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Merci d’avoir acheté cet appareil Tefal, destiné uniquement a un usage domestique.

Lire attentivement les instructions de cette notice et les garder a portée de main.

Pour votre sécurité, cet appareil est conforme aux normes et réglementations applicables

(Directives Basse Tension, Compatibilité électromagnétique, Matériaux en contact avec les aliments, Environnement,...).
La société Tefal se réserve le droit de modifier a tout moment, dans I'intérét du consommateur, les caractéristiques ou composants de ses produits.

- Prévention des accidents domestiques ~
o Cet appareil n’est pas prévu pour étre utilisé par des personnes (y compris les enfants) dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont réduites, ou des personnes dénuées d’expérience ou de connaissance, sauf si elles ont pu
bénéficier, par I'intermédiaire d'une personne responsable de leur sécurité, d'une surveillance ou d’instructions préalables
concernant I"utilisation de I'appareil. Il convient de surveiller les enfants pour s’assurer qu'ils ne jouent pas avec I'appareil.

o La température des surfaces accessibles peut étre élevée lorsque I'appareil est en fonctionnement. Ne pas toucher
les surfaces chaudes de I'appareil.

 Ne jamais brancher I'appareil lorsqu'il n'est pas utilisé.

« Ne jamais utiliser I'appareil sans surveillance.

o Siun accident se produit, passez de |'eau froide immédiatement sur la brilure et appelez un médecin si nécessaire.
C Tout aliment liquide ou solide entrant en contact avec les piéces marquées du logo X ne peut étre consommeé.

Avant la premiére utilisation - Montage

o Poser I'appareil sur un plan ferme : éviter de Iutiliser sur un support souple, de type nappe Bulgomme.

» Ne pas placer I'appareil sur ou prés de surfaces glissantes ou chaudes, ni laisser le cordon pendre au-dessus d’une source
de chaleur (plaques de cuisson, cuisiniére a gaz...).

« Ouvrir I'appareil en appuyant sur le bouton - (1)

o Enlever tous les emballages, autocollants ou accessoires divers a I'intérieur comme & I'extérieur de I'appareil.
o Lors de la premiére utilisation, verser un peu d’huile sur les plaques. Essuyer avec un chiffon doux.

o Vérifier que I'appareil est froid et débranché avant de procéder a un changement de plaque.

« Pour enlever les plaques : appuyer sur les boutons - (2)

« Pour remettre les plaques : poser la plague de biais et appuyer sur la plague pour la verrouiller - (3)

Branchement et préchauffage

o Fermer 'appareil.
« Brancher sur le secteur : le voyant lumineux rouge s'allume - (4)

o Vérifier que I'installation électrique est compatible avec la puissance
et la tension indiquées sous I'appareil.

o Ne brancher I'appareil que sur une prise avec terre incorporée.

o Sile cGble d’alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant, son service aprés-vente ou une personne
de qualification similaire afin d’éviter un danger.

o Cet appareil n'est pas destiné a étre mis en fonctionnement au moyen d'une minuterie extérieure ou par un systéme
de commande a distance séparé.

A la premiére utilisation,

un léger dégagement d’odeur
et de fumée peut se produire
pendant les premiéres minutes.

o

Cuisson
o Laisser préchauffer I'appareil, le voyant lumineux vert s'allume

quand la température de cuisson est atteinte - (4) Les fumées de cuisson peuvent étre dangereuses
o Ne pas toucher les surfaces chaudes de I'appareil : pour des animaux ayant un systéme de respiration

utiliser les poignées. particulierement sensible, comme les oiseaux.

< ofe o Nous conseillons aux propriétaires d’oiseaux

Apres utlllsatlon de les éloigner.

» Débrancher le cordon du secteur.

o Laisser refroidir I'appareil (environ 1 heure) en position ouverte avant éjection des plaques pour passage au lave-vaisselle.
« Vous pouvez nettoyer les plaques et le corps de I'appareil avec une éponge et votre détergent habituel.

o Ne pas utiliser d’éponge métallique, ni de poudre & récurer.

o Cet appareil ne doit pas étre immergé. Participons a la protection
Ne jamais plonger I'appareil et son cordon dans I'eau. A de I’environnement !
® Votre appareil contient de nombreux
Ra n g eme nt matériaux valorisables ou recyclables.
e 'appareil peut se ranger verticalement - (5) 9 Confiez celui-ci dans un point de collecte
« Vous pouvez ranger un jeu de plaques a I'avant de I'appareil. ou a défaut dans un centre service agréé

A\ Insérez les plaques coté revétement sur coté revétement - (6) pour que son traitement soit effectué.



Recettes

Gaufres

Gaufres traditionnelles
» 300 g de farine e 10 g de levure o sel o 75 g de sucre en poudre 100 g de beurre o 2 ceufs e 1/2 | de lait

Mélanger la farine et la levure dans un saladier. Faire un puits et ajouter le sel, le sucre, le beurre fondu et les ceufs entiers.
Délayer peu a peu avec le lait. Laisser reposer la pate 1 heure.

Gaufres croustillantes
» 300 g de farine o 1 sachet de levure o 1 pincée de sel o 1 c. a soupe de sucre o 2 ceufs e 40 cl de lait

Battre les ceufs en omelette jusqu’a consistance mousseuse. Incorporer les autres ingrédients et battre jusqu’a consistance lisse.

Gaufres a la biére
33 cl de biere o 250 g de farine o 1 sachet de levure o 1 c. & café de sel o 75 g de sucre en poudre o 50 g de beurre
o 4 ceufs o 1 c. G café de jus de citron

Verser la biere dans un pichet et laisser reposer pendant 5 mn, jusqu’a ce que I'écume disparaisse. Mélanger la farine,
la levure et le sel. Dans un grand bol, battre les ceufs, la biére, le beurre, le sucre et le jus de citron pendant environ 2 mn.
Ajouter graduellement le mélange de farine, a raison d’une cuillére & la fois. Battre jusqu’a consistance lisse.

Gaufres croquantes au chocolat chaud et glace
¢ 250 g de farine e 10 g de levure o 1 pincée de sel « 2 morceaux de sucre o 75 g de beurre o 2 ceufs o 1/4 | de lait
o 1 verre a liqueur de cognac e glace vanille e chocolat

Faire lever la levure en la laissant reposer 15 mn dans un verre d’eau avec le sucre. Mélanger cette préparation aux ceufs
et au beurre fondu. Ajouter ensuite le lait, la farine, le cognac et le sel en délayant jusqu’a I'obtention d’une péte fluide.
Laisser reposer la pate 3 heures dans une piéce tiede. Avant de servir, garnir avec 2 boules de glace vanille et napper

de chocolat chaud (elles peuvent aussi se déguster avec du sucre ou de la confiture).

Croque-monsieur

Mettre les plaques croque-monsieur (selon modéle).

Placer les croque-monsieur dans les alvéoles des plaques.

Refermer I’appareil et serrer progressivement les poignées pour bien sceller les tranches de pain.
Laisser cuire 3 a 4 minutes selon le degré de cuisson souhaité.

Croque-monsieur
o 4 tranches de pain e 1 tranche de jambon cuit e 70 g de gruyére e poivre ¢ 20 g de beurre

Beurrer la face extérieure des 4 tranches de pain. Découper le gruyére en fines lamelles et disposer la moitié du fromage sur les
deux tranches de pain. Poser par dessus 1/2 tranche de jambon. Poivrer. Recouvrir de gruyére et réunir les tranches deux a deux.
Croque-monsieur Virginia

o 4 tranches de pain e 20 g de beurre o 1 petit oignon e ciboulette o 4 c. & soupe de fromage blanc bien égoutté

o 1 c.asoupe de créme e sel e paprika

Beurrer les tranches de pain sur les faces extérieures. Eplucher I'oignon et le hacher menu. Laver la ciboulette et la couper en
petits morceaux avec des ciseaux. Dans une terrine, mélanger I'oignon et la ciboulette avec le fromage, la créme, une pincée
de sel et 1/2 c. a café de paprika. Garnir deux tranches de pain avec la préparation, puis recouvrir avec les deux autres.
Croque-Roquefort

o 4 tranches de pain ¢ 30 g de beurre e 8 noix ¢ 50 g de Roquefort

Beurrer les tranches de pain sur les faces extérieures. Retirer les noix de leurs coques et les hacher grossiérement. Mélanger avec
10 g de beurre et le Roquefort. Garnir deux tranches de pain avec la préparation, puis recouvrir avec les deux autres.

Croque dessert
o 4 tranches de pain e 20 g de beurre e 2 barres de chocolat noir sucré e 1/2 banane

Beurrer les tranches de pain sur les faces extérieures. Sur deux d'entre elles, disposer deux carrés de chocolat, de la banane coupée
en rondelles et, & nouveau, deux carrés de chocolat. Recouvrir ensuite avec les autres tranches de pain.




Wij danken u voor de aankoop van dit Tefal apparaat, dat uitsluitend bestemd is voor huishoudelijk gebruik.

Lees de instructies van deze handleiding aandachtig door en houd ze binnen handbereik.

Voor uw veiligheid beantwoordt dit apparaat aan de toepasselijke normen en regelgevingen

(Richtlijnen Laagspanning, Elektromagnetische Compatibiliteit, Materialen in contact met voedingswaren, Milieu...).

Tefal behoudt zich het recht voor dit apparaat of onderdelen daarvan in het belang van de gebruiker te allen tijde zonder voorafgaande kennisgeving te wijzigen.
Het voorkomen van ongelukken in huis

( R
o Dit apparaat is niet bedoeld om zonder hulp en of toezicht gebruikt te worden door kinderen of andere personen indien
hun fysieke, zintuiglijke of mentale vermogen hen niet in staat stellen dit apparaat op een veilige wijze te gebruiken.

Er moet toezicht zijn op kinderen zodat zij niet met het apparaat kunnen spelen.

o Wanneer het apparaat aanstaat, kan de temperatuur hoog oplopen. Raak de hete delen van het apparaat niet aan.
 Het apparaat niet gebruiken als het leeg is.

 Het apparaat nooit zonder toezicht gebruiken.

o Als iemand zich brandt, koel de brandplek dan gelijk met koud water en roep, indien nodig, de hulp in van een huisarts.

o Alle vaste of vloeibare etenswaren die in contact komen met de bestanddelen waarop het logo X staat, kunnen niet meer
L geconsumeerd worden. )

Voor het eerste gebruik - Installatie

o Plaats het apparaat op een stevige ondergrond: vermijd gebruik op een onstabiele ondergrond.

o Plaats het apparaat niet op of bij gladde of hete oppervlakken. Laat het snoer niet boven een warmtebron of over de rand
van het werkblad hangen (kookplaat, gaspit...).

o Zet het apparaat open door op de knop te drukken - (1)

o Verwijder de verpakking, alle stickers en accessoires aan de binnen- en buitenkant van het apparaat.

o Voor het allereerste gebruik raden wij u aan de bakplaten met olie in te wrijven en ze daarna af te nemen met een
absorberende doek.

« Controleer voordat u de platen gaat veranderen of het apparaat is afgekoeld en de stekker uit het stopcontact is gehaald.
« Voor het verwijderen van de platen : druk op de knoppen - (2)
« Voor het plaatsen van de platen : zet de plaat schuin neer en druk hierop om hem te vergrendelen - (3)

ACInS|UIten en voorverwarmen Tijdens het eerste gebruik
kunnen er tijdens de eerste
paar minuten een geur

en rook vrijkomen.

o Sluit het apparaat.
o Steek de stekker in het stopcontact: het rode controlelampje gaat branden - (4)
« Controleer of de spanning overeenkomt met de spanning die
op het typeplaatje onder op het apparaat staat vermeld.
o Sluit het apparaat aan op een geaard stopcontact.

» Wanneer het netsnoer is beschadigd dient deze te worden vervangen door de fabrikant, zijn servicedienst of een gelijkwaardig
gekwalificeerd persoon om een gevaarlijke sitiatie te voorkomen.

« Dit apparaat is niet geschikt om gebruikt te worden in combinatie met een tijdschakelaar of afstandsbediening.

Bakken

o Laat het apparaat voorverwarmen, De dampen die tijdens het bereiden van voedsel
het groene controlelampje gaat branden wanneer vrijkomen kunnen gevaarlijk zijn voor (huis)dieren
de juiste baktemperatuur is bereikt - (4) met bijzonder gevoelige luchtwegen, zoals vogels.

o Raak de warme oppervlakken van het apparaat niet aan: Wij raden daarom aan eventuele vogels op een
gebruik altijd de handgrepen. veilige afstand van de plek waar u het apparaat

gebruikt te plaatsen.

Na het gebruik

o Haal de stekker uit het stopcontact.

o Laat het apparaat (ca. 1 uur) open afkoelen voordat u de platen verwijderd om ze in de vaatwasmachine te reinigen.
o U kunt de platen en de buitenkant van het apparaat ook afnemen met een sponsje en wat schoonmaakmiddel.

» Gebruik nooit schuursponsjes of agressief schuurpoeder.

» Dompel het apparaat of het netsnoer nooit onder in water. Wees vriendelijk

O b =5\ voor het milieu !

p ergen ® Uw apparaat bevat materialen die

o Het apparaat kan verticaal opgeborgen worden - (5) geschikt zijn voor hergebruik.

o U kunt een stel platen aan de voorzijde van het apparaat opbergen. 9 Lever het in bij het milieustation in uw
A\ Berg de platen met de goede kanten op elkaar geplaatst op - (6) gemeente of bij onze technische dienst.




Recepten

Wafels @
Klassieke wafels

* 300 g bloem e 10 g bakpoeder  zout e 75 g witte basterdsuiker « 100 g boter o 2 eieren o 1/2 | melk

Meng de bloem en het bakpoeder in een kom. In het midden een snufje zout, de suiker, de gesmolten boter en de eieren beetje
bij beetje toevoegen. Roeren tot een egaal beslag ontstaat. Laat het beslag 1 uur rusten, voordat u gaat bakken.

Krokante wafels
* 300 g bloem e 10 g bakpoeder e 1 snufje zout e 1 theelepel suiker o 2 ejeren o 40 cl melk

Klop de eieren totdat een schuimige substantie ontstaat. Voeg de andere ingrediénten toe en klop dit op tot een egaal beslag.

Wafels van bierbeslag
e 33 cl bier « 250 g bloem o 10 g bakpoeder e 1 theelepel zout e 75 g witte basterdsuiker e 50 g boter e 4 eieren
o 1 theelepel citroensap

1/4 van het bier in een schenkkan gieten en 5 minuten wachten totdat het schuim is verdwenen. Mix de bloem, het bakpoeder
en het zout. Klop de eieren in een grote kom samen met het bier, de boter, de suiker en het citroensap gedurende 2 minuten.
Voeg het bier geleidelijk lepel voor lepel bij het mengsel. Klop dit op tot een egaal beslag.

Warme chocolade wafels met ijs
¢ 250 g bloem e 10 g bakpoeder e 1 snufje zout e 2 klontjes suiker o 75 g boter o 2 eieren e 1/4 | melk
o 1 likeurglaasje cognac e vanille ijs o chocolade

Het bakpoeder laten rijzen door deze een kwartiertje te laten rusten in een glas water met 2 klontjes suiker. Deze bereiding
mengen met de eieren en de gesmolten boter. Daarna de melk, bloem, cognac en het zout hieraan toevoegen tot een egaal
beslag verkregen wordt. Het deeg 3 uur voor het bakken in een matig verwarmde kamer laten rusten.

Voor het serveren de wafels garneren met 2 bolletjes vanille ijs en eventueel warme chocoladesaus (ze kunnen ook gegeten

worden met suiker of jam).
-y
Tosti’s

Plaats de tosti-platen (afhankelijk van het model).

