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Pastrati instructiunile pentru consultare viitoare.

INSTRUCTIUNI PRIVIND SIGURANTA

» Cand folositi aparate electrice, respectati intotdeauna masurile de precautie
de baza.

* Verificati daca tensiunea indicata pe placuta cu caracteristici tehnice
corespunde cu cea a retelei locale inainte de a conecta aparatul la priza.

= Acest aparat poate fi folosit de persoane cu varsta de 8 ani si mai mult
Si persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mintale reduse sau carora
le lipsesc experienta si cunostintele, daca au beneficiat de supraveghere/
instruire si inteleg pericolele aferente.

= Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.

®» Copiii nu trebuie sa curete sau sa intretind produsul, decat daca au cel putin
8 ani si sunt supravegheati.

* Acest aparat nu este o jucarie.

® |n cazul in care cablul de alimentare, fisa sau orice piesa a aparatului prezinta
defectiuni sau a fost scapata sau deteriorata, nu mai utilizati produsul cu
efect imediat pentru a evita posibile vatamari corporale.

» Acest aparat nu contine piese care pot fi reparate de catre utilizator, doar un
electrician calificat poate efectua reparatiile. Reparatiile necorespunzatoare
pot prezenta un pericol pentru utilizator.

= A nu se lasa aparatul si cablul de alimentare la indemana copiilor.

* A nu se lasa aparatul la indemana copiilor cand este in functiune sau lasat
Sa se raceasca.

* Nu apropiati aparatul si cablul de alimentare de surse de caldura sau muchii
ascutite care pot provoca daune.

* Nu apropiati cablul de alimentare de piesele aparatului care pot deveni
fierbinti in timpul utilizarii.

* Nu apropiati aparatul de alte aparate care emit caldura.

* Nu lasati cablul de alimentare sa atarne peste blaturi de lucru, sa atinga
suprafete fierbinti sau sa se rasuceasca.

* Nu scufundati componentele electrice ale aparatului in apa sau in orice
alt lichid.

* Nu utilizati aparatul cu mainile ude sau daca conexiunile sunt ude.

* Daca acest aparat cade sau se scufunda accidental in apa, deconectati-|
imediat de la priza din perete. Nu introduceti mana in apa.

* Nu |asati aparatul nesupravegheat in timp ce este conectat la retea.

Nu deconectati aparatul de la retea tragand de cablu; opriti-l si scoateti fisa

CU mana.

Nu trageti sau deplasati aparatul de cablul de alimentare.

Nu utilizati aparatul in alt scop decat cel destinat.

Nu utilizati alte accesorii decat cele furnizate.

Nu utilizati aparatul in aer liber.

Nu depozitati aparatul in lumina directa a soarelui sau in conditii de

umiditate ridicata.
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* Nu deplasati aparatul in timp ce este in curs de utilizare.

= intotdeauna deconectati aparatul de la priza dupa utilizare si lasati-l sa se
raceasca complet inainte s& il curatati, intretineti sau depozitati.

= Utilizati intotdeauna aparatul pe o suprafata stabila si rezistenta la caldura,
la o indltime confortabila pentru utilizator.

= Acest aparat nu trebuie actionat prin intermediul unui temporizator extern
sau al unui sistem separat de comanda de la distanta.

= Nu se recomanda utilizarea unui prelungitor impreuna cu aparatul.

= Acest aparat este destinat numai pentru uz casnic. Nu trebuie folosit in
scopuri comerciale.

N

A AVERTISMENT: Nu apropiati aparatul de materiale inflamabile.

Actiuni recomandate si nerecomandate

ACTIUNI RECOMANDATE:

Opriti aparatul si deconectati-l de la reteaua de alimentare electrica inainte sa schimbati sau sa
montati accesoriile.

ACTIUNI NERECOMANDATE:

Nu utilizati accesoriile dacd sunt slabite, deteriorate sau sparte.

ingrijire si intretinere

PASUL 1: inainte de a incerca s& efectuati orice operatie de curatare sau intretinere, deconectati
aparatul de preparat gustari de la reteaua de alimentare electrica si verificati daca s-a racit complet.
PASUL 2: Stergeti carcasa aparatului de preparat gustari cu o laveta moale si umeda si
uscati temeinic.

PASUL 3: Curatati accesoriile cu apa calda si detergent, apoi clatiti si uscati temeinic.

PASUL 4: Tndepérta;i resturile aplicand o cantitate mica de apa calda impreuna cu un detergent
slab pe plitele de gatit cu invelis neaderent, apoi stergeti-le cu un prosop de hartie sau un
burete neabraziv.

