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Bestimmungsgemasser Gebrauch

Gratulation!

Mit diesem 2 in 1 Bricelet- und
Waffeleisen haben Sie ein Qua-
litatsprodukt erworben, wel-
ches mit grosster Sorgfalt her-
gestellt wurde. Es wird Ihnen bei
richtiger Pflege in den nachsten
Jahren noch gute Dienste er-
weisen.

Vor der ersten Inbetriebnahme
bitten wir Sie jedoch, die vor-
liegende Bedienungsanleitung
gut durchzulesen und vor allem
die Sicherheitshinweise genau
zu beachten.
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Personen, die mit der Bedie-
nungsanleitung nicht vertraut
sind, diirfen das 2 in 1 Bricelet-
und Waffeleisen nicht benut-
zen.

Dieses Gerdt ist nur zum Ba-
cken von Bricelets und Waffeln
geeignet. Jede andere Ver-
wendung gilt als nicht bestim-
mungsgemadl und birgt erheb-
liche Unfallgefahren fiir den
Benutzer. Das Gerat ist nicht
fir den gewerblichen Gebrauch
bestimmt!
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2 Sicherheit

A Dieses Symbol warnt vor
allgemeinen Verletzungsgefah-
ren /Beschidigungen am Gerit!

& Dieses Symbol warnt vor
heillen Oberflachen,Verbrennu
ngsgefahr!

A Dieses Symbol warnt vor
Gefahren von Stromschlag!

Allgemeine Sicherheits-

hinweise

« Bei nicht bestimmungsge-
mdssem Gebrauch oder fal-
scher Handhabung kann
keine Haftung fir evtl. auf-
tretende Schdden tbernom-
men werden.

+ Falsche Bedienung und un-
sachgemasse  Behandlung
konnen zu Stdérungen am
Gerat und zu Verletzungen
des Benutzers fihren.

« Prifen Sie vor Inbetriebnah-
me, ob die Spannung lhres
Haushaltsstroms der Span-
nungsangabe auf dem Gerat
entspricht, damit das Gerdt
bei Gebrauch nicht tuberhitzt
und beschadigt wird.

Vorsicht!  Lebensgefahr
durch Stromschlag!

+ Gerat, Netzkabel und Netz-
stecker nicht in Wasser oder
andere Flussigkeiten tau-
chen.

+ Gerat nicht in der Nahe eines
Wasch- oder Spiilbeckens
benutzen.

« Gerdt nicht mit feuchten
Handen benutzen.

+ Geradt nicht im Freien benut-
zen.

Elektrische Gerate sind
kein Spielzeug!

- Das Gerdt wahrend des Ge-
brauchs nie unbeaufsichtigt
lassen.

« Erlauben Sie Kindern ab 8
Jahren und alter sowie Per-
sonen mit eingeschrankten
physischen,  sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten
oder mangelnder Erfahrung
und Kenntnis nur dann eine
unbeaufsichtigte Benutzung
des Gerates, wenn diese
eine umfangreiche Unter-
weisung erhalten haben, die
ihnen eine gefahrlose Be-
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Sicherheit 3

nutzung des Gerates erlaubt
und diese die Gefahren bei
unsachgemadsser Benutzung
verstehen.  Kinder sollten
beaufsichtigt werden, um
sicherzustellen, dass diese
nicht mit dem Gerdt spie-
len. Reinigung und Pflege
des Gerdtes darf nicht von
Kindern unter 8 Jahren vor-
genommen werden, es sei
denn, diese sind alter als 8
Jahre und werden beaufsich-
tigt.

Gerat und Netzkabel vor Kin-
dern unter 8 Jahren unzu-
ganglich aufbewahren.
Ziehen Sie immer den Netz-
stecker, wenn das Gerdt
nicht in Betrieb ist und vor
dem Reinigen.

Netzkabel nur am Stecker
aus der Steckdose ziehen.
Gerat und Netzkabel dirfen
nicht mit heissen Oberfla-
chen in Beriihrung kommen,
damit es nicht zu Beschadi-
gungen am Gerdt kommt.
Das Netzkabel sollte nicht
tiber die Tischkante/Arbeits-
fliche herunterhdangen, um
ein Herunterreissen des Ge-

rates zu verhindern. Es darf
nicht an scharfen Gegen-
standen scheuern.

Das Netzkabel nicht knicken
oder um das Gerat wickeln.

Das Gerat nicht verwen-
den,

wenn das Netzkabel beschad-
digt ist.

bei Funktionsstorungen.
wenn das Gerdt durch einen
Sturz oder eine andere Ursa-
che moglicherweise Schaden
genommen hat.

Schdden an der Netzanschluss-
leitung missen durch eine au-
torisierte Fachwerkstatt liber-
prift bzw. repariert werden.
Nehmen Sie selbst niemals Ver-
anderungen oder Reparaturen
an dem Gerat vor.

Verwenden Sie nur Original-
Zubehorteile.

Keinerlei Gegenstdnde in das
Innere des Gehaduses einflih-
ren.

Niemals selbst versuchen,
das Gehduse zu 6ffnen!
Verwenden Sie dieses Gerat
nicht zusammen mit einer
externen Zeitschaltuhr oder
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4 Sicherheit

einem separaten Fernwirk-
syste.

Geratebezogene Sicher-
heitshinweise

A&A Warnung! Zur

Vermeidung von Verletzun-
gen/Beschidigungen des Ge-
rates, elektrischem Schock,
eines Brandes und Verbren-
nungen.

« Das Gerat darf nur fir den
vorgesehenen Zweck ge-
nutzt werden.

+ Stellen Sie das Gerat auf ei-
nen Tisch oder eine andere
ebene, rutschfeste und hit-
zebestandige Arbeitsflache.

« Vorsicht! Wihrend des Be-
triebes werden Gehause und
Backflachen heilk. Achten Sie
unbedingt darauf, dass Sie
wahrend und nach der Be-
nutzung des Gerdtes nicht
mit den aufgeheizten Teilen
in Berlihrung kommen. Gerat
nur am Haltegriff anfassen.
Verbrennungsgefahr!

+ Das Gerdat wahrend des Be-
triebes nicht bewegen oder
verschieben. Es besteht Ver-

®

brennungsgefahr!
Entnehmen Sie die fertigen
Bricelets und Waffeln stets
mit Hilfe eines flachen Holz-
oder hitzebestandigen Plas-
tikspachtels. Verwenden Sie
niemals scharfe oder Metall-
gegenstidnde (z. B. Messer,
Metallspachtel, usw.), da die
Antihaftbeschichtung da-
durch beschadigt wird.
Halten Sie einen Sicherheits-
abstand rings um das Gerat
ein.

Das Gerdt darf nicht un-
ter oder in der Nahe von
brennbaren Materialien, wie
Hangeschranken oder Fens-
tervorhdangen, etc. genutzt
werden.

Nach Gebrauch immer den
Netzstecker ziehen.

Gerat vor dem Reinigen aus-
kiihlen lassen.
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Produktbeschreibung 5

1. Gehdusedeckel
2. Kontrollleuchte(rot/griin)
3. Haltegriff
4.Verschluss
5.Backplatten
a) Bricelet-Platten
b) Waffel-Platten
6. Entriegelungsknopf der Back-
platten
7.Standfuss
8. Netzkabel mit Stecker

Zubehor

9. Rundholz
10.Cornetholz
11. Holzspachtel
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¢ Vor Erstgebrauch

+ Entfernen Sie alle Verpa-
ckungsmaterialien und uber-
prifen Sie das Gerat auf
Vollstandigkeit und Unver-
sehrtheit.

+ Stellen Sie das Gerat auf ei-
nen Tisch oder eine andere
ebene, stabile, rutschfes-
te und hitzebestandige Ar-
beitsflache.

« Wickeln Sie das Netzkabel
vollstandig ab und schlie-
Ren Sie das Gerat an eine
ordnungsgemass installierte
und frei zugdngliche Steck-
dose an.

