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Bedienungsanleitung aufbewahren!
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Viel Freude mit Inrem neuen Wuffeleisen MINI von cilio.

Wichtige Hinweise

Lesen Sie vor Inbetriebnuhme des Wuffeleisens diese Bedienunysunleituny
soryfdltiy durch und bewuhren Sie sie gut auf. Beuchten Sie in Ihrem eigenen
Interesse insbesondere die Sicherheitshinweise, um Unfdlle und Stérungen zu
vermeiden. Durch fdlsche Verwenduny, Benhutzung oder unzureichende
Reiniguny und Pfleye kaunn die Sicherheit beeintrachtigt werden und es
kénnen Gefahren fUr den Benutzer entstehen. FUr Schdden, die uuf unsuch-
gemdBen Gebrauch zurlckzufUhren sind, kann cilio keine Huffuny Ubernehmen.

Verletzungs- bzw. Verbrennungsgefahr!

Beim Betrieb des Gerdts enfstehen hohe Temperaturen. Fussen Sie dus
Gerdt hur um Griff an, Auch hach Gebrauch besteht Restwdrme.

Sicherheitshinweise

- Solite dieses Gerdt un undere Personen weitergegeben werden, stellen Sie
sicher, duss die Bedienungsunleituny mit ausyehdndigt wird.

- Bei unsuchyemdBem Gebruuch oder fulscher Hundhabuny kunn keine
Haftuny fur eventuell uuftretende Schdaden Ubernommen werden. Dieses
Gerdt ist nur fir den Hausgebrauch bestimmt. Verwenden Sie es nicht
ungeschutzt im Freien.

- Prafen Sie zuerst, ob die Stromurt und Netzspunnunyg mit den Ahguben auf
dem Typenschild Ubereinstimmen.

- Fussen Sie weder dus Gerdt hoch den Netzstecker mit hussen oder feuchten
Hunden un.,

- SchlieBen Sie dus Gerdt hur un eine ordnungsyemdB instullierte Schutz-

kontuktsteckdose un. Benutzen Sie keine Mehrfuchsteckdose, mit der bereits
undere Gerdte betrieben werden. Zuleituny und Stecker mussen frocken
sein.

- Betreiben Sie dus Gerdt hur unter Aufsicht und benutzen Sie es uusschlieBlich

fur den vorgyesehenen Zweck zum Bucken von Wuffeln.,

- Dieses Gerdt kunn von Kindern ub 8 Juhren und von Personen mit verringerten

physischen, sensorischen oder mentulen Fdhigkeiten oder Mungel un
Erfahruny und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beuufsichtigt werden
oder bezlylich des sicheren Gebruuchs des Gerdtes uhterwiesen wurden
und die duruus resultierenden Gefuhren verstunden haben. Reiniguny und
Benutzerwartuny durfen nicht durch Kinder durchygefuhrt werden, uuBer sie
sind dlter uls 8 Juhre und werden beuufsichtigt. Hulten Sie dus Gerdt sowie
die Anschlussleituny uuBer Reichweite von Kindern unter 8 Juhren.

- Kinder durfen nicht mit dem Gerdt spielen.
- Halten Sie dus Verpuckunygsmuateriul auBer Reichweite von Kindern.

- Betreiben Sie dieses Gerdt keinesfdlls Uber eine externe Zeitschultuhr oder

ein sepurutes Fernwirksystem.

- Betreiben Sie dus Wuffeleisen hur auf nicht brennbaren, ebenen und stubilen

sowie uusreichend hitzebestdndigen Oberflichen und nicht in der N&he von
Wusserguellen, heiBen Herdplatten, Gusflummen oder underen Wdrmeguellen
sowie uuBer Reichweite von Kindern.

- Achten Sie uuf uusreichend freien Ruum Uber und heben dem Gerdt, um

eine Uberhitzuny zu vermeiden.
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- Achten Sie durauf, duss dus Netzkubel so gefUhrt wird, duss es keinen
Kontukt zu heiBen Fldchen um Gerdt, anderen heiBen Flichen wie z. B.
Kochstellen oder heiBen Flussigkeiten hat, Vergewissern Sie sich, duss es nicht
Uber schurfe Kunten gyefUhrt sowie hicht yeyuetscht oder yeknickt wird.

- Lussen Sie die Anschlussleitung hicht herunterhdngen und stellen Sie dus
Gerdt so uuf, duss hiemund Uber dus Kubel fullen kunn.

Verletzungs- bzw. Verbrennungsgefahr!

- Beim Betrieb des Gerdts entstehen hohe Temperuturen. Fussen Sie dus
Gerdt nur um Griff un. Auch nauch Gebruuch besteht Restwdrme.
Wdhrend der Benutzung kann heiBer Wusserdumpf austreten.

- Trugen oder verschieben Sie dus Gerdt hicht wdhrend des Betriebes und
solunge es heiB ist.

- Reinigen Sie huch dem Gebrauch dlle Teile, die mit Lebensmitteln in Kontakt
gekommen sind, grindlich wie unter Punkt ,Reiniguny” beschrieben.

- Ziehen Sie nuch jedem Gebrauch den Netzstecker, ebenso:
- wehn sich dus Gerdt nhicht unter Ihrer unmittelbaren Aufsicht befindet
- bei Stérungen wdhrend des Betriebes
- vor jeder Reiniguny
Ziehen Sie hierflr nur um Stecker selbst.

- Tuuchen Sie dus Gerdt, dus Kubel oder den Stecker nie in Wusser oder
andere Flussigkeiten. Reinigen Sie es hicht in der Spulmuschine.

- Benutzen Sie dus Gerdt niemuls, wenn Sie Beschddigunygen feststellen,
Wausser in dus Gehduse eingedrungen oder es heruntergefadllen ist.

- Uberprufen Sie dus Netzkubel vor jedem Gebruuch uuf Beschadigunyen.
Sollte dus Kubel beschddigt sein, muss es unverziglich ersetzt werden. Dies
darf ausschlieBlich durch den Hersteller, seinen Kundendienst oder dhnlich
yudlifizierte und autorisierte Fuchleute durchyefuhrt werden.

- Versuchen Sie nie, dus Gerdt selbst zu 6ffnen oder zu repurieren. Lussen Sie
es im Fulle von Stérungen nur von yudlifizierten Fuchleuten repurieren!
Wenden Sie sich im Repuraturfull an den autorisierten Fuchhundel.

Vor der ersten Inbetriebnahme
- Entfernen Sie samtliche Verpauckunygsmateridlien.

- Wischen Sie dus Gehduse sowie die Buckflichen hur mit einem weichen
Tuch, gdf. leicht ungefeuchtet, ub. Achtung: Verwenden Sie beim Reinigen
keine FlUssigkeiten oder scheuernden Reinigunygsmittel!

- Lussen Sie dus Wuffeleisen fur ca. 10 Minuten bei geschlossenen Backflichen
aufheizen. Der vermutlich dubei uuftretende leichte Quulm und Geruch sind
vollig harmlos. Es handelt sich um Schutzoéle, die wdhrend der Produktion
aufgetragen werden. Achten Sie wdhrend dieser Zeit auf eine ygute
DurchlUftuny lhres Raumes.

- Lussen Sie dus Wuffeleisen yedffnet abkUhlen und wischen Sie die Buckflachen
mit einem leicht unyefeuchteten Tuch ub.
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Inbetriebnahme

- Wickeln Sie dus Kubel vollsttndiy ub und stellen Sie dus Gerdt uuf eine
yeeignete Oberflache (keine Metulloberflche, keine Textilien etc.).

- SchlieBen Sie den Deckel und stecken Sie den Netzstecker in eine yeeighete
Steckdose. Die Kontrolllumpe leuchtet auf.

- Sobuld die bendtigte Temperutur erreicht ist, erlischt die Kontrolllumpe. Dus
Wauffeleisen ist hun einsutzbereit. Auch wdhrend des Gebrauchs leuchtet die
Kontrolllumpe uuf, wenn dus GerGt erneut uufheizt. Dies ist keine Anzeige
far das Backergebnis.

- Offnen Sie den Deckel und fetten beide Buckflichen leicht mit einem hoch
erhitzburen Ol ein.

- Geben Sie etwus Wuffelteig in die Mitte der unteren Buckfliche, soduss
diese zu cu. % yeflllt ist, und verriegeln Sie den Deckel. Achten Sie durauf,
duss Sie nicht zu viel Teiy einfillen, um ein Uberlaufen zu verhindern.

- Nuch cu. 3-5 Minuten, ubhdnygiy vom gewlnschten Braununysyrud, ist die
Wauffel fertig. Um diesen zu kontrollieren, &éffnen Sie den Deckel vorsichtiy,
um ein unbeubsichtigtes ReiBen der Wuffel zu vermeiden. Abhdnyig vom
gewlnschten Brdunhunhysyrud lussen Sie die Wuffel gyf. hoch etwus
weiterbucken. Tipp: Ober- und Unterseite der Wuffel huben unterschiedliche
Brdunungsyrude, du die Unterseite friher Kontukt mit der heiBen Buckfltche
hut uls die Oberseite. Prifen Sie duher den Braununysyrud uuch un der
Unterseite der Wuffel, du dieser etwus stlrker sein kdnnte dls bei der Oberseite.

- Verwenden Sie zum Herausnehmen der Wuffel keine scharfen oder spitzen
Geyenstdnde uus Metdll, um die Antihaftbeschichtuny nicht zu beschddigen.

