble d’alimentation.
Ne pas utiliser l’appareil si le cordon electrique 13. 
ou la fiche sont endommages ou si l’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 façon a prevenir tout risque de danger. 
En cas d’utilisation de rallonges électriques, ces 14. 
dernières doivent être appropriées à 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.
Ne laissez jamais pendre le cordon là où il pourrait 15. 
être tiré par un enfant.
Pour ne pas compromettre la sécurité de l’appa-16. 
reil, utiliser uniquement des pièces de rechange 
et des accessoires originaux, approuvés par le 
constructeur.
Toute modification du produit, non autorisé expres-17. 
sément par le producteur, peut comporter la réduc-
tion de la sécurité et la déchéance de la garantie.
Si vous décidez de vous défaire de cet appareil, il 18. 
est fortement recommandé de le rendre inutilisable 
en éliminant le câble d’alimentation électrique. 
Nous conseillons en outre d’exclure toute partie de 
l’appareil pouvant constituer une source de danger, 
en particulier pour les enfants qui peuvent se servir 
de l’appareil pour jouer.
Ne laissez pas les parties de l’emballage à la portée 19. 
des enfants car elles constituent une source poten-
tielle de danger.
Pendant son utilisation, l’appareil doit toujours 20. 
être manipulé avec soin sans toucher ses plaques 
chaudes.

21.  ATTENTION: Surface chaude. 
Manipuler l’appareil avec précaution, surtout en 22. 
phase d’ouverture ou de fermeture des plaques, 
afin d’éviter de se blesser les mains ou d’endom-
mager d’autres objets.
Utilisez l’appareil loin des liquides inflammables; ne 23. 
le posez jamais contre les parois ou contre des par-
ties en plastique non résistantes à la chaleur.
Nettoyez l’appareil uniquement avec un chiffon 24. 
humide après avoir débranché la fiche de la prise 
de courant et lorsque l’appareil est entièrement 
refroidi.
Après son utilisation, rangez l’appareil seulement 25. 
après qu’il se soit entièrement refroidi.
Pour le fonctionnement de l’appareil, il n’est pas 26. 
permis d’utiliser des temporisateurs externes ou 
des commandes à distance.

27.  Pour l’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)
A Corps appareil
B Levier de fermeture
C  Plaques antiadhésives pour galettes
D Voyant lumineux prêt pour la cuisson
E Voyant lumineux mise en marche

L’appareil est conçu UNIQUEMENT POUR UN USAGE 
DOMESTIQUE et il ne doit pas être destiné à un usage 
commercial ou industriel.
Cet appareil est conforme à la directive 2006/95/EC 
et EMC 2004/108/EC, et à 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 légère fumée la première 
fois qu’il est utilisé: cela ne doit pas être considéré 
comme un défaut et la fumée cessera après quelques 
minutes.
Lors de la première utilisation de l’appareil, huiler les 
plaques de cuisson avec de l’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 l’appareil est en phase 
de réchauffement.

- Quand l’appareil atteint la température de cuisson (au 
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Fig. 2

Fig. 3
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Do not threaten the safety of the appliance by using 16. 
parts that are not original or which have not been 
approved by the manufacturer.
Any changes to this product that have not been 17. 
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-18. 
ance, we advise you to make it inoperative by cutting 
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.
Packaging must never be left within the reach of 19. 
children since it is potentially dangerous.
During use, the appliance must be handled with 20. 
care and without touching its hot surfaces.

21.  WARNING: Hot surface. 
Handle the appliance with care, above all when 22. 
opening or closing the plates; there is a risk of acci-
dental harm to hands or damage to other objects.
Use the appliance well away from flammable liq-23. 
uids; do not use up against walls or close to parts 
in plastic that do not resist heat.
Only clean the appliance by wiping with a damp 24. 
cloth, after first unplugging it from the mains power 
and waiting for it to cool completely.
After use, wait for the appliance to cool completely 25. 
before storing it.
External timers or separate remote controls to 26. 
operate the appliance are not permitted.

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
DESCRIPTION OF THE PARTS (Fig. 1)
A Appliance body
B Closing lever
C  Non-stick waffle plate
D Ready light
E On light

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.

FIRST TIME USE
The appliance may give off a small amount of smoke the 
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.

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

•	 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.
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	

smooth mix.

BELGIAN WAFFLES
The traditional waffle the way they make it in Belgium.
(makes 12)
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.
•		Mix	well.

SPONGE WAFFLES
With lemon rind for delicious waffles.
(makes 10)
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
•		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 
Deliciously tasty
(makes 10)
Cooking time: about 5 min
200 g flour, pinch of salt, 50 g sweetened cocoa pow-
der, 2 teaspoons baking powder, 3 tablespoons sugar, 
2 eggs, 400 ml milk, 1 teaspoon vanilla extract, 40 g 
melted butter 
•	 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-
ter. 