Wenn Sie das Gerdt zum ersten
Mal benutzen, ist moglicher-
weise die unsichtbare Schutz-
schicht auf den Backflachen
noch vorhanden. Betreiben Sie
daher das Gerat fir einige Mi-
nuten ohne Lebensmittel, damit
die aufgetragene Schutzschicht
einbrennen kann. Dies kann zu
einer geringen Rauch- bzw. Ge-
ruchsentwicklung fiihren. Dies
ist normal und nicht schadlich.
Sorgen Sie dabei fiir eine aus-
reichende Belliftung.

Nach diesem Aufheizprozess

®

lassen Sie das Gerat vollstandig
auskuhlen und reinigen es inkl.
Zubehor gemadss “Reinigung
und Pflege”.

lhr 2in 1 Bricelet- und Waffelei-
sen ist nun betriebsbereit.

A Warnung: Plastiktlten
konnen eine Gefahr darstellen,
immer ausserhalb der Reich-
weite von Kleinkindern und Ba-
bies aufbewahren.

Einsetzen bzw. Austau-
schen der Backplatten

A& Vorher immer den

Netzstecker des Gerates zie-
hen und komplett abkiihlen
lassen. Verbrennungsgefahr!

Zum Einsetzen der jeweiligen
Backplatten, schieben Sie die
Nasen der Backplatten in die
Einsteckdffnungen des Gerates
und stellen Sie sicher, dass die-
se einrasten.

Zum Herausnehmen der Back-
platten, dricken Sie gleich-
zeitig auf die beiden Entrie-
gelungsknopfe der jeweiligen
Backplatte.
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Bedienung

Ihr 2 in 1 Bricelet- und Waffel-
eisen eignet sich hervorragend
zum Backen von Bricelets und
Waffeln.

Mit dem Rund- bzw. Cornetholz
kann das Geback nach dem Ba-
cken zu Bretzelrollen oder Cor-
nets geformt werden. Gefiillt
mit Glacé, Schlagrahm, Creme
oder Schokolade, eignen sie
sich als herrliches Dessert.

Stellen Sie vor Inbetriebnah-
me sicher, dass die korrekten
Backplatten eingesetzt sind.

& Achten Sie unbedingt
darauf, dass Sie wahrend und
kurz nach der Benutzung des
Gerates, nicht mit den aufge-
heizten Teilen in Beriihrung
kommen. Es besteht Verbren-
nungsgefahr!

Tipp: Bereiten Sie den Brice-
let- bzw. Waffelteig bereits
vor dem Einschalten des Ge-
rates vor. Es wird zwischen
fliissigem oder festem Teig
unterschieden (siehe Re-
zept-vorschldge) Bedenken
Sie, dass einige Teigvarian-
ten vor dem Backen 30-60

®

Min. ruhen mussen.
Bricelet bzw. Waffeln Ba-
cken

Tipps fiir ein besseres Gelin-

gen!

- Waffelteig zligig einfiillen,
damit die Waffeln gleich-
massig braunen.

- Legen Sie die Waffeln zum
auskihlen auf einen Kuchen-
rost. So bleiben sie knusprig.
Gestapelte Waffeln werden
leicht weich.

- Backflichen mit etwas Ol,
Butter oder Margarine be-
streichen, um eine gleichma-
Bige Brdunung zu gewadhr-
leisten.

1.Schliessen Sie das Gerat an
eine ordnungsgemadss ins-
tallierte und frei zugangli-
che Steckdose an.

2.Die rote Kontrollleuchte
leuchtet auf. Der Aufheiz-
prozess beginnt.

3.Sobald die notwendige Tem-
peratur erreicht ist, leuchtet
die griine Kontrollleuchte
ebenfalls auf. Das 2 in 1 Bri-
celet- und Waffeleisen ist
nun betriebsbereit.
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g Bedienung

den Verschluss zu verrie- Zubehor — Anwendungs-
® geln. tipps: ®
Rund-  oder  Cornetholz

4. Offnen Sie das Gerit, indem
Sie den Verschluss am Hal-
tegriff nach oben ziehen.

5.Geben Sie ca. 2 Essloffel
Teig (fliissiger Teig) bzw.
2 - 3 cm grolde Teigkugeln
(fester Teig) in die Mitte der
unteren Waffelplatten. Ge-
ben Sie nicht zuviel Teig auf
die Waffelplatten, um ein
Herauslaufen des Teiges zu
vermeiden.

6.Schliessen Sie behutsam
den Gehdusedeckel ohne

A Achtung! Beim Herausba-
cken von Teigkugeln den Ver-
schluss verriegeln!

7.Der Backvorgang dauert ca.
5 - 6 Minuten und hangt von
der Menge und der Dickfliis-
sigkeit des Teiges sowie lh-
res Geschmacks ab.

8.Sobald kein Dampf mehr
zwischen den Backplatten
austritt, ist der Backvorgang
abgeschlossen Offnen Sie
wadhrend des Backvorgangs
das Gerdat einen Spalt, um
den Braunungsgrad zu uber-

®

prifen. Ist lhnen die Waf-
fel noch zu hell, kann noch
nachgebacken werden.
9.Entnehmen Sie lhre Bricelets
bzw. Waffeln mit Hilfe des
Holzspachtels, um eine Be-
schadigung der Anti-Haft-
beschichtung zu vermeiden.
10.Zum Ausschalten des Gerats
und nach Beendigung des
Backvorgangs, den Netzste-
cker ziehen und das Geradt
offen auskihlen lassen.

(flissiger Teig):

— Die gebackenen, noch heis-
sen Bricelets (aus fliissigem
Teig) lassen sich auch for-
men. Bricelets sofort um das
Rund- oder Cornetholz wi-
ckeln.

& Vorsicht heiss!

Leicht andriicken und zum
Auskihlen auf einen Kuchen-
rost legen. Rund- oder Cornet-
holz vorsichtig aus dem Geback
ziehen.

— Die ausgekiihlten Rollbretzel



Bedienung

oder Cornets nach Belieben
z.B. mit Schlagrahm fiillen

Bricelet-Kérbchen  (fliissiger

Teig):

— Die gebackenen, noch heis-
sen Bricelet (aus fliissigem
Teig) lber ein umgekehrtes
Schalchen legen, auskihlen
lassen und als Bricelet-
Korbchen nach Belieben mit
Schlagrahm, Créme, Glacé,
Fruchtsalat, etc. fillen, mit
geraspelter Schokolade gar-

Rezeptvorschlage

Belgische Waffeln (Gauf-
res de Liege)

Zutaten fiir ca.15 kleine Waf-
feln

- 400g Weizenmehl

- 160ml lauwarme Milch

- 2 Eier

- 150g Hagelzucker

- 50g Zucker

- 1 Prise Salz

- Y2 Packchen Trockenhefe
- 100g Butter, zimmerwarm
- 1 Vanilleschote, Mark

®

nieren und sofort servieren.
Aufbewahrung

— Bricelets (Bretzel) lassen sich
gut verschlossen und kuhl 1
bis 2 Wochen aufbewahren.

Zubereitung:

Mehl, Trockenhefe, Salz und
Zucker in eine Schussel geben
und gut vermischen. Mit Eiern,
Butter und Vanillemark ergan-
zen, dann lauwarme Milch unter
standigem Ruhren hinzugeben
bis ein geschmeidiger Teig ent-
standen ist. Den Teig 45 Minu-
ten ruhen lassen, damit dieser
aufgehen kann.

Vor dem Ausbacken wird Hagel-
zucker unter den Teig gekne-
tet. Waffeleisen vorheizen und
dann kleine Teigportionen ca.
5-10 Minuten backen. Lecker!