- Fetten Sie die BuckflGchen zwischendurch bei Bedurf leicht ein. Kontrollieren
Sie, ob sich Ruckstinde un den Buckflichen befinden, um ein Anbrennen
beim weiteren Bucken zu vermeiden. Entfernen Sie diese vor dem Bucken
weiterer Wuffeln,

-Insbesondere bei Idhgerem Einsutz kann sich Kondenswusser bilden.
Nehmen Sie dieses mit einem suuygfdhigen trockenen Tuch auf.

- Achtung: Ziehen Sie hach dem Gebrauch immer den Netzstecker uus der
Steckdose und lussen dus Gerdt yedffhet ubkthlen.

Reinigung

- Ziehen Sie vor jeder Reiniguny immer den Netzstecker und lussen dus Gerdt
dubkUhlen.

- Wischen Sie dus Gehduse sowie die Buckflichen mit einem weichen, guf.
leicht ungefeuchteten Tuch ub.

- Tuuchen Sie dus Gerdt, dus Netzkubel sowie den Netzstecker hiemals in
Wusser oder undere Flussigkeiten ein und reinigen Sie die Teile nicht in der
Spulmuschine.

- Verwenden Sie keine schurfen oder spitzen Geyenstdnde, Benzin, Lésunys-
mittel, ScheuerbUrsten oder scheuernden Reinigunysmittel zum Reinigen.

- Stellen Sie sicher, duss dus Gerdt vollstandiy trocken ist, bevor Sie es erneut
verwenden oder weyrdumen.
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Rezepte

Grundrezept suBer Waffelteig (FUr 8 Wuffeln)

125 gy Mehl, 65 g Butter, 125 ml Milch, 1 kleines Ei, 40 g Zucker, 1 TL Buckpulver,

1 Prise Sulz

Alle Zututen zu einem zdhflussigen Teiy verrthren. Nucheinunder die Wuffeln
bucken.

Tipp:

Die fertigen Wuffeln kdnnen je nuch Suison mit frischen Erdbeeren, heiBen
Kirschen, Eiscreme, Dessertsuuce oder mit Puderzucker serviert werden.

Grundrezept herzhafter Waffelteig (Fur 8 Wuffeln)

125 gy Mehl, 65 g Butter, 125 ml Milch, 1 kleines Ei, 1 TL Buckpulver, Sulz, Pfeffer,
getrocknete/frische Krauter

Alle Zutaten zu einem zAhflUssigen Teiy verrihren. Nucheinunder die Wuaffeln
bucken.

Tipp:

Dozu pusst ein wulrziger Frischkdsedip, eine Krdutersuuce oder eine
Tomutensulsu,

Ké&se-Schinken-Waffeln (FUr 8 Wuffeln)

125 y Mehl, 65 y Butter, 150 ml Buttermilch, 1 Ei, T TL Buckpulver, 30 y yeriebener
Kase (Comté oder Gruyere), 30 g Schinken, gewdrfelf, Salz, Pfeffer, Pupriku-
pulver

Mehl, Butter, Buttermilch, Ei und Buckpulver zu einem zdhflUssigen Teiy
verrthren. Zum Schluss den yeriebenen Kdse und Schinken unterheben. Mit
Sulz, Pfeffer und Puprikapulver ubschmecken. Nucheinunder die Wuffeln backen.

Tipp:
FUr veyetarische Wuffeln kann der Schinken durch getrocknete Tomaten
ersetzt werden.

Kartoffel-Salbei-Waffeln (Fur 8 Wuffeln)

125 g Pellkartoffeln, geschdlt und durchyepresst, 25 g Mehl, 60 g Quark,
20 y Butter, 1 kleines Ei, 2-3 Zweige Sulbei, fein yehuckt, Sulz, Pfeffer

Ei und Butter schaumiy rdhren, Quark, Mehl und Kurtoffeln duzugeben und
alles zu einem ylutten Teiy verrUhren. Sulbei unterheben. Mit Sulz und Pfeffer
ubschmecken. Nucheinunder die Wuffeln bucken.

Gemusewaffeln (Fur 8 Wuffeln)

75 g Mehl, 60 mi Buttermilch, 1 kleines Ei, 1 TL Buckpulver, 1/2 Zucchini (150 ¥),
Salz, Pfeffer

Die Zucchini grob ruspeln. Alle anderen Zutaten zu einem zdhflUssigen Teiy
verrthren. Zum Schluss die Zucchini unterheben. Mit Sulz und Pfeffer
ubschmecken. Nucheinunder die Wuffeln bucken.

Tipp:
Die Zucchini kann huch Belieben durch anderes Gemuse ersetzt werden.
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Technische Daten 492729 / 492736

Betriebsspunnuny: 220-240V | 50/60 Hz
Leistungsaufnahme: 500-600 W c E

Artikel nur far den Hausgebrauch!
Nicht in FlUssigkeiten eintauchen!

Entsorgung/Recycling

Dieses Produkt durf It. Elekiro- und Elektronikgyerdtegesetz am Ende

seiner Lebensdauer nicht Uber deh hormaulen Hausmull entsorgt werden.
mmm Geben Sie es duher kostenfrei un einer kommunulen Summelstelle
(z. B. Wertstoffhof) fUr dus Recycling von elekfrischen und elektronischen
Gerdten ub.

Wir Ubernehmen keine Huftuny fur Ubersetzunysfehler. Verbindlich bleibt ullein der deutsche Text.
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WAFFLE MAKER
MINI

Keep this user’s guide!
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Enjoy your new cilio wuffle maker MINI.

Important information

Reud this user’s gyuide curefully prior fo operating the wuffle muker for the first
time und store it in u sufe pluce. Pay puarticular uttention, in your own interest,
to the sufety instructions to avoid uccidents und malfunctions. Improper use,
application or insufficient cleuning und cure cun impuir sufety and result in
dunger for the user. cilio cunnot uccept uny responsibility for injuries or
dumuye uttributed to improper use.

Risk of burns or injuries!

Using the device results in high temperatures. Even ufter use there is
residudl heut,

Safety instructions

- Include these operuting instructions with the uppliunce if it is pussed on fo
other people.

- If the uppliunce is used or handled in un inuppropriate Munner, we cunnot
be held responsible for uny ensuing dumaye. This appliance is intended for
domestic use only. Do not operate this appliance unprotected outside.

- Check whether the type of current und the mains voltuge comply with the
informaution on the rating label.

- Do not touch the uppliunce or the muins pluy with wet or dump hunds.

- Only connect the uppliunce to u properly installed power socket. Do hot

use uny mulfiple socket that is ulreudy beiny used to run other uppliunces.
The plug und cord must be dry.

 The uppliunce muy only be operuted when monitored und used for the

intended purpose of buking wuffles.

- This appliunce cun be used by children uged from 8 yeurs und persons with

reduced physicul, sensory or mentul cupubilities or luck of experience und
knowledye if they huve been given supervision or instruction concerning use
of the uppliunce ih u sufe way und understund the huzards involved.
Cleuninyg und user muintenunce shull not be made by children, unless they
are older thun 8 und supervised. Keep the uppliunce und its cord out of the
reuch of children less than 8 yeurs.

- Children shall not play with the uppliunce.
- Keep the puckuying muteriul out of the reuch of children.
- Never operute this uppliunce with un external timer or u sepurate remote

control system.

- Only operute the uppliunce on hon-flummable, flut, stuble und sufficiently

heut resistunt surfuces und not heur water sources, other hotplutes, yus
flumes or other sources of heut und out of the reuch of children.

- Ensure sufficient free spuce ubove und neur the dppliunce to uvoid

overheuting.

- Ensure that the power cord does not have uny contuct to hot surfuces ut

the uppliunce or other hot surfuces such us hot plutes or hot liquids. Muke
sure it does hot puss over shurp edyges und is hot kinked or bent.

- Do hot dllow the power cord to dungle und pluce the uppliunce in u way

thut no one cun full over the cord.
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Risk of burns or injuries!

A\

- Do not carry or move the appliunce us lony us it is in operation und us lony
us it is hot.

- Using the uppliunce results in high temperatures, only touch the
appliunce on the handle. Even ufter use there is residudl heut, Hot
steum may escupe during use.

- After use cleun dll purts which have yot in contact with food us described
under chupter “Cleuning”.

- Pull the power pluy ufter euch use und:

- if the uppliance is not under your direct supervision
- in cuse of faults during operaution

- euch time you cleun the uppliunce

Always pull on the pluy und not on the cord.

- Never immerse the uppliunce, the cord or the pluy in wuter or other liquids.
Do noft cleun the uppliunce in the dishwusher.

- Never use the uppliunce if you discover dumuge, if water hus penetrated
the housing or if the uppliunce hus been dropped.

- Check the power cord before every use for dumage. If the power cord is
dumagyed, it must immediutely be replaced. This muy only be urranged by
the munufucturer, its customer service or u similarly yuulified and uuthorized
specidlist.

- Never uttempt to open or repuir the uppliunce yourself. In the event of u
muilfunction, have the uppliunce repuired by yudlified experts only! Contact
your uuthorized deuler whenever the dppliunce is in need of repuirs.

Before the first use

+ Remove ull puckuying muteridls.

- Only wipe off the housing und the baking surfaces with a soft cloth, slightly
dump, if hecessury. Attention: Do not use uny liguids or ubrusive cleunsers
when cleuning!

- Heut up the empty uppliunce with closed buking surfuces for upprox.
10 minutes. The slight smoke und odor that will probubly occur is completely

harmless. This is only protective oil, which wus upplied during production.
Ensure good ventilation of the room during this period.