CHEESE WAFFLES
The ideal appetizer!
(makes 20)
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.
•		Add,	in	this	order,	the	egg	yolks,	salt,	flour,	cheese	and	

water.
•		Then	fold	in	the	whisked	egg	whites.
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bout de 3 minutes environ) et qu’il est prêtre pour son 
utilisation, le voyant (D) s’éteint.

Note: Le voyant (D) se rallume lorsque La température 
nécessaire à la cuisson s’abaisse.
- Ouvrir entièrement l’appareil, en le débloquant en 

poussant le levier (B) vers le haut (Fig. 2) et, à l’aide 
de la louche, verser la pâte précédemment préparée 
sur la plaque inférieure de l’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 légèrement 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 brûlures.

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 l’appareil uniquement avec 
un chiffon humide après avoir débranché la fiche de 
la prise de courant et lorsque l’appareil est entière-
ment refroidi.
- Pour le nettoyage des plaques, utiliser uniquement un 

chiffon humide.

RECETTES
GALETTES TRADITIONNELES
Galettes flagrantes pour les fêtes.
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 œufs, 1/2 litre de 
lait
•	 Mélangez	la	farine	et	la	levure	dans	une	terrine.
 Ajoutez le sel, le beurre fondu et les œufs entiers.
•		Diluez	peu	à	peu	avec	le	lait.
•		Faîtes	reposer	la	pâte	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 cuillère de sucre, 2 œufs, 40 cl de lait
•		Fouettez	 les	 œufs	 jusqu’à	 obtenir	 une	 consistance	

veloutée.
•		Incorporez	 les	 autres	 ingrédients	 et	 fouettez	 jusqu’à	

obtenir une consistance uniforme.

GALETTES BELGES
En Belgique, les galettes sont préparées de la façon 
suivante.
Pour 12 galettes
Temps de cuisson: 5 min. environ
5 œufs, 1 sachet de levure chimique, 300 g de farine, 
300 g de sucre, 300 g de beurre
•		Faîtes	fondre	le	beurre.
•		Mélangez	la	farine,	le	sucre	et	la	levure.
•		Incorporez	le	beurre	et	les	œufs.
•		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’œuf, 5 cuillères d’eau chaude, 100 g de 
sucre, l’écorce d’un citron, 150 g de farine, 1/2 petite 
cuillère de levure chimique, 5 blancs d’œuf
•		Fouettez	 les	 jaunes	d’œuf,	 l’eau,	 le	sucre	et	 l’écorce	

râpée du citron.
•		Mélangez	 la	 farine	 et	 la	 levure	 et	 ajoutez	 les	 autres	

ingrédients.
•		Montez	 les	 blancs	 en	 neige	 et	 incorporez-les	 à	 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 cuillères de levure à gâteaux,  
3 cuillères de sucre, 2 œufs, 400 ml de lait, 1 petite 
cuillère 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’œuf, le lait, 
l’extrait de vanille et le beurre et amalgamez parfaite-
ment. 

•	 Montez	 les	 blancs	 en	 neige	 et	 incorporez-les	 à	 la	
préparation. 

GALETTES AU FROMAGE
Idéaux pour l’apéritif!
Pour 20 galettes
Temps de cuisson : de 4 min à 4 min 30 environ
100 g de beurre, 8 jaunes d’œuf, 1/2 petite cuillère de 
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تنبيهات مهمة
اقرأ هذه التعليمات قبل الاستخدام

المواد  إستعمال  اثناء  الإحتياطات  ببعض  تقيد  ال يجب 
الكهربائية و منها ما يلي:

تأكدوا من ان خصائص الجهاز توافق مواصفات  1 .
شبكة الكهرباء بمنزلكم من ناحية قوة الجهد.

الجهاز من دون مراقبة و هو لا يزال  تفادوا ترك  2 .
الكهربائي بل يجب عليكم فصله  تيار  بال متصل 

تيار بعد كل إستعمال. عن ال
مصادر  من  بالقرب  او  فوق  الجهاز  تضعوا  لا  3 .

الحرارة.
و  ثابتة  سطحية  فوق  الجهاز  بوضع  قوموا  4 .

منبسطة اثناء الاستعمال.
الطبيعية  العوامل  عرضة  الجهاز  تتركوا  لا  5 .

)المطر و الشمس الخ،،(.
بسطحيات  الكهربائي  السلك  تلامس  تجنبوا  6 .