Plaats de te roosteren sandwiches op de tosti-platen.

Sluit het apparaat en klem geleidelijk de handgrepen dicht.

Laat het brood 3 tot 4 minuten bakken, al naar gelang uw smaak.

Tosti met ham en kaas
e 4 sneden brood e 20 g boter o 70 g Goudse kaas e 1 plakje ham e peper

De sneden brood aan de binnenzijde licht insmeren met wat boter. Snijd de kaas in dunne plakjes en verdeel het over twee
sneetjes brood. Leg een half plakje ham erbovenop en strooi er een snufje peper overheen. Bedek het met de andere twee
sneden.

Tosti Virginia
o 4 sneden brood e 20 g boter o 1 uitje o bieslook e 4 eetlepels uitgelekte kwark of Hiittenkdse e 1 eetlepel créeme fraiche
e zout e paprikapoeder

De sneden brood aan de binnenzijde licht insmeren met wat boter. Pel en snipper de ui. Was het bieslook en knip de sprietjes
fijn met een schaar. Mix in een kom de ui, bieslook, de créme fraiche, snufje zout en een halve theelepel paprika. Bedek twee
sneden brood met deze bereiding en doe daar de andere 2 sneden bovenop.

Tosti met Roquefort en walnoten

4 sneden brood e 30 g boter « 8 walnoten e 50 g Roquefort kaas (of andere blauwschimmelkaas)

De sneden brood aan de binnenzijde licht insmeren met wat boter. Hak de walnoten in niet al te kleine stukjes. Roer deze door
de 10 g boter en de Roquefort kaas. Verdeel de bereiding over twee sneden en doe daar de andere 2 sneden bovenop.

Tosti als toetje

e 4 sneden brood e 20 g boter o 2 reepjes chocolade ¢ 1/2 banaan

De sneden brood aan de binnenzijde licht insmeren met wat boter. Bedek twee sneden brood met de chocolade, daaroverheen
de in stukjes gesneden banaan. Daarna met nog wat chocolade bedekken. Doe de andere 2 sneden erbovenop.



Wir freuen uns, dass Sie sich fir ein Gerdt von Tefal entschieden haben.

Lesen Sie die Anweisungen dieser Bedienungsanleitung aufmerksam durch und bewahren Sie diese griffbereit auf.
Eine unsachgemdpe Bedienung entbindet Tefal von jeglicher Haftung und Garantie.

Dieses Produkt ist nur fiir den Hausgebrauch in geschlossenen RGumen vorgesehen.

Fur Ihre Sicherheit ist dieses Gerdt konform mit den gtiltigen Normen und Vorschriften

(Niederspannungsrichtlinien, elektromagnetische Vertraglichkeit, Materialien in Kontakt mit Lebensmitteln, Umwelt,...).

Unser Unternehmen behdlt sich das Recht vor, die Merkmale oder Bestandteile seiner Produkte im Interesse des Verbrauchers jederzeit zu Gndern.

- Vorsorge gegen Haushaltsunfille ~
« Uberlassen Sie niemals unbeaufsichtigt Kindern oder Personen das Gerét, wenn deren physische oder sensorische

Féhigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen sie am sicheren Gebrauch hindern. Sie mussen stets iberwacht werden

und zuvor unterwiesen sein. Kinder mlssen beaufsichtigt werden, um sicher zu gehen, dass sie nicht mit dem Gerdt spielen.

o Die zugdnglichen Flachen konnen wdahrend des Betriebs hohe Temperaturen erreichen. Berlhren Sie nicht die heifen
Flachen des Gerits.

o Lassen Sie das Gerdt nicht am Strom angeschlossen,wenn es nicht benutzt wird.

o Das Gerdt nie unbeaufsichtigt betreiben.

o Im Falle eines Unfalls, lassen Sie bitte sofort kaltes Wasser tiber die Verbrennung laufen und rufen Sie gegebenenfalls einen Arzt.
o Lebensmittel, die mit Gegenstdnden in Bertihrung kommen, die dieses Symbol X tragen, dirfen nicht mehr verzehrt werden.

Sicherheitshinweise

1. Entfernen Sie vor der ersten Inbetriebnahme alle Verpackungen und Aufkleber innerhalb und auferhalb des Gerdtes
und entnehmen Sie das Zubehor.

Bei fehlerhaftem Anschluss erlischt die Garantie.
Ziehen Sie den Netzstecker, nach jeder Benutzung und vor jeder Reinigung des Gerdtes.
Benutzen Sie Thr Gerdt nicht, wenn es nicht fehlerfrei funktioniert, gefallen ist oder sichtbare Schaden aufweist.

Jeder Eingriff, auBer der im Haushalt Gblichen Reinigung und Wartung durch den Kunden, muss durch einen autorisierten
Tefal Kundendienst erfolgen.

Das Gerdt, die Zuleitung oder den Stecker niemals in Wasser oder eine andere Flussigkeit tauchen.

7. Lassen Sie die Zuleitung niemals in die Ndhe von oder in Berlihrung mit den heif3en Teilen des Gerdtes, einer Warmequelle
oder einer scharfen Kante kommen.

8. Das Kabel muss vor Inbetriebnahme vollstandig abgewickelt werden.

9. Lassen Sie die Zuleitung niemals herunterhdngen und ziehen Sie niemals den Stecker an der Zuleitung aus der Steckdose.
10. Bei Gerdten mit einer losen Zuleitung darf nur die originale Zuleitung verwendet werden.

11. Stellen Sie das Gerdt auf eine saubere, flache, stabile, hitzebestandige und gegen Wasserspritzer geschiitzte Unterlage.
12. Bewegen Sie das Gerdt niemals solange es heif3 ist.

13. Das Gerdt nie in die Ndhe oder unter leicht entflammbare Gegenstdnde (z.B. Gardinen, Vorhdnge) stellen.

14. Sollten Teile des Gerdtes in Brand geraten, versuchen Sie nicht, die Flammen mit Wasser zu l6schen, sondern ziehen Sie
den Netzstecker und ersticken Sie sie mit einem feuchten Tuch.

15. Nur original Zubehor passend zu Threm Gerdt.

16. Lassen Sie das Gerdt vollstdndig auskUhlen, bevor Sie es reinigen und wegrdumen.

17. Verlegen Sie die Zuleitung nie unter dem Gerdt.

18. Decken Sie die Platten nie mit Aluminiumfolie oder anderen Gegenstdnden ab, da dies zur Uberhitzung des Gerdites fiihrt.
19. Lassen Sie das Gerdt nach dem Gebrauch nicht im Freien stehen.

e W

o



Vor der ersten Inbetriebnahme - Vorbereitung

o Stellen Sie das Gerdt auf einen festen Untergrund und vermeiden Sie die Benutzung auf einer weichen Unterlage.

o Stellen Sie das Gerdt nicht auf oder in die Ndhe von glatten, empfindlichen bzw. heiBen Oberflachen und lassen Sie
das Elektrokabel nicht Gber Hitzequellen hangen (Kochplatten, Gaskocher...).

o Driicken Sie auf den Verriegelungs-Clip, um das Gerat zu 6ffnen - (1)

« GiePen Sie vor dem ersten Gebrauch etwas Ol auf die Platten und wischen Sie es anschlieBend mit einem saugféhigen
Kiichentuch auf.

 Bevor Sie die Platten wechseln, versichern Sie sich, dass das Gerdt abgekuhlt und der Netzstecker gezogen ist.
o Um die Platten zu entfernen: driicken Sie auf die Knopfe - (2)
o Um die Platten wieder einzusetzen: setzen Sie die Platte schrig auf und driicken Sie sie fest, bis sie einrastet - (3)

Anschluss und Vorheizen

o SchlieBen Sie das Gerat. Bei der ersten Inbetriebnahme
o Stecken Sie das Kabel an das Stromnetz an: die rote Kontrollleuchte leuchtet auf - (4) kann es in den ersten Minuten
« Uberpriifen Sie, ob Ihre elektrische Anlage mit den Leistungs- und Spannungsangaben  zu leichter Geruchs- oder

am Boden des Gerdtes tbereinstimmt. Rauchentwicklung kommen.

o SchlieBen Sie das Gerdt nur an eine geerdete Steckdose an.

« Wenn Sie ein Verlangerungskabel verwenden, muss es einen Stecker mit Erdung aufweisen und muss so verlegt werden
das niemand dartiber stolpert.

o Wenn die Anschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird, muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst
oder eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefdhrdungen zu vermeiden.

 Dieses Gerdt darf nicht Uber eine externe Schaltuhr oder eine separate Fernsteuerung betrieben werden.

Funktion/Bedienung
e Lassen Sie das Gerdt vorheizen. Die griine Kontrollleuchte Die Kochdéimpfe konnen fiir Tiere

leuchtet auf, sobald die Betriebstemperatur erreicht ist - (4) mit einem besonders empfindlichen Atemsystem
o Berlihren Sie nicht die hei3en Oberfldchen des Gerdtes, wie Vogel eine Gefahr darstellen.

sondern benutzen Sie bitte immer die Griffe. Vogelhaltern wird empfohlen, die Tiere

vom Kochplatz entfernt zu halten.
Nach dem Gebrauch

o Ziehen Sie den Netzstecker.

o Lassen Sie das Gerdtt in offener Position abkuhlen (ca. 1 Stunde), bevor Sie die Abdeckung abnehmen und reinigen.

o Sie konnen die Platten und das Gehduse des Gerdts auch mit einem Schwamm und Ihrem (iblichen Reinigungsmittel sdubern.
o Benutzen Sie keinen Topfkratzer oder Scheuermilch.

Aufbewahrung
o Das Gerdt kann in vertikaler Stellung aufbewahrt werden - (5)
o Im vorderen Teil des Gerdts kann ein Satz Platten aufbewahrt werden.

Beim Einsetzen der Platten immmer darauf achten das die beschichteten Seiten aufeinanderliegen. - (6)

Schiitzen Sie
die Umwelt!
—_—

®1hr Gerdt enthdlt wertvolle, wieder verwertbare Rohstoffe.

2 Geben Sie Ihr Gerdt deshalb bitte bei einer Sammelstelle
Threr Stadt oder Gemeinde ab.
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Rezepte

Waffeln

Traditionelle Waffeln

» 300 g Mehl e 10 g Backpulver e Salz e 75 g Zucker » 100 g Butter » 2 Eier o 1/2 | Milch

Mischen Sie das Mehl und das Backpulver in einer Schiissel. In eine Vertiefung geben Sie eine Prise Salz, Zucker, zerlassen Butter
und die Eier. Vermischen Sie dieses allmdhlich mit der Milch. Lassen Sie den Teig 1 Stunde stehen.

Knusprige Waffeln

» 300 g Mehl e 10 g Backpulver o 1 Prise Salz e 1 Teeloffel Zucker o 2 Eier e 40 cl Milch

Mixen Sie die Eier schaumig und geben Sie dann nach und nach die anderen Zutaten hinzu.

Riihren Sie den Teig solange weiter bis eine geschmeidige Masse entsteht.

Waffeln mit Bier

o 33 cl Bier e 250 g Mehl e 10 g Backpulver o 1 Teeloffel Salz e 75 g Zucker o 50 g Butter e 4 Eier o 1 Teeldffel Zitronensaft

GieBen Sie das Bier in einen Krug und lassen Sie es so lange stehen, bis der Schaum verschwunden ist. Mischen Sie das Mehl,
Backpulver und das Salz. Riihren Sie die Eier in einer groBen Schissel, geben Sie nach und nach das Bier, die Butter, den Zucker
und den Zitronensaft hinzu und mixen es ungefdahr 2 Minuten.

Geben Sie l6ffelweise das Mehl hinzu und rithren den Teig solange bis eine geschmeidige Masse entsteht.

Knusprige Waffeln mit hei3er Schokolade und Eiscreme
» 250 g Mehl e 10 g Backpulver e 1 Prise Salz e 2 Stiickchen Zucker e 75 g Butter 2 Eier e 1/4 | Milch e 1 Glas Cognac
o Vanille-Eis e Schokolade

Verrihren Sie Backpulver, Zucker und ein Glas Wasser, lassen es 15 Minuten stehen. Riihren Sie dies anschlieBend unter die Eier
und die Butter. Geben Sie dann Milch, Mehl, Cognac und Salz hinzu, bis Sie eine flissige Mixtur haben. Lassen Sie diesen Teig
ca. 3 Stunden in einem warmen Raum stehen. Vor dem Servieren geben Sie 2 Kugeln Vanilleeis mit etwas heifer Schokolade
hinzu (Man kann auch Puderzucker oder Marmelade dazu servieren).



Getoastete Sandwichs

Setzen Sie die Sandwich-Platten (je nach Modell) ein.
Legen Sie die Toastscheiben Scheiben auf die Platte.
SchlieBen Sie das Gerdt, indem Sie allméhlich den Druck auf die Griffe erh6hen,

um die Brotscheiben gut miteinander zu verbinden.
Lassen Sie die Scheiben je nach Geschmack 3 bis 4 Minuten im Gerdt.
Getoastete Sandwichs

o 4 Scheiben Toastbrot e 20 g Butter e 70 g Schweizer Kdse o 1 Scheibe gekochten Schinken e Pfeffer

Bestreichen Sie die AuBenseiten der Brotscheiben mit Butter. Schneiden Sie den Schweizer Kase in diinne Scheiben und legen
Sie die Hdlfte davon zwischen die beiden Brotscheiben. Legen Sie eine halbe Scheibe Schinken oben auf das Brot und bestreuen
Sie es mit Pfeffer. Dann decken Sie alles mit dem Schweizer Kdse ab und klappen Sie die Scheiben zusammen.

Virginia Toast
o 4 Scheiben Toastbrot e 20 g Butter o 1 kleine Zwiebel  Schnittlauch e 4 Teel6ffel Rahmkase, gut abgetropft
o 1 Teeloffel Schlagsahne e Salz e Paprika

Bestreichen Sie die AuBenseiten des Brotes mit Butter. Schdlen und hacken Sie die Zwiebel. Waschen Sie den Schnittlauch und
schneiden Sie ihn in kleine Stiicke. Mischen Sie in einer Schiissel die gehackte Zwiebel, den Schnittlauch, den Rahmkdse, die
Schlagsahne, eine Prise Salz und 1/2 Teeléffel Paprika. Geben Sie diese Masse auf 2 Scheiben Toastbrot und decken Sie es mit
den Ubrigen Scheiben ab.

Roquefort Toast
o 4 Scheiben Toastbrot e 30 g Butter « 8 WalnUsse e 50 g Roquefort-Kdse

Bestreichen Sie die AuBenseiten des Brotes mit Butter. Hacken Sie die Walniisse grob und riithren diese mit 10 g Butter unter
den Roquefort-Kdse. Geben Sie die fertige Masse auf 2 Scheiben Toastbrot und decken Sie mit den Gbrigen Scheiben ab.

SuBer Toast

e 4 Scheiben Toastbrot e 20 g Butter o 2 Riegel Schokolade e 1/2 Banane

Bestreichen Sie die AuBenseiten des Brotes mit Butter. Legen Sie auf zwei der Scheiben 2 Stiickchen Schokolade, einige
Bananenscheiben und wieder 2 Stlickchen Schokolade. Dann decken Sie das ganze mit den restlichen Scheiben ab.
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Grazie per aver acquistato questo apparecchio Tefal, destinato al solo uso domestico.

Leggere attentamente e tenere a portata di mano le istruzioni del presente foglietto illustrativo.

Per garantire la vostra sicurezza, I'apparecchio € conforme alle norme e ai regolamenti vigenti

(direttive sulla bassa tensione, compatibilitd elettromagnetica, materiali a contatto con gli alimenti, ambiente...).