- Open the uppliunce to let it cool down und wipe the buking surfuces with
a slightly dump cloth.
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-Unwind the cuble completely und pluce the uppliunce on u suituble
surface (not on u metul surfuce; hot on fubrics, etc.).

- Close the lid und insert the pluy into u suituble socket. The indicutor light
switches on.

- As soonh us the required temperuture is reached, the indicutor light will switch
off. The wuffle muker is how reudy to use. The indicutor light dlso lights up
during use when the uppliunce is heuting up aguin, This is not an indication
of the baking result.

- Open the lid und slightly greuse both buking surfuces with a highly heutuble
oil.

- Spreud some dough in the middle of the lower buking ureu so that it is ubout
% full and close the lid. Pay uttention hot to fill foo much dough fo prevent it
from spilling over.

- Affer ubout 3-5 minutes, dependiny on the desired deyree of browhing, the
wuffle is finished. To check it, lift the lid curefully to prevent the wuffle from
teuriny. Depending on the desired deyree of browniny, you cun leuve the
wuffle in the wuffle muker to let it brown u litfle more. Tip: The top und
bottom of the wuffle have different degrees of browniny, us the bottom
meets the hot buking surface earlier than the top. You should therefore dlso
check the deyree of browning on the underside of the wuffle, us this muy
be slightly more intense than on the top.

- To remove the wuffle do hot use uny sharp or pointed metdl uccessories to
avoid dumuyinyg the non-stick couting.

- If necessury, slightly greuse the buking surfuce in between. Check whether
there is uny residue on the buking surfaces to prevent burning during further
buking. Remove these before buking more wuffles.

- Especidlly during longer use some wuter condensution might produce. Dry
it off with an dbsorptive cloth.

- Attention: After use ulwuys pull the pluy from the socket und open the
appliunce to let it cool down.

Cleaning

- Always pull out the power cord before cleuning und dllow the uppliunce to
cool down.

- Wipe off the housing und the buking surfuce with u soft cloth slightly dump,
if necessary.

- Never immerse the uppliunce, the cuble or the pluy in water or other liquids
und do nhot cleun these purts in the dishwausher.

- Do nhot use uny sharp or pointed objects, benzine, solvents, scrubbiny
brushes or ubrusive cleuning ugents for cleuning.

- Muke sure thut the uppliance is completely dry before using it auguin or
storing it.
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Recipes

Basic recipe sweet waffle dough (For 8 wuffles)

125 y flour, 65 g butter, 125 mil milk, 1 smull egy, 40 g sugar, 1 tsp. buking
powder, 1 pinch sult

Mix all ingredients to u semi-fluid douygh. Buke the wuffles one ufter the other.
Tip:

Depending on the seuson the wuffles cun be served with fresh strawberries,
hot cherries, ice creum, dessert suuce or icing sugur.

Bassic recipe savory waffle dough (For 8 wuffles)

125 g flour, 65 g butter, 125 mil milk, 1 smuaill egy, 1 fsp. buking powder, salt,
pepper, dried or fresh herbs

Mix dll ingredients to u semi-fluid douygh. Buke the wuffles one ufter the other.
Tip:

Serve with u spicy creum cheese dip, herb sauce or fomuto sulsu.
Cheese-ham waffles (For 8 wuffles)

125 g flour, 65 g butter, 150 ml buttermilk, 1 eyy, 1 tsp. baking powder, 30 y
gruted cheese (Comté or Gruyére), 30 g diced hum, sulf, pepper,
puprika powder

Mix flour, butter, buttermilk, egyy und buking powder to u semi-fluid dough,

then fold in cheese und hum. Seuson with sult, pepper und puprika powder.
Buke the wuffles one ufter the other.

Tip:
For vegetariun wuffles the hum cun be repluced by dried tomatoes.

Potato-sage waffles (For 8 wuffles)

125 y potutoes boiled in their skin, peeled und pressed, 25 g flour, 60 g curd
cheese, 20 g butter, 1 smull egy, 2-3 spriys of suge, finely chopped, sult, pepper
Beut egy und butter until fluffy. Add curd cheese, flour und potatoes und mix
to a uniform dough. Findlly, fold in the suge und seuson with sult and pepper.
Buke the wuffles one ufter the other.

Vegetable waffles (For 8 wuffles)

75 g flour, 60 ml buttermilk, 1 small egy, 1 fsp. buking powder, % zucchini
(150 g), sult, pepper

Coursely yrate the zucchini. Mix dll other ingredients to u semi-fluid dough.
Fold in the zucchini and seuson with sult und pepper. Buke the wuffles one
ufter the other.

Tip:

The zucchini cun be repluced by uny other veyetuble.
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Technical specifications 492729 / 492736

Operuting voltuge: 220-240V | 50/60 Hz

Power consumption: 500-600 W c E

Only intended for household use!

Do not immerse in liquids!

Disposal/Recycling

Accordiny to the Electric und Electronic Eyuipment Act this product

muy hot be disposed of in hormul household garbuge ut the end of its
mmmm Useful life. For this reuson, tuke it to u free communal collection point
(e.y. recycling depot) for the recycling of electric und electronic devices.

We do hot ussume uny liubility for trunslution errors. Solely the Germun text is binding.
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GAUFRIER
MINI

Conservez le mode d’emploi !
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Nous vous souhuitons beauucoup de pldisir avec votre houveau gyaufrier MINI
de cilio.

Informations importantes

Lisez uttentivement ce mode d'emploi avant de mettre en marche I'appureil
et conservez-le soigheusement. Duns votre propre intérét respectez
purticuliérement les consignes de sécurité pour éviter des uccidents et des
déruangements. Une muuvuise utilisation, un usuge ou un nhettoyuye et
enfretien insuffisunts peuvent porter utteinte d lu sécurité de l'uppureil et
enygendrer des dungers considérubles pour I'utilisuteur. cilio he peut pus se
porter gurant pour des dommagyes dus ¢ une utilisution inuppropriée.

Risque de blessures ou brdlures !
Pendunt I"utilisution I'uppureil devient chaud. Aussi aprés |"utilisution il
y u de chdleur résiduelle.

Consignes de sécurité

- Si vous voulez remettre cet uppureil G d'autres personnes, veillez &
'uccompugner de su hotice d'utilisution.

- En cus d'emploi ubusif, ou de mauvuise manipulation, nous déclinons toute
responsubilité pour les dommages éventuellement causés. Cet appareil est
strictement réservé & un usage domestique. Ne I'utilisez pas en plein air sans
protection.

- Vérifiez yue le courunt et lu tension électrique indiqués sur lu plugue
sighulétiyue coincident bien & votre secteur.

- Ne touchez jumuis I'uppureil hi su fiche secteur uvec des muins mouillées
ou humides.

- Branchez I'appuareil uniyuement sur une prise de courunt de protection

correctement posée. N'utilisez jumuis de prise multiple servunt & dlimenter
d'autres uppureils. Le cdble d’dlimentation et les prises mdles doivent étre secs.

- Votre uppureil ne doit marcher que sous surveillunce. Utilisez-le exclusivement

pour I'emploi uuquel il est destiné, & savoir prépurer des gaufres.

- Cet uppureil peut étre utilisé pur des enfunts & partir de 8 uns et paur des

personnes uyunt des cupdcités physiques, sensorielles ou mentales réduites
ou munyuunt d’expérience et/ou de connuissunces ¢ condition d'étre sous
surveillunce ou d'avoir regu une formution pour I'utilisation stre de I'uppureil
et d'avoir compris les risyues inhérents. Le nettoyuyge et I'entretien par
I"utilisuteur ne peuvent étre effectués pur des enfants, sauf s’ils ont plus de 8
ans et sont supervisés. Tenez I'uppureil et le cordon électrique hors de portée
des enfunts de moins de 8 uhs.

- Les enfunts ne peuvent pus jouer uvec I'uppuareil.
- Gurdez le mutériel d'embulluge hors de portée des enfunts,
- Ne mettez cet uppureil jumuis en marche uvec un contrdle uutomautique

périphérique ou un systéme de télécommaunde indépendunt.

- Plucez I'uppureil sur des surfuces ininflummubles, plutes et stubles et

suffisumment résistuntes & lu chaleur et pus G proximité de sources d'euu,
plagues de cuisiniéres, de flummes de guz ou d’autres sources de chuleur
dinsi yue de lu portée des enfunts.

- Veillez & ce yu'ily uit ussez d'espuce sur et & coHté du guufrier pour éviter les

surchuuffes.



cilio
- Veillez & ce yue le cordon d'dlimentation he pusse pus sur des surfuces
chaudes de |'uppureil, d’autres surfuces chuudes comme des pluyues de

cuisson ou des liguides chauds. Assurez-vous yu'il he pusse pus sur des bords
coupunts, n'est pus écrusé ou plié.

- Ne luissez pus pendre le cordon et plucez I'uppureil de sorte yue personne
ne risque de trébucher sur le cdble.

Risque de blessures ou brdlures !

N

- Ne portez ni he déplucez l'uppureil tunt yu'il fonctionne et tunt yu'il est
chuud.

- Pendunt |'utilisution I'appureil devient chaud. Ne le touchez yue par
le munche. Aussi upres I"utilisation il y u de chaleur résiduelle. De lu
vupeur d'euu chaude peut s'échupper pendunt ['utilisation.

- Aprés |'utilisation, nettoyez minutieusement toutes les piéces yui ont été en
contuct uvec des dliments, conformément aux indicutions du chupitre
.Nettoyuge™.