Nu utilizati niciodata detergenti duri sau abrazivi sau bureti de sarma pentru a curata aparatul de
preparat gustari sau accesoriile acestuia, deoarece puteti deteriora suprafata.

NOTA: Aparatul de preparat gustari trebuie curatat dupa fiecare utilizare.

Instructiuni de utilizare
Inainte de prima utilizare

inainte de conectarea la reteaua de alimentare electrica, curatati aparatul de preparat gustari
urmand instructiunile din sectiunea intitulata ,Ingrijire si intretinere”.

NOTA: Atunci cand utilizati aparatul de preparat gustari pentru prima data, este
posibil sa fie emanat un miros usor sau fum. Acest lucru este normal si se va reduce
in scurt timp. Asigurati suficienta ventilatie in jurul aparatului de preparat gustari.



Instalarea sau inlocuirea plitelor de gatit

PASUL 1: Deschideti aparatul de preparat gustari ridicand capacul.

PASUL 2: Alegeti plitele de gatit necesare, verificand daca se potrivesc.

PASUL 3: Pozitionati plita de gatit inferioara in interiorul aparatului de preparat gustari si aliniati-o
cu elementul de incélzire. Apasati usor pana se fixeaza in pozitie cu un sunet. Repetati aceeasi
procedura pentru plita de gatit superioara.

NOTA: Plitele cu invelis neaderent se vor potrivi intr-un singur mod in aparatul de
preparat gustari.

Utilizarea aparatului de preparat gustari

PASUL 1: inainte de fiecare utilizare, aplicati cu atentie un strat subtire de ulei de gatit pe plitele de
gatit, intinzand cu ajutorul unui prosop de hértie. Acest lucru va contribui la prelungirea duratei de
viata a invelisului neaderent si va impiedica lipirea preparatelor.

PASUL 2: Pregatiti ingredientele care trebuie gatite.

PASUL 3: Instalati plitele de gatit necesare urmand instructiunile din sectiunea intitulata ,Instalarea
sau inlocuirea plitelor de gatit”.

PASUL 4: Bagati in priza si porniti aparatul de preparat gustari si preincalziti-l timp de
aprox. 2 minute. LED-ul indicator se va aprinde pentru a semnala ca aparatul de preparat gustari
se preincalzeste. LED-ul indicator se va stinge cand este atinsa temperatura necesara si aparatul
de preparat gustari este gata de utilizare.

PASUL 5: Folosind manusi rezistente la caldura, deschideti cu atentie capacul. Adaugati
ingredientele pregatite pe plita de gatit inferioard, apoi inchideti cu grija capacul.

PASUL 6: Coaceti cat este necesar; verificati frecvent, ridicand cu grija capacul.

PASUL 7: Dupad ce ati terminat de copt, utilizati manusi rezistente la caldura pentru a deschide cu
atentie capacul si scoateti desertul cu o spatuld din plastic sau lemn rezistent la caldura.

PASUL 8: Opriti si deconectati aparatul de preparat gustari de la reteaua de alimentare electrica.
PASUL 9: Lasati capacul deschis si permiteti sa se raceasca.

NOTA: Preincalziti intotdeauna plitele de gatit inainte de a incepe s& coaceti. Lasati
aparatul de preparat gustari sa se raceasca pentru o perioada suficienta de timp
inainte de a monta celelalte plite de gatit. in timpul utilizarii, LED-ul indicator se
va aprinde si stinge in cicluri pentru a indica faptul ca aparatul de pregatit gustari
mentine temperatura. Nu umpleti excesiv plitele de gatit; ingredientele se pot mari in
timpul coacerii. Atunci cand coaceti mai multe transe de deserturi, inchideti capacul
dupa ce scoateti fiecare transa, pentru a mentine caldura. Aparatul de preparat
gustari va ramane fierbinte pe ambele parti in timpul utilizarii.

AVERTISMENT: Aparatul de preparat gustari si plitele de gatit
devin foarte fierbinti in timpul utilizarii; utilizati intotdeauna manusi
rezistente la caldura pentru a evita leziunile.
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Scoaterea plitelor de gatit

PASUL 1: Lasati aparatul de preparat gustari sa se raceasca complet inainte de a incerca sa scoateti
plitele de gatit.

PASUL 2: Apasati butoanele de deblocare a plitelor de pe partea din fatd a aparatului de preparat
gustari; plitele de gatit se vor ridica putin, fiind mai ugor sa fie scoase prin ridicare.