ساخنة.
يبلغون من  الذين  أو  يقوم الأولاد الأكبر  أن  يمكن  7 .
العمر8  سنوات باستخدام هذا الجهاز؛ كما يمكن 
جسدية  قدرات  ذوي  أشخاص  بل  قِ من  استخدامه 
بل أشخاص  قِ أو من  أو عقلية محدودة؛  حِسية  أو 
يتم  م  ل الذين  أو  بالجهاز  والمعرفة  الخبرة  تفتقد 
تالي تتم مراقبتهم  منحهم تعليمات الاستخدام، وبال
بل شخص مسئول عن سلامتهم أو يتم  بعناية من قِ
دًا فيما يتعلق باستخدام الجهاز نفسه  تعليمهم جي
ا بجميع المخاطر التي قد يتسبب  مً وإحاطتهم عل
بها الجهاز. من المحظور لعب الأطفال بالجهاز. 
لا يجب أن يقوم الأولاد بعمليات التنظيف وصيانة 
وفي  سنوات  سن8  من  الأكبر  أولئك  إلا  الجهاز 

جميع الأحوال تحت مراقبة شخص بالغ.
بإبعاد الأطفال الأقل من سن 8. 8 سنوات عن    قم 

الجهاز وعن الكابل.
لا تغمر أبداً جسم المنتج و القابس وسلك الكهرباء  9 .
فقط  استخدم  أخرى.  سوائل  أي  في  أو  الماء  في 

قطعة من القماش المبلل لتنظيفهم.
التشغيل  وضع  في  الجهاز  يكون  لا  عندما  حتى  10 .
قبل  الكهربي  تيار  ال مصدر  عن  فصله  يجب 

تركيب أو فك الأجزاء المفردة وقبل التنظيف.
أو  الاستخدام  قبل  جيداً  يديك  تجفيف  من  تأكد  11 .
لمس  وقبل  بالجهاز،  الموجودة  المفاتيح  ضبط 

القابس والتوصيل الكهربي.
لنزع الفيشة من عن المقبس قوموا بمسكها بحزم  12 .
ابداً سحبها من عن  القرب و لا يجب عليكم  من 

بعد.
الكابل  تلف  حالة  في  الجهاز  باستخدام  تقم  لا  13 .
عيب  هناك  كان  إذا  أو  القابس،  أو  الكهربائي 
عمليات  جميع  تتم  أن  يجب  نفسه؛  بالجهاز 
الإصلاح بما فيها استبدال قابس الشحن فقط في 
أو   Ariete أريتيه  المُعتمد  الفني  الدعم  مركز 
بواسطة فني معتمد من أريتيه، حتى تتجنب أي 

مخاطر.
في حالة وجود ضرر او عطب بالسلك الكهربائي،  14 .
يجب ان يتم إستبداله من قبل الشركة المصنعة او 
تابعة لها، او على  من قبل مركز الرعاية الفنية ال
اية حال من قبل فني مؤهل و ذلك لتفادي حدوث 

او وقوع اي خطر.
لا تترك الكابل في مكان يمكن للأطفال الإمساك  15 .

به.
استخدم  للخطر،  الجهاز  سلامة  تعرض  لا  حتى  16 .
المعتمدة  فقط،  الأصلية  والملحقات  الغيار  قطع 

من جهة تصنيع الجهاز.
المصنعة  الشركة  تعديلات غير مرخصة من  اي  17 .
على  خطر  تشكل  ان  لها  الجهاز  لها  يخضع 

المستخدم و تبطل فاعلية الضمان.
اولًا  ننصح  الجهاز،  من  التخلص  اردتم  حالة  في  18 .
بجعله غير قادر على العمل من خلال نزع السلك 
الكهربائي، ثانياً ننصح بفك الاجزاء التي لها ان 
الممكن  من  الذين  و  الاطفال  على  خطر  تشكل 
و  للعب  مكوناته  احدى  او  الجهاز  يستعملوا  ان 

اللهو.
على  خطر  التغليف  مواد  تشكل  ان  الممكن  من  19 .

الاطفال اذا ما تم تركها بمتناولهم.
ا  دائمً معه  التعامل  يجب  الجهاز  استخدام  أثناء  20 .

بعناية وبدون لمس الصفائح الساخنة به.