- Débrunchez le cdble uprés chayue utilisution, égulement :

- si l'uppureil n'est pus sous votre supervision directe
- en cus d'unomulies de fonctionnement

- uvunt chugue nettoyuye

Pour débruncher, tirez sur lu fiche, pus sur le cdble.

- Ne plonygez jumuis 'uppureil, le cdble i lu fiche électrique duns de I'euu ni
d’autres liyuides. Ne le nettoyez pus uu luve-vuisselle.

- N'utilisez jumuis I'appareil si vous uvez constuté des dommuages, si de I'eau
u pénétré d lintérieur ou s'il est tombé.

- Avant chague utilisution, vérifiez yue le cdble est intuct. Dés le cdble est
endommuyé, il doit étre remplucé immédiutement. Celui-ci ne peut étre
remplucé yue seulement par le fubricunt, son service dprés-vente ou un
spécidliste quulifié et uyréé.

- N'essayez jumais vous-méme d'ouvrir l'appureil, ni de le réparer. En cus
d'unomulies, confiez lu répurution < des spécidlistes uniyguement | Pour les
répurations, udressez-vous du revendeur ugréé.

Avant la premiére mise en service
- Enlevez tout le matériel d'embullage.

- Essuyez le bottier et les surfuces de cuisson uvec uh chiffon doux, Iégérement
humecté si nécessuire. Attention : N'utilisez aucun liquide ni produit de
nettoyuye dbrusif pour hettoyer.

- Laissez chauffer le gaufrier, avec les surfuces de cuisson fermé, pendunt 10
minutes. Il peut y uvoir une certuine fumée et odeur, yui ne sont cependunt
pus dungereuses. Il s'agit des huiles de protection gui ont été uppliquées
au cours de lu production. Assurez une uération suffisunte |

- Luissez le gaufrier refroidir ouvert et essuyez les plugues de cuisson uvec un
chiffon humide.
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Mise en service

- Déroulez complétement le cordon et plucez I'uppureil sur une surfuce
dppropriée (pus de surfuce métulliyue, pus de fextiles, efc.).

- Fermez le couvercle et brunchez lu fiche secteur duns une prise électrique.
Le voyunt de contrdle s'ullume.

- Dés yue le guufrier u utteint le niveuu de température nécessuire, le voyunt
de controle s'éteint. Le guufrier est prét pour I"utilisation. Méme pendaunt
['utilisution, le témoin lumineux s'dllume lorsyue l'appureil chauffe G houveau.
Il ne s'agit pas d'un indicateur de résultat de cuisson.

- Ouvrez le couvercle et huilez les deux surfuces de cuisson léyérement uvec
une huile dlimentuire hautement chauffuble.

- Versez lu pdte uu centre de lu pluyue inférieure, de mauniére yu'elle soit
remplie uux % environ et fermez le couvercle. Fuites uttention de ne pus
verser de trop pour éviter yue lu pdte déborde.

- Aprés environ 3-5 minutes, dépendunt du deyré de brunissement préféré,
lu gaufre et préte. Pour le contréler, ouvrez le couvercle prudemment pour
ne pus déchirer lu guufre involontuirement. Selon le deyré de brunissement
souhuité, vous pouvez éygulement luisser lu gauufre brunir un peu plus.
Conseil : Le huut et le bus de lu guufre ont des deyrés de brunissement
différents, car le bus est en contuct uvec lu surfuce de cuisson chaude plus
tot yue le huut. Vérifiez donc uussi le deyré de brunissement sur le dessous
de lu gaufre, car il pourrdit étre un peu plus fort que sur le dessus.

- Pour retirer lu gaufre, n’utilisez pus d’ustensiles pointus ou trunchunts en
métul pour he pus endommaugyer le revétement untiudhésif.

- Si nécessuire, huilez Iégérement les surfuces de cuisson entretemps. Vérifiez
gu'il n'y u pus de résidus sur les surfuces de cuisson ufin d'éviter yu'ils he
brdlent lors de lu poursuite de lu cuisson. Essuyez-les avant de cuire d'autres
guufres.

- En purticulier lors d’une utilisation prolongée, d’euu de condensution peut
se former. Essuyez-lu avec un chiffon ubsorbunt,

- Attention : Aprés I'utilisation débranchez toujours I'appuareil et |uissez-le
refroidir ouvert,

Nettoyage

- Avunt tout hettoyuge débrunchez toujours lu fiche de lu prise et luissez
refroidir I'appureil.

- Essuyez I'extérieur de |'uppureil vinsi que les surfuces de cuisson uvec un
chiffon doux, si nécessuire Iégyérement humide.

- Ne plonygez jumuis I'uppureil, le cdble dinsi yue lu fiche duns de I'edu ou
d’autres liquides. Ne luvez pus ces purties uu luve-vuisselle.

- N'utilisez pus d'objets frunchunts ou uffGtés pour nettoyer, ni d'essence,
solvant, brosses ou d’autres produits ubrusifs.

- Assurez-vous yue |'uppureil est complétement sec uvunt de le réutiliser ou
de le runyer.
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Recettes

Recette de base pate a gaufres sucrée (Pour 8 yuufres)

125 g de farine, 65 g de beurre, 125 ml de Iuit, 1 petit ceuf, 40 g de sucre, 1 cc
de levure chimiyue, 1 prise de sel

Mélunger tous les ingrédients jusyu'd obtenir une pdte onctueuse. Prépurer
les guufres I'une upres 'autre.

Conseil :
Selon lu suison servir les yuufres uvec des fruises fruiches, des cerises chaudes,
de lu gluce, de lu suuce dessert ou du sucre en poudre.

Recette de base pate a gaufres salée (Pour 8 yuufres)

125 g de furine, 65 g de beurre, 125 ml de luit, 1 petit ceuf, 1 cc de levure
chimigue, sel, poivre, herbes séchées/frdiches

Mélunger tous les ingrédients jusyu'd obtenir une pdte onctueuse. Prépurer
les gaufres I'une upres I'autre.

Conseil :
Les servir uvec un dip de fromuge fruis, une suuce G herbes ou une sulsu de
tomutes.

Gaufres fromage-jambon (Pour 8 guufres)

125 g de furine, 65 y de beurre, 150 ml de bubeurre, 1 ceuf, 1 cc de levure
chimiyue, 30 g de fromuge rGpé (Comté ou Gruyeére), 30 g de jumbon, coupé
en dés, sel, poivre, pupriku en poudre

Mélunger lu farine, le beurre, le babeurre, I'ceuf et lu levure chimigue jusyu'a
obtenir une pdte onctueuse. Incorporer ensuite le fromuye et le jumbon.
Assuisonner uvec du sel, du poivre et du pupriku en poudre. Prépurer les
guufres I'une aprés |'autre.

Consell :
Pour des yuufres véyéturiennes remplucer le jumbon pur des tomautes
séchées.

Gaufres pomme de terre-sauge (Pour 8 guufres)

125 y de pommes de terre en robe des chumps, pelées et pussées, 25 g de
farine, 60 y de fromuye blunc, 20 de beurre, 1 petit ceuf, 2-3 brunches de
suuge, finement haché, sel, poivre

Fouetter les ceufs et le beurre. Ajouter le fromuge blaunc, lu furine et les
pommes de ferre et mélunger le fout jusyu'd obtenir une pdte homoyéne.
Incorporer lu suuyge et ussuisonner uvec du sel et du poivre. Prépurer les
guufres I'une aprés |'autre.

Gaufres de Iégumes (Pour 8 guufres)

75 g de furine, 60 ml de bubeurre, 1 petit ceuf, 1 cc de levure chimique,
% courygette (150 y), sel, poivre

Raper grossiérement lu courgette. Mélunger tous les uutres ingrédients jusqu'c
obtenir une pdte homoyene. Enfin, ujouter lu courgette. Assuisonner uvec le
sel et le poivre. Prépurer les yaufres I'une uprés I'autre.

Conseil :
Lu courgette peut étre remplucé pur des légumes de votre goat.



cilio
Données techniques 492729 / 492736

Tension de service : 220-240V | 50/60 Hz
Puissunce ubsorbée : 500-600 W c E

Réservé a un usage domestique !
Ne pas plonger dans des liquides !

Mise au rebut/Recyclage

Conformément & lu léyislution sur les éguipements électriques et

électroniyues, ce produit ne doit pus étre Mis au rebut en le jetant duns
mmmm |es ordures ménugeres. |l doit au contrdire étre rapporté duns un centre
de collecte (yrutuite) communul dédié uu recycluge des uppureils
électriyues et électroniyues.

Nous déclinons toute responsubilité pour les erreurs de truduction. Seule, lu version ullemunde fuit foi.
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PIASTRA ELETTRICA PER CIALDE
MINI

Conservare le istruzioni!
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Vi auguriumo molto piucere con lu vostra nuova piustra elettricu per ciulde
MINI dii cilio.

Informazioni importanti

Prima di uttivare yuesto uppurecchio, leggere uttentumente le istruzioni per
l'uso e in seyuito conservarle uccuratumente. Nel proprio inferesse, osservare in
purticolare le indicuzioni di sicurezza per eviture dunni e disfunzioni. Un impiego
o utilizzo erruto, mu anche linsufficiente puliziu e cura potrebbero preyiudicare
lu sicurezzu. Cid potrebbe comporture notevoli pericoli per 'utente. cilio non si
assume dlcuna responsubilita per dunni risultanti dall'uso indppropriato.