La societa Tefal si riserva il diritto di modificare in qualsiasi momento, nell’ interesse del consumatore, caratteristiche o componenti di questo prodotto.

Prevenzione degli incidenti domestici

(- Questo apparecchio non dovrebbe essere utilizzato da persone (compresi i bambini) le cui capacita fisiche, sensoriali\
o mentali sono ridotte, o da persone prive di esperienza o di conoscenza, tranne se hanno potuto beneficiare, tramite
una persona respaonsabile della loro sicurezza, di una supervisione o di istruzioni preliminari relative all’utilizzo
dell’apparecchio. E opportuno sorvegliare i bambini per assicurarsi che non giochino con I'apparecchio.

o La temperatura delle superfici accessibili pud essere elevata quando I'apparecchio € in funzione. Non toccare mai le
superfici calde dell'elettrodomestico.

» Non collegare mai I'apparecchio quando non viene utilizzato.
o Non utilizzare mai I'apparecchio senza sorvegliarlo.
« Nel caso di incidente, sciacquare immediatamente la scottatura con acqua fredda e chiamare un medico se necessario.

o Gli alimenti solidi o liquidi venuti a contatto con le parti contrassegnate dal logo 3 non possono essere consumati.

Prima del primo utilizzo - Installazione

o Posizionare I'apparecchio su una superficie stabile: evitare di usarlo su superfici morbide.

« Non posizionare Ielettrodomestico sopra o vicino superfici scivolose e calde, e non lasciare pendere il cavo sopra fonti
di calore (piastre di cottura, fornelli...).

o Aprire |'apparecchio premendo I'apposito tasto - (1)

» Dopo aver smontato e lavato |'apparecchio, assicurarsi che tutti gli elementi siano ben asciutti prima di rimontarli.

o Al primo utilizzo, versare dell’olio sulle piastre. Pulire con una carta da cucina assorbente.

o Verificare che I'apparecchio sia freddo e scollegato prima di cambiare le piastre.

« Per togliere le piastre: premere i pulsanti - (2)

« Per riposizionare le piastre: tenere la piastra in posizione obliqua e premere per fissarla al corpo dell'apparecchio - (3)

Collegamento e preriscaldamento

e Chiudere I'apparecchio. Durante il primo utilizzo
e Collegare il cavo alla rete elettrica: la spia luminosa rossa si accende - (4) I’apparecchio potrebbe
« Verificare che la vostra installazione sia compatibile con la potenza rilasciare un

e il voltaggio indicati sotto I'apparecchio. lieve odore o fumo.

o Collegare I'apparecchio solo con presa con messa a terra.

o Se il cavo di alimentazione é danneggiato, esso deve essere sostituito dal costruttore o dal suo servizio assistenza tecnica
o0 comungue da una persona con qudlifica similare, in modo da prevenire ogni rischio.

o Questo apparecchio non € destinato a essere messo in funzione per mezzo di un timer esterno o di un sistema di comando
a distanza separato.

Cottu ra I fumi di cottura possono essere
« Lasciare preriscaldare |'apparecchio: quando la spia luminosa verde pericolosi per gli animali con un sistema
si accende significa che é stata raggiunta la temperatura di cottura - (4) di respirazione particolarmente sensibile,
« Non toccare le superfici calde dell’elettrodomestico: usare le maniglie. come gli uccell. . .
Consigliamo di allontanare gli uccelli
Dopo I’ uso dal luogo di cottura.

o Scollegare il cavo dalla presa.

o Lasciare raffreddare I'apparecchio (1 ora circa) in posizione aperta prima di estrarre i supporti per lavarli in lavastoviglie.
« Einoltre possibile pulire le piastre e il corpo dell'apparecchio con una spugna e un normale detergente.

« Non utilizzare spugne metalliche o polveri abrasive.

« Non immergere mai I'apparecchio o il cavo nell'acqua.
Partecipiamo alla

SiStemaZione /3\ protezione dell’ambiente !

o L’apparecchio pud essere sistemato verticalmente - (5) @1l vostro apparecchio & composto da diversi
« Potete riporre un set di piastre sulla parte anteriore dell’apparecchio. S materiali che possono essere riciclati.

Lasciatelo in un punto di raccolta o presso
A\ Unite le piastre lato contro lato dalla parte del rivestimento - (6) i G Assistgnza Afierizaie, P




Ricette
Cialde (waffles)

Cialde tradizionali
» 300 g di farina e 10 g di lievito in polvere o sale e 75 g di zucchero e 100 g di burro e 2 uova e 1/2 | di latte

Amalgamare in una terrina la farina con il lievito. Fare un buco e aggiungere il sale, lo zucchero, il burro sciolto e le uova.
Aggiungere lentamente il latte. Lasciar riposare per 1 ora.

Cialde croccanti
« 300 g di farina « 10 g lievito in polvere e 1 pizzico di sale ¢ 1 cucchiaio di zucchero e 2 uova e 40 cl latte d

Sbattere le uova finché raggiungano una consistenza schiumosa. Aggiungere gli altri ingredienti e sbattere fino ad ottenere
un impasto liscio ed omogeneo.

Cialde con birra

e 33 cl di birra e 250 g di farina 10 g lievito in polvere e 1 cucchiaino di sale 75 g di zucchero e 50 g burro e 4 uova

o 1 cucchiaino di succo di limone

Versare la birra in una brocca e lasciar riposare per 5 minuti, finche la schiuma scompaia. Mischiare la faring, il lievito in polvere
e il sale. In una scodella grande, sbattere le uova, la birra, il burro, lo zucchero e il succo di limone per circa 2 minuti. Aggiungere
gradualmente la miscela con la farina, un cucchiaio alla volta. Sbattere fino ad ottenere un impasto liscio ed omogeneo.

Cialde croccanti con cioccolata calda e gelato
e 250 g farina e 10 g lievito in polvere o 1 pizzico di sale e 2 cucchiai di zucchero e 75 g burro e 2 uova « 1/4 1 latte
« 1 bicchiere di cognac e gelato alla vaniglia e cioccolato

Far lievitare il lievito in polvere, lasciarlo riposare per 15 minuti in un bicchiere d’acqua con lo zucchero. Mischiare questo
composto con le uova shattute e il burro. Aggiungere successivamente il latte, la faring, il cognac e il sale fino ad ottenere un
impasto fluido ed omogeneo. Lasciar riposare il composto per 3 ore a temperatura ambiente. Prima di servire, aggiungere

2 palline di gelato alla vaniglia e guarnire con cioccolato caldo (possono anche essere servite con zucchero o marmellata).

Toasts

Posizionare le piastre per toasts (a seconda del modello).

Posizionare i toasts sulle piastre.

Chiudere I’apparecchio e serrare progressivamente le impugnature per sigillare bene le fette di pane.
Toasts

o 4 fette di pane e 20 g burro e 70 g formaggio groviera e 1 fetta di prosciutto cotto e pepe

Imburrare la parte esterna delle fette di pane. Tagliare a fettine il formaggio groviera e porre meta del formaggio su due fette
di pane. Mettere 1/2 fetta di prosciutto e aggiungere pepe. Coprire con formaggio groviera quindi unire le altre fette di pane.
Croque-monsieur Virginia

o 4 fette di pane e 20 g di burro e 1 cipolla piccola e erba cipollina e 4 cucchiai da tavola di formaggio fresco cremoso

1 cucchiaio da tavola di panna e sale e paprika

Imburrare la parte esterna delle fette di pane. Pelare ed affettare finemente la cipolla. Lavare Ierba cipollina e tagliarla
con le forbici in minuscoli pezzi. In una scodella mescolare la cipolla, I’erba cipollina e il formaggio con la panna,

un pizzico di sale e 1/2 cucchiaio di paprika. Spalmare il preparato su due fette di pane, quindi coprire con le fette restanti.
Croque-Roquefort

o 4 fette di pane e 30 g di burro e 8 noci 50 g di formaggio Roquefort (o gorgonzola)

Imburrare la parte esterna delle fette di pane. Spezzettare le noci ed aggiungere, mescolando al burro
ed al formaggio Roquefort. Spalmare il preparato su due fette di pane quindi coprire con le restanti fette.

Croque-monsieur dolce
o 4 fette di pane e 20 g di burro e 2 tavolette di cioccolato e 1/2 banana

Imburrare la parte esterna delle fette di pane. Su due fette mettere due barrette di cioccolato, alcune fettine di banana
e poi ancora due barrette di cioccolato. Coprire quindi con le rimanenti fette di pane.
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Le agradecemos que haya elegido este aparato Tefal, exclusivamente destinado a uso doméstico.

Leer atentamente y guardar este manual de instrucciones para futuras consultas.

Para su seguridad, este aparato es conforme a las normas y reglamentaciones aplicables

(Directivas Baja Tension, Compatibilidad Electromagnética, Materiales en contacto con alimentos, Medio Ambiente...).

La sociedad Tefal se reserva el derecho de modificar en cualquier momento, en interés del consumidor, caracteristicas o componentes de los productos.

- Prevencion de los accidentes domésticos
o Este aparato no estd previsto para ser utilizado por personas (incluso nifios) cuyas capacidades fisicas, sensoriales o
mentales estén reducidas, o personas provistas de experiencia o de conocimiento, excepto sin han podido beneficiarse
a través de una persona responsable de su sequridad, de una vigilancia o instrucciones previas referentes al uso del
aparato. Hay que vigilar a los nifios para asegurarse de que no juegan con el aparato.

o La temperatura de las superficies accesibles puede aumentar cuando el aparato esté en funcionamiento. No toque nunca las
superficies calientes del electrodomeéstico.

» Nunca conecte el aparato cuando no esté en funcionamiento.

« No utilice nunca el aparato sin vigilancia.

« Sise produce un accidente, deje correr agua fria inmediatamente sobre la quemadura y acuda a un médico si fuera necesario.

G Cualquier alimento solido o liquido que entre en contacto con piezas marcadas con el logo X no podra ser consumido.

J

Antes de la primera utilizacion - Montaje
« Coloque el aparato sobre una superficie firme: evite utilizarlo sobre un soporte blando, tipo mantel de pléstico.
« No cologue el aparato sobre o cerca de superficies deslizantes o calientes, ni deje el cable colgar encima de una fuente

de calor (placas de coccién, cocina de gas...).
o Abra el aparato presionando el boton - (1)
o Retire todos los embalajes, pegatinas o accesorios tanto del interior como del exterior del aparato.
« Durante la primera utilizacién, vierta un poco de aceite sobre las placas. Seque con un pafio suave.
o Compruebe que el aparato estd frio y desconectado antes de cambiar las placas.
« Para retirar las placas : presionar los botones - (2)
« Para volver a colocar las placas : cologue la placa oblicua y presione sobre la placa para bloquearla - (3)

e, o

Conexion y precalentamiento
« Cierre el aparato. Cuando lo utilice por primera vez,
« Conecte el cable al sector : el indicador luminoso rojo se enciende - (4) el aparato puede desprender humo
o Compruebe que la instalacion eléctrica es compatible con la potencia durante los primeros minutos

y la tensién indicadas debajo del aparato. de utilizacion

 So6lo conecte el aparato a un enchufe con toma de tierra.

o Si el cable de alimentacion estd danado, éste debe reemplazarse por el fabricante, o en un Servicio Técnico autorizado por Tefal,
o0 una persona cualificada, para evitar cualquier peligro.

o Este aparato no esta destinado para ser puesto en marcha mediante un reloj exterior o un sistema de mando
a distancia separado.

Coccion
o Deje precalentar el aparato, el indicador luminoso verde Los humos causados por la coccion pueden
se enciende cuando se alcanza la temperatura de coccion - (4) ser peligrosos para los animales que tengan
« No toque las superficies calientes del aparato : utilice las asas. un sistema respiratorio particularmente sensible,
. olo .. como las aves. Aconsejamos a los propietarios
DeSpueS de |(l utlllzaC|0n de aves que los alejen del lugar donde se realiza
la coccion.

o Desconecte el cable del enchufe.

« Deje enfriar el aparato (aproximadamente 1 hora) abierto
antes de retirar las tapas para lavarlas.

» Puede también limpiar las placas y el cuerpo del aparato
con una esponja y su detergente habitual. E

« No utilice una esponja metdlica, ni detergente en polvo.
» Nunca sumerja el aparato con el cable en agua.

ji Participe en la conservacion
del medio ambiente !!

® Su electrodoméstico contiene materiales

1A recuperables y/o reciclables.
COIOCGC|on = Entréguelo al final de su vida Gtil, en un Centro
o El aparato puede guardarse verticalmente - (5) de Recogida Especifico o en uno de nuestros

Servicios Oficiales Post Venta donde serd tratado

e Puede guardar un juego de placa en la parte delantera del aparato.
de forma adecuada.

A\ Inserte los platos de coccion por la parte protegida - (6)



Recetas
Gofras

Gofras tradicionales
* 300 g de harina e 10 g de levadura e sal e 75 g de azlcar en polvo e 100 g de mantequilla e 2 huevos e 1/2 | de leche

Mezclar la harina y la levadura en una ensaladera. Hacer un pozo y anadir la sal, el azdcar, la mantequilla derretida
y los huevos enteros. Diluir poco a poco con la leche. Dejar reposar la masa durante 1 hora.

Gofras crujientes
¢ 300 g de harina 1 sobrecito de levadura e 1 pizca de sal e 1 c. sopera de azlcar e 2 huevos e 40 cl de leche

Batir los huevos hasta conseguir una consistencia espumosa.
Incorporar el resto de los ingredientes y batir hasta conseguir una consistencia uniforme.

Gofras a la cerveza
e 33 cl de cerveza e 250 g de harina e 1 cucharada de levadura e 1 cucharadita de sal e 75 g de azlcar en polvo q
» 50 g de mantequilla e 4 huevos e 1 cucharadita de zumo de limén

Verter la cerveza en una jarra y dejar reposar durante 5 minutos, hasta que haya desaparecido la espuma.

Mezclar la levadura, la harina y la sal. En un recipiente grande, batir los huevos, la cerveza, la mantequilla, el azicar y el zumo
de limén durante 2 minutos. Afadir gradualmente la mezcla de harina, una cucharada de cada vez. Batir hasta conseguir una
consistencia uniforme.

Gofras crujientes con chocolate caliente y helado
e 250 g de harina e 10 g de levadura e 1 pizca de sal o 2 cucharaditas de azlcar e 75 g de mantequilla e 2 huevos
o 1/41de leche o 1 vaso de licor de conac e helado de vainilla e chocolate

Dejar subir la levadura dejandola reposar 15 minutos en un vaso de agua con azlcar. Mezclar esta preparacion con los huevos
y la mantequilla derretida. A continuacion anadir la leche, la harina, el cofac y la sal diluyéndolo todo hasta obtener una masa
fluida. Dejar reposar la masa 3 horas en una habitacién templada. Antes de servir, adornar con 2 bolas de helado de vainilla y
cubrir con chocolate caliente (también pueden degustarse con azdcar o mermelada).

Sandwich
Coloque las placas para sandwich (segiin modelo). Coloque los sandwich en los huecos de las placas.

Cierre el aparato y apriete progresivamente las asas para sellar adecuadamente las rebanadas de pan.

Deje cocinar de 3 a 4 minutos segun el grado de coccién deseado.

Sandwich de jamén y queso

e 4 rebanadas de pan e 1 loncha de jamén cocido e 70 g de queso gruyere e pimienta e 20 g de mantequilla

Untar con mantequilla la cara exterior de las 4 rebanadas de pan. Cortar el queso gruyere en laminas finas y colocar la mitad
del queso sobre las dos rebanadas de pan. Colocar por encima 1/2 loncha de jamén. Afadir un poco de pimienta.
Cubrir con queso gruyere y pegar las rebanadas de dos en dos.