. 21 تنبيه: سطح ساخن
مرحلة  في  وخصوصًا  الجهاز،  مع  بحذر . 22 تعامل 

ПРАВИЛА 
ПОЛЬЗОВАНИЯ

ПЕРЕД НАЧАЛОМ РАБОТЫ НЕОБХОДИМО 
ПРОЧИТАТЬ ИНСТРУКЦИЮ
Используя	 электрические	 приборы	 необходимо	
выполнять	следующие	меры	предосторожности:

Убедитесь	 в	 том,	 что	 напряжение	 прибора	1. 
совпадает	 с	 напряжением	 Вашей	 электриче-
ской	сети.
Не	 оставляйте	 без	 присмотра	 включённый	 в	2. 
электрическую	 сеть	 прибор;	 отключайте	 его	
после	каждого	использования.
Не	ставьте	прибор	вблизи	источников	отопления	3. 
или	на	их	поверхности.
При	 эксплуатации	 ставить	 прибор	 только	 на	4. 
горизонтальные	и	устойчивые	поверхности.
Не	 оставляйте	 прибор	 под	 воздействием	5. 
атмосферных	явлений	(дождя,	солнца	и	т.д.).	
Электрический	 провод	 не	 должен	 касаться	6. 
горячих	поверхностей.
Этот	 прибор	могут	 использовать	 дети	 старше	 8	7. 
лет;	 люди	 с	 ограниченными	 физическими,	 сен-
сорными	 или	 умственными	 способностями	 или	
не	имеющие	опыта	и	знаний	в	обращении	с	при-
бором,	 либо	 не	 получившие	 соответствующего	
инструктажа	по	применению,	могут	пользоваться	
прибором	 под	 наблюдением	 ответственного	 за	
их	 безопасность	 лица,	 либо	 сначала	 должны	
получить	 подробный	 инструктаж	 в	 отношении	
безопасного	 использования	 прибора	 и	 рисков,	
связанных	 с	 этим.	 Детям	 запрещается	 играть	 с	
прибором.	 Чистка	 и	 обслуживание	 прибора	 не	
может	быть	поручена	детям	мледше	8-ми	лет.	В	
любом	случае	это	должно	происходить	под	над-
зором	взрослых.
Хранить	 прибор	 и	 кабель	 от	 него	 в	 недоступ-8. 
ном	месте	для	детей	младше	8-ми	лет.
Никогда	 не	 погружать	 корпус	 мотора,	 элек-9. 
трическую	 вилку	 и	 провод	 в	 воду	 или	 другие	
жидкости.	Для	их	очистки	использовать	только	
влажную	ткань.	
Даже	 если	 прибор	 выключен,	 необходимо	10. 
отсоединить	 вилку	 провода	 от	 электрической	
розетки,	 прежде	 чем	 собирать	 или	 разбирать	
его	детали	и		приступать	к	чистке.	
Необходимо	 тщательно	 высушить	 руки,	 пре-11. 
жде	чем	нажимать	и	регулировать	кнопки	при-
бора	 и	 	 дотрагиваться	 до	 вилки	 провода	 и	
электрических	деталей.
При	 отсоединении	 от	 электрической	 розетки	12. 
браться	руками	непосредственно	за	штепсель.	
Никогда	не	тянуть	за	 	провод	для	того,	чтобы	
вытащить	его.
Не	 используйте	 прибор,	 если	 шнур	 питания	13. 
или	 вилка	 повреждены,	 или	 если	 оборудова-
ние	имеет	какие-либо	дефекты;	все	ремонтные	
работы,	включая	замену	шнура	питания,	долж-
ны	 выполняться	 только	 в	 сервисном	 центре	
Ariete	или	уполномоченнымм	техниками	Ariete	в	
целях	предотвращения	каких-либо	рисков.	
В	случае	использования	удлинителей	послед-14. 
ние	 должны	 соответствовать	 мощности	 при-
бора	во	избежание	опасности	для	оператора	и	
безопасности	 рабочей	 среды.	 Неподходящие	
удлинителя	могут	привести	к	неисправности.
Не	оставлять	прибор	со	свешивающимся	шну-15. 
ром	в	месте,	доступном	для	детей.
Для	 обеспечения	 безопасности	 прибора	16. 
используйте	 только	 рекомендуемые	 произво-
дителем	запасные	части	и	аксессуары.
Вносимые	изменения	в	прибор,	если	они	чётко	17. 
не	указаны	производителем,	могут	привести	к	
потере	безопасности	и	гарантии	его	эксплуата-
ции	со	стороны	потребителя.
В	 случае	 если	 Вы	 решили	 выбросить	 этот	18. 
прибор,	 рекомендуется	 перерезать	 электри-
ческий	 провод	 для	 невозможности	 его	 даль-
нейшего	использования.	Рекомендуется	также	
обезвредить	те	части	прибора,	которые	могут	
представлять	опасность,	в	случае	их	использо-
вания	детьми	для	своих	игр.
Составные	 части	 упаковки	 не	 должны	 остав-19. 
ляться	в	местах,	доступных	для	детей,	так	как	
они	могут	представлять	источник	опасности.
При	 использовании	 устройства	 будьте	 всегда	20. 
осторожны	и	не	прикасайтесь	к	нагревательной	
поверхности.