Pericolo di lesione o ustioni!

Durante il funzionumento dell’uppurecchio si formuno dlte

temperuture. Anche dopo I'uso rimune culore residuo.

Indicazioni di sicurezza

- Se yuesto uppurecchio dovesse essere inoltrato ud dltre persone, ussicurarsi
che siu uccompugnuto du yueste istruzioni per I'uso.

-L'uso improprio o munipoluzione di yuesto uppurecchio esclude oyni
responsubilitd du purte nostra per eventudli dunni. Questo apparecchio
deve essere utilizzato solo per scopi domestici. Non utilizzare I'apparecchio
all’aperto senza protezione.

- Primu di futto conftrollure che il tipo di corrente e lu tensione di rete
coinciduno con le indicuzioni riportute sulla targhetta.

-Non toccure né l'uppurecchio né lu spinu di rete con mMuni umide o
bugnute.

- L'uppurecchio deve essere collocuto solumente su superfici

- Colleyure l'uppurecchio solumente d unu presu con Mmessu u terru

correttumente installuta. Non usure prese multiple a cui siuno yid colleguti
altri uppurecchi. Il cavo di dlimentuzione e lu spinu devono essere usciutti.

- Usure |"'auppurecchio soltunto sotto sorveyliunzu ed esclusivamente per lu

destinuzione d'uso previstu per cuocere ciulde.

+ Questo uppurecchio pud essere utilizzato dui bumbini u partire dagli 8 unni

e du persone che presentuno ridotte cupucitd fisiche, sensoridli o mentali o
che difettfuno delle necessurie esperienze e/o conoscenze, solo se
udeyuutumente  sorvedliuti o addestrati - sulluso  in sicurezzu
dell'uppurecchio e se u conoscenzu dei rischi correluti, Lu puliziu e lu
maunutenzione du purte dell'utente hon devono essere eseyuite du bumbini
se honh hanno pit di 8 unni e sono supervisionati. Tenere |'uppurecchio come
anche lu conduttura di dllucciumento lontano dai bumbini minori di 8 unni.

- | bumbini noh devono ygiocure con l'uppurecchio.
- Tenere il muteridle di imbullaggio fuori dullu portuta dei bumbini.
- Non utilizzure questo uppurecchio con un timer esterno di uccensione o un

sistemu sepurato di telecontrollo.

non
infliummuabili, piane, robuste e sufficientemente resistente dl calore, e vu
tenuto lontuno du fonti d’acquu, piustre elettriche bollenti, come pure du
fiumme di gus o ultre fonti di culore come unche fuori dullu portatu dei
bumbini.

- Sopru e intorno l'uppurecchio deve trovarsi sufficiente spuzio per evitare il

surrisculdumento.
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- Presture uttenzione che il cuvo direte siu posuto in modo che non tocchile
superfici culde dell'uppurecchio o dltre superfici culde come ud es. piustre

di cofturu o liguidi culdi. Accertarsi che non siu posuto su spigoli tuglienti e
che non siu schiucciuto o pieyuto.

- Non lusciure penzolure il cuvo e posizionure |'uppurecchio in modo che
nessuno inciumpi nel cuvo.

Pericolo di lesione o ustioni!

i\

- Non trusporture o sposture |'uppurecchio yuundo € in funzione o yuundo &
culdo.

- Durante il funzionumento dell’apparecchio si formuno dlte femperu-
ture. Afferrare |'appurecchio sul munico unicamente. Ahche dopo
l'uso rimune culore residuo. Durante I'uso pud fuoriuscire vapore
acyueo culdo.

- Dopo 'uso luvure auccurutumente tutte le parti che sono venute u contutto
con yli dlimenti come illustrato nel punto "Pulizid”.

- Dopo oyni utilizzo stuccure |u spinu di rete e fur lo stesso:
- se I'uppurecchio hon & sotfo lu vostra sorveyliunzu direttu
- in cuso di unomullie funzionuli durante I'uso
- ud oyni puliziu
Per stuccure lu spinu dullu presu ufferrure soltunto lu spinu,

- Non immergere mui l'uppurecchio, il cuvo o lu spinu in acqua o dltri liquidi.
Non lavarli in lavustoviglie.

-Noh usure mui l'apparecchio se si riscontrano dei danni, se acyua &
penetratu nell’dlloggiumento o se & cuduto.

- Controllure primu di oyni utilizzo il cavo, dl fine di uccertarsi che hon siuno
presenti danni. Nel cuso in cui siu dunneyyiuto, deve essere sostituito
immediutumente. Questo pud essere sostituito solo dul produttore, dul
servizio clienti oppure un esperto simiimente yuulificato e uutorizzato.

- Non tentare mai di uprire o di ripurare autonomumente 'upparecchio. In
cuso di yuusti furlo ripurure soltunto du techici qudlificutil Per le riparazioni
rivolgersi ui centri autorizzati.

Prima della prima messa in funzione
- Rimuovere tutti i materidli d’imbuallaggio.
- Pulire I'dlloggiaumento e le superfici di cotturu con un punno morbido,

legygermente inumidito se hecessurio. Attenzione: Per |u pulizia hon usure
liquidi o detergenti ubrusivil

- Lusciure sculdure I"'appurecchio per circu 10 minuti con le superfici di
cotturu chiuse. Evenfuulmente si formano un legyero fumo e odore che
sono completumente innocui. Questi sono oli protfettivi che vengono
applicati durante lu produzione. Assicurarsi durunte gquesto tempo di unu
buonu ueruzione dellu vostra cumera.

- Lusciure ruffreddure la piustra eletftrica per cidlde upertumente e pulire le
superfici di cottura con un punno legyermente umido.
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Messa in funzione

- Svolyere completumente il cuvo e mettere I'uppurecchio su unu superficie
d'uppoyyio piunu (noh devono essere superfici metdlliche, tessili ecc.).

- Chiudere il coperchio e inserire lu spinu in unu presu uppropriutu, Lu spiu
luminosu di controllo si uccende.

- Uhu volta ragyiunta lu temperatura hecessurid, [u spid luminosu di controllo
si speyne. Lu piustra elettricu per ciulde oru € prontu per l'uso. Lu spiu
luminosu si uccende unche durante 'uso, yuundo l'uppurecchio si risculdu

nuovumente. Questo non € un'indicazione del risultato di cottura.

- Aprire il coperchio e oliure le superfici di cotturu leggermente con un olio
dlto risculdubile.

- Versure un po’ d'impusto sullu superficie di cotturu inferiore, in modo che
siu pienu per circu %, e bloccure il coperchio. Assicurarsi di hon versure
troppo impusto per eviture che esso traboccu,

- Dopo circu 3-56 minuti, dipendente del grudo di doruturu desideruto, la
ciuldu & prontu. Per conftrollurlo, uprire il coperchio uttentumente per
eviture lu rottura uccidentule dellu ciuldu. A secondu del grado di dorutura
desideruto, lusciure lu ciuldu continuure G cuocere se hecessurio.
Suygyerimento: lu purte superiore e yuellu inferiore dellu ciuldu presentuno
grudi di doratura diversi, poiché lu parte inferiore entra in contutto con lu
superficie di cofturu culdu primu di yuellu superiore. Pertunto, & hecessurio
controllure anche il yrado di doratura dellu parte inferiore dellu ciuldu, che
potrebbe essere legyermente pil intenso rispetto u quello dellu purte superiore.

- Per rimuovere lu cidldu, hoh utilizzare utensili tuglienti o appuntiti di metallo,
per evitare che il rivestimento untiuderente venyu dunneyyiuto.

- Se hecessurio, oliure legyermente le superfici di cottura di tunto in tanto.
Controllure se ci sono residui sulle superfici di cottura per eviture che si
brucino durunte ['ulteriore cotturu. Rimuoverli prima di cuocere dltre cidlde.

- In particolure, dopo un uso prolunguto ucyuu di condensu pud formarsi.
Rimuoverla con un punno ussorbente e usciutto.

- Attenzione: Dopo l'uso, scolleyure sempre lu spinu di ulimentuzione e
lusciare ruffreddare I'upparecchio upertumente.

Pulizia

- Primu di procedere ullu puliziu stuccure sempre lu spinu dullu presu di rete
e lusciure ruffreddure l'appurecchio.

- Pulire I'dlloggiumento e le superfici di cotturu esclusivamente con un punno
usciutto o legygermente inumidito.

- Non immergere mui I'uppurecchio, il cuvo di ulimentuzione e lu spinu in
acyuu o dltri liguidi e hoh lavare yueste puarti in lavastoviglie.

- Per lu puliziu hon usure oyyetti tuylienti o uppuntiti, benzinu, solventi,
spuzzolini per sfregure o deteryenti ubrusivi.

- Assicurursi che |'uppurecchio siu completumente asciutto primu di
riutilizzarlo o di conservarlo.
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Ricette

Ricetta di base pasta per cialde dolci (Per 8 ciulde)

125 g di furinu, 65 g diburro, 125 ml dilutte, 1 uovo piccolo, 40 g dizucchero,

1 cucchiuino di lievito in polvere, 1 pizzico di sule

Mantecure tutti gli ingredienti in un impusto viscoso. Cuocere in seyuito le
ciulde.

Consiglio:
Le ciulde pronte possono essere servite, u secondu |u stugione, con frugole
fresche, ciliegie culde, yeluto, sulsu dolce o con zucchero u velo.