PASUL 3: Scoateti fiecare plita tinand-o ferm cu ambele maini, apoi glisati si scoateti-o din aparatul
de preparat gustari prin ridicare.
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Utilizarea plitelor interschimbabile

PASUL 1: Dupa ce aparatul de preparat gustari s-a preincalzit, turnati aluatul pregatit in centrul
fiecarui orificiu de pe plita de gatit inferioara si apoi inchideti capacul.

PASUL 2: Coaceti timp de aprox. 8 minute sau pana cand gustarile devin aurii-cafenii si moi la
atingere. Verificati progresul coacerii periodic, deschizand cu atentie capacul.

PASUL 3: Dupa ce ati terminat procesul de coacere, opriti si deconectati aparatul de preparat
gustari de la reteaua de alimentare electrica. Lasati capacul deschis si permiteti sa se raceasca.
PASUL 4: Scoateti cu grija gustarile slabind usor marginile plitei de gatit, folosind o spatula din
plastic sau lemn rezistent la caldura.

PASUL 5: Dupa ce s-a racit, plita de gatit poate fi scoasa si spalata in apa calda cu detergent si
uscata temeinic.

NOTA: Nu umpleti excesiv orificiile, deoarece aluatul va creste in timpul coacerii.
Umpleti fiecare orificiu la aproximativ %3 din capacitatea sa.

AVERTISMENT: Procedati cu atentie in timp ce utilizati aparatul

>

de preparat gustari pentru a evita contactul cu caldura si aburii
care ies din acesta.

Sugestii si recomandari

1. Nu amestecati excesiv aluatul, deoarece acest lucru poate afecta textura gustarilor.

2. Cernerea ingredientelor uscate, cum ar fi faina, va contribui la o consistenta uniforma si
fara ghemotoace.

3. Asteptati ca aluatul sa se intinda uniform pentru a evita riscul umplerii excesive.

4. Evitati sa deschideti aparatul de preparat gustari in primele minute ale coacerii, deoarece acest
lucru permite iesirea caldurii.

5. Folosirea de ustensile din plastic sau lemn rezistent la caldurd protejeaza invelisul neaderent.

6. Pentru a economisi timp la utilizarea aparatului de preparat gustari, preparati ingredientele
si amestecurile inainte.

Depozitare

inainte de a depozita aparatul de preparat gustari intr-un loc rece si uscat, verificati daca este rece,
curat si uscat.

Nu infasurati niciodata cablul strans in jurul aparatului de preparat gustari; infasurati-| lejer pentru
a evita deteriorarea.
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Depanare
Simptom Cauza posibila Solutie
Aluatul nu se Orificiile au fost umplute prea putin Umpleti aproximativ %5 din
coace uniform. sau excesiv. orificii cu aluat.

Intoarceti amestecul pentru a
va asigura ca ambele parti se
coc uniform.

Plitele de gatitnu | Plitele de gatit nu au fost aliniate corect. | Asigurati-va ca plitele de gatit
intra in aparatul de sunt aliniate si fixate in pozitie.
preparat gustari.
Verificati daca plitele de gatit
s-au racit suficient, deoarece
caldura poate cauza dilatarea
anumitor materiale.

Specificatii

Cod produs: EK6484
Intrare: 220-240 V ~ 50-60 Hz
lesire: 1100 W




Retete
Gofre clasice

Ingrediente

120 g faina simpla

1ou

235 ml lapte

2 linguri de unt, topit

1lingura de zahar

2 lingurite de praf de copt

Un varf de sare

Mod de preparare

Cerneti faina si praful de copt intr-un vas mare,
apoi adaugati si amestecati zaharul si sarea.
Intr-un vas separat, amestecati oul, laptele si
untul topit, apoi turnati amestecul in centrul
ingredientelor uscate. Amestecati-le bine pentru
a obtine un aluat gros, uniform.

Ungeti cu un strat subtire plitele neaderente si
preincalziti aparatul de preparat gustari.
Turnati cu atentie aluatul in aparatul de preparat
gustari; umpleti fiecare orificiu la %5. inchideti
aparatul de preparat gustari si coaceti pana
cand aluatul devine auriu.

Scoateti cu atentie gofra folosind o spatula din
plastic sau lemn rezistent la caldura si lasati-o sa
se raceasca pe un gratar.

Repetati procesul cu aluatul ramas.

NOTA: Adaugati colorant alimentar
in aluat inainte de coacere pentru
un aspect distractiv.