®
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10 Rezeptvorschlage

N Eier — 1 Ei und knapp 1 dl Rahm
250g Mehl (oder 3-4 Eier)
1 gestr. Essloffel Backpul- _ 1 g| vanille-zucker (oder 1/2
ver Zitronenschale, Bio, abgerie-
200 ml Milch ben)
® Zubereitung: — 1Prise Salz ®

Natiirlich auch sehr fein mit
Schokoladeniiberzug, dann ein-
fach die Halfte der Waffel in eine
geeignete Kuvertiire tauchen.

Vor dem Servieren, bestduben
Sie die Waffeln mit Puderzu-
cker.

Klassische “Bricelets”
Waffel Grundrezept (fester, siisser Teig - nicht
Zutaten: formbar)
1259 Butter Zutaten:

100g Zucker
1 Pck. Vanillezucker

Eier trennen, Eiweiss zu Schnee
schlagen. Butter, Zucker, Va-
nillezucker und Eigelb schau-
mig ridhren. Nach und nach
fligen Sie das mit Backpulver
vermischte Mehl im Wechsel
mit der Milch hinzu. Nach Ge-
schmack, nehmen Sie weniger
Milch und dafiir etwas Rum-
oder Vanille-Aroma. Flussigkeit
stets so dosieren, dass der Teig
dickfliissig wird. Zum Schluss,
den Eischnee unterheben.
Backen Sie die Waffeln gemass
oben angefiihrten Anweisun-
gen.

— 250 g Butter
— 2509 Zucker

— 500-600 g Mehl

— Butter schaumig riihren

— Zucker, Ei, Vanille-Zucker,
Rahm mitriihren, Zitronen-
schale und Salz dazugeben.
Mehl sorgfaltig daruntermi-
schen

— Gerlhrten Teig mind. 1 Stun-
de kihl stellen

— Teigkugeln formen (Durch-
messer ca. 2-3 ¢cm) und ba-
cken (siehe Seite 9 und 10)

“Kiimmelbricelets» (fes-
ter, salziger Teig - nicht
formbar)



Rezeptvorschlage
Zutaten:
— 60 g Butter

10 g Kiimmel, etwas zerstos-
sen

6 g Salz

250 g Mehl

2 dlRahm

Butter schaumig riihren
Kiimmel und Salz dazugeben.
Mehl und Rahm abwechs-
lungsweise

beifliigen und leicht zusam-
menkneten

Geruhrten Teig mind. 1 Stun-
de zugedeckt kiihl stellen
Teigkugeln formen (Durch-
messer ca. 2-3 cm) und ba-
cken

Teig fur Kasebricelets wie un-
ter Kiimmelbricelets beschrie-
ben, zubereiten. Anstelle von
Kimme,|l 35g geriebenen Sbrinz
beigeben.

Rollbratzeli(siisser

Fliissigteig, formbar)
Zutaten (fiir 30 Stiick):

250 g Mehl

125 g Zucker

1 Prise Salz

3dl Vollrahm

2 dl Weisswein oder Wasser

®

Hausgemachte

1 Gldschen Kirsch (nach Be-
lieben)

Mehl, Zucker und Salz mi-
schen. Rahm, Weisswein und
Kirsch beigeben

Von der Mitte aus mit ei-
ner Kelle zu einem leicht
flissigen, glatten Teig riihren
Zugedeckt gut 1 Stunde
quellen lassen

Den Teig evtl. mit wenig
Milch verdiinnen. Flussigen
Teig backen und sofort um
das Rund- oder Cornetholz
wickeln.

Bratzeli

mit Schokoladenfiillung
(fester, siisser Teig, nicht

formbar)

Zutaten fiir Grundrezept ca.
50 Bretzel:

— 125 g Butter weich

— 125 g Zucker

— 1 Prise Salz

— 2 Eier

— 1 Bio-Zitrone

— 250 g Mehl

Bratbutter zum Backen

11



12 Rezeptvorschlage
Schokolade-Fiillung  (ergibt

ca. 12 gefiillte Bretzel):

— 250 g Edelbitterschokolade

— 2.5dIRahm

— Butter, Zucker, Salz, Eier und
abgeriebene Zitronenscha-
le mit dem Mixer schaumig
schlagen. Mehl zugeben. Zu
einem Teig zusammenfiigen

— In Folie verpackt 30 Minuten

kiihl stellen

Teigkugeln formen (Durch-

Thermostat

A Der integrierte Thermo-
stat reguliert automatisch die
Temperatur des 2 in 1 Bricelet-

Reinigung und Pflege

Aus hygienischen Griinden,
das Gerat regelmadssig reini-
gen, nach jeder Benutzung,
Lebensmittelreste entfernen.
Starke Fettriickstande konnen
iiberhitzen und zu Rauch- bzw.
Brandentwicklung fiihren.

AA Vor der Reinigung

immer den Netzstecker des Ge-

®

messer ca. 2-3 cm) und ba-
cken

— Fur die Fillung Schokolade
mit Rahm uUber dem Was-
serbad schmelzen. Etwas
auskihlen lassen.

— Jeweils 3 Bretzel mit Scho-
kolade bestreichen und mit
einem vierten Brezel den
Stapel abschliessen.

— Fullung nach Belieben mit
Kirsch aromatisieren

und Waffeleisens. Dabei leuch-
tet bzw. erlischt die griine Kon-
trollleuchte jeweils.

rates ziehen und komplett ab-
kihlen lassen.

Gerat und Netzkabel niemalsin
Wasser oder andere Fliissigkei-
ten eintauchen.

Das Gerat sowie die Backflachen
des Gerdtes konnen mit einem
weichen, leicht feuchtem Tuch
gereinigt werden. Danach alle



Reinigung und Pflege

Teile griindlich nachtrocknen.
Verwenden Sie keine aggressi-
ven Reinigungs- bzw. Scheuer-
mittel.

Alle Teile des Gerdtes miissen
vor der erneuten Benutzung
vollstandig trocken sein.

Zum Entfernen von Teigres-
ten, geben Sie etwas Ol auf die
Backflachen und lassen dieses
einige Zeit einwirken. Danach
mit einem weichen Tuch abwi-
schen.

Aufbewahrung

Nach Gebrauch Netzstecker
des Gerates ziehen und kom-
plett abkiihlen lassen.

Storungen

Reparaturen am Gerdt dirfen
nur durch den MIGROS-Service
durchgefiihrt werden. Durch
nicht fachgerechte Reparatu-
ren und nicht verwenden von
Original-Ersatzteilen, konnen
Gefahren fir den Benutzer ent-
stehen.

Bei nicht fachgerechten Re-
paraturen kann keine Haf-

®

Holzspachtel, Rund- und Cor-
netholz mit warmem Wasser
und etwas Spulmittel reinigen.
Die Zubehorteile sind nicht
spulmaschinengeeignet.

A Kinder sollten dieses Ge-
rat nicht ohne Aufsicht oder
Anweisung durch eine ver-
antwortliche Person benutzen
resp. reinigen.

Bewahren Sie das Gerat, ausser
Reichweite von Kindern, an ei-
nem trockenen und sauberen
Ort auf.

tung fir eventuelle Schdden
ubernommen werden. In die-
sem Fall erlischt auch der Ga-
rantieanspruch.

Wichtig: Bei Storungen, defek-
tem Gerdt oder Verdacht auf
Defekt oder nach einem Sturz
sofort den Netzstecker ziehen.

13



BT ] - [ T

15 Entsorgungshinweis

Altgerdte, die mit dem  fiir vorgesehenen offentlichen

abgebildeten Symbol  Sammelstellen ab.
mmm Jckennzeichnet sind, dir
fen nicht mit dem Hausmiill
entsorgt werden, sondern mis-
sen fachgerecht entsorgt wer-
den. Bitte geben Sie dieses Ge-
rat am Ende seiner Verwendung
zur Entsorgung an den da-

Ihr Bricelet- und Waffelei-
sen befindet sich in einer Ver-
packung. Verpackungen sind
Wertstoffe und somit wieder-
verwendungsfahig oder konnen
in den Rohstoffkreislauf zu-

rickgefiihrt werden.
Technische Daten
Netzspannung: 230V ~50 Hz
Nennleistung: 750 W
® Schutzklasse: I ®

Technische Anderungen vorbehalten!