Sandwich Virginia
e 4 rebanadas de pan e 20 g de mantequilla e 1 cebolla pequefia e cebolleta e 4 c. soperas de queso blanco bien escurrido
o 1 c. sopera de nata e sal e pimiento

Untar con mantequilla la cara exterior de las rebanadas de pan. Pelar la cebolla y picarla menuda. Lavar la cortarla

en pequenos trocitos con unas tijeras. En un recipiente mezclar la cebolla con el queso, la nata, una pizca de sal y 1/2 c. de café
de pimiento. Untar dos rebanadas de pan con la mezcla y cubrir con las otras dos.

Sandwich Roquefort

4 rebanadas de pan ¢ 30 g de mantequilla e 8 nueces o 50 g de Roquefort

Untar con mantequilla la cara exterior de las rebanadas de pan. Retirar la cascara de las nueces y picarlas en trozos grandes.
Mezclar con 10 g de mantequilla y el Roquefort. Untar dos rebanadas de pan con la mezcla y cubrir con las otras dos.

Sandwich de postre

o 4 rebanadas de pan ¢ 20 g de mantequilla e 2 barritas de chocolate negro  1/2 platano

Untar con mantequilla la cara exterior de las rebanadas de pan. Sobre dos de ellas colocar dos trozos de chocolate, el platano
cortado en rodajas y otra vez dos trozos de chocolate. A continuacion cubrir con las otras dos rebanadas de pan.
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Leia atentamente o manual de instrucoes antes da primeira utilizacGo e guarde-o

para futuras utilizacoes. Este aparelho destina-se apenas a uma utilizagdo doméstica.

Para sua seguranca, este aparelho estd em conformidade com as normas e regulamentacoes aplicaveis

(Directivas de Baixa Tensco, Compatibilidade Electromagnética, Materiais em Contacto com os Alimentos, Ambiente...).
A Tefal reserva-se o direito de alterar a qualquer altura, no interesse do consumidor, as caracteristicas ou componentes dos seus produtos.

- Prevencdo de acidentes domésticos N
o Este aparelho ndo foi concebido para ser utilizado por pessoas (incluindo criancas) cujas capacidades fisicas, sensoriais
ou mentais se encontram reduzidas, ou por pessoas com falta de experiéncia ou conhecimento, a ndo ser que tenham

sido devidamente acompanhadas e instruidas sobre a correcta utilizacdo do aparelho, pela pessoa responsavel pela
sua seguranca. E importante vigiar as criangas por forma a garantir que as mesmas ndo brinquem com o aparelho.

» A temperatura das superficies acessiveis pode subir quando o aparelho estiver a funcionar. Ndo toque nas partes quentes
do aparelho.

« Nunca ligue o aparelho se ndo estiver a utiliza-lo.

« Nunca utilize o aparelho sem vigilancia.

o Em caso de acidente, passe imediatamente a queimadura por agua fria e consulte um médico caso seja necessario.

\. Qualquer alimento sdlido ou liquido que entre em contacto com as pegas marcadas com o simbolo X ndo deverd ser consumido.)

Antes da primeira utilizacao - Montagem

» Coloque o aparelho sobre uma superficie estavel. Evite utilizd-lo sobre um suporte fragil tipo toalha plastica de mesa.

» Ndo coloque o aparelho em cima ou perto de superficies deslizantes ou quentes, nem deixe o cabo ficar suspenso sobre
uma fonte de calor (placas de cozedura, fog@o a gas...).

e Abra o aparelho premindo o botdo - (1)

o Retire todas as embalagens, autocolantes ou acessérios tanto do interior como do exterior do aparelho.

» Aquando da primeira utilizacdo, deite um pouco de 6leo sobre as placas. Seque com um pano macio.

o Certifique-se que o aparelho esta frio e desligado antes de proceder a uma mudangca de placas.

« Para levantar as placas : premir os botdes - (2)

o Para colocar de novo as placas : coloque a placa na diagonal e pressione-a de modo a que esta fique perfeitamente
encaixada e fixa - (3)

. -~ P .

Ligacdo e pré-aquecimento

o Feche o aparelho. Aquando da primeira utilizagéo, poderé ocorrer durante os

« Ligue 0 cabo de alimentacdo & tomada de rede : primeiros minutos uma ligeira libertagéo de cheiro e fumo.
o indicador luminoso vermelho acende-se - (4)

o Certifique-se que a instalacdo eléctrica € compativel com a poténcia e a tensco indicadas por baixo do aparelho.

o O aparelho deve ser ligado apenas a uma tomada com terra incorporada.

e Se 0 cabo de alimentacdo se encontrar de alguma forma danificado, deverd ser substituido pelo fabricante,
Servico de Assisténcia Técnica ou por um técnico qualificado, de modo a evitar qualquer tipo de perigo.

o Este aparelho ndo se destina a ser colocado em funcionamento por meio de um temporizador exterior ou de um sistema
de controlo a distancia separado.

Cozedura
« Deixe o aparelho aquecer, o indicador luminoso verde Os fumos libertados durante a cozedura podem
acende-se quando a temperatura de cozedura é atingida - (4) ser perigosos para os animais com um sistema
» Ndo toque nas superficies quentes do aparelho: utilize as pegas. respiratorio particularmente sensivel, como os
. ope ~ passaros. Aconselhamos os proprietdrios
ApOS a utlhzagao de passaros a afastd-los do local de cozedura.

o Desligue o aparelho e retire a ficha da tomada.

o Deixe o aparelho arrefecer (cerca de 1 hora) na posicdo aberta antes de retirar as placas.
S6 posteriormente as deve colocar na maquina de lavar loica.

» Pode também limpar as placas e o corpo do aparelho com a ajuda de uma esponja e um pouco de detergente para a loica.
« Ndo utilize esponjas metdlicas nem detergente em pé.
o Nunca mergulhe o aparelho e o respectivo cabo dentro de agua.

Arrumacao N

« O aparelho pode ser arrumado na vertical - (5) (%seu produto contém materiais que

o Pode arrumar um jogo de placas na parte da frente do aparelho. podem ser recuperados ou reciclados.
Cologue as placas lado revestimento contra lado revestimento - (6) D Entregue-o num ponto de recolha

para possibilitar o seu tratamento.



Receitas
Waffles

Waffles tradicionais
* 300 g de farinha ¢ 10 g de fermento de padeiro e sal e 75 g de aclcar em pd e 100 g de manteiga e 2 ovos e 1/2 | de leite

Misturar a farinha e o fermento numa taca. Fazer uma cova no meio e juntar o sal, o aclcar, a manteiga derretida
e 0s ovos inteiros. Diluir a massa pouco a pouco com o leite. Deixar a massa repousar durante 1 hora.

Waffles estaladicas

» 300 g de farinha e 1 embalagem de fermento e 1 pitada de sal e 1 colher de sopa de aclcar e 2 ovos e 40 cl de leite

Bater os ovos em omeleta até se obter uma consisténcia cremosa.
Incorporar os outros ingredientes e bater até atingir uma consisténcia lisa.

Waffles com cerveja
o 33 cl de cerveja » 250 g de farinha 1 embalagem de fermento e 1 colher de café de sal e 75 g de acticar em po
e 50 g de manteiga e 4 ovos e 1 colher de café de sumo de limdo

Deitar a cerveja num recipiente e deixar repousar durante 5 minutos, até que a espuma desapareca. Misturar a farinha,
o fermento e o sal. Numa tigela grande, bater os ovos, a cerveja, a manteiga, o aglicar e o sumo de limdo durante cerca de
2 minutos. Juntar gradualmente a mistura de farinha, & razdo de uma colher de cada vez. Bater até obter uma consisténcia lisa. d

Waffles crocantes com chocolate quente e gelado
e 250 g de farinha ¢ 10 g de fermento de padeiro e 1 pitada de sal e 2 colheres de sopa de aclicar 75 g de manteiga
e 2 0v0s e 1/41de leite o 1 cdlice de conhaque e gelado de baunilha ou chocolate

Fazer o fermento levedar deixando-o repousar 15 minutos num copo de Ggua com o aclcar.Misturar esta preparacdo aos ovos
e @ manteiga derretida. Juntar em seqguida o leite, a farinha, o conhaque e o sal, diluindo progressivamente até se obter

uma massa fluida. Deixar a massa repousar durante 3 horas num local aquecido. Antes de servir, guarnecer com 2 bolas

de gelado de baunilha e cobrir com o molho de chocolate quente (as waffles podem igualmente ser degustadas

com aglcar ou com compota).

Tostas mistas

Coloque as placas para tostas mistas (consoante o modelo). Coloque os tostas mistas nos alvéolos das placas.
Feche o aparelho e pressione progressivamente as pegas de modo a fechar bem as fatias de pdo no seu interior.
Deixe cozer entre 3 a 4 minutos consoante o grau de cozedura desejado.

Tosta mista

o 4 fatias de pdo e 1 fatia de fiambre o 70 g de queijo gruyére e pimenta e 20 g de manteiga

Barrar com manteiga a face exterior das 4 fatias de pdo. Cortar o queijo gruyére em fatias finas e dispor metade do queijo
sobre duas das fatias de péo. Colocar em cima 1/2 fatia de fiambre. Temperar com pimenta. Cobrir com o queijo gruyere
e reunir as fatias duas a duas.

Tosta mista Virginia

o 4 fatias de pdo e 20 g de manteiga e 1 cebola pequena e cebolinho e 4 colheres de sopa de requeijdo bem escorrido

o 1 colher de sopa de natas e sal e paprika

Barrar com manteiga as faces exteriores das fatias de pdo. Descascar a cebola e picé-la aos bocadinhos. Lavar o cebolinho

e cort@-lo em pedagos pequenos com uma tesoura. Numa terrina, misturar a cebola e o cebolinho com o queijo, as natas, uma
pitada de sal e 1/2 colher de café de paprika. Guarnecer duas fatias de pdo com o preparado e, em seguida, cobrir com as
outras duas fatias.

Croque Roquefort (Tostas Mistas com Roquefort)
o 4 fatias de pdo » 30 g de manteiga e 8 nozes « 50 g de queijo Roquefort

Barrar com manteiga as faces exteriores das fatias de pdo. Retirar as nozes das cascas e picé-las grosseiramente.
Misturar com 10 g de manteiga e com o queijo Roquefort. Guarnecer duas fatias de pdo com o preparado e, em seguida,
cobrir com as outras duas fatias.

Croque sobremesa
o 4 fatias de pdo e 20 g de manteiga e 2 barras de chocolate preto acucarado e 1/2 banana

Barrar com manteiga as faces exteriores das fatias de pdo. Sobre duas das fatias, dispor dois quadrados de chocolate,
a banana cortada &s rodelas e, novamente, dois quadrados de chocolate. Cobrir em seguida com as outras fatias de pGo.
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Sadece ev ici kullanima yénelik tasarlanmis olan Tefal markal bu cihazi satin aldiginiz icin tesekkir ederiz.
Kitapgiktaki talimatlan dikkatle okuyun ve bu kitap¢igi kolayca ulasilabilir bir yerde saklayin.

Guvenliginiz agisindan bu cihaz yUrirlikteki tim standart ve yonetmeliklere

(DUstk voltaj Yonergesi, Elektromanyetik Uyumluluk, Gida Katki Maddeleri, Cevre...) uygundur.

TEFAL strekli bir arastirma ve gelistirme politikasi gitmektedir ve énceden haber vermeksizin bu cihazlar Uzerinde degisiklik yapabilir.

Ev ici kazalarin 6nlenmesi

~
« Bu cihaz, fiziki, duyusal veya zihinsel kapasitesi yetersiz olan veya bilgi veya deneyimi olmayan kisiler tarafindan
(cocuklar da dahil), givenliklerinden sorumlu bir kisinin gézetimi olmaksizin, cihazin kullanimi ile ilgili énceden
bilgilendirilmeden kullaniimamalidir.
Cihazla oynamadiklarindan emin olmak agisindan ¢cocuklar gézetim altinda tutulmalidir.

« Cihaz calisirken agikta olan yizeylerin sicakhidr yiksek olabilir. Cihazin sicak yUzeylerine dokunmayin.
o Kullaniimadigi zamanlarda cihazin fisini asla prizde birakmayin.

e Cihaz ¢alisir durumdayken kesinlikle yanindan ayrimayin.

« Bir kaza olmasi halinde, yanigin Gzerine derhal soguk su dokin ve gerekirse bir doktor ¢agirin.

« Uzerinde X isareti bulunan bdlmelerle temas eden her tirly sivi ya da katr gida tiketimemelidir.

Cihazi ilk kez kullanmadan 6nce - Montaj

o Cihazi saglam bir masa Uzerine koyun : cihazi kesinlikle musamba gibi yumusak bir yizey Uzerinde kullanmayin.

» Cihazi kaygan veya sicak yizeyler Uzerine veya yakinina yerlestirmeyin, cihazin kablosunun bir isi kaynagr Gzerinde
olmamasina dikkat edin (izgara plakalari, firn...).

o Cihazi agmak icin diigmeye basin - (1)

o Cihazin icindeki ve disindaki ttm ambalaj, etiket veya diger aksesuarlari gikartin.

o llk kullanimda 1zgara plakalarini biraz yaglayin ve emici bir mutfak bezi ile silin.

o |zgara plakalarini degistirmeden énce cihazin soguyup sogumadidini ve fisinin ¢ekili olup olmadigini kontrol edin.
« Plakalari ¢ikarmak icin : digmelere basin - (2)

o |zgara plakalarini tekrar yerlestirmek icin : 1zgara plakasini diizgin bir aglyla kapagin Ustiine koyup yerine oturtmak
icin plakanin Uzerine bastirin - (3)

Baglanti ve 6n i1sitma

o Cihaz kapatin. ilk kullanimda birkac dakika
o Fisi prize takin: kirmizi isik yanacaktir - (4) hafif bir koku ve az miktarda
» Sebeke voltajinin, cihazin altinda belirtilen duman cikabilir. Bu normaldir.

gUc orani ve gerilimle uyumlu oldugundan emin olun.
 Cihaz toprakl bir prize baglayn.

o Cihazin gic kablosu hasar gordiginde, olasi herhangi bir tehlikeyi énlemek agcisindan kablonun yalnizca Uretici
veya yetkili servis tarafindan ya da benzer niteliklere sahip bir elektrikci tarafindan degistirilmesi gerekir.

» Bu cihaz harici bir zaman ayarlayici veyabir kumanda sistemi ile calistirimaya yonelik degildir.

Pisirme

o Cihazi 6nceden isitin, gerekli pisirme isisina Pisirme dumanlari, kuslar gibi hassas solunum
ulasildiginda yesil 1sik yanacaktir - (4) sistemine sahip olan hayvanlar icin tehlikeli olabilir.

« Cihazin sicak yizeylerine dokunmayin : Kus sahiplerine kuslarini pisirme mekanindan
kulplar kullanin. uzak tutmalarini tavsiye ediyoruz.

Kullandiktan sonra

o Fisi prizden gekin.

o Izgara plokalarini cikarp bulask makinesinde yikamadan dnce cihazin kapaklarni agarak sogumaya birakin (yaklask 1 soat).
o |zgara plakalarini ve cihazin gévdesini bir singer ve bulasik deterjani kullanarak elde de yikayabilirsiniz.

« Ovma bezleri veya sert agindirici temizleme tozlari kullanmayin.

o Cihazi ve kordonunu kesinlikle suya sokmayin.