Gofre cu fructe

Ingrediente

4 gofre clasice

Selectie de fructe feliate (de ex., capsune,
piersica, kiwi)

Mod de preparare

Asezati fructele pe gofre pentru a pregati gofre
decorate cu fructe.

Sandwichuri de gofre cu inghetata

Ingrediente

8 gofre clasice

4 cupe de inghetata

O mana de ornamente pentru prajituri

Mod de preparare

Asezati inghetata intre doud gofre pentru a pregati
un sandwich de gofre cu inghetata. Decorati cu
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ornamente pentru prajituri.
Gofre vegane

Ingrediente

100 g faina simpla

100 g faina integrala

250 ml lapte de migdale

4 linguri de unt vegetal, inmuiat

3 linguri de zahar pudra auriu

2 linguri de praf de copt

1lingurita de pasta de vanilie

Un varf de sare

Mod de preparare

Cerneti faina simpla, fdina integrala si praful
de copt intr-un vas mare, apoi adaugati si
amestecati zaharul si sarea.

intr-un vas separat, amestecati impreuna laptele
de migdale, untul vegetal si pasta de vanilie si
apoi turnati amestecul in centrul ingredientelor
uscate. Amestecati-le bine pentru a obtine un
aluat gros, uniform.

Ungeti cu un strat subtire plitele neaderente si
preincalziti aparatul de preparat gustari.
Turnati cu atentie aluatul in aparatul de preparat
gustéri; umpleti fiecare orificiu la %s. Inchideti
aparatul de preparat gustari si coaceti pana
cand aluatul devine auriu.

Scoateti cu atentie gofra folosind o spatula din
plastic sau lemn rezistent la caldura si lasati-o
sa se raceasca pe un gratar.

Repetati procesul cu aluatul ramas.

Idei de topping vegan

= Ciocolata vegana topita si capsune

= Ciocolata vegana topita si bezele vegane

= Unt de migdale si fulgi de ciocolata vegana

= Praf de scortisoara

= Zahar pudra si fructe de padure

= Unt de arahide si gem

® Jaurt vegan si fructe de padure

= Banana si fulgi de ciocolata vegana

. Tnghe;até vegana si fructe de padure
Clatite simple

Se pot prepara 8 clatite

Ingrediente

120 g faina simpla

Tou

240 ml lapte

2 linguri de unt topit sau ulei vegetal

1lingura de zahar

2 lingurite de praf de copt

Ya lingurita de sare

Mod de preparare

Cerneti faina simpld, zaharul, praful de copt si
sarea intr-un vas mare.

Intr-un vas separat, amestecati oul, laptele si
untul topit, apoi turnati amestecul in centrul
ingredientelor uscate. Amestecati-le bine pentru
a obtine un aluat gros, uniform.

Ungeti cu un strat subtire plitele neaderente si
preincalziti aparatul de preparat gustari.
Turnati cu atentie aluatul in aparatul de preparat
gustari; umpleti fiecare orificiu la %s. Inchideti
aparatul de preparat gustari si coaceti pana
cand aluatul devine auriu.

Scoateti cu atentie clatita folosind o spatula din
plastic sau lemn rezistent la caldura si Iasati-o
Sa se raceasca pe un gratar.

Repetati procesul cu aluatul ramas.

Serviti cu toppingul dorit.

Sugestii de topping

Ciocolata topita

Mix de fructe de padure

Ornamente pentru prajituri

Lime si zahar

Frisca

Inghetat

Sirop de artar

Clatite invelite in ciocolata

Ingrediente

4 clatite simple

100 g ciocolata, topita

Mod de preparare

Introduceti clatitele in ciocolata topita.

Lasati la frigider pentru a se intdri sau
savurati-le calde.

Clatite sanatoase

Pentru aceasta reteta aveti nevoie de un blender.
Ingrediente

4 oud

2 banane coapte

125 ml lapte (sau alternativ lapte vegetal)

60 g faina de hrisca

25 g baby spanac

1lingurita de praf de copt



Mod de preparare

Asezati oudle, bananele, laptele si spanacul
in blender si amestecati pana obtineti o
consistenta uniforma. Cerneti fdina de hrisca
si praful de copt in blender si amestecati pana
obtineti o consistenta uniforma.

Ungeti cu un strat subtire plitele neaderente si
preincalziti aparatul de preparat gustari.
Turnati cu atentie aluatul in aparatul de preparat
gustari; umpleti fiecare orificiu la %5. inchideti
aparatul de preparat gustari si coaceti pana
cand aluatul devine auriu.

Scoateti cu atentie clatita folosind o spatula din
plastic sau lemn rezistent la caldura si lasati-o sa
se raceasca pe un gratar.