Utilisation prévue

Félicitations!

Avec l‘achat de la machine 2
en 1 Fer a bricelet et gaufriers
, vous avez fait I‘acquisition
d‘un produit de qualité fab-
riqué avec soin.

Pour pouvoir apprécier ce pro-
duit pendant de nombreuses
années, veuillez respecter les
instructions qui suivent sur la
sécurité et I‘entretien!

Avant d‘utiliser, veuillez lire ces
instructions soigneusement et
respectez toujours les « Inst-
ructions de sécurité ».

Sommaire

Page
Sécurité 16-18
Description du pro-
duit 19
Avant la premiere
utilisation 20
Opération 21-23
Suggestions de
recettes 23-26
Thermostat 26
Entretien et
nettoyage 27

®

Les parties tierces, qui ne sont
pas familiarisées avec le manuel
d‘instruction, ne sont pas auto-
risées a utiliser I‘appareil.

Cet appareil ne convient que
pour faire des bricelets et des
gaufres. Toute autre utilisation
ou modification de I‘appareil
n‘est pas envisagée par le fa-
bricant et peut comporter un
risque de blessure ou de dégats.
Ce grill n‘est pas concu pour
une utilisation commerciale.

Page
Stockage 27
Dysfonctionnements 28
Instructions sur
I‘élimination 28
Données techniques 29

15
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16 Seécurité

A Ce symbole identifie les
risques qui peuvent causer des
blessures!

& Ce symbole indique des
surfaces brilantes. Risque de
brulures!

A Ce symbole identifie des
risques d‘électrochocs!

Instructions générales sur
la sécurité

« Le fabricant ne prend aucune
responsabilité pour les dé-
gats causés par une utilisati-
on incorrecte.

« Une utilisation incorrec-
te ou inappropriée pour-
rait endommager I‘appareil
et causer des blessures de
I‘utilisateur.

« Avant de connecter cet ap-
pareil a linterrupteur, as-
surez-vous que la tension
de chez vous corresponde
aux données techniques
de Il‘appareil. Autrement,
I‘appareil pourrait surchauf-
fer et s‘endommager.

Attention ! Danger de choc
électrique !

« N’immergez jamais I'appareil,
le cordon ou la prise secteur
dans 'eau ou autre liquide.

« Nutilisez pas I'appareil a
proximité d‘un évier ou d‘une
bassine de lavage.

« Nutilisez pas I‘appareil avec
les mains humides.

« Nutilisez pas cet appareil en
extérieur.

Un appareil électrique
n‘est pas un jouet!

« Ne laissez jamais I'appareil
sans surveillance lors de
I'utilisation.

+ Cet appareil peut étre utili-
sé par les enfants dgés de 8
ans et plus et les personnes
aux capacités physiques,
sensorielles ou mentales ré-
duites ou ne disposant pas
de I’'expérience ou de la con-
naissance nécessaires, sous
surveillance ou s’ils ont recu
les instructions concernant
I'utilisation de I'appareil et
s’ils comprennent les dan-
gers impliqués. Les enfants



Sécuriteé

ne doivent pas jouer avec
I'appareil. Le nettoyage et
I’entretien par 'utilisateur ne
doivent pas étre effectués
par des enfants de moins de
8 ans et sous surveillance.

« Rangez I'appareil et son cor-
don hors de la portée des en-
fants de moins de huit ans.

- Débranchez toujours vot-
re appareil lorsque vous
n'utilisez pas et avant de
nettoyer.

 Tirez toujours la prise, pas le
cordon.

« Tenez l‘appareil et le cordon
a distance de toute surface
brllante pour éviter tout dé-
gat sur l‘appareil.

« Assurez-vous que le cordon
ne peut pas étre tiré par in-
advertance ou causer des
chutes lors de [‘utilisation.
Ne laissez pas le cordon sus-
pendu sur des rebords tran-
chants.

« Ne tordez pas le cordon et
ne l‘enroulez pas autour de
I‘appareil.

N‘utilisez pas cet appareil,
+ Sile cordon est endommagé.

®

+ En cas de dysfonctionne-
ment.

+ Sil‘appareil a été chuté ou s'il
est endommagé d‘une autre
maniere.

Faites-le inspecter et, si né-
cessaire, faites le réparer par
une personne qualifiée/ par un
service client. N‘essayez jamais
de modifier ou réparer I‘appareil
par vous-méme.

« Ntutilisez que des accessoires
concus pour l‘utilisation avec
cet appareil.

« N'essayez jamais d‘insérer
des objets dans I‘appareil.

« N'essayez jamais d‘ouvrir le
boitier par vous-méme!

« Cet appareil n’est pas concu
pour étre utilisé par le biais
d’'un minuteur externe ou
d’un systéme de contrdle a
distance.

Instructions particuliére

sur sécurite

A&AAvertissement!

Pour éviter le risque de bles-
sures/ de dégats sur l‘appareil
ou d‘électrochoc, d‘incendies
ou de brulures!

®
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Sécuriteé

« N'utilisez I‘appareil que pour
l‘'usage pour lequel il est
concgu et de la maniére décri-
te dans ce manuel.

 Placez I'appareil sur une sur-
face plate et résistante a la
chaleur.

+ Attention: La température
des surfaces accessibles peut
étre élevée lors du fonction-
nement. Par conséquent, ne
touchez pas I‘appareil pen-
dant le fonctionnement et
aprés le fonctionnement.
N‘utilisez que la poignée.
Risque de brilure grave !

« ne déplacez pas l‘appareil
pendant [‘utilisation.

« Utilisez toujours une spatule
plate en bois ou résistante a
la chaleur pour enlever les «
bricelets » et les gaufres.
N‘utilisez jamais d‘objets en
métal ou coupant (ex : cou-
teau, spatule en métal, etc.),
car ils pourraient endomma-
ger le revétement anti-ad-
hérant des plaques.

« Respecter une distance de
sécurité autour de I‘appareil.

« Nutilisez pas I‘appareil a
proximité ou sous des ob-

®

jets inflammables, ex : des ri-
deaux, des placards intégrés.
Débranchez toujours I‘appareil
aprés l‘utilisation et laissez-la
refroidir complétement avant
de le nettoyer.
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Description du produit 19

1. Couvercle

2. Indicateurs lumineux (rouge/

vert)

. Poignée

4. Attache

5. Plaque de cuisson amovibles
a) Plaques pour « bricelets »
b) Plaques pour gaufres

6. Touche d‘ouverture des
plaques

7. Pied

8. Cordon d‘alimentation et
prise

w

Accessoires

9. Rouleau a patisserie en bois
10. Rouleau a gaufre en bois
11. Spatule en bois




« Enlevez tous les emballages
et vérifiez si I'appareil est au
complet.

« Placez I'appareil sur une sur-
face plate non glissante et
résistante a la chaleur.

+ Déroulez entierement le cor-
don d‘alimentation et con-
nectez |‘appareil sur une pri-
se correctement installée.

Les plaques de cuisson ont un
revétement de protection. Pour
enlever les couches de protec-
tion sur les éléments chauf-
fants, chauffez les plaques de
cuisson (sans aliments) pen-
dant quelques minutes.

Cela peut causer une légere fu-
mée et une odeur. Celan‘est pas
nuisible pour la santé et cela ne
signifie pas que votre appareil
a un défaut. Assurez-vous que
la piece est correctement ven-
tilée!

Aprés ce processus de pré-
chauffage, votre machine 2 en
1 Fer a bricelet et gaufriers est
préte a I'emploi. Laissez-la ref-
roidir complétement et nettoy-
ez-laselonlesinstructions de la
section « Nettoyage et entre-
tien »

®

®

20 Avant la premiere utilisation

A Avertissement : Les sacs
plastiques représentent un
danger pour les nourrissons
et les bébés, par conséquent,
tenez-les hors de portée pour
éviter les étouffements.