Ricetta di base pasta per cialde salate (Per 8 ciulde)

125 y di furinu, 65 y di burro, 125 mi di lutte, 1 uovo piccolo, 1 cucchivino di
lievito in polvere, sule, pepe, erbe fresche o secche

Muntecure tutti gli ingredienti in un impusto viscoso. Cuocere in seguito le
ciulde.
Consiglio:

Servire con unu cremu di formuyyio piccunte, sulsu dlle erbe o sulsu di
fpomodoro

Cialde di formaggio e prosciutto (Per 8 ciulde)

125 g di farinu, 65 g di burro, 150 ml di lutticello, 1 uovo, 1 cucchiuino di lievito
in polvere, 30 g di formuygyio yrattugiato (Comté o Gruyére), 30 g di prosciutto
a dudini, sule, pepe, puprika in polvere

Muntecuare lu farina, burro, latticello, uovo e lievito in polvere in un impusto
viscoso. Infine, ugyiungere il formugyio grattugiuto e il prosciutto. Condire con
sdle, pepe e pupriku. Cuocere in seguito le ciulde.

Consiglio:
Per ciulde veyetariani il prosciutto pud essere sostituito con pomodori secchi.

Cialde di patate e salvia (Per 8 ciulde)

125 g di putute lesse con lu bucciu, sbucciute e schiucciute, 25 y di furinu,
60 g di yuurk, 20 g di burro, 1 uovo piccolo, 2-3 rumetti di sulviu, fritati
finemente, sule, pepe

Montare uovo e burro in un composto spumoso. Agyiungere il quark, la farina
e le putute e mescolare futto in un impusto liscio. Agyiungere |u sulviu,
Condire con sule e pepe. Cuocere in seyuito le ciulde.

Cialde di verdure (Per 8 ciulde)

75 g di furinu, 60 mi di lutticello, T uovo piccolo, 1 cucchiuino di lievito in
polvere, % zucchinu (150 v), sule, pepe

Gruttugiure lu zucchinu grossolunumente, Muntecure tutti gli altri ingredienti
in un impusto viscoso. Infine, ugygiungere lu zucchinu. Condire con sule e
pepe. Cuocere in seguito le ciulde.

Consiglio:
Lu zucchinu pud essere sostituitu du ultre verdure u piucere.
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Dati tecnici 492729 / 492736

Tensione di esercizio: 220-240V | 50/60 Hz
Potenzu ussorbita: 500-600 W c E

Articolo solo per uso domesticol

Non immergere in liquidi!

Smaltimento/Riciclaggio

Secondo i regolumenti sugli upparecchi elettrici ed elettronici, dl

termine dellu suu vitu di servizio yuest’uppurecchio non deve essere
mmm SMultifo  tramite i normuli rifiuti domestici. Pertunto conferirlo
grutuitumente g unh centro di ruccoltu municipale (ud es. riciclerdi) per il
ricicluggio deyli uppurecchi elettrici ed elettronici.

Non rispondiumo di eventudli errori di fruduzione. Fu fede soltunto il testo fedesco.



cilio
GOFRERA
MINI

iGuarde las instrucciones de uso!




26

cilio
Le deseumos mucho placer con su hueva gofrera MINI de cilio.

Indicaciones importantes

Antes de poner en murchu la gofrery, leu detenidumente estus instrucciones
de munejo y yudrdelus en un lugar seguro. Por su propio interés, observe
especiulmente lus indicuciones de seyguridud pura evitur uccidentes y
averius. Debido u un uso o unu utilizacion errdheos o U unu limpieza y un
cuidudo insuficientes, puede verse ufectudu |u seguridud y pueden surgir
peligros pura el usuurio. cilio ho puede usumir hingunu responsubilidud por
dunos derivados de un uso incorrecto.

ijPeligro de quemaduras y quemaduras!

Durunte el funcionumiento del upurato se producen dltus
temperaturus. Incluso después del uso permunece culor residual,

Indicaciones de seguridad

-En cuso de pusar este upuruto u otrus personus, useyldrese de yue se
ehfreguen fumbién |us instrucciones de uso.

-En cuso de un uso indebido o un Munejo errdneo, ho dsumimos lu
responsubilidud por los dufos yue pudierun ocusionarse. Este aparato esta
disefado exclusivamente para el uso doméstico. No use el aparato al aire
libre sin proteccion.

-En primer lugur, compruebe si el tipo de corriente y lu tensién de red
coinciden con lus indicuciones de lu plucu de curucteristicus.

-No toyue ni el uparato ni el enchufe de red con lus manos himedus o
mojadus.

- Conecte el upuruto solo u unu cuju de enchufe con contucto de tierru

correctumente instuludu. No utilice hingunu cuju de enchufe maltiple yue
yu esté ocupudu por otros upuratos. El cuble de ulimentucion y el enchufe
deben estur secos.

- Utilice el upuruto solo bujo supervision y exclusivumente puru el fin previsto,

es decir, prepurur yofres,

- Este apurato se puede usar por niRos U partir de los 8 URos y por personus

con cupucidud fisicu, sensoriul o mentdl restringidu o con fultu de
experienciu y/o de conocimientos, si son supervisudus o hun recibido
instrucciones de cémo usur el upuruto de muneru segyurd y comprenden
los peligros que conllevan. No estd permitido ue los hifios lleven u cubo la
limpieza o el muntenimiento u ho ser yue tengun Mds de 8 unos y estén
supervisudos. Muntengu el upuruto y el cuble de conexidn fueru del
dlcunce de los hifos menores de 8 uRos.

- Los nifos ho pueden juygur con el upuruto.
- Muntengu el materiul de embuldje fueru del ulcunce de los nifos.

- Nunhcu pohgu en funcionuamiento el upurato u través de un temporizador

externo o un sistema de control remoto por sepurado.

- Utilice el upuruto solo sobre superficies ho influmaubles, plunus y estubles, usi

como suficientemente resistentes ul culor, nuncu cercu de fuentes de uguu,
plucus de cocinu culientes, llumus de gus u otrus fuentes de culor, usi como
fueru del ulcunce de los hifios.

- Aseylrese de yue huyu suficiente espucio libre junto y por encimu del

apurato para evitar un culentumiento excesivo.
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- Aseglrese de yue el cuble de ulimentucion utilizado esté tendido de tal
manery 4que ho entre en contucto con superficies culientes en el upuruto,
ofrus superficies culientes como, p. ej., plucus de coccién o liyuidos
culientes. Aseglrese de yue no puse por bordes cortuntes y gque no se
apluste o se doble.

- Evite yue el cuble de conexiéh cuelgue y posicione el upuruto de modo
yue hudie puedu cuer sobre el cuble.

iPeligro de quemaduras y quemaduras!

- Durunte el funcionumiento del upurato se producen dltus
temperuturus. Tome el upurato solo del mungo. Incluso después del
uso permunece culor residudl. Puede sulir vapor de ugua culiente
durunte el uso.

- No transporte hi despluce el uparato mientrus esté en funcionumiento y
mientrus esté culiente.

- Después del uso, limpie u fondo todus lus piezus yue hayun entrado en
contucto con los ulimentos, como se describe en el punto "Limpiezu”,

- Retire el enchufe después de cudu uso y tumbién:
- si el upurato o estd bujo su supervision directu
- en cuso de fullos durante el funcionumiento
- durante cudu limpiezu
Para ello, tire solo del propio enchufe.

- Jumds sumerju el upurato, el cuble o el enchufe en agud u otros liquidos.
No lo lave en el luvavdijillus,

- No utilice nuncu el uparato si detectu deterioros, si ha penetrudo uguu en
lu curcusu o si se hu cuido el upuarato.

- Compruebe los deterioros en el cuble de red untes de cudu uso. Si el cuble
estd deteriorudo, debe reempluzarse inmediutumente. Esto solo puede ser
redlizado por el fubricunte, su servicio postventu o un especidlistu cdlificado
y autorizado.

- No intente dbrir ni repurar nuncu el uparato por si mismo. jEn cuso de fallos,
encurygue ld repurucion u expertos cudlificudos! En cuso de repurucion,
contucte con lu tiehdu especidlizadu autorizada.

Antes de la primera puesta en marcha

- Retire todo el muteriul de embuluje.

- Limpie lu carcusu y lus plucus de coccidéh con un puho sudve, ligeramente
humedecido en cuso hecesurio. Atencién: jDurunte lu limpiezu, no utilice
liyuidos ni deteryentes ubrusivos!

- Deje culentur lu gofreru durunte uprox. 10 minutos con lus placus de
coccidn cerrudus. El ligero humo y olor yue puedun producirse soh
totalmente inocuos. Se trutu de uceites protectores yue se yueman durante
lu produccién. Durunte este fiempo, useylrese de yue lu hubitucion esté
bien ventiluda.

- Deje enfriar lu yofrera ubiertu y limpie lus plucus de coccidh con un puno
ligeramente humedecido.
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Puesta en marcha

- Desenrolle el cuble completumente y coloyue el upuruto sobre unu buse
dpropiudu (evitur superficies metdlicus, textiles, etc.).

- Cierre lu tupu e inserte el enchufe de red en unu cuju de corrienfe
adecuudda. Se iluminu lu ldmpuara piloto.

- En cuanto se huyu dlcanzado lu temperutura hecesitudy, [u ldmpara piloto
se upuyd, Lu gofreru estd listu para su uso. Lu I[Gmpara piloto tumbién se
enciende durunte el uso cuundo el upuruto se estd culentundo de nuevo.
Esto no es una indicacién del resultado de coccidn.