Repetati procesul cu aluatul ramas.

Sugestii de topping sanatos

laurt simplu, neindulcit

Sirop de artar pur sau miere de albine

Mix de fructe de padure

Mix de seminte

Prajituri curcubeu

1ou mare

200 g faina simpla

135 g zahar tos

135 g ornamente pentru prajituri

100 g zahar brun

65 g unt nesarat

1lingurita de extract de vanilie pura

1lingurita de sare

Y2 lingurita de praf de copt

Ya lingurita de bicarbonat de sodiu

Intr-un vas mare de amestecare, amestecati
untul si zaharul pana devin crema.

intr-un vas separat, bateti oul si extractul de
vanilie. Adaugati incet oul, zaharul si extractul
de vanilie la unt, apoi bateti pana cand obtineti o
consistenta pufoasa si deschisa la culoare.
Cerneti faina, sarea, praful de copt si
bicarbonatul de sodiu intr-un vas separat
si adaugati ornamentele pentru prajituri.
Amestecati bine.

Adaugati ingredientele uscate la ingredientele
umede. Amestecati pana la formarea unui
aluat gros.

Puneti aluatul la frigider si lasati-l s& se raceasca
cel putin 4 ore.
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Ungeti cu un strat subtire plitele neaderente si
preincalziti aparatul de preparat gustari.
Desprindeti o bild de aluat de marimea unei mingi de
ping pong si turtiti-o usor. Asezati aluatul in aparatul
de preparat gustari preincalzit. inchide;i aparatul
de preparat gustari si coaceti timp de aprox.
5-10 minute.

Scoateti cu atentie prdjitura folosind o spatula
din plastic sau lemn rezistent la caldurd si
|dsati-o sa se raceasca pe un gratar.

Repetati procesul cu restul de aluat.

Prajitura brownie cu ciocolata

2 oua

200 g zahar pudra

130 g faina simpla

40 g pudra de cacao

60 ml ulei vegetal

1lingurita de sare

1lingurita de extract de vanilie

1lingurita de praf de copt

Mod de preparare

Cerneti pudra de cacao si zaharul pudra intr-un
vas mare de amestecare. Adaugati uleiul
vegetal si amestecati.

Intr-un vas separat, bateti oul si extractul
de vanilie.

Adaugati ingredientele uscate la ingredientele
umede. Amestecati pana la formarea unui
aluat gros.

Cerneti faina simpla, praful de copt si sarea
intr-un vas separat. Amestecati bine si adaugati
ingredientele uscate la ingredientele umede.
Amestecati pana la formarea unui aluat.

Puneti aluatul la frigider si lasati-l sa se raceasca
cel putin 4 ore.

Desprindeti o bild de aluat de marimea unei
mingi de ping pong si turtiti-o usor. Asezati
aluatul Tn aparatul de preparat gustari
preincalzit. Tnchide’;i aparatul de preparat gustari
si coaceti timp de aprox. 5-10 minute.

Scoateti cu atentie prdjitura folosind o spatula
din plastic sau lemn rezistent la caldura si
|&sati-o sa se raceasca pe un gratar.

Repetati procesul cu restul de aluat.






Eliminarea bateriilor uzate si a deseurilor de echipamente electrice si electronice
Acest simbol de pe produs, de pe bateriile acestuia sau de pe ambalajul sdu inseamna ca acest produs
si orice baterii pe care le contine nu trebuie aruncate impreuna cu gunoiul menajer. in schimb, este
responsabilitatea utilizatorului sa predea acest produs si orice baterii unui punct de colectare
mmmmm  COTespunzator pentru reciclarea bateriilor si a echipamentelor electrice si electronice. Aceasta
colectare separata si reciclare va contribui la conservarea resurselor naturale si la prevenirea
consecintelor potential negative asupra sanatatii umane si a mediului din cauza prezentei posibile a substantelor
periculoase in baterii si echipamente electrice si electronice, care ar putea fi cauzate de eliminarea
necorespunzatoare. Unii comerciati ofera servicii de returnare, care permit utilizatorului sa returneze
echipamentele uzate pentru eliminarea corespunzatoare a acestora. Este responsabilitatea utilizatorului sa
stearga orice date de pe echipamentele electrice si electronice inainte de eliminare. Pentru mai multe
informatii despre cum sa predati bateriile uzate si deseurile electrice si electronice, contactati biroul local al
orasului/municipalitatii, serviciul de eliminare a deseurilor menajere sau comerciantul cu amanuntul.
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