Changer les plaques de
cuisson

A& Assurez-vous que

I‘appareil est débranché et
complétement refroidi. Risque
de brulures!

Pourinsérer les plaques de cuis-
son correspondantes, insérez
les tiges des plaques de cuis-
son dans les trous percés dans
I‘appareil et assurez-vous qu‘ils
se cliquent en place.

Pour enlever les plaques de
cuisson, appuyez sur la touche
d‘ouverture des plaques et fai-
tes-le glisser vers l‘avant.
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Opération

Votre machine 2 en Fer a brice-
let et gaufriers peut cuire aussi
bien des « bricelets » ultra fins
ou des gaufres.

Une fois le processus de cuisson
terminé, vous pouvez créer des
rouleaux ou des cOnes pour «
Bricelet » lorsque vous utilisez
le rouleau a patisserie ou le rou-
leau a gaufre. Remplissez-les
de glace, de créeme fouettée, de
creme anglaise ou de chocolat
et servez-les en dessert.

Assurez-vous de toujours in-
sérer les plaques de cuisson
correspondantes.

& La température des sur-
faces accessibles peut étre
élevée lors du fonctionne-
ment. Par conséquent, ne tou-
chez pas I‘appareil pendant le
fonctionnement et aprés le
fonctionnement.

Astuce : Préparez la machine a
bricelets et a gaufre en avance,
avant d‘allumer I‘appareil.

Vous pouvez choisir d‘utiliser
une pate plus liquide ou plus
épaisse roulée en boule (voir les
recettes). Prenez en considéra-

®

tion le fait qu‘en fonction de la
pate que vous utilisez, elle doit
reposer entre 30 et 60 minutes
avant de commencer le proces-
sus de cuisson.

Cuire des bricelets et des
gaufres.

Pour un meilleur résultat!

- Remplissez rapidement les
plaques de pate pour pro-
duire des gaufres encore plus
dorées.

- Placez les gaufres sur une
grille de patisserie pour les
garder croustillantes. Les
gaufres ramollissent si elles
sont posées sur une surface
plate.

- Pourgarantirun processus de
cuisson encore plus unifor-
me, graissez les plaques de
gaufre avec un peu d‘huile,
de beurre ou de margarine.

1. Connectez l‘appareil sur une
prise correctement installée.

2.L'indicateur lumineux rouge
s‘allume et le processus de
cuisson commence.

3.Dés que la température
nécessaire  est  attein-

21
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2> Opération

te, l'indicateur lumineux
vert s‘allume également.
L‘appareil est désormais prét
a étre utilisé.

4.Ouvrez le couvercle de
I‘appareil en tirant |‘attache
avec la manette vers le haut.

5.Remplissez environ 2 cuil-
leres & soupe de pate (pate
liqguide) ou des boules de
pate de 2-3 cm au milieu de
la plaque a gaufre inférieu-
re. Assurez-vous de ne pas
mettre trop de pate afin
d‘éviter les renversements.

6.Fermez le couvercle rapi-
dement et ne fermez pas
I‘attache.

A Attention! Lorsque les
boules de pate sont en cours de
cuisson, vous pouvez fermer le
couvercle.

7.Le processus de cuisson
dure environ 5-6 minutes
en fonction de la quantité
de pate et de I'épaisseur de
la pate et de vos golits bien
entendu.

8.Deés qu‘il ny a plus de va-
peur qui sort de l‘appareil,

le processus de cuisson est
terminé. Ouvrez [‘appareil
et vérifiez si vos bricelets ou
gaufres sont dorés et cuits a
votre convenance.

9.Enlevez vos bricelets ou vos
gaufres a l‘aide d‘une spa-
tule en bois ou en plastique
résistant a la chaleur pour
éviter d‘endommager le re-
vétement anti-adhérant des
plaques.

10.Apres l‘utilisation, décon-
nectez |‘appareil du secteur
et laissez-le refroidir comp-
letement.

Conseils pour l‘utilisation
des accessoires:

Rouleau a patisserie ou a gauf-

re (pate liquide):

- Pour former les bricelets en
rouleaux ou en coOnes, sor-
tez le bricelet cuit encore
chaud (pate liquide) et rou-
lez-le autour de l‘accessoire
correspondant. Faites at-
tention lorsque vous sortez
[‘accessoire.

& Attention, risque de
brilure! Appuyez douce-



Opération

ment pour fermer les rebords

et placez-les sur une plaque a

gateau. Enlevez doucement le

rouleau en bois ou le rouleau a

gaufre.

- Remplissez les de creme ou
de la garniture de votre choix.

Bricelet- panier (pate liquide):
- Placez le bricelet cuit et en-
core chaud sur un petit bol et
laissez-le refroidir Remplis-
sez-les de creme, de creme
anglaise, de creme glacée, de
salade de fruit, etc. Décorez

Suggestions de recettes

Gaufres belges (Gaufres
de Liége)

Ingrédients pour environ ... 15

Petites gaufres

- 400 g de farine de blé

- 160ml de lait tiede

- 2ceufs

- 1509 de sucre a gros cristaux

- 50g de sucre

- 1pincée de sel

- 1/2 paquet de levure séche

- 100g de beurre a tempéra-
ture ambiante

- 1 gousse de vanille, cceur

®

avec du chocolat et servez
immédiatement.

Stockage :

- Vous pouvez conserver les
bricelets frais pendant 1 a 2
semaines si vous les stockez
dans un récipient hermé-
tique.

Préparation:

Mélangez la farine de blé, la le-
vure seche, le sel et le sucre cor-
rectement. Ajoutez les ceufs, le
beurre et le cceur de la gousse
de vanille. Ajoutez le lait tiede
jusqu‘a ce que la pate soit lisse.
Afin que la pate léve, laissez la
reposer environ 45 minutes.
Avant de commencer la cuisson,
ajoutez le sucre a gros cristaux.
Préchauffez |‘appareil et faites
cuire une petite quantité de
pate pendant environ 5 - 10 mi-
nutes. Délicieux!

®

23
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2 Suggestions de recettes:

Sivous les préférez avec un gla-
cage de chocolat, trempez sim-
plement la moitié de la gaufre
dans du chocolat fondu. Miam!

Gaufres classiques

Ingrédients :

1259 de beurre

100 g de sucre

1 paquet de sucre vanillé
4 ceufs

250 g de farine

faites attention lorsque vous
ajoutez des liquides car la pate
ne doit pas étre trop liquide.
Faites cuire les gaufres en res-
pectant les instructions suivan-
tes.

Saupoudrez avec du sucre de
glacage avant de servir.

Bricelets classiques (de
pate épaisse sucrée, non
malléable)

1 cuillére a soupe de poudre de Ingrédients :
levage — 250 g de beurre
200 ml de lait

Préparation:

Séparez les blancs des jaunes
Battez les blancs d‘ceuf jusqu‘a
ce qu'ils soient suffisamment
fermes, et réservez.

Mélangez le beurre avec le su-
cre, la vanille et le jaune d‘ceuf
jusqu‘a obtenir un mélange lis-
se. Autrement, ajoutez de la
farine, de la poudre de levage
et du lait. Intégrez les blancs
d‘ceuf dans le mélange.