. Once cevre
Cihazin muhafazasi ——— 3\ koruma |
o Cihaz dik olarak muhafaza edilebilir - (5) ® Cihazinizda pek cok degerlendirilebilir veya
o Cihazin 6n kismina bir plaka seti yerlestirebilirsiniz. yeniden dénustrulebilir materyal bulunmaktadir.
/A Plakarin yapismaz kaplama yizeyleri Ustiste gelicek = Donustm yapilabilmes! igin bir toplama
sekilde yerlestirin - (6) noktasina birakin.



Tarifler

Waffle'lar
Geleneksel Waffle

» 300 gr. un « 10 gr. kabartma tozu « tuz « 75 gr. seker « 100 gr. erimis tereyadi ¢ 2 yumurta  1/2 litre st

Cukur bir kapta un ve kabartma tozunu karistirin. Karisimin ortasinda bir cukur agip tuz, seker, eritilmis tereyadi
ve yumurtalari ekleyin. SUtU yavas yavas ilave ederek karistirin.
Olusan sulu hamuru 1 saat dinlenmeye birakin ve yukarida belirtildigi sekilde pisirme yapin.

Kitir Waffle

e 300 gr. un ¢ 10 gr. kabartma tozu o 1 tutam tuz « 1 yemek kasigi seker o 2 yumurta « 400 ml. sit

Yumurtalar kopUkli bir kivam olusturana kadar ¢irpin. Diger malzemeleri ekleyip pirizsiz bir kivam elde edene kadar
tekrar cirpin.

Birali Waffle

e 330 ml. bira « 250 gr. un « 10 gr. kabartma tozu « 1 cay kasigi tuz « 75 gr. seker o 50 gr. erimis tereyag

e 4 yumurta « 1 cay kasigi limon suyu

Birayr bir sirahiye bosaltarak képiklerinin sénmesi icin 5 dakika bekleyin. Ayri bir kapta un, kabartma tozu ve tuzu
karistirin. BOyUk cukur bir kapta yumurta, bira, tereyagi, seker ve limon suyunu yaklasik 2 dakika cirpin.
Unlu karisimi kasik kasik birall karisima ekleyin. Pirizsiz bir karisim elde edene kadar iyice cirpin.

Sicak Cikolata ve Dondurmal Citir Waffle
e 250 gr. un ¢ 10 gr. kabartma tozu o 1 tutam tuz « 2 kesme seker o 75 gr. erimis tereyagdi « 2 yumurta
o 1/4 litre sUt o 1 bardak konyak e vanilyali dondurma e cikolata

Kabartma tozunu daha 6nce icine sekerleri attiginiz bir bardak suyun icinde 15 dakika bekletin. Bu karisimi ¢irpmis
oldugunuz yumurta ve tereyagdh karisima ekleyin. Daha sonra sit, un, konyak ve tuzu ekleyin. Elde ettiginiz sulu
hamuru oda sicakliginda 3 saat bekletin. Belirtilen sekilde pisirin. Servisten 6nce, waffle'in yanina 2 top dondurma
koyup, Ustine sicak cikolata ddkin (istenirse seker veya recel ile de servis yapilabilir).

Sicak Tostlar

Ucgen tost plakalarini yerlestirin (modele gére).

Hazirladiginiz sandvicleri Gggen tost plakasinin igine yerlestirin.

Cihazin kapagini kapatin ve saplarindan iyice bastirarak ekmek dilimlerinin iyice kapanmasini saglayin.
Damak zevkinize gore 3-4 dakika pismeye birakin.

Jambon-Kasarl tost
o 4 dilim ekmek o 20 gr. tereyagi » 70 gr. kasar (veya Gruyere peynir) o 1 dilim jambon e« karabiber

Ekmeklerin dis yUzlerine yag surin. Peyniri 4 dilim halinde kesin ve yarisini iki ekmek dilimi Gzerine yerlestirin.
Peynirlerin Uzerine yarin dilim jombonu yerlestirip karabiber serpin.
Kalan peynirler ile jambonun Gzerini 6rtup, kalan 2 ekmek dilimi ile tostlar kapatin.

Virginia Croque-Monsieur
o 4 dilim ekmek ¢ 20 gr. tereyadi « 1 kicik sogan * frenk soganlari « 4 yemek kasigi krem peynir (iyi sizilmis)

o 1 yemek kasigi krema e tuz ¢ paprika

Ekmeklerin dis yuzlerine yag surin. Sogani soyup ¢ok ufak dograyin. Frenk soganlarini yikayin ve ¢ok ufak dograyn.
Cukur bir kapta soganlari krem peynir, krema, bir tutam tuz ve 1/2 ¢ay kasigi paprika ile karistirin. Iki dilim ekmegi
bu malzeme ile doldurun ve diger dilimleri Uzerlerine ortin.

Croque-Rokfor

o 4 dilim ekmek ¢ 30 gr. tereyadi « 8 ceviz « 50 gr. rokfor peyniri (veya stilton)

Ekmeklerin dis yizlerine yag surin. Cevizleri gelisigizel kiyin. Kiyilmis cevizleri 10 gr. tereyadi ve rokfor peyniri
ile karistirn. Hazirladiginiz malzemeyi 2 dilim ekmek Uzerine sirin ve kalan dilimleri Uzerlerine kapatin.

Tath Croque-Monsieur
o 4 dilim ekmek ¢ 20 gr. tereyadi ¢ 4 parca sade cikolata o 1/2 muz

Ekmeklerin dis yizlerine yag sirin. Iki tanesinin iizerine birer parca cikolatay: yerlestirip ince dilimler halinde kestiginiz
muzlar bolustirin. Muzlarin Uzerine tekrar 1'er parca cikolata koyup kalan ekmek dilimleri ile Ustlerini kapatin.
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206 EUXAPLOTOUE TIOU AYopAoate auTh T cuckeur Tefal, Tiou mpoopileTal Povo yla OWKIaKT XpRom. AlaBAcTe TIPOCEKTIKA
TIG 00NYieq XPri0ewg KaL KPATEIOTE TIG.
lMa mv ao@daAeld 0ag, n GUOKEUN QUTH CUPPWVEL e Ta LOXUOVTA TIPOTUTIA Kal TOUG LoUovTeG Kavoviopoug (Odnyieq yia m
XaunAr Taom, TV NAEKTPOUAYVNTIKY OUMBATOTNTA, T UAKA O £MAQN e TPOPEG, TO MEPIBAANOV K.A.TL.)
H Tefal éxel pa avodikn nopeia oTo TUAUA Epeuvag Kat dlatnpel To dikaiwpa va aAdEel autd ta mpoldvTa Xwpig Kapia edormoinon.
- MpSOANYN OKIAKGOV aTUXNHATWV N
o H ouokeur) aum dev TIPETIEL VA XENOWOTIOLELTAL ATTO ATOUA (OUUTIEPINAMBAVOUEVWY TWV TIABIMVY) HE PELWUEVEG CWUATIKEG
AOBNTNPIAKEG 1) DAVONTIKEG IKAVOTNTEG 1} ATOMA XWPIG TIEIRA 1) YVWOT TG OUOKEUNG, EKTOG av £X0UV AdBeL OXETIKEG 0dNYieq
Yl T XPNOoM ™G OUOKEUNG 1} ETMPEOUVTAL ard ATOMO UMEUBUVO Yia TV aoPAAeld Toug. Ta nmadld mpemet va ermpolvTal
Kal va PNV TOUG ETUTPEMETAL VA TIAICOUV |UE TN OUOKEUN.
o H Beppokpaoia Twv mpooBAactuwv ETIPAVELDV UMOPE eival AUENUEVN KATA TV (PA AELTOUPYIAG TG OUCKEUNG.
Mnv ayyiCete Tiq (EO0TEQ ETUPAVEIEG TG OUCKEUNG.
o [MOTE PNV XENOWIOTIOLEITE TV GUOKEUN edv eival ddela.
« Otav ¥pnoonomoeTe Ty OUOKEU 00G YIO TIPWT (Popd, UMOPEL va UMAPEEL JLa LIKPT LUPWSLA Kat Alyog Karvog Kata Ta
npwTa Aetttd. AuTé eival PUOLOAOYIKO.
o 2¢& TeplmTwon atuxiuatog, plEte AUEOWS KPUO VEPS OTO EYKAUMA KAL EAQV £ival AMAPAIMTO KAAEDTE YIATPO.
« K&Be oTépea 1) uypn TPO®N 1 OTIoa £PXETAL OE ETIAPN HE TA EEAPTALATA TIOU PEPOUV TO AOYOTUTO X dev TpEmeL va
Karava)\wvoth

I'Iglv xpnomuonomnoeTe MV OUCKEUN 0ac Yia mp@m popd
UVappoAdynon

» ToMoBem0Te ™V OUCKeUN 0ag NAvw o€ pia eninedn, 0Tabepr) Kau avBekTIkr oTIq UYNAEG Beppokpacieq erpdvela.
AMOQUYETE Va TV XPNOWOTIOLELTE AVW OE PAAAKY EMPAVELR 0AV TOV HOUCAUA.

o Mnv TomoBeTelTE T OUOKEUN TIAVK 0 ONOBNPEG 1) 0€ KAUTES ETIPAVELEG, NV APVETE TIOTE TO KAAWDLO VA KPEUETAL TIAV) AT
myn BeppoémTag (MaTa Koulivag, ykad...)

oA OoTe TO Ko yia va BE0eTe 0g Aettoupyia ™ cuokewn - (1)

¢ ByaATe OAQ TA UNKG TG OUOKEUQAOIAG,TA QUTOKOAANTA KAl T@ AEE00UAP, AMO TO EOWTEPIKO KAl EEWTEPIKO LEPOG TNG CUOKEUNG.

e [pwv T P ¥Enom xuote Aiyo AddL mévw oTig MAAKeG. KabapioTe e pia anmoppodn Tk meToéTa Koulivag.

«EA¢YETE Qv n ouoKeur eival Kpua Kal eKTOG TPICaG TPV AANAEETE TIG TIAGKEG.

«a va apapéoete TG MAKEG: MATOTE Ta Kouurd - (2)

«a va ToroBeoete §ava g MAAKEG: TOMOBETEIOTE T MAGKA 08 YWVid Kal TIEGTE ™V PEXOL VA KAEBOOEL oTn Bon ™S - (3)

ZUV6807'| Kal npoeépuavon I'IoTé unv ouvdéeTe MV ouoyeur'] edv dev

TIPOKELTAL VA 1) XPNOILOTIONOETE.
«KAeioTe ™ ouokeun.

o SUVBEETE TO KAAGBIO 0T TIPICa < 1) PWTEWVY EVBEIEN YiveTal KOKKIV - (4)

o BefawwBeite 6111 10XUG ™G NAEKTPIKNG 00G EYKATAOTAONG QVTIOTOLXEL e TV LoXU TToU avaypa@eTal 0To KATW PEPOS TG OUCKEUNG.

o JUVOEETE TIAVTA TN OUCKEUN Pe TIPICa Tou €xel Yelwon.

o EQv kataoTpagel T0 KAAGODLO, TIPETEL VA QVTIKATAOTABEL A6 TOV KATACKEUAOT 1) arod KAMolo £E0UCLOS0TNEVO KEVTPO OEPRLG,
(OTE VA aroPUYETE TUXOV KIVOUVOUG.

oH ouokeun aut dev mpoopileTal va TiBeTal 0 AetToupyia e EEWTEPIKO XPOVODIAKOTIT 1) XWPLOTO OUCTNHA TAEXEPLOTNPIOU.

Wiowo

« AQN|OTE TN GUOKEUN Val TIpoBepHavBel, 1 pwTelVr EVOEEN YiveTal H 3nutoupyia kanvou propel va eivat emkivduvn
TpAcIvY, LONG PTAOEL 08 0wOTH Bepplokpacia Ynoaiuatog - (4) yia {®a pe oAU euaicBnTo avarnveusTikd cUCTNHA,

o Mnv ayyilete TIq KQUTEG ETIPAVELEG TNG CUOKEUNG : OMG Ta Tmva. £ag MPOTEIVOUE va pnv Kpatate
XPNOWOTIOIELTE TIG XEIPOAABEG. mmva omv Kouiva.

MeTa v xpron

* ByGATe TO KOAWDLO aré mv mpida.

o [pv apapéoeTe TIG MAGKeG Yia va TIG MAUVETE OTO TAUVTAPLO TIATWY, APri0Te TN CUOKEUN VA KPUMOEL (Tepimnou yia 1 wpa)
£X0V1ag MV avolym.

o Mriopeite emiong va kaBapioeTe TIq TTAGKES KAl TO OMWUA TNG OUCKEUNQ

XPNOWOTOVTAS VA GPOUYYAPAKL KAl TO GUVNBLOUEVO 0AG AMOPPUMAVTIKO TIATWY. Ag oupBAAOULE K gPEiG oV
o MnV XPnOWOTOLETE CUPHATIVA OPOUYYAPAKL 1) OTIABWTIKEG OKOVEG KaBapLopoU. A TipooTacia Tou repiBaiiovrog!
«[10Té pnv Bubidete TV OUCKEWN Kal TO KAA®SLO OTO VEPO. ®H ouokeui 0ag MEPIEXEL TOMA
Anoer’] KSUOT] a€loroolUa 1) QVAKUKADGIUA UAIKA.

! ) ) i i ) 2 MNapadhoTe ™ MaAd oUcKeUn 0ag oe

o H ouoKeur Uropei va anoBnkeuTel TonoBemuévn o kabet BEon - (5) KEVTPO BlahoynG 1) eAAEieL TETOLOU
» Mropeite va TaKTOMOMOETe €va OET AAKQWV OTO UMPOCTIVO EPOS TG OUCKEUNG. KEVTPOU 0F EE0UCLOBOTNEVO KEVTPO

A\EI0ayeTe TIq TMAAKEG i Tov £ENG TPOTIO: N TAEUPA LE ™V aVTIKOANTIKY 0£pBIS To oroio Ba avardBel

£TOTPWAON VA EPATITETAL UE TNV 1B1A TIAEUPA TG GAANG TIAGKAG - (6) TV eMetepyacia me.



2UVTAYEC

Awadikaoia ynoipatog
Meiyua yua MNMapadooiakeg BapAeg
© 300 yp. alelpl o 10 yp. UMEIKIV TTAOUVTEP o AAATL o 75 Yp. Laxapn e 100 yp. BoUTupo o 2 auyd e 2 Aitpo yaAa

AvapetyvUeTE TO QAeUpL KAL TO MTTEIKLY TTAoUVTEP OE €va UMWA. Katdrv mpoobeoTte o aAdtt, m {axapn, Ta auyd Kat To
BouTtupo Awpévo. AvakaTEWTE KAAA EVM PiXVETE OTABIAKA KAl TO YAAQ.
ApnoTe 1o BoUTupO eKTOG YPUYeiou yia mepirou 1 wpa, LoTe va MOOEL.

Meiypa yua tpayaveg BapAeg
© 300 yp. aleupt » 10 yp. PmEKLY TIAOUVTEP @ aAATL @ 1 kKOUTAAG TG counag axapn e 2 auyd e 40 cl ydha

AvapetyVUETE apXIKA T QUYA WOTIOU Va Yivouv "odeAéTa" Kal KaTomy mpooBeaTe oTadlakd Ta UrdAOLTa UAIKA.
AvapelyvUieTe OUVEXMSG MOTIOU VA YIVOUV £Va OMOLOMOPPO HELYMA.

Meiypua yia BapAeg e pripa

o 33 cl urpa e 250 yp. aletpt o 10 yp. PTEKLY TIAOUVTEP o 1 KOUTAALL aNdTL o 75 Yp. {axapn e 50 yp. Boutupo e 4 auya

o 1 KOUTQAA TOU YAUKOU XUMO Aepdvt

Adelalete ™ UrUpa oe €va doxEelo kal v aPnVveTe yia 5 Aemtd, worou va eEapavioTel 0 appog.