21. 	ВНИМАНИЕ:	Горячая	поверхность.	
При	 обращении	 с	 прибором	 будьте	 крайне	22. 
осторожны,	 особенно,	 во	 время	открытия	или	
закрытия	 крышки,	 во	 избежание	 случайного	
повреждения	рук	или	предметов.
Используйте	 прибор	 вдали	 от	 легковоспла-23. 
меняющихся	жидкостей;	не	прислоняйте	его	 к	
нетермостойким	 пластмассовым	 стенкам	 или	
предметам.
Чистите	прибор	только	влажной	тканью,	пред-24. 
варительно	 вынув	 вилку	 из	 розетки	 и	 после	
того,	как	машина	остынет.
После	использования	ставить	на	хранение	при-25. 
бор	только	тогда,	когда	он	полностью	остынет.
Принцип	 действия	 прибора	 не	 допускает	26. 
использования	внешнего	таймера	или	отдель-
ного	пульта	ДУ.

sel, 500 g de farine, 1/2 petite cuillère de levure chimi-
que, 50 g de parmesan râpé, 1/2 litre d’eau, 8 blancs 
d’œuf
•		Fouettez	le	beurre.
•		Mélangez	la	farine	et	la	levure.
•		Ajoutez	 les	 jaunes	 d’œufs	 l’un	 après	 l’autre,	 puis	 el	

sel, la farine, le fromage et l’eau.
•		Incorporez	 ensuite	 les	 blancs	 d’œuf	 montés	 en	

neige.

أضرار  أية  تجنب  بهدف  الصفائح،  وإغلاق  فتح 
طارئة في اليدين أو أية أغراض أخرى.

قابلة  ال السوائل  عن  دًا  بعي الجهاز  استخدم  23 .
أجزاء  أو  جدران  على  تسنده  لا  للاشتعال؛ 

بلاستيكية غير مقاومة للحرارة.
منداة  قماش  قطعة  باستخدام  فقط  الجهاز  نظف  24 .
تيار و بعد أن يكون  بعد فصل القابس عن مأخذ ال

الجهاز قد برد بالكامل.
بعد الاستخدام أعد وضع الجهاز فقط عندما يكون  25 .

باردًا بالكامل.
لتشغيل الجهاز يكون من غير المسموح استخدام  26 .
أجهزة خارجية لضبط الوقت أو أدوات تحكم عن 

عد منفصلة. بُ

ا  قً لص من المنتج بطريقة صحيحة طب  للتخ. 27
قراءة  نرجو   ،CE/96/2009 الأوروبية  للائحة 

لحقة بالمنتج. مُ النشرة الخاصة ال
قوموا بالاحتفاظ بهذه التعليمات

وصف المكونات )الشكل 1(
جسم الجهاز  A
ذراع الإغلاق  B

صفائح مقاومة للالتصاق لفطائر الويفل  C
مؤشر ضوئي لوضع الاستعداد للطهي  D

مؤشر ضوئي لوضع التشغيل  E

يجب  ولا  المنزلي  للاستخدام  فقط  الجهاز  تصميم  تم 
استخدامه في الأغراض التجارية أو التصنيعية.

 EMC و EC/95/2006 هذا الجهاز متوافق مع اللائحة
EC/108/2004 والقانون )EC( رقم 2004/1935 بتاريخ 

2004/10/27 بخصوص التلامس مع الأطعمة.

الاستخدام الأول للجهاز
يتم  مرة  أول  في  خفيف  دخان  الجهاز  يصدر  أن  يمكن 

استخدامه فيها:
عد هذا عُطل فيه وسوف يتوقف الدخان خلال دقائق  لا يُ

يلة. قل
في  الموجودة  الطهي  صفائح  ادهن  استخدام  أول  عند 
العمليات  هذه  تكرار  يلزم  لا  الزبد.  أو  بالزيت  الجهاز 

فيما بعد.