Pour ajouter plus de saveur,
ajoutez moins de lait et une
cuillere a soupe d‘extrait de
vanille ou de rhum. Toutefois,

— 250 g de sucre

— 1 oeuf et 1 dl de creme tout
juste (ou 3-4 oeufs)

— 1 cuilliere a soupe de sucre
vanillé (ou le zeste rapé d’un
demi-citron bio)

— 1pincée de sel

— 500-600 g de farine

— Travailler le beurre jusqu’ a ce
qu’il soit crémeux

— Ajouter le sucre, I'oeuf, le su-
cre vanillé, la creme, le zeste
de citron et le sel. Bien mé-
langer, puis ajouter délicate-
ment la farine

— Laisser reposer la pate au
frais pendant au moins 1
heure

®



Suggestions de recettes :

— Former des petites boules de
pate (d’environ 2-3 cm de
diamétre) et les cuire

Bricelets au cumin (de pate
épaisse salée, non malléa-
ble)

Ingrédients :

— 60 g de beurre

— 10 g de cumin, légérement
écrasé

— 6gdesel

— 250 g de farine

— 2dlde creme

— Travailler le beurre jusqu’a ce
qu’il soit crémeux

— Ajouter le cumin et le sel.
Ajouter, en alternant, la fa-
rine et la creme, et malaxer
légerement

— Couvrir la pate et la laisser
reposer au frais pendant au
moins 1 heure

— Former des petites boules de
pate (d’environ 2-3 cm de
diameétre) et les cuire

Vous pouvez, de la méme fa-
con, préparer des bricelets au
fromage:

il vous suffit d’ajouter 35 g de
sbrinz rapé a la place du cumin.

o [T

25

Bricelets roules (de pate
épaisse sucrée, malléable)

Ingrédients (pour 30 bricelets):

— 250 g de farine

— 125 g de sucre

— 1pincee de sel

— 3dl de creme entiére

— 2dldevin blanc ou d’eau

— 1 petit verre de kirsch (su-
ivant les godits)

— Mélanger la farine, le sucre et
le sel. Ajouter la creme, le vin
blanc et le kirsch

— Malaxer a partir du centre
avec un fouet, jusqu’ a ob- ®
tenir une pate légerement
liquide et uniforme

— Couvrir et laisser reposer
pendant au moins 1 heure

— Eventuellement, diluer Ia
pate avec un peu de lait. Cui-
re les bricelets, et leur don-
ner immédiatement la forme
désirée
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Suggestions de recettes :

Bricelets maison four-
rés au chocolat (de pate
épaisse sucrée, non mal-
léable)

Ingrédients de base pour env.
50 bricelets:

— 125 g de beurre mou
— 125 gde sucre

— 1pincée de sel

— 2 oeufs

— 1lcitron non traité

— 250 g de farine

— du beurre de cuisson

Garniture de chocolat (pour
env. 12 bricelets fourrés):

— 250 g de chocolat noir
— 2.5dl de créme
— Dans un mixer, mixer le beur-

Thermostat :

A Pendant l‘utilisation, un
thermostat intégré allume et
éteint pour garantir une tem-

®

re, le sucre, le sel, les oeufs et
le zeste de citron rapé, jusqu’
a obtenir une creme. Ajou-
ter la farine. Former une pate
épaisse

— Enrouler dans du papier
d’aluminium et mettre au
frais 30 min.

— Former des petites boules de
pate (d’environ 2-3 cm de
diamétre) et les cuire

— Pour la garniture, faire fond-
re le chocolat au bain-marie
avec la creme. Laisser tiédir

— Garnir 3 bricelets avec le
chocolat, puis recouvrir avec
le quatrieme

— Selon les godits, aromatiser la
garniture avec du kirsch

pérature constante. Cela est
indiqué par le cycle d‘allumage
et d‘extinction des indicateurs
lumineux rouge/vert.



Entretien et nettoyage

Pour des raisons d‘hygiene,
nettoyez ‘appareil impeccable-
ment apres chaque utilisation,
et enlevez tous les résidus de
nourriture. Autrement, cela
peut aboutir a une situation
dangereuse.

AA Avant de nettoyer,

éteignez toujours l‘appareil,
déconnectez-le du secteur
et laissez-le complétement
refroidir. N‘immergez jamais
I‘appareil dans I'’eau. Danger !
Choc électrique!

Nettoyez [I'appareil avec un
linge doux humide. Enlevez les
plaques de cuisson refroidies
comme expliqué dans la sec-
tion Changer les plaques de

Stockage

Déconnectez I‘appareil du
secteur apres chaque utilisati-
on et laissez-le complétement
refroidir.

®

cuisson et nettoyez-les dans
I‘eau chaude avec du détergent
liqguide-vaisselle. N‘utilisez pas
d‘agents de nettoyage agres-
sifs et/ou d‘autres objets durs
pour nettoyer l‘appareil. Faites
sécher l‘appareil et toutes les
pieces apres le nettoyage.

La spatule en bois, le rouleau a
patisserie et le rouleau a brice-
let peuvent étre nettoyés dans
de I‘eau chaude avec du liqui-
de-vaisselle. Les accessoires ne
passent pas au lave-vaisselle.

A Les enfants ne doivent pas
utiliser ou nettoyer cet appareil
a moins qu‘ils n‘aient été cor-
rectement formés ou surveillés.

Tenez l‘appareil hors de portée
des enfants et rangez dans un
endroit propre et sec.

27
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»g Dysfonctionnements

Les réparations ne doivent étre
effectuées que par MIGROS-
Service. Les réparations ou
modifications incorrectes et
I‘utilisation d‘accessoires non
évalués peuvent endommager
I‘appareil et causer des blessu-
res a l‘utilisateur.

Le fabricant n‘assume aucune
responsabilité pour les dégats

causés par l‘utilisation incor-
recte ou les tentatives de faire
des modifications ou répara-
tions par vous-méme. Dans ces
cas, la garantie sera annulée.
Important: Tirez toujours la
prise en cas de dysfonction-
nement ou si I‘appareil a chuté
ou est endommagé d‘une autre
maniere.

Instructions sur I‘élimination

Les déchets d‘appareils
Ef électriques marqués de
mmm Ce¢ Symbole ne doivent
pas étre jetés avec les déchets
domestiques, mais ils doivent
étre collectés séparément. Par
conséquent, veuillez renvoyer
cet appareil a la fin de son cycle
de vie dans des points de coll-

ecte spéciaux d‘élimination ou
aupres de votre vendeur local.

Votre 2 en 1 Fer a bricelet et
gaufriers est emballé dans un
paquet individuel. Ces boites
sont des déchets recyclables,
c.a.d. qu‘elles peuvent étre réu-
tilisées ou recyclées.
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Données techniques : 29
Tension : 230V ~50Hz
Puissance nominale : 750 W

Catégorie de protection: I

Ces spécifications peuvent faire I'objet de changement sans no-
tification.
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30 Destinazione d’Uso

Congratulazioni!

Con l'acquisto di questa 2in 1
Piastra per bricelet e cialde vi
siete dotati di un prodotto di
qualita, realizzato con grande
scrupolosita.

Per usufruire il piu a lungo pos-
sibile del prodotto, si rispettino
le Avvertenze per la Sicurezza
e la Manutenzione contenute
in questo manuale!

Prima dell’uso, leggere attenta-
mente tutte le presenti istruzi-
oni, e attenersi costantemente

Indice

Pagina
Sicurezza 31-33
Descrizione del
Prodotto 34
Prima dell’Uso
Iniziale 35
Funzionamento 36-38
Ricette Suggerite 38-41
Termostato 41
Pulizia e Manutenzi-
one 41-42

®

alle Avvertenze per la Sicurez-
za.

L'uso di questo apparecchio e
proibito ai terzi non esperti con
le istruzioni di questo manuale.

Questo elettrodomestico e
destinato ed adatto solo alla
cottura di brigidini e waffle.
Qualsiasi altro uso o modifica
apportata all’apparecchio non
ha I'approvazione del produtto-
re e comporta il rischio di danni
e infortuni. Questa apparecchio
non & adatto ad un uso com-
merciale!

Pagina
Conservazione 42
Cattivo Funziona-
mento 42
Come Disfarsi del
Prodotto 43
Specifiche Tecniche Ly



Sicurezza:

A Questo simbolo indica il

rischio di possibili infortuni!

& Questo simbolo indica la
presenza di superfici calde. Ri-
schio di ustioni!

A Questo simbolo indica il

rischio di scosse elettriche!