Avapei€Te TO aleUpl, TO UMEIKLY TIAOUVTEP Kal TO AAATL. Z€ £va PUEYAAO UMWA XTUTIATE Yla 2 AETITA Ta auyd, T Urdpa,
Caxapn Kat TO XUUO Tou Aepoviol. MEoa oe auTo TO Helypa MpooBeaTe 0TAdIAKA UIKPES KOUTANEG ard TO Uelypa pe To
AAeUpL TO PMEIKLY TIAOUVTEP KAl TO AAATL. AvapuelyVUeTe OUVEXWG WOTIOU VA YIVOUV VA OOLOLOPPO LElYHA.

Melyua ya tpayavég BapAeg e {eoTr) OOKOAATA KAl MAYWTO
© 250 yp. aheupt e 10 yp. UMEIKLY TTAOUVTED o AAATL @ 2 KOUTOAES (axapn o 75 Yp. BoUTUPO AWEVO e 2 auyd
© 250 ml YaAa e 1 TTIOTNPAKL KOVIAK @ TIAYWTO Bavilla ¢ GOKOAATA

AvapElYVUETE TO PMEKLY TIAOUVTEP ME TN {AXaPN KAl TO aprveTe Yia mepirnou 15 Aemtd oe £va Mompt e vepo.
XTUndTe Ta auyd Kat To BoUTUPO Kal ETA TIPOCBETETE TO MapANAvw Ketypa. Katorv mpooBeaTe 1o YAAa, To aleupl, @

TO KOVIAK KO TO aAdTL. Ta avakaTeUETe MOTIOU TO pelypa va eival o uypr popdn. Mpiv oepBipeTe Tiq BapAeq mpocbeEaTe
ZIKOUTQALéq nayu)T() Bavila kal Mavw arrautod (0T OOKOAATA. (QVTi Y0 OOKOAATQ, UTOPEITE av TPOTATE va BAAeTe
axapn N papuerada).

TOOT
TomoBeTeioTe TIG EIOIKEG YIa tost, avTIKOAANTIKEG TIAGKEG (avAAoya pe TO HOVTENO).
TonobeteioTe Ta GAVTOULTG EMAVK 0TIG AVTIKOAMNTIKEG TIAAKEG. KAgioTe v TooTIéPa Kal OPIETE KA TIG XEPOAABES
TIPOKEWWEVOU VA GPPAYIOTOUV KAAA OV TOOTIEPA OL PETEG TOU YwRLOU.
AQAVETE TA 0AVTOULTG Va YnBouv 3 1) 4 AeTTd avaAoyad pe v TPOTIUNON 0aG.

TOOT

o 4 peteq Wopi o 20 yp. Boutupo e 70 yp. Tupi YpaBiepa o 1 p£Ta Bpactd Capmdv e Turept

BouTupwveTe TIg PETES TOU YwpioU artd v £Ew mAeupd. KOBETE TO TUPi 08 AeTITEG PETEQ Kal BACETE TO OO TIAVW OE

2 PETeq Yopi. Katorv Bacete pon 1A aumnov Kat TrepL eVM KAAUTTTETE KE TO UTIOAOLTIO TUPL TIG AAAEG 2 PETEG PWLOU.
Virginia Croque-monsieur

o 4 pETeQ Ywpi @ 20 Yp. BOUTUPO o 1 LIKPO KPEUUUOL @ 4 KOUTAANIEG ™G COUTIAG KPEUWAES TUPL ® AAATL o TIATIPIKA

BouTupaveTe TIg PETES TOU YwLoU artd TV €Ew MAeUpd. ZePAOUDIOTE KAl KOYTE 08 AETITES PETEG TO KPEUUUDL.
AvapeiETe 08 £va PUIMMA TO KPEUUUBL, TO KPEUMBES TUPI, Alyo GAATL Kat 2 KOUTANA MArpika. AAElTe 2 QETEG Pwi e TO
rnapandve petypa Kat Tig KAAUTTETE e TIG UTTIOAOLTIES 2.

Croque-Roquefort
o 4 peTeq Ywui 30 yp. BouTtupo e 8 kapudla e 50 yp. Tupl TUTTOU POKPOP

BouTupWVETE TIG PETES TOU YwpIoU artd v €Ew TAeUpd. TepayiCeTe Ta KAPUBLA Kat Ta AVAUELYVUETE e TO TUPE TNG
emAoyng oag kat 10 yp. Boutupo. AAeiPte 2 GETES YW UE TO TAPATIAV® KELYHA KA TIG KAAUTTTETE LE TIG AAAEG 2.

'AUKO croque-monsieur
o 4 peTeQ Wopi o 20 Yp. BOUTUPO e 2 UMdpeq 0OKOAATA o 1/2 pmavava

BouTup@VeTe TIq PETEQ TOU PwpioU arnd v £Ew TAeupd. AVaUeiETe 0 £va UMMA TN GOKOAATA Kal T PravAava KOUREVN o€
MKPA KOPPATAKIA. AAeIPTE 2 PETEG YW UE TO TAPATIAV® METYHA KA TIG KAAUTTTETE JE TIG AANEG 2.
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Tak for Deres kab af dette apparat Tefal, designet udelukkende til husholdningsbrug.
Lees venligst brugsanvisningen ngje og gem den.

For Deres sikkerhed felger dette produkt geeldende standarder og direktiver
(lavspaendingsdirektiv, elektromagnetisk direktiv, materialer i kontakt med fedevarer, miljg,...).
Tefal har en virksomhedspolitik for research og produktudvikling og kan aendre disse produkter uden varsel.

Forebyggelse af ulykker i hjemmet ~

« Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt af personer (herunder barn) hvis fysiske, sensoriske eller mentale evner er
svaekkede eller personer blottet for erfaring eller kendskab, med mindre de er under opsyn eller har modtaget forudgdende
instruktioner om brugen af apparatet af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed. Barn skal vaere under opsyn for at
sikre, at de ikke leger med apparatet.

o De tilgeengelige overfladers temperatur kan blive meget hej, nar apparatet fungerer. Rer aldrig ved de varme flader p& apparatet.

o Tilslut aldrig apparatet, ndr det ikke bruges.

o Efterlad aldrig apparatet uden opsyn, nar det er i brug.

o Skulle ulykken ske, skyl straks forbraendingen med koldt, rindende vand og tilkald en lage, hvis nedvendigt.

\‘ Faste eller flydende fedevarer, der kommer i berering med delene markeret med X -logoet, ma ikke indtages.

For apparatet anvendes forste gang - For brug

o Placer apparatet pa et stabilt bord: Undga at anvende apparatet pd en bled overflade, sasom en voksdug.

o Placer aldrig apparatet pd eller i neerheden af glatte eller varme overflader, lad aldrig ledningen haenge over en varmekilde
(kogeplade, gasblus...).

e Tryk pa knappen for at abne apparatet - (1)

o Fjern al emballage, Klistermaerker og tilbeher indeni og udenpé apparatet.

o Ved forste brug, haeld en smule olie pa pladerne og ter af med kekkenrulle.

o Serg for at apparatet er afkelet og slukket for der udskiftes plader.

o Tryk pa knapperne for at tage pladerne af - (2)

o Sat pladerne i: Placer pladerne i vinkel og tryk pa pladen for at lase dem fast - (3)

Tilslutning og forvarmning

o Luk apparatet.

o Tilslut ledningen i stikkontakten: Det rade lys lyser - (4)

 Kontroller at el-installationens spaending er kompatibel med apparatets effekt
og speending.

o Apparatet md kun tilsluttes et ekstrabeskyttet stik.

 Hvis apparatets ledning er beskadiget, skal den udskiftes af fabrikanten, dennes kundeserviceafdeling eller en person med
lignende kvalifikation for at undgd, at der opstar farlige situationer.

o Dette apparat er ikke beregnet til at fungere ved hjeelp af en ekstern timer eller en saerskilt fijernbetjening.

Tilberedning

Forste gang apparatet tages i brug
kan der forekomme lidt reg eller
en lugt i de forste minutter.

o Lad apparatet forvarme, det grenne lys teender, Osen fra stegning kan veere farlig for dyr,
nar apparatet har ndet den rigtige temperatur - (4) der har et folsomt andedraetssystem som f.eks. fugle.
* Ror ikke ved de varme overflader af apparatet, Hvis der er fugle i hjemmet, anbefales det derfor
brug handtagene. at holde dem pa afstand af det sted, hvor der steges.

Efter brug

e Tag ledningen ud af stikkontakten.

o Lad apparatet afkele (ca. en time) i Gben position fer top og bund fjernes og rengares i opvaskemaskinen.
o De kan ogsa vaske pladerne og lagene med en svamp og Deres seedvanlige opvaskemiddel.

o Anvend ikke skuresvampe eller skurepulver.

« Put aldrig apparatet og ledning i vand. Vi skal alle vaere med til

i t beskytte miljoet!
Opbevarlng =\ at beskytte miljoe

® Apparatet indeholder mange materialer,

« Apparatet kan opbevares pa hejkant - (5) der kan genbruges eller genvindes.
o Man kan opbevare et st plader foran pa apparatet. 2 Aflever det hos et specialiseret indsamlingscenter
/A Indszet pladerne med den belagte flade mod eller et autoriseret servicevaerksted, nar det ikke skal
den belagte flade - (6) bruges mere.



Opskrifter
Vafler

Traditionelle vafler
* 300 g. mel e 10 g. bagepulver e salt e 75 g. sukker e 100 g. smer e 2 &g e 1/2 liter maelk

Bland mel og bagepulver i en skdl. Lav et hul i melblandingen og tilseet salt, sukker, smeltet smer og aeg. Rer maelken i.
Lad dejen sta i en time.

Sprede vafler

* 300 g. mel o 10 g. bagepulver o en smule salt e 1 spsk. sukker e 2 2g 40 cl. maelk

Pisk 22g som til en omelet. Tilsaet de andre ingredienser og pisk indtil en jaevn og glat konsistens.

Vafler med ol
e 33 cl.ol e 250 g. mel » 10 g. bagepulver o 1 tsk. salt e 75 g. sukker e 50 g. smer e 4 &g e 1 tsk. citronsaft

Hzeld ollet i en skal og lad std for 5 minutter til skummet forsvinder. Bland mel, bagepulver og salt. Pisk aeg, el, smer, sukker

og citronsaft sammen i en stor skal i ca. 2 minutter. Tilszet melblandingen lidt ad gangen. Pisk indtil en jeevn og glat konsistens.
Sprede vafler med varm chokolade og is

¢ 250 g. mel » 10 g. bagepulver e en smule salt e 2 stykker sukker e 75 g. smer 2 aeg e 1/4 liter maelk o 1 glas cognac

o vanille is e chokolade

Lad bagepulver std i et glas vand med de 2 stykker sukker i 15 minutter. Bland vandet med de piskede ag og smer.
Tilseet meelk, mel, cognac og salt indtil der opnds en flydende blanding. Lad dejen std i stuetemperatur i 3 timer.
Far servering, tilseet 2 kugler vanilleis og put noget varm chokolade pd toppen.

Sandwich

Ristede sandwich. Saet sandwichplader i apparatet (afhaengig af model).
Put sandwich pa sandwichpladen.

Luk apparatet og stram for at lukke siderne pa brodet.

Lad riste i 3 til 4 minutter afhangig af personlig smag.

Toast
o 4 skiver brad e 20 g. smar e 70 g. smelteost e 1 skive kogt skinke e peber

Smer bredene pa den side, der skal vende udad. Skeer smelteosten i tynde skiver og placer halvdelen af osten pa to stykker bred.
Placer halvdelen af skinken ovenpd osten og drys med peber. Daek med resten af osten og laeg de to andre stykker bred ovenpa.

Virginia Toasts
o 4 skiver brad e 20 g. smor e 1 lille log e purlag e 4 tsk. fladeost, godt afdryppet o 1 spsk. piskeflade e salt e paprika

Smer bredene pa den side, der skal vende udad. Skrael og hak leget fint. Vask purleget og klip i sma stykker.
Rer smelteost, piskeflede, lag, purleg, salt og 1/2 tsk. paprika i en skal.

Laeg fyldet pa to stykker bred og laeg de to andre stykker bred ovenpd.

Roquefort Toasts

o 4 skiver bred e 30 g. smer e 8 valnedder ¢ 50 g. Roquefort ost

Smer bredene pd den side, der skal vende udad. Hak valnedderne groft. Rer dem sammen med 10 g. smer og Roquefort osten.
Laeg blandingen pa to stykker bred og laeg de to andre stykker bred ovenpd.

Sede Toasts

o 4 skiver bred e 20 g. smer e 2 chokolade barer af ren chokolade ¢ 1/2 banan

Smer bredene pd den side, der skal vende udad. Pa to af bredene laeg to stykker chokolade, banan skéret i skiver og derefter
to stykker chokolade. Laeg de to andre stykker bred ovenpa.
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Tack for att du har kopt denna apparat fran Tefal, som enbart dr avsedd for hemmabruk.

Lds denna bruksanvisning noga och spara den for framtida bruk.

For din sakerhet uppfyller denna produkt alla tillampliga standarder och regler

(lagspanningsdirektiv, elektromagnetisk kompatibilitet, material godkdnda for livsmedelskontakt, miljo).
Tefal har en fortlépande forsknings- och utvecklingspolicy och kan komma att fordndra denna produkt utan férvarning.

- Forebyggande av olyckor i hemmet

» Denna apparat dr inte avsedd att anvéndas av personer (inklusive barn) som inte klarar av att hantera elektrisk utrustning,
eller av personer utan erfarenhet eller kannedom, forutom om de har erhdllit, genom en person ansvarig for deras sakerhet,
en overvakning eller pd forhand fatt anvisningar angéende apparatens anvdndning.

Om barn anvander denna apparat maste de Gvervakas av en vuxen for att sdkerstdlla att barnen inte leker med apparaten.
» Temperaturen kan vara hog pa de atkomliga ytorna nér apparaten dr i funktion. Ror aldrig vid apparatens varma delar.
e Ldmna aldrig apparaten utan uppsikt ndr den dr inkopplad eller anvands.
e Ldmna aldrig grillen obevakad ndr den dr i bruk.
o Om olyckan dnda dr framme, skélj omedelbart brdnnskadan med kallt vatten och tillkalla Idkare om nédvdndigt.
\. Fasta eller flytande livsmedel som kommer i kontakt med de delarna pa grillen markerade med 3- symbolen, bér inte dtas.

Innan du anvdnder apparaten forsta gangen - Montering

o Stdll apparaten pd ett stadigt bord: undvik att anvanda den pa ett mjukt underlag som t. ex. en vaxduk.
o Placera aldrig apparaten pa eller ndra hala eller heta ytor, l&t inte heller sladden hénga 6ver en vérmekalla
(spisplattor, gasldga etc.).
o Tryck pd& knappen for att 6ppna apparaten - (1)
o Ta bort allt férpackningsmaterial, klisterlappar eller tillbehor inuti och utanpd apparaten.
 Hadll lite olja pa plattorna vid det forsta anvandningstillfdllet. Torka av med en kékshandduk eller hushallspapper.
o Kontrollera att apparaten dr helt avsvalnad och att sladden dr utdragen innan plattorna byts.
o For att ta loss plattorna: tryck pa knapparna - (2)
o For att sdtta tillbaka plattorna: sdtt in plattan en aning uppvinklad och tryck sedan pa plattan for att Iasa den i rdtt Idge - (3)

Anslutning och forvarmning

« Stdng igen apparaten. Forsta gangen apparaten anvdnds,

« Kontrollera att nétspanningen stdmmer Gverens med markningen pa apparatens  kan en svag lukt eller en liten
undersida. rokutveckling forekomma

o Anslut alltid stickkontakten till ett jordat uttag. under de forsta minuterna.

o Sdtt i stickkontakten i vagguttaget: den roda lampan tands - (4)

o Om sladden skadas, skall den bytas ut av tillverkaren, dennes service agent eller likvardigt kvalificerad person
for att undvika fara.