- Abru lu tupu y engruse ligerumente lus dos plucus de coccidh coh un
uceite resistente u ultus temperaturaus,

- Afudu un poco de musu de yofres en lu plucu de coccidn inferior, de
modo yue yuede uproximudumente % llenu, y cierre lu tapu. Preste
atencién u ho echar demusiudu Musu purd evitar que se derrame.

- Después de uprox. 3-5 minutos, en funcién del grudo de tostudo deseudo,
estard prepurado el yofre. Puru controlurlo, dbra la tapu con cuidudo paru
evitur yue el yofre se rompu uccidentulmente. Dependiendo del yrudo de
tostudo deseudo, deje yue el gofre continGe dorundo si es hecesurio.
Consejo: Lu purte superior e inferior del gyofre tienen yrudos de tostudo
diferentes, yu yue lu paurte inferior entru en contacto con lu superficie de
coccidn culiente untes yue lu superior. Por o tunto, compruebe tumbién el
grudo de tostudo de lu puarte inferior del gofre, yu yue puede ser
ligeramente mds intenso yue el de la parte superior.

- Para reftirar el gofre, no utilice objetos metdlicos ufiludos o ugudos, pura ho
duniar el revestimiento untiudherente.

- En cuso nhecesurio, engruse lus plucus de coccidn de vez en cuundo.
Compruebe si yuedun residuos en lus superficies de coccidn paru evitar
yue se yuemen durunte lu coccidn posterior. Eliminelos untes de prefparar
mds yofres.

- Especivulmente durunte unh uso prolongyudo se puede formar aguu
condensudu, Recdjulu con un puno seco ubsorbente.

- Atencién: Después del uso, retire siempre el enchufe de lu cuju de enchufe
y deje enfriar el upurato ubierto.

Limpieza
-+ Antes de cudu limpiezyu, retire siempre el enchufe y deje enfriur el upurato.

- Limpie lu curcusu y lus plucus de coccidh con un pufo suuve, si es
necesurio ligeramente himedo.

- Jumds sumerju el upuruto, el cuble o el enchufe en uguu ni en otros
liquidos. No lave estus partes en el lavavdijillus.

- Paru lu limpiezu, ho utilice objetos ufiludos o ugudos, gusolinu, disolventes,
escobillus paru fregur ni detergentes ubrusivos.

- AseyUrese de yue el upuruto esté completumente seco untes de reutilizarlo
o yuurdurlo.
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Recetas

Receta basica masa de gofres dulce (Puru 8 yofres)

125 g de harina, 65 g de muntequilla, 125 ml de leche, 1 huevo peyueho,
40 g de uzlcur, 1 cucharuditu de levadury, 1 pizcu de sul

Mezclar todos los ingredientes husta obtener una masa semiliquida. Preparar
los gofres uno trus otro.

Consejo:

Los yofres prepurudos se pueden servir seyln lu temporudu con fresus
frescus, cerezus culientes, heludo, sulsu paura postre o uzGcur ylus,

Receta basica masa de gofres salada (Fur 8 Wuffeln)

125 g de hurihu, 65 gy de muntequillu, 125 ml de leche, 1 huevo peyueho,
1 cuchuruditu de levadury, sul, pimientu y hierbus secus o frescus

Mezclur todos los ingredientes hustu obtener una masu semiliquida. Preparar
los gofres uno trus otro.

Consejo:
Se complementu bien con dip de yueso fresco especiudo, unu sulsa de
hierbus o sulsu de tomute.

Gofres de jamédn y queso (Puru 8 yofres)

125 gy de harinu, 65 g de muntequillu, 150 mil de suero de leche, 1 huevo,
1 cuchuraditu de levadurd, 30 gy de yueso ralludo (Comté o Gruyere), 30 g
de jumdn en cuudruditos, sul, pimienty, polvo de pimentén

Mezclar [a harina, [a mantequilla, el suero de leche, el huevo vy lu levadura
hustu obtener unu musu semiliquida. Al final, ufadir el queso ralludo y el
jumoén. Suzonar con sul, pimientu y polvo de pimentén. Preparar los yofres
uno trus ofro.

Consejo:
Paru prepurur gofres veyetules, se puede sustituir el jumon por tomutes secos.

Gofres de patatas y salvia (Puru 8 yofres)

125 y de pututus cocidus con piel, peludus y prensudus, 25 gy de haring,
60 g de yueso yuurk, 20 y de muntequillu, 1 huevo peyueno, 2-3 ramitus de
sulvia finamente picudo, sdl, pimientu

Butir el huevo y la muntequilla hustu que estén espumosos. Ahadir el yueso
yuark, la harina y las patutas y batir todo husta obtener una masu lisu, Ahadir
la salvia, Salpimentar, Preparar los gofres uno tras otro.

Gofres de verdura (Puru 8 gofres)
75 g de huaring, 60 ml de suero de leche, 1 huevo peyueho, 1 cucharadita
de levadury, % culubaucin (150 ), sul, pimientu

Rullur el culubucin con un ralludor grueso. Mezclur el resto de los ingredientes
hustu obtener unu musu semiliquida. Al final, afudir el culubucin, Sulpimentar,
Preparar los gofres uno trus ofro.

Consejo:
El culubucin se puede sustituir por cuulyuier verdura.
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Datos técnicos 492729 / 492736

Tensidén de servicio: 220-240V | 50/60 Hz
Consumo de potenciu: 500-600 W c E

jArticulo solo para el uso domésticol
iNo sumergir en liquidos!

Eliminacién/Reciclaje
Seyln lu ley sobre dispositivos eléctricos y electronicos, este producto
no debe eliminarse u fravés de lu busura domésticu convencional dl
mmm finul de su vidu Ufil. Por este motivo, entreyurlo en un punto de
recoyidu comunul (p. ej. punto limpio) puru el recicluje de upurutos
eléctricos y electronicos.

No nos hucemos responsubles de errores de truduccion. Sigue siendo vinculunte exclusivumente el fexto
en uleman.
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WAFELIJZER
MINI

Bewaar deze gebruiksaanwijzing goed!
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] I ]
Wij wensen u veel plezier met uw hieuwe wufelijzer MINI van cilio.

Belangrijke instructies

Lees vooér ingebruiknume vun het uppuruut deze yebruiksuunwijzing
zoryvuldiy door en bewuar deze vervolyens yoed. Neem in uw eigen beluny
met hume de veiligheidsuunwijzihgen in ucht om onygevdllen en storingen te
voorkomen. Door een verkeerd yebruik, onjuiste foepussing of door
onvoldoende reiniging en onderhoud kun de veiligheid hadelig worden
beinvioed en kunnhen er yevuren voor de yebruiker ontstuun, Voor schude
die uls yevoly vun onhdeskundiy yebruik ontstaat, kan cilio zich niet
aunsprukelijk stellen,

Gevaar voor verwonding en verbranding!

Tijldens het gebruik van het uppuraat ontstuun hoge temperuturen.
Zelfs na gebruik blijft er restwarmte,

Veiligheidsaanwijzingen

- Als dit appuraat aan undere personen doorgeyeven wordt, dient u ervoor
te zorgen dut sumen met het gppuraat ook de yebruiksuunwijzing
overhundigd wordt.

-Bij onhdeskundiy yebruik of een verkeerde omygunyg kun yeen
aunsprukelijkheid voor eventueel optredende schade uunvaurd worden.
Dit apparaat is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk gebruik. Gebruik het
apparaat niet buiten zonder bescherming.

- Controleer eerst of het soort stroom en de hetspunning overeenkomen met
de informutie op het typepladtie.

- Ruuk de uppuraat en de hetstekker nooit met hutte of vochtige handen uan.

<Sluit  het  gpparaat  uitsluitend aan  op een

juist  geinstulleerde
veiligheidswundcontuctdoos. Gebruik yeen verlengshoer of stopcontact
wuaadrop dl undere uppuraten zijn uanygesloten. Voedingskubel en stekker
moeten drooy zijn.

- Houd het uppuraat tijdens de werking steeds onder toezicht en gebruik het

uitsluitend voor het beooyde doel voor het bukken van wufels,

- Dit apparaat kan door kinderen worden yebruikt die 8 juar zijn of door

personen die over yebrekkiye fysieke, sensorische of yeestelike
vuardighedeh of gebrek uun ervaring en/of kenhnis beschikken, mits zij onder
toezicht stuun of instructies hebben yekreyen uunguunde het veilige
gebruik vun dit uppuraut en de hieruit resulterende gevaren beyrepen
hebben. Het uppuraat may niet door kinderen worden ygereinigd of
onhderhouden, behulve uls deze ouder zijn dun 8 juur en onder toezicht
staun. Houd het uppuraut dlsmede de uunsluitkubel buiten het bereik van
kinderen jonger dun 8 juar,

- Kinderen moygen niet met het uppuraat spelen.
- Houd het verpukkingsmateriaal buiten het bereik van kinderen.
- Dit uppuraat muy in geen geval m.b.v. een externe fijdschukelklok of een

apurt ufstandsbedieninyssysteem in werking gesteld worden.

- Gebruik het uppuraat uitsluitend op hiet brandbuare, eyule, stubiele en

hittebestendige opperviakken en niet in de buurt van wauterbronnen, hete
kookplauten, gusviummen of undere wurmtebronnen, ulsmede buiten bereik
vun kinderen.