Avvertenze Generiche per
la Sicurezza

« Il produttore declina qualsi-
asi responsabilita per danni
derivanti da un uso improprio
dell’apparecchio.

« L'uso improprio o errato
dell’apparecchio puo causare
infortuni all’'utente.

« Prima di collegare
I'apparecchio alla rete elet-
trica, accertarsi che il vol-
taggio disponibile sia com-
patibile con ['apparecchio,
0 questo potrebbe surris-
caldarsi o danneggiarsi.

Attenzione! Pericolo di
scossa elettrica!

« Non immergere mai

®

I'apparecchio, il cavo o Ia
presa in acqua o altri liquidi.

« Non usare I'apparecchio nei
pressi di lavandini o vasche.

« Non usare I'apparecchio con
le mani bagnate.

« Non usare [Iapparecchio
all’aperto.

Gli elettrodomestici
sono giocattoli!

non

« Nonlasciaremail’apparecchio
incustodito durante I'uso.

+ Questo apparecchio puo es-
sere usato da bambini sopra
gli otto anni di eta e da per-
sone con ridotte capacita fi-
siche, sensoriali e mentali, o
prive dell’esperienza e peri-
zia necessarie, purché siano
supervisionate e istruite sul
suo funzionamento in ma-
niera sicura e capiscano il
rischio connesso al suo uso.
E fatto divieto ai bambini di
giocare con [|'apparecchio.
La manutenzione e la puli-
zia dell’apparecchio non do-
vranno essere eseguite da
bambini, a meno che non si-
ano di eta superiore agli otto
anni e supervisionati.

31
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Sicurezza:

« Tenere I'apparecchio e il suo
cavo al di fuori della porta-
ta dei bambini sotto gli otto
anni di eta.

+ Staccare sempre la spina
dell’apparecchio  quando
non lo si usa e prima di pulir-
lo.

« Tirare afferrando la spina —
non il cavo.

« Non esporre I'apparecchio
e il suo cavo al contatto con
superfici calde, onde evitare
danni all’apparecchio stesso.

« Durante l'uso, accertarsi che
il cavo sia disteso in modo
da non poter essere acci-
dentalmente tirato o causare
inciampo. Non far pendere il
cavo da bordi aguzzi.

« Non piegare il cavo o arroto-
larlo intorno all’apparecchio.

Non usare I’apparecchio se
+ il cavo e danneggiato.
« non funziona a dovere.

+ ¢ stato fatto cadere o si e
danneggiato in altro modo.
Consegnarlo a un tecnico qua-
lificato o al Servizio Clienti per
un controllo e le eventuali ripa-
razioni. Non tentare mai di mo-

®

dificare o riparare I'apparecchio

da soli.

« Usare solo accessori appro-
vati per I'uso con questo ap-
parecchio.

« Non tentare mai di inse-
rire oggetti di alcun tipo
nell’apparecchio.

« Non tentare mai di
rire  da soli
dell’apparecchio!

« L'apparecchio non é destina-
to ad essere utilizzato con ti-
mer esterni o sistemi di con-
trollo a distanza separati.

ap-
I'involucro

Avvertenze Speciali per la
Sicurezza

A&A Attenzione! Per

evitare il rischio di infortuni,
danni all’apparecchio, scosse
elettriche, incendi e ustioni!

« Utilizzare I'apparecchio solo
ed esclusivamente per dli
scopi e con le modalita de-
scritte in questo manuale.

« Collocare [I'apparecchio su
superfici piane e resistenti al
calore.
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+ Attenzione: La tempera-
tura delle superfici esterne
puo innalzarsi notevolmen-
te durante I'uso, per cui si
raccomanda di non toccare
I’apparecchio durante o im-
mediatamente dopo I'uso.
Usare ['apposita maniglia.
Serio pericolo di ustioni
gravi!

« Non spostare I'apparecchio
mentre e in funzione.

+ Per rimuovere waffle e brigi-
dini, usare sempre una spa-
tola in legno o in materiale

® termoresistente. ®
Non usare mai oggetti me-
tallici o aguzzi (es. coltelli,
spatole in metallo, ecc.) in
quanto danneggerebbero la
copertura antiaderente delle
piastre.

« Rispettare la distanza di sicu-
rezza intorno all’apparecchio.

« Non usare I'apparecchio in
prossimita i oggetti infiam-
mabili, quali tende, armadi-
etti e simili.

+ Dopo l'uso, staccare sempre
la spina dell’apparecchio e
lasciarlo raffreddare prima di
pulirlo.



BN ] - [ T

34 Descrizione del Prodotto

1. Coperchio

2.Indicatore luminoso (rosso/
verde)

3. Maniglia

4. Chiusura

5. Piastre di cottura removibili
a) Piastra per brigidini
b) Piastra per waffle

6. Tasto dirilascio per le piastre

7.Supporto

8. Spina e cavo di alimentazio-
ne

Accessori
9. Mattarello in legno
10.Mattarello in legno per
waffle
11. Spatolain legno




Prima dell’Uso Iniziale

« Rimuovere completamente
il materiale di imballaggio e
controllare che la confezi-
one contenga tutte le parti
dell’apparecchio.

« Collocare [I'apparecchio su
di una superficie piana, non
scivolosa e resistente al ca-
lore.

« Distendere completamente il
cavo di alimentazione e col-
legare I'apparecchio ad una
presa elettrica a norma.

Le piastre sono dotate di un ri-
vestimento protettivo. Per ri-
muovere tale rivestimento bas-
tera riscaldare le piastre (senza
cibo) per qualche minuto.
Questa operazione potrebbe
causare il rilascio di fumo e odo-
ri. Cio non causa danni e non e
sintomo di un cattivo funziona-
mento del prodotto. Accertate-
vi che la stanza sia ben ventila-
tal

Una volta completata questa
operazione la vostra 2 in 1 Pi-
astra per breicelet e cialde sara
pronta all’'uso. Fatela raffredda-
re e pulitela sequendo le istru-
zioni contenute nella sezione

®

“Pulizia e Manutenzione”.

A Attenzione: Le buste in
plastica sono pericolose per
i bambini piccoli, con le qua-
li potrebbero soffocarsi, e non
devono percido essere lasciate
alla loro portata.

Cambiare le piastre di cot-
tura

A& Accertarsi sempre

che I'apparecchio sia scollega-
to dalla rete elettrica e com-
pletamente freddo. Rischio di
ustioni!

Perinserire una piastra di cottu-
ra, inserirne i rebbi negli appo-
siti fori posti sull’apparecchio,
premendo fino allo scatto.

Per rimuovere una piastra di
cottura, premere verso il basso
il tasto di rilascio e farla scivola-
re in avanti.
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36 Funzionamento

Con la vostra 2 in 1 Piastra per
breicelet e cialde potrete pre-
parare deliziosi waffle e brigidi-
ni ultrasottili.

Una volta completata la cottu-
ra delle cialde, potrete usare il
mattarello in legno o il matta-
rello per waffle per creare dei
rotoli o coni, che potrete poi
servire come dessert, riempen-
doli di gelato, panna montata,
crema pasticcera o cioccolato.

Accertarsi di inserire la piastra
relativa al prodotto finale de-
siderato.

& La temperatura delle su-
perfici esterne potrebbe in-
nalzarsi notevolmente duran-
te l'uso, per cui si raccomanda
di non toccare I'apparecchio
mentre é in funzione e/o im-
mediatamente dopo l'uso.

Suggerimento: Preparare la
pastella per i brigidini o per i
waffle in anticipo, prima di ac-
cendere I'apparecchio.

Potrete scegliere di usare una
pastella piu diluita o piu densa,
da impastare in palline (vedi ri-
cetta). Considerate che la pas-

®

tellaol'impasto scelto potrebbe
dover essere lasciato riposare
anche per 30 o 60 minuto, a se-
conda del tipo.

Preparare brigidini cialde e
waffle

Per un risultato migliore!