تعليمات للاستخدام
تيار. أدخل القابس في مأخذ ال  -

إلى  يشير  الذي   )E( الضوئي  المؤشر  سوف يضيء   -
 )D( تيار والمؤشر الضوئي إدخال القابس في مأخذ ال

للإشارة إلى بدء تسخين الجهاز.
عندما يصل الجهاز إلى درجة الحرارة )بعد 3 دقائق(   -
المؤشر  ينطفئ  سوف  للاستخدام،  جاهزًا  ويكون 

.)D( الضوئي
ملاحظة: المؤشر الضوئي )D( سوف يعود للإضاءة   -

عندما تنخفض درجة الحرارة اللازمة للطهي.
في  بذلك  الخاص  القفل  بدفع  بالكامل،  الجهاز  افتح   -
الذراع )B( إلى أعلى )الشكل 2(، وباستخدام مغرفة 
التجهيز على الصفيحة  الخليط سابق  مناسبة صُب 
التأكد من تغطية  الخليط مع  للجهاز. صُب  السفلية 
كمية  في  الإفراط  بدون  ولكن  المواضع،  جميع 

الأطعمة حتى لا تفيض وتخرج أثناء الطهي.
السفلية  الصفيحة  على  العليا  الصفيحة  أغلق   -
صوت  تسمع  حتى  أسفل  إلى  بخفة  عليها  بالضغط 

إغلاق الذراع )B( )الشكل 3(.
نصح بإتباع ما هو محدد في  بالنسبة لمدة الطهي، يُ  -

تالية. الوصفات ال
اللزوم،  الجهاز، عند  المقرمشة من  الكعكات  لإخراج   -

استخدم فقط ملعقة من الخشب أو البلاستيك.
تنبيه:

لا تلمس الصفائح الساخنة بهدف تجنب الحروق.

لا تضغط بعنف على الذراع )B( بهدف تجنب كسرها.

قم بالطهي فقط عندما تكون الصفائح مغلقة.

إتلاف  لتجنب  السكين(  )مثل  حادة  أدوات  تستخدم  لا 
الصفائح

التنظيف
تنبيه: قم بتنظيف الجهاز فقط باستخدام قطعة قماش 
منداة بعد فصل القابس عن مأخذ التيار وبعد أن يكون 

الجهاز قد برد بالكامل.
لتنظيف الصفائح استخدم فقط قطعة قماش منداة.  -

بعض الوصفات
الشطائر المقرمشة العادية

شطائر شهية للاحتفالات.
لتجهيز 16 شطيرة

ا بً مدة الطهي: 4.5 دقيقة تقري
جم   75 ملح،  كيميائية،  خميرة  جم   10 دقيق،  جم   300

سكر بودرة، 100 جم زبدة، 2 بيضة، 2/1 لتر حليب
اخلط الدقيق والخميرة في وعاء.  •

أضف الملح والسكر والزبدة المذابة والبيض بالكامل.
خفف بالتدريج باستخدام الحليب.  •

اترك العجين يهدأ لمدة ساعة.  •

الشطائر الرقيقة
قم بتجهيز الشطائر بالمقادير التي ترغبها.

لتجهيز 12 شطيرة
ا بً مدة الطهي: 8/6 دقائق تقري

300 جم دقيق، 1 مظروف خميرة كيميائية، 1 كم ضئيل 
مللي   400 بيضة،   2 سكر،  كبيرة  ملعقة   1 الملح،  من 

حليب
اخفق البيض حتى تحصل على قوام مخملي.  •

على  تحصل  حتى  واخفق  الأخرى  المكونات  أضف   •
قوام موحد.

الشطائر على الطريقة البلجيكية
تالية. في بلجيكا يتم تجهيز الشطائر بالطريقة ال

لتجهيز 12 شطيرة
ا بً مدة الطهي: 5 دقائق تقري

5 بيضات، 1 مظروف خميرة كيمائية، 300 جم دقيق، 
300 جم سكر ، 300 جم زبدة.

اترك الزبدة حتى تلين.  •
اخلط الدقيق والسكر والخميرة.  •

لينة والبيض. أضف الزبدة ال  •
دًا. اخلط المكونات جي  •

الشطائر الإسفنجية
ليمون للحصول على شطائر لذيذة.  أضف قشرة ال

لتجهيز 10 شطائر
ا بً مدة الطهي: 4 دقائق تقري

سكر،  جم   100 ساخن،  ماء  ملاعق   5 بيض،  صفار   5
قشر ليمونة، 150 جم دقيق، 2/1 ملعقة صغيرة خميرة 

كيميائية، 5 بياض بيض
ليمونة  ال وقشرة  والسكر  والماء  البيض  صفار  اخفق   •

المبشورة.
اخلط الدقيق والخميرة وأضف المكونات الأخرى.  •

اخفق بياض البيض حتى يصبح كالثلج ثم أضفه إلى   •
الخليط.