-Let op voldoende vrije ruimte nuust en boven het gppuraat om

oververhitting te voorkomen.
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- Let erop dut de voedingskubel zo wordt neergeleyd dut deze yeen contuct
muken met hete opperviukken vun het appuaraut, of undere hete
opperviukken zouls bv. kookpluten of hete vioeistoffen. Controleer of de

kubel(s) niet over een scherpe rund heen ligt en niet bekneld of yeknikt
wordt.

- Ludt de uunsluitkubel hiet omluuy haungen en pluuts het uppuraut zoduniy
dut hiemund over de kubel kan vallen.

Gevaar voor verwonding en verbranding!

N

- Draay of verschuif het wafelijzer niet, zoluny deze in gebruik is en terwijl deze
noy heet is.

- Tijldens het gebruik van het uppuraat ontstaun hoye temperuturen.
Ruuk het appuraat uitsluitend aun de handygreep aun. Zelfs nu
gebruik blijft er restwarmte. Tijdens het gebruik kan hete wuterdump
ontfsnuppen.

- Reiniy nu het gebruik ulle onderdelen, die met levensmiddelen in contuct
zijn yekomen, yrondiy, zouls beschreven onder punt "Reiniging".

- Trek ha elk gebruik de stekker uit het stopcontact, en tevens:
- wanneer het uppuraat niet onder direct toezicht staat
- bij storingen tijdens het bedrijf
- voor iedere reiniging
Trek hierbij uitsluitend aun de stekker zelf.

- Dompel het uppuruut, de kubel of de stekker nooit in wuter of undere
vloeistoffen. Reinig het appuradt niet in de vaatwasmachine.

- Gebruik het uppuruut nooit, dls u beschudigingen vuststelt, water in de
behuizing binnenyedronyen is of uls het yevdllen is.

- Controleer de stroomkubel voor elk gebruik op beschudigingen. Indien de
kabel beschudigd is moet deze onmiddellijk worden vervangen. Dit muy
uitsluitend worden geduun door de fubrikunt, zijn klantenservice of een
soortyelijk gekwudlificeerde en yeuutoriseerde specidlist.

- Probeer het uppuruat nhooit zelf te openen of te repureren. Luut het
dgppuraat in gevul vaun een storing uitsluitend door yekwdlificeerde
vuklieden repureren! Neem voor een repurutie contuct op met een
geuutoriseerde vukhundel.

Véér de eerste ingebruikname
- Verwijder dlle verpukkingsmaterialen.

- Veey de behuizing en de bukopperviaukken uitsluitend met een zachte doek
uf, indien hodiy licht bevochtigd. Let op: Gebruik bij het reinigen geen
vioeistoffen of schurende reinigingsmiddelen!

- Laut het wafelijzer cu. 10 minuten opwarmen met yesloten bukviukken. De
vermoedelijk hierbij optfredende lichte wulm en geur zijn volkomen
onhyevuurlijk. Het guut om beschermende olién, die tijdens de productie
worden aunyebracht. Let gedurende deze tijd op dut uw ruimte gyoed
yeventileerd wordt.

- Laat het wufelijzer ygeopend ufkoelen en veey de bukviakken uf met een
licht vochtiy gemuukte doek.

33



34

cilio
Ingebruikname

- Wikkel de kubel volledig uf en pluuts het uppuruat op een yeschikt
opperviuk (yeen metulen opperviuk, geen stof, enz.).

- Sluit het deksel en stek de netstekker in een overeenkomstiy stopcontuct.
Het controlelumpje brandt.

- Zodru de benodigde temperutuur bereikt is, gaat het controlelumpje uit.
Het wdfelijzer is hu klaar voor gebruik. Het indicatielumpje gudt tijdens het
yebruik ook brunden uls het uppuraut weer opwaurmt. Dit is geen indicatie
van het bakresultaat.

- Open het deksel en vet beide viukken licht in met een hooy verhitbure olie.

- Breny een beetje wufeldeey op het onderste bukvluk aun zodut het voor
onyeveer % gevuld is en sluit het deksel. Let op dut u niet met te veel deey
vult om te voorkomen dat het overloopt.

- Nu cu. 3-5 minuten, ufhankelijk van de gewenste bruiningsgraad, is de wufel
klaar. Om deze te confroleren muuk het deksel voorzichtiy open om te
voorkomen dut de wufel onbedoeld scheurt. Afhankelik van de yewenste
bruiningsgrauad laut de wdafel indien hodiy ietfs lunger bukken. Tip: De
bovenkunt en de onderkunt vun de wdafel hebben verschillende
bruiningsgraden, omdut de onderkunt eerder in contact komt met het hete
bukopperviuk dun de bovenkunt. Controleer dauurom ook de
bruiningsyruud uun de onderkunt vun de wufel, wunt die kun iets intenser
zijn dun uun de bovenkunt.

- Om de wufel eruit te hemen, yebruik yeen scherpe of spitse metulen
voorwerpen om de unti-kleefluuy hiet te beschudigen.

- Vet de bukvlukken zo nodiy tussentijds licht in. Controleer of er resten op de
bukopperviukken zitten om wunbranden tijdens verder bukken te
voorkomen. Verwijder deze voordut je meer wufels baukt,

-+ Voordl bij vrij luny gebruik kun condenswater worden gevormd. Neem dit
op Mmet een ubsorberende droye doek.

- Let op: Trek nu gebruik dltijid de stekker uit het stopcontuct en laut het
uppuraut geopend ufkoelen.

Reiniging
- Trek voor iedere reiniging dltijid de nhetstekker uit en luut het uppuraut
ufkoelen.

- Reiniy de behuizing en de bukopperviukken uitsluitend met een droye of
licht vochtiy gemauaukte doek.

- Dompel het uppuraut, de stroomkubel of de stekker niet in wauter of undere
vloeistoffen. Reiniy het niet in de ufwasmachine.

- Gebruik geen scherpe of spitse voorwerpen, benzine, oplosmiddelen,
schuurborstels of schurende reinigingsmiddelen voor de reiniging.

- Zorg ervoor dut het uppuraat helemuul drooy is voordat u het ophieuw
gebruikt of opberyt.
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Recepten

Basisrecept zoete wafeldeeg (Voor 8 wufels)

125 y meel, 65 y boter, 125 ml melk, 1 klein ei, 40 g suiker, 1 theelepel
bukpoeder, 1 snufje zout

Alle ingrediénten door elkuur roeren tot een stroperiy deey. Achter elkaar de
wufels bukken.

Tip:

De yebukken wufels kunnen ufhunkelijk van het seizoen worden gyeserveerd
met verse uardbeien, hete kersen, ijs, dessertsuus of met poedersuiker.

Basisrecept hartige wafeldeeg (Voor 8 wufels)

125 g meel, 65 g boter, 125 mI melk, 1 klein ei, 1 theelepel bukpoeder, zout,
peper, yedrooyde of verse kruiden

Alle ingrediénten door elkuur roeren tot een stroperiy deey. Achter elkuar de
wufels bukken.

Tip:

Daar pust een yekruide dipsaus vun jonge kaus, een kruidensuus of een
tomatensalsu bij.

Kaas en ham wafels (Voor 8 wufels)

125 g meel, 65 g boter, 150 ml karhemelk, 1 ei, 1 theelepel bukpoeder, 30 gy
geruspte kuus (Comté of Gruyeére), 30 g hum, in blokjes, zout, peper, puprika
poeder

Meel, boter, karhnemelk, ei en bukpoeder door elkuar roeren tot een stroperiy
deey. Tot slot de yeruspte kuus en de hum erbij doen. Met zout, peper en
puprika poeder op smuuk brengen. Achter elkuar de wafels bukken.

Tip:

Voor veyeturische wufels kan de ham wordeh vervangen door gedrooyde
tomuten.

Aardappel en salie wafels (Voor 8 wufels)
125 g in de schil gekookte uurduppelen, geschild en doorgeperst, 25 g meel,
60 g kwuark, 20 g boter, 1 klein ei, 2-3 tukjes sulie, fijingehukt, zout, peper

Ei en boter tot schuim roeren, kwark, meel en uurduppelen toevoegyen en
dlles door elkaar roeren tot een ylud deey. Sulie erbij doen. Met zout en
feper op smuuk brenyen. Achter elkuur de wufels bukken.

Groentewafels (Voor 8 wufels)
75 g meel, 60 ml karnemelk, 1 klein ei, 1 theelepel bukpoeder, % zucchini
(150 ), zout, peper

De zucchini grof ruspen. Alle underen ingrediénten door elkuar roeren tot een
stroperiy deey. Tot slot de zucchini erbij doen. Met zout en peper op smuuk
brenygen. Achter elkuar de wufels bukken.

Tip:

De zucchini kun huur believen door een undere yroente worden vervaungen.
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Technische gegevens 492729 / 492736 Afvalverwerking/Recycling

Bedrijfsspunning: 220-240V | 50/60 Hz Volgehs de wet op elekirische en elektronische uppuratuur muy dit

Vermogensophame: 500-600 W c E E product uun het einde vun zijn levensduur niet sumen met het gewone
. huisvuil uls ufval worden verwijderd. Geef het duurom kosteloos uf bij

Artikel uitsluitend voor huishoudelijk gebruik! een yemeentelike inzamelpluats (bv. een milieustraat) voor het recyclen van

Niet in vioeistoffen dompelen! elektrische en elektronische uppuratuur,

Wij uccepteren yeen uunsprukelijkheid voor vertuulfouten. Alleen de Duitse tekst blijft bindend

cilio tisch-accessoires GmbH
Héhscheider Weg 29
42699 Solingen - Germany
service@cilio.de - www.cilio.de
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