 Apparaten dr inte avsedd att fungera med hjdlp av en extern timer eller med en separat fjarrkontroll.

Tillagning
o Lat apparaten forvarmas, ndr rdtt temperatur Roken vid tillagning kan innebdra fara for djur
ar uppnadd ténds den gréna lampan - (4) som har speciellt kénsliga luftvéigar, som faglar.
e Ror inte vid de heta ytorna pa apparaten: anvand alltid handtagen. Vi rekommenderar att faglar halls pa behérigt
avstand fran platsen for tillagning.

Efter anvdndning

o Dra ut stickkontakten ur vgguttaget.

o L4t apparaten kallna (tar ca en timma) i utfdllt Idge innan du tar loss plattorna for att diska dem i din diskmaskin.
o Du kan daven rengéra plattorna och utsidan av apparaten med en svamp och vanligt rengoringsmedel.

« Anvdnd inte harda svampar, stalull eller skurpulver eftersom det repar apparaten.

» Doppa aldrig ner apparaten eller sladden i vatten.
Var ridd

P H om miljon!
Forvaring - om il
- ) @ Din apparat innehdaller olika material
* Apparaten kan férvaras vertikalt - (5) som kan ateranvéndas eller atervinnas.

« Du kan forvara en sats plattor i fronten p& apparaten. S Ldmna den pd en dtervinningsstation

A\ Plattorna skall férvaras med de belagda ytorna mot varandra - (6) eller pd en auktoriserad serviceverkstad
for omhdndertagande och behandling.




Recept
Vafflor

Traditionella vafflor
* 300 g vetemjol e T msk bakpulver e salt e 75 g strosocker ¢ 100 g smdlt smor e 2 dgg 500 ml mjolk

Blanda mjol och bakpulver i en skdl. Gor ett hal i mjélet och tillsatt salt, socker, smdlt smor och dgg.
Vispa sedan i mjolken, litet i taget. Lat smeten std i en timma. Grddda sedan enligt beskrivningen ovan.

Frasvéafflor
* 300 g vetemjol e T msk bakpulver e 1 nypa salt e T msk socker e 2 dgg e 400 ml mjolk

Vispa dggen till vitt skum. Blanda de 6vriga torra ingredienserna i en skal.
Blanda forsiktigt ned de vispade dggen och mjélken i mjélblandningen. Vispa sedan till en jamn smet.

Véfflor med ol i smeten
e 330 ml ol e 250 g vetemjol e T msk bakpulver e 1 tsk salt e 75 g strosocker e 50 g smalt smor e 4 dgg e 1 tsk citronsaft

Hall upp olet i en kanna och lat det std i 5 minuter tills skummet dr borta. Blanda mjol, bakpulver och salt.
I en stor skal vispas dgg, 6, smdlt smor, socker och citronsaft i cirka 2 minuter.
Tillsatt blandningen gradvis till mjolet, en matsked i taget. Vispa sedan till en jamn smet.

Frasvafflor med chokladsds och glass
» 250 g vetemjol e 1 msk bakpulver e 1 nypa salt e 2 tsk socker 75 g smdlt smor e 2 Ggg e 250 ml mjolk e 1 glas konjak
o vaniljglass e chokladsas

Sikta bakpulvret, blanda det tillsammans med sockret i ett glas vatten och lat det sta i 15 minuter.

Vispa égg och smélt smor och ror sedan i bakpulverblandningen. Tillsatt mjolk, mjol, konjak och salt. Det skall bli en ganska
|6s smet. Lat smeten std framme i rumsvdrme i 3 timmar. Sedan grdddas vafflorna enligt beskrivningen ovan.

Serveras med vaniljglass och chokladsds. Vafflorna kan dven avnjutas med socker eller sylt.

Varma smorgasar

Montera plattorna for varma smorgasar (beroende pa modell).

Placera smoérgasarna pa plattorna for varma smorgasar.

Stdng apparaten och tryck ihop handtagen successivt for att forsegla brodskivorna.
Tillaga i 3 till 4 minuter beroende pa smak.

Varm smorgés med skinka och ost
o 4 skivor brod e 20 g smor e 70 g gruyereost e 1 tjock kokt skinka e peppar q

Smora brodet pa utsidan. Skdr gruyereosten i tunna skivor och ldgg hdlften av osten pd tva av brodskivorna.
Lagg pa skinkan och peppra. Tack med resten av osten och till sist tva brodskivor.

Varm smorgés med cream cheese och 10k
o 4 skivor brod e 20 g smor e 1 liten 10k e graslok e 4 msk cream cheese, val avrunnen e 1 msk gradde e salt o paprikapulver

Smora brodet pa utsidan. Skala och finhacka Ioken. Sklj grasloken och klipp den smétt med en sax.
Blanda I6ken och grdsloken med osten, grddden, en nypa salt och en halv tsk paprikapulver i en skdl.
Fordela blandningen pé 2 av brodskivorna och tack sedan med de kvarvarande skivorna.

Varm smorgés med roquefort och valnotter

o 4 skivor brod e 30 g smor e 8 valnétter 50 g roquefortost (eller stilton)

Smora brodet pa utsidan. Hacka valnétterna grovt. Blanda dem med 10 g smor och roquefortosten.
Fordela blandningen pa 2 av brodskivorna och tack sedan med de kvarvarande skivorna.s.

Varm smorgés med banan och choklad
o 4 skivor brod e 20 g smor e 2 bitar ren choklad e en halv banan

Smora brodet pd utsidan. Pé tva av skivorna, lagg bitar av chokladen, litet banan skuren i skivor, mera choklad och till sist
de aterstaende brodskivorna.
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Takk for at du kjepte dette apparatet, som kun er beregnet til bruk i hjemmet.
Les instruksjonene i denne brosjyren noye, og oppbevar dem lett tilgjengelig.
Av hensyn til din sikkerhet overholder dette produktet alle relevante standarder og forskrifter

(lavspenningsdirektivet, elektromagnetisk kompatibilitet, materialer og gjenstander i kontakt med nzeringsmidler, miljo).
Tefal har et lopende forsknings- og utviklingsprogram og kan foreta endringer pa disse produktene uten varsel.
Forebygging av ulykker i hjemmet

o Dette apparatet er ikke ment for personer (inkl. barn) med nedsatte fysiske, sensoriske eller psykiske evner, eller uerfarne
personer, unntatt dersom de fdr tilsyn eller forhandsinstruksjoner om anvendelsen av apparatet fra en person med ansvar
for deres sikkerhet. Barn skal holdes under tilsyn for & sikre at barnet ikke bruker apparatet til lek.

 Temperaturen pa de tilgjengelige overflatene kan vaere hay mens apparatet er i bruk. Man ma passe pd at ingen bererer
de varme flatene pa apparatet.

o La aldri apparatet std pa nar det ikke er i bruk, bortsett fra ved forvarming.

o La aldri apparatet std uten tilsyn nar det er i bruk.

 Hvis noen brenner seg, hold den brannskadde huden under kaldt vann umiddelbart, og tilkall lege hvis nedvendig.
\. Faste eller flytende matvarer som kommer i berering med delene markert med dette symbolet 3 md ikke spises.

For apparatet brukes for farste gang - Klargjering

o Plasser jernet pd et stedig bord, og ikke pa en voksduk eller andre myke overflater.

o Ikke plasser jernet pd eller naer glatte eller varme overflater, og la aldri ledningen henge over en varmekilde som f.eks. en kokeplate.
o Trykk p& knappen for & dpne jermet - (1)

o Fjern alt som matte finnes av emballasje, klistremerker eller tilbeher inni og utenpd jernet.

o Hell litt olje pa platene ferste gang du bruker dem. Terk av med en kjokkenklut som absorberer godt.

o Kontroller at apparatet er avkjelt og at ledningen er trukket ut fer du skifter plater.

« For d ta ut platene: trykk pa knappene - (2)

« For & sette platene tilbake i stilling: hold platen i skré vinkel, og skyv til den Klikker pa plass - (3)

Stremtilkobling og forvarming

o Lukk jernet.
e Plugg ledningen inn i stikkontakten. Den rede lampen tennes - (4)

o Kontroller at de elektriske installasjoner er i overensstemmelse
med dem som er angitt under apparatet.

o Stremtilkoble alltid apparatet til en jordet stikkontakt.

o Dersom nettledningen er skadet, mé den byttes av produsenten, dens service agent eller av en autorisert elektrohandler.
Dette for & unngd fare ved bruk senere.

o Dette apparatet er ikke laget for & fungere med en utvendig timer eller et separat fjernkontrollsystem.

Ved forste gangs bruk kan det forekomme
litt lukt og reyk de forste minuttene.

Tilberedning

o La jernet f& varme seg opp. Den grenne lampen Stekeos kan vaere farlig for dyr med et spesielt
tennes nar riktig tilberedningstemperatur er nadd - (4) folsomt dndedrettssystem, slik som fugler.
o Ikke berar de varme overflatene pa jernet — bruk handtakene. Vi anbefaler fugleeiere a holde fugler pa god

avstand fra stedet det stekes pa.
Etter bruk

o Trekk stopselet ut av stikkontakten.

o La jernet fa kjele seg ned i omtrent 1 time i dpen stilling fer du tar av dekslene for & vaske dem i oppvaskmaskinen.
» Du kan ogsa rengjere platene og jernet med en svamp og vanlig oppvaskmiddel.

o Ikke bruk stalull etc. eller skuremiddel som kan ripe.

o Dypp aldri apparatet eller ledningen ned i vann.

Oppbevaring EEE

« Jernet kan oppbevares loddrett - (5) (Eontil miljoet!
 Du kan rydde bort et platesett pa forsiden av apparatet. ®Ditt apparat inneholder mange elementer
A\ Sett inn platene s belegget vender mot hverandre - (6) som kan brukes om igjen eller resirkuleres.

2 Lever apparatet inn pa et resirkuleringssenter
eller et godkjent servicesenter.



Oppskrifter
Vafler

Tradisjonelle vafler
» 300 g siktet hvetemel e 1 ss bakepulver o salt e 75 g farin 100 g smeltet smer o 2 egg e 5 dl melk

Bland melet og bakepulveret i en bolle. Lag en grop, og tilsett salt, sukker, smeltet smer og egg. Pisk inn melken gradvis.
Largrenstai 1 time.

Spro vafler
* 300 g siktet hvetemel o 1 ss bakepulver o 1 klype salt e 1 ss sukker o 2 egg e 4 dl melk

Pisk eggene til de far en luftig konsistens. Bland de andre tarre ingrediensene i en bolle.
Bland inn eggene og melken gradvis. Pisk til en jevn rare.

@lvafler

o En flaske (330 ml) ol e 250 g siktet hvetemel o 1 ss bakepulver o 1 ts salt e 75 g farin 50 g smeltet smor o 4 egg
o 1 ts sitronsaft

Hell glet i en mugge, og la det std i 5 minutter til skummet er borte. Bland mel, bakepulver og salt.
Pisk egg, al, smar, sukker og sitronsaft i en stor bolle i ca. 2 minutter.
Blandingen tilsettes melet gradvis, én spiseskje om gangen. Pisk til en jevn rere.

Spro vafler med sjokoladesaus og iskrem
o 250 g siktet hvetemel o 1 ss bakepulver o 1 klype salt e 2 ts sukker e 75 g smeltet smor o 2 egg e 2,5 dl melk
1 glass brandy e vaniljeis e sjokoladesaus

Sikt bakepulveret, og la det std i 15 minutter i et glass vann med sukkeret. Bland dette inn i de piskede eggene og smeret.
Tilsett melk, mel, brandy og salt il du far en tyntflytende konsistens. La reren sté lunt i 3 timer.

Tilsett to porsjonsskjeer vaniljeis toppet med litt sjokoladesaus fer du serverer (vaflene kan ogsé spises med sukker eller
syltetay).

Ristede sandwicher

Sett i platene for ristede sandwicher (pa enkelte modeller).

Plasser sandwichene pa sandwichplaten.

Lukk jernet, og klem igjen handtakene gradvis for a feste bradskivene godt.
La skivene stekes i 3 til 4 minutter, alt etter smak og behag.

Ristet sandwich med ost og skinke
o 4 skiver brod e 20 g smar e 70 g gryere-ost (eller vanlig gulost) e 1 skive kokt skinke  pepper

Ha smer pd begge sider av bredskivene (pass pd at du bruker stekesmer).
Skjeer gruyere-osten i tynne skiver, og legg halvparten av osten pé to skiver brad.

Legg en halv skive skinke oppd, og stre p& pepper. Dekk med gruyere-ost, og legg skivene sammen. ﬂ

Ristet sandwich med kremost og lak
o 4 skiver brad e 20 g smar e 1 liten lok e gresslok e 4 ss kremost, tarr e 1 ss kremflote o salt e paprika

Ha smer pa begge sider av bradskivene (pass pa at du bruker stekesmar). Skrell og finhakk leken. Vask gressloken,
og klipp den i sma biter. Bland lek, gresslek, kremost, kremflate, en klype salt og en halv ts paprika i en bolle.

Ha blandingen pa to av bredskivene, og dekk med de andre to skivene.

Ristet sandwich med roquefort og valnett

o 4 skiver brad e 30 g smar e 8 valngtter 50 g roquefort (eller stilton)

Ha smer pd begge sider av bredskivene (pass pé at du bruker stekesmer). Grovhakk valnettene.
Rer dem med 10 g smer og roqueforten. Ha blandingen pd to av bredskivene, og dekk med de andre to skivene.

Ristet sandwich med sjokolade og banan
o 4 skiver brad e 20 g smer e 2 plater mork sjokolade e en halv banan

Ha smer pd begge sider av bredskivene (pass pa at du bruker stekesmer).
Pd to av dem plasserer du to biter sjokolade, litt skivet banan og sa to biter sjokolade igjen. Dekk med de andre to bredskivene.
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Kiitos, ettd ostit tamdn Tefal-laitteen, joka on tarkoitettu ainoastaan kotitalouskayttoon.

Lue ndmd ohjeet huolellisesti ja sdilytd ne tulevaa tarvetta varten.

Laitteen turvallisuus on varmistettu sen noudattaessa voimassaolevia normeja ja saadoksia (Direktiivit: Bassas jannitteet,
elektromagneettinen yhteensopivuus, elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat aineet, ympdristo...)

Tefal kehittdd tuotteitaan jatkuvasti, joten tuotteisiin voi tulla muutoksia ilman ennakkoilmoitusta.

Kotitapaturmien ehkdisy

o Laitetta eivat saa kayttad henkilot (lapset mukaanluettuna), joiden fyysiset, aistitoiminnalliset tai henkiset kyvyt ovat
puutteelliset, eivdtkd henkildt, joilla ei ole kokemusta tai tietoa sen kdytostd, paitsi siind tapauksessa, ettd heilld on
tilaisuus toimia turvallisuudesta vastuussa olevan henkilon valvonnassa tai saatuaan edeltdkasin tarkat ohjeet laitteen
kaytostd. On huolehdittava siitd, ettd lapset eivat leiki laitteella.

o Laitteen pinnat voivat olla hyvin kuumat, kun laite on kdytossa. Laitteen kuumiin osiin ei saa koskea.

o Alg kdytd laitetta koskaan ilman valvontaa.

o Aldi koskaan jdtd toiminnassa olevaa laitetta valvomatta.

o Jos vahinko sattuu, huuhtele palovammakohtaa kylmadlld vedelld ja ota tarvittaessa yhteys ladkdriin.
\. Ruokaa, joka on joutunut kosketukseen XX logolla merkittyjen osien kanssa, ei pitdisi syodad.