شطائر بالشوكولاتة
لذة شهية وتغمرك بال
لتجهيز 10 شطائر 

ا بً مدة الطهي: 5 دقائق تقري
بودرة  جم   50 الملح،  من  ضئيل  كم  دقيق،  جرام   200  
كاكاو مُحلاة، 2 ملعقة صغيرة خميرة حلويات، 3 ملاعق 
ملعقة   1 حليب،  مللي   400 بيضة،   2 سكر،  صغيرة 

فانيليا، 40 جم زبدة مذابة صغيرة خلاصة ال
اخلط الدقيق والملح والكاكاو والسكر والخميرة معًا؛   •
يا  فانيل ال وخلاصة  والحليب  البيض  أضف صفار  ثم 

دًا. والزبدة واخلط جي
اخفق بياض البيض حتى يصبح كالثلج ثم أضفه إلى   •

الخليط.

شطائر بالجبن
مثالية كمقبلات!

لتجهيز 20 شطيرة
ا بً مدة الطهي: من 4 إلى 4 ونصف دقيقة تقري

100 جم زبدة، 8 صفار بيض، 2/1 ملعقة صغيرة ملح، 
كيميائية،  خميرة  صغيرة  ملعقة   2/1 دقيق،  جم   500
بياض   8 ماء،  لتر  مبشور، 2/1  بارميزان  جبن  جم   50

بيضة.
اخفق الزبدة.  •

اخلط الدقيق والخميرة.  •
الملح  ثم  الأخرى،  تلو  واحدة  البيض  صفار  أضف   •

والدقيق والجبن والماء.
يصبح  حتى  خفقه  بعد  البيض  بياض  أضف  أخيراً   •

كالثلج.

27. 	В	отношении	правильной	утилизации	при-
бора	 в	 соответствии	 с	 Европейской	 директи-
вой	 2009/96/EC	 прочитайте	 информативный	
листок,	прилагаемый	к	прибору.

СОХРАНИТЬ 
ИНСТРУКЦИЮ
ОПИСАНИЕ КОМПОНЕНТОВ (Рис. 1)
А	 Корпус	прибора
B	 Блокирующий	рычажок
C Антипригарные	 пластины	 для	 приготовления	

вафель
D	 Индикатор	готовности
E	 Индикатор	включения

Прибор	 предназначен	 ТОЛЬКО	 ДЛЯ	 ДОМАШНЕГО	
ИСПОЛЬЗОВАНИЯ	и	не	должен	применяться	в	ком-
мерческих	или	промышленных	целях.
Данное	 устройство	 соответствует	 требовани-
ям	 директив	 2006/95/EC	 и	 ЭМС	 2004/108/EC	 и	
Регламенту	 (ЕС)	 №	 1	 935/2004	 от	 27/10/2004	 на	
материалы,	 контактирующие	 с	 пищевыми	 продук-
тами.

ПЕРВОЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ 
ПРИБОРА
При	первом	использовании	прибор	может	испускать	
легкий	дым:	это	не	считается	дефектом,	дым	исчез-
нет	в	течение	нескольких	минут.
При	первом	применении	смазать	пластины	прибора	
растительным	или	сливочным	маслом.	В	дальней-
шем	нет	необходимости	повторять	эти	действия.

ИНСТРУКЦИЯ ПО ПРИМЕНЕНИЮ
-		Вставьте	вилку	в	розетку.
-		Загорится	 индикатор	 (E),	 показывающий	 ввод	
вилки	в	розетку,	и	индикатор	(D),	показывающий,	
что	устройство	разогревается.

-		Когда	 прибор	 достиг	 нужной	 температуры	 (при-
близительно		через	3	минуты)	и	готов	к	использо-
ванию,	индикатор	(D)	погаснет.

Примечание:	Световой	индикатор	(D)	снова	загора-
ется	при	понижении	температуры,	необходимой	для	
приготовления	пищи.
-		Полностью	 откройте	 прибор,	 подняв	 блокирую-
щий	 рычажок	 (B)	 вверх	 (Рис.	 2)	 и	 с	 помощью	
специального	 ковшика	 налейте	 приготовленное	
предварительно	 тесто	на	нижнюю	пластину	при-
бора.	Залейте	тесто	во	все	ячейки,	не	переливая,	
в	противном	случае	тесто	может	вытечь	во	время	
приготовления.

-		Накройте	нижнюю	пластину	верхней,	слегка	при-
жимая	 до	 щелчка	 блокировочного	 рычажка	 (B)	
(Рис.	3).

-		Придерживайтесь	 	 времени	 приготовления,	 ука-
занного	в	рецептах.

-		Вынимайте	 готовые	 изделия	 только	 деревянной	
или	пластмассовой	лопаточкой.

ВНИМАНИЕ: 
Во избежания ожогов не прикасайтесь к горя-
чим пластинам.

Не форсируйте рычажок (B) во избежание 
поломки.

Выпекать только при закрытых пластинах.

Не используйте острые предметы (например, 
нож) во избежание повреждения пластин.

ЧИСТКА
ВНИМАНИЕ: Чистите прибор только влаж-
ной тканью, предварительно вынув вилку из 
розетки и после того, как машина остынет.
-	 Для	очистки	плиты	используйте	 только	 влажную	
ткань.

РЕЦЕПТЫ
ТРАДИЦИОННЫЕ ВАФЛИ
Вафли	ароматные	праздничные.
Для	приготовления	16	вафель
Время	приготовления:	ок.	4,5	мин.
300	г	муки,	10	г	разрыхлителя,	соль,	75	г	сахарной	
пудры,	 100	 г	 сливочного	 масла,	 2	 яйца,	 1/2	 литра	
молока
•	 Смешайте	в	миске	муку	и	разрыхлитель.
	 Добавьте	 соль,	 сахар,	 растопленное	 сливочное	
масло	и	яйца.

•		Постепенно	добавьте	молоко.
•		Отложите	тесто	на	1	час.

ТОНКИЕ ВАФЛИ
Приготовьте	 вафли	 с	 выбранными	 по	 желанию	
ингредиентами.
Для	приготовления	12	вафель
Время	приготовления:	ок.	6/8	мин.
300	г	муки,	1	пакетик	разрыхлителя,	1	щепотка	соли,	
1	столовая	ложка	сахара,	2	яйца,	400	мл	молока
•		Взбейте	 яйца	 до	 получения	 бархатистой	 тексту-
ры.

•		Добавьте	 остальные	 ингредиенты	 и	 взбейте	 до	
получения	однородной	консистенции.

БЕЛЬГИЙСКИЕ ВАФЛИ
В	 Бельгии	 вафли	 приготовляют	 следующим	 обра-
зом.
Для	приготовления	12	вафель
Время	приготовления:	Ок.	5	мин.
5	 яиц,	 1	 пакетик	 разрыхлителя,	 300	 г	 муки,	 300	 г	
сахара,	300	г	сливочного	масла
•		Размягчите	масло.
•		Смешайте	муку,	сахар	и	разрыхлитель.
•		Добавьте	размягченное	сливочное	масло	и	яйца.
•		Хорошо	перемешайте.

«РЫХЛЫЕ» ВАФЛИ
Лимонная	цедра	для	вкуснейших	вафель.
Для	приготовления	10	вафель
Время	приготовления:	Ок.	4	мин.
5	яичных	желтков,	5	столовых	ложек	горячей	воды,	
100	г	сахара,	цедра	одного	лимона,	150	г	муки,	1/2	
чайной	ложки	разрыхлителя,	5	яичных	белков
•		Взбейте	яичные	желтки,	воду,	сахар	и	лимонную	
цедру.

•		Смешайте	муку	и	разрыхлитель,	добавьте	другие	
ингредиенты.

•		Взбейте	яичные	белки	до	жесткой	пены	и	смешай-
те	с	тестом.

ШОКОЛАДНЫЕ ВАФЛИ 
Аппетитные	и	мягкие	
Для	приготовления	10	вафель	
Время	приготовления:	Ок.	5	мин.	
200	 г	 муки,	 щепотка	 соли,	 50	 г	 сладкого	 какао-
порошка,	 2	 чайные	 ложки	 дрожжей	 для	 сладких	
изделий,	3	столовые	ложки	сахара,	2	яйца,	400	мл	
молока,	1	чайная	ложка	ванильного	экстракта,	40	г	
растопленного	сливочного	масла	
•	 Смешайте	 муку,	 соль,	 какао,	 сахар	 и	 дрожжи,	
затем	 добавьте	 яичные	 желтки,	 молоко,	 ваниль-
ный	экстракт	и	сливочное	масло,	тщательно	пере-
мешайте.	

•	 Взбейте	яичные	белки	до	жесткой	пены	и	смешай-
те	с	тестом.	

СЫРНЫЕ ВАФЛИ
Идеально	подходят	для	аперитива!
Для	приготовления		20	вафель
Время	приготовления:	ок.	4	-	4,	5	мин	
100	г	сливочного	масла,	8	желтков,	1/2	чайной	ложки	
соли,	 500	 г	 муки,	 1/2	 чайной	 ложки	 разрыхлителя,	
50	 г	 тертого	 сыра	 пармезан,	 1/2	 л	 воды,	 8	 яичных	
белков
•		Взбейте	сливочное	масло.
•		Смешайте	муку	и	разрыхлитель.
•		Добавьте	яичные	желтки,	соль,	муку,	сыр	и	воду.
•		Затем	добавьте	взбитые	в	жесткую	перу	яичные	
белки.