J

Ennen kuin kaytdt laitetta ensimmaista kertaa - Kokoaminen

o Aseta laite vakaalle alustalle, dla kaytd sitd pehmedlld pinnalla, kuten vahakankaan padlla.

o Ald aseta laitetta liukkaalle tai kuumalle pinnalle tai sellaisen ldhelle dldikd jétd virtajohtoa roikkumaan Idmménldhteen
ylapuolelle (keittolevy, kaasuliesi jne.).

o Paina painiketta laitteen avaamiseksi - (1)

o Poista pakkausmateriaalit, tarrat ja kaikki varusteet laitteen sisdja ulkopuolelta.

o Kaada ensimmadiselld kayttokerralla levyille hiukan 6ljyd. Pyyhi sitten imukykyiselld keittiopyyhkeelld.

« Varmista ennen levyjen vaihtamista, ettd laite on jadhtynyt ja irti pistorasiasta.

« Levyjen ottamiseksi pois: paina ndppdimid - (2)

« Levyjen asennus takaisin: aseta levy sopivaan kulmaan ja paina sitd, kunnes se lukittuu paikalleen - (3)

Kytkeminen ja esilammitys

o Sulje laite. Kun laitetta kdytetddn ensimmdisen
« Tyonna pistotulppa pistorasiaan: punainen merkkivalo syttyy - (4) kerran, siitd voi ensimmaisten
o Tarkista, ettd sahkojdrjestelmd on yhteensopiva laitteen ohjeessa ilmoitetun minuuttien aikana Idhted vdhdn

sahkon jannitteen ja voimakkuuden kanssa.
o Kytke laite ainoastaan maadoitettuun pistorasiaan.

e Jos |aitteen johto on vahingoittunut, sen saa vaihtaa vain valmistaja, asianomainen myyntipalvelu tai vastaava
ammattilainen, jotta vdltetddn kaikki mahdollinen vaara.

o T4td laitetta ei ole tarkoitettu kaynnistettdvaksi ulkopuolisen ajastimen tai erillisen kaukosaddinjdrjestelman avulla.

hajua ja savua.

Paistaminen
e Anna laitteen lammetd. Vihred valo syttyy, Paistosavut voivat olla vaarallisia eldimille,
kun oikea Iampétila on saavutettu - (4) joiden hengitys on erityisen herkkdd, esimerkiksi
o Varo koskemasta laitteen kuumiin osiin, kaytd kahvoja. linnuille. Kehotamme lintujen omistajia pitdmadn
o e e linnut poissa paistoalueelta.
Kayton jalkeen

o [rrota pistotulppa pistorasiasta.
o Anna laitteen jadhtyd (noin tunnin ajan) avattuna, irrota sitten kannet pestdviksi astianpesukoneessa.
« Voit my0s puhdistaa levyt ja laitteen rungon pyyhkimalld sienelld ja pesuaineella.
o Al kéyta hankaustyynyjd eikd hankausjauhetta.
o Al koskaan upota laitetta ja sen johtoa veteen.
. Huolehtikaamme
Sculytys S\ ymparistosta!
o Laitetta voidaan sdilyttad pystyssd - (5) @ Laitteesi on varustettu monilla arvokkailla
« Voit laittaa levysarjan laitteen etuosaan. Ja kierrtettavilla materiaaleili.

) . ) 2 Toimita laitteesi kerdyspisteeseen tai sellaisen
Asseta paistolevyt pinnoitetut puolet vastakkain - (6) puuttuessa vaikka valtuutettuun huoltokeskukseen,

jotta laitteen osat varmasti kierrdtetddn.




Ruokaohjeita
Vohvelit

Perinteiset vohvelit

» 300 g jauhoja e 1 rkl leivinjauhetta e suolaa e 75 g hienosokeria e 100 g voisulaa e 2 munaa e 500 ml maitoa

Sekoita jauhot ja leivinjauhe kulhossa. Tee seokseen reikd ja lisad suola, sokeri, voisula ja munat.
Vatkaa maito sekaan vdhitellen. Anna taikinan seista tunnin ajan. Paista sitten kuten edelld.

Rapeat vohvelit

* 300 g jauhoja e 1 rkl leivinjauhetta e hyppysellinen suolaa e 1 rkl sokeria e 2 munaa e 4 dl maitoa

Vatkaa munat vaahdoksi. Sekoita kuivat ainekset kulhossa. Sekoita kuivat ainekset vdhitellen vaahdotettujen kananmunien
ja maidon sekaan. Vatkaa, kunnes taikinan koostumus on tasainen.

Vohvelit oluttaikinasta

o 33 dlolutta e 250 g jauhoja e 1 rkl leivinjauhetta e 1 rkl suolaa e 75 g hienosokeria e 50 g voisulaa e 4 munaa

o 1 tl sitruunamehua

Kaada olut kulhoon ja anna seistd 5 minuuttia, kunnes vaahto havida. Sekoita jauhot, leivinjauhe ja suola. Vatkaa munat, olut,
voi, sokeri ja sitruunamehu suuressa kulhossa noin 2 minuutin ajan. Lisdd seos vahitellen jauhoon, ruokalusikallinen kerrallaan.
Vatkaa, kunnes taikinan koostumus on tasainen.

Rapeat vohvelit suklaakastikkeen ja jaatelon kanssa
» 250 g jauhoja e 1 rkl leivinjauhetta e hyppysellinen suolaa e 2 rkl sokeria e 75 g voisulaa e 2 munaa e 2,5 dl maitoa
o 1 lasi brandyd e vaniljajddtelod e suklaakastiketta

Suurusta leivinjauhe, anna sen seistd 15 minuuttia lasillisessa vettd yhdessa sokerin kanssa. Sekoita tdma seos vatkattujen
munien ja voin kanssa. Lisad sitten maito, jauhot, brandy ja suola, kunnes taikina on tasaisen juoksevaa. Anna seistd 3 tuntia
huoneenldmmassd. Paista sitten kuten edelld.

Lisad ennen tarjoilua 2 kauhallista vaniljajadtel6d ja viimeistele suklaakastikkeella (myds sokeri ja hillo sopii vohvelien kanssa).

Toastit

Asenna voileipdlevyt (mallista riippuen). Aseta leivdt levylle.

Sulje laite ja kiristé kahvoja vdhitellen, kunnes leivdt ovat tukevasti levyjen vdlissa.
Paista 3-4 minuuttia, oman makusi mukaan.

Kinkku-juustoleivat

o 4 viipaletta leipad e 20 g voita e 70 g gruyere-juustoa e 1 siivu keittokinkkua e pippuria

Voitele leipien toiset puolet. Leikkaa gruyere-juusto ohuiksi siivuiksi ja levitd puolet juustosta kahdelle leipaviipaleelle.
Aseta puoli siivua kinkkua juuston pddlle ja lisad pippuria. Levitd loppu juusto ja aseta toiset leipdpalat kanneksi.
Kermajuusto-sipulileivat

o 4 viipaletta leipad e 20 g voita e 1 pieni sipuli  ruohosipulia e 4 rkl kermajuustoa, hyvin kuivattua e 1 rkl kuohukermaa
o suolaa e paprikajauhetta

Voitele leipien toiset puolet. Kuori ja silppua sipuli pieneksi. Pese ruohosipulit ja leikkaa ne pieniksi saksilla.
Sekoita sipuli ja ruohosipuli kulhossa kermajuustoon, lisad kuohukerma, hyppysellinen suolaa ja puoli tl paprikaa.
Levitd seos kahdelle leipdviipaleelle ja laita toiset viipaleet kanneksi.
Roquefort-maapahkindleivat

o 4 viipaletta leipdd e 30 g voita e 8 maapdhkindd e 50 g Roquefort-juustoa (tai stilton)

Voitele leipien toiset puolet. Hakkaa maapdhkindt karkeaksi rouheeksi. Lisad rouheen sekaan 10 g voita ja Roquefort- juusto.
Levitd seos kahdelle leipdviipaleelle ja laita toiset viipaleet kanneksi.

Suklaa-banaanileivat
o 4 viipaletta leipdd e 20 g voita e 2 rivid maitosuklaata e puolikas banaani

Voitele leipien toiset puolet. Aseta kahdelle kaksi palaa suklaata, viipaloitua banaania ja toiset kaksi palaa suklaata.
Aseta toiset leipaviipaleet kanneksi.
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Thank you for buying this Tefal appliance, which is intended for domestic use only.

Read the instructions in this leaflet carefully and keep them within reach.

This product has been designed for domestic use only. Any commercial use, inappropriate use or failure to comply
with the instructions, the manufacturer accepts no responsibility and the guarantee will not apply.

For your safety, this product conforms to all applicable standards and regulations

(Low Voltage Directive, Electromagnetic Compatibility, Food Compliant Materials, Environment...).

TEFAL has an ongoing policy of research and development and may modify these products without prior notice.

Prevention of accidents at home

~
« This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical, sensory or mental capabilities,
or lack of experience and knowledge, unless they have been given supervision or instruction concerning use of the
appliance by a person responsible for their safety.
Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

o Accessible surface temperatures can be high when the appliance is operating. Never touch the hot surfaces of the appliance.
o Never leave the appliance unattended when plugged in or in use.

 Never leave the appliance unattended when in use.

o If an accident occurs, rinse the burn immediately with cold water and call a doctor if necessary.
C Do not consume foodstuff that comes into contact with the parts marked with X logo.

J

Before you use your appliance for the first time - Assembly

o Place the appliance on a flat stable, heat-resistant surface: avoid using it on a soft surface such as a tea-towel.

« Do not place the appliance on or near slippery or hot surfaces, never leave the cord hanging over a heat source
(cooking plates, gas cooker...).

o Press the button to open the appliance - (1)
« Remove any packaging, stickers or accessories inside or on the outside of the appliance.

 On first use, prime the cooking plates by wiping over them with a cloth dipped in a little cooking oil.
Wipe off any excess oil using an absorbent kitchen towel.

o Check the appliance is cool and unplugged before changing the plates.
« To remove the plates: press the buttons - (2)
« To put the plates back in position : position the plate at an angle and press on the plate to lock it into place - (3)

Connection and pre-heating
« Close the appliance. On first use, there may be
a slight odour and a little smoke

« Plug the cord in the wall socket: the red light comes on - (4) during the first few minutes,

o Check that your electric supply is compatible with the power
and the voltage indicated under the appliance.

o Plug the appliance into a wall socket with an earth connection.

o If the power supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer or a service agent or a similarly qualified
person in order to avoid a hazard.

o This appliance is not intended to be operated by means of an external timer or separate remote-control system.

Cooking

o Allow the appliance to pre-heat, the green light comes on
when the correct cooking temperature is reached - (4)

» Do not touch the hot surfaces of the appliance: use the handles.

Cooking fumes may be dangerous for animals
which have a particularly sensitive respiratory
system, such as birds. We advise bird owners

After use to keep them away from the cooking area.

o Unplug the cord from the wall socket.

o Leave the appliance to cool down (about 1 hour) in an open position before removing the plates to wash
them in your dishwasher.

o You can also clean the plates and the body of the appliance using a sponge and your usual washing up liquid.

* Do not use scouring pads or harsh abrasive powder. If you have any problem problems or queries, please contact

» Never immerse the appliance and cord in water. our Helpline on: 0845 602 1454 - UK — (01) 461 0390 - Ireland
or consult our website - www.tefal.co.uk

Sto rag € Environment protection first !

« The appliance can be stored vertically - (5) ®Your appliance contains valuable materials

« You can store a set of plates in the front of the appliance. mmm  which can be recovered or recycled.

A Insert cooking plates covered side on covered side - (6) —Lzoue (e oGzl gl ekl gl aaian Bait



Recipes
Waffles

Traditional waffles
» 300 g plain flour e 1 tbsp baking powder o salt e 75 g caster sugar e 100 g melted butter o 2 eggs ¢ 500 ml milk

Mix the flour and the baking powder in a bowl. Make a hole and add the salt, the sugar, the melted butter and the eggs.
Gradually beat in the milk. Leave the batter to stand for 1 hour. Then cook as above.

Crispy waffles

* 300 g plain flour e 1 tbsp baking powder e 1 pinch of salt e 1 thsp sugar e 2 eggs ¢ 400 ml milk

Beat the eggs to a frothy consistency. Mix the other dry ingredients in a bowl. Gradually mix in the egg and milk.
Beat until a smooth consistency.

Waffles made with beer batter
o 330 ml beer e 250 g plain flour e 1 thsp baking powder e 1 tsp salt e 75 g caster sugar e 50 g melted butter e 4 eggs
o 1 tsp lemon juice

Pour the beer into a jug and leave to stand for 5 minutes, until the foam disappears. Mix the flour, the baking powder
and the salt. In a large bowl, beat the eggs, the beer, the butter, the sugar and the lemon juice for about 2 minutes.
Add the mixture gradually to the flour, one tablespoon at a time. Beat until a smooth consistency.

Crunchy waffles with chocolate sauce and ice cream
¢ 250 g plain flour e 1 tbsp baking powder e 1 pinch of salt e 2 tsp sugar e 75 g melted butter 2 eggs e 250 ml milk
1 glass of Brandy e vanilla ice cream e chocolate sauce

Sift the baking powder, leaving it to stand for 15 minutes in a glass of water with the sugar. Mix this preparation

to the beaten eggs and butter. Then add the milk, the flour, the Brandy and the salt until you get a runny consistency.

Leave the batter to stand for 3 hours in a warm room. Then cook as above. Before serving, add 2 scoops of vanilla ice cream
and top it with some chocolate sauce (they can also be eaten with sugar or jam).

Toasted sandwiches

Position the toasted sandwich plates (depending on model).

Place the toasted sandwiches on the toasted sandwich plate.

Close the appliance and tighten the handles progressively to firmly seal the slices of bread.
Leave to cook for 3 to 4 minutes depending on your taste.

Ham and cheese toasted sandwich

o 4 slices of bread e 20 g butter o 70 g gruyere cheese o 1 slice cooked ham e pepper

Butter the outer surfaces of the slices of bread. Cut the gruyere cheese into thin slices and place half of the cheese on two slices
of bread. Place half slice of ham on top and add pepper. Cover with gruyere cheese then join with the other slices of bread.

Cream cheese and onion toasted sandwich
o 4 slices of bread e 20 g butter e 1 small onion e chives e 4 thsp cream cheese, well drained e 1 tbsp double cream
o salt e paprika

Butter the outer surfaces of the slices of bread. Peel and finely chop the onion. Wash the chives and cut into tiny pieces

with scissors. In a bowl, mix the onion and the chives with the cream cheese, the double cream, one pinch of salt

and half tsp paprika. Fill two slices of bread with the preparation, then cover with the remaining slices.

Roquefort and walnut toasted sandwich

o 4 slices of bread e 30 g butter 8 walnuts e 50 g Roquefort cheese (or stilton)

Butter the outer surfaces of the slices of bread. Roughly chop the walnuts. Stir them with 10 g butter and the Roquefort cheese. @

Fill two slices of bread with the preparation, then cover with the remaining slices.

Chocolate and banana toasted sandwich
o 4 slices of bread e 20 g butter e 2 bars of plain chocolate  half banana

Butter the outer surfaces of the slices of bread. On two ot them, place two pieces of chocolate, some banana cut into slices
and, once more, two pieces of chocolate. Then cover with the remaining slices of bread.
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