- Versare la pastella sulla pias-
tra con rapidita, in modo da
ottenere una cottura omo-
genea.

- Far riposare i waffle gia cot-
ti su una griglia per torte, in
modo che restino croccanti.
Impilandoli, i waffle diventa-
no facilmente mollicci.

- Per garantire una cottura
uniforme, ungere la piastra
per waffle con burro, olio o
margarina.

1. Collegare I'apparecchio ad
una presa elettrica a norma.

2.Llindicatore rosso si illumi-
nera, e iniziera il processo di
riscaldamento.

3.Una volta raggiunta la tem-
peratura operativa, si ac-
cendera la luce verde.
L'apparecchio & ora pronto
all’'uso.



Funzionamento

4. Aprire il coperchio tirando
verso I'alto la chiusura sulla
maniglia.

5.Riempire con circa 2 cucchi-
ai di pastella (liquida), o con
2-3 cm di impasto (denso) in
palline, il centro della par-
te bassa della piastra. Ac-
certarsi di non usare troppa
pastella, o potrebbe fuori-
uscire.

6.Chiudere con cura |l
coperchio, senza bloccare la
chiusura.

A Attenzione! Durante Ia
cottura di impasto in palline,
possibile bloccare la chiusura
del coperchio!

7.La cottura dura circa. 5-6 mi-
nuti, a seconda della quan-
tita e densita della pastella
e, naturalmente, del proprio
gusto personale.

8.Non appena cessa la fu-
oriuscita di vapore
dall’apparecchio, la cot-
tura & completata. Aprire
I'apparecchio e verificare
che i bricelet o le cialde sia-
no ben dorati e cotti al pun-
to desiderato.

®

9.Rimuovere i bricelet o le
cialde usando una spatola
in legno o in materiale ter-
moresistente, onde evitare
di danneggiare la copertura
antiaderente delle piastre.

10.Dopo  l'uso, scollegare
I'apparecchio dalla presa
elettrica e lasciarlo raffred-
dare completamente.

Suggerimenti per I'uso de-
gli accessori:

Mattarello in Legno o Matta-
rello per bricelet (pastella li-
quida):
- Performareibricelet in roto-
li o coni, prendere il bricelet
(pastellaliquida) appena cot-
to, ancora caldo, e avvolgerlo
sull’accessorio prescelto. Es-
trarre quindi I'accessorio con
delicatezza e attenzione.

& Attenzione, scotta! Pre-
mere leggermente per sigillare
i bordi, e quindi lasciar riposare
su una griglia per torte. Rimuo-
vere il mattarello con delicatez-
za e attenzione.

— Riempire con crema o secon-

do i propri gusti.
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38 Funzionamento

Bricelet a cestino (pastella
liquida):

- Sistemate il brigidino appena
cotto e ancora caldo su una
scodella rovesciata, e lascia-
telo raffreddare. Riempite
con crema, gelato, mace-
donia o altro. Decorate con
cioccolatoin scaglie e servite
immediatamente.

Ricette Suggerite:

Waffle Belgi (Cialde di Lie-

gi)

Ingredienti per circa 15 piccoli

waffle

- 400g farina di frumento

- 160ml latte tiepido

- 2uova

- 1509 zucchero grezzo

- 50g zucchero

- 1pizzico disale

- Y2 pacchetto di lievito secco

- 100g burro a temperatura
ambiente

- 1 cuore di baccello di vaniglia

Preparazione:
Amalgamare bene la farina di
frumento, il lievito secco, il sale

®

Conservazione:

- | brigidini possono essere
conservati per una o due set-
timane, se chiusi in un con-
tenitore sottovuoto.

e lo zucchero. Aggiungere le
uova, il burro e il cuore di bac-
cello di vaniglia. Mischiare nel
latte tiepido fino ad ottenere
una pastella omogenea.
Lasciare lievitare I'impasto per
circa 45 minuti.

Prima di dare inizio alla cottura,
impastate conlo zucchero grez-
zo. Preriscaldate I'apparecchio,
quindi cucinate piccole quanti-
ta di impasto per circa 5-10 mi-
nuti. Delizioso!

Se li preferite ricoperti di cioc-
colato, bastera intingere meta
waffle nel cioccolato fuso.
Gnam gnam!
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Ricette Suggerite:

Waffle Classici

Ingredienti:

125g burro

100g zucchero

1 pacchetto di zucchero di va-
niglia

4 uova

250g farina

1 cucchiaio di lievito in polvere
200ml latte

Preparazione:

Separate le uova. Sbattere gli
albumi fino a fargli acquista-
re una consistenza moderata,
quindi lasciateli riposare.
Amalgamare burro, zucche-
ro, zucchero di vaniglia e tuorli
d’uovo, fino ad ottenere un im-
pasto omogeneo. In alternati-
va, aggiungere farina/lievito in
polvere e latte. Unire gli albumi
all'impasto.

Per insaporire di piu, aggiunge-
re meno latte e un cucchiaio di
estratto di vaniglia o rum. Tut-
tavia, fate attenzione quando
aggiungete liquidi, o la pastella
potrebbe diluirsi troppo.
Cucinate i waffle come descrit-
to in precedenza.

Spolverate con zucchero in pol-
vere prima i servire.

®

Bricelets classici (pasta
compatta dolce. Non mal-
leabile)

Ingredienti:

— 250 g burro

— 25049 zucchero

— luovo e 1dl scarso di panna

(0 3-4 uova)

1 C zucchero vanigliato (o

scorza grattugiata di 1/2 li-

mone bio)

— lpresadisale

— 500-600 g farina

— Lavorare il burro in crema

— Aggiungere e mescolare
alla crema zucchero, uovo,
zucchero vanigliato, panna,
scorza dilimone e sale. Aggi-
ungere delicatamente la fari-
na

— Lasciare riposare la pasta al
fresco per almeno un’ora

— Formare le palline di pasta
(diametro ca. 2-3 cm) e cuo-
cere

Bricelets al cumino (pasta
compatta salata. Non mal-
leabile)

Ingredienti:
— 60g burro

®

39



40

Ricette Suggerite:

10 g cumino, leggermente

schiacciato

— 6gsale

— 250 g farina

— 2dl panna

— Lavorare il burro in crema

— Aggiungere cumino e sale.
Aggiungere alternatamente
farina e panna e impastare
leggermente

— Coprire la pasta e lasciarla ri-
posare al fresco per almeno
un’ora

— Formare le palline di pasta

(diametro ca. 2-3 cm) e cuo-

cere

Allo stesso modo si possono
preparare bricelets al formaggio
aggiungendo

al posto del cumino 35 g di
Sbrinz grattugiato.

Bricelets da arrotolare
(pasta liquida dolce, mal-
leabile)

Ingredienti (per 30 pezzi):
— 250¢ farina

— 125 g zucchero

— 1presadisale

— 3dl pannaintera

2 dl vino bianco o acqua

®

— 1 bicchierino di Kirsch (a pia-
cere)

— Mescolare farina, zucchero e
sale. Aggiungere panna, vino
bianco e Kirsch

— Lavorare dal centro con un
mestolo creando una pasta
leggermente liquida e uni-
forme

— Coprire e lasciare riposare per
almeno un’ora

— Ev. diluire la pasta con un po’
di latte. Cuocere i bricelets e
avvolgerli subito intorno alle
forme desiderate

Bricelets fatti in casa ri-
pieni di cioccolata (pasta
compatta dolce. Non mal-
leabile)

Ingredienti per ricetta base ca.
5o bricelets:

— 125 g burro morbido

— 1259 zucchero

— 1presadisale

— 2uova

— 1limone bio

— 250 ¢ farina

— burro resistente alla cottura



Ricette Suggerite:

Ripieno di cioccolato (per ca.

12 bricelets farcito):

— 250 g cioccolato fondente

— 2.5dl panna

— Con il frullatore lavorare in
crema burro, zucchero, sale,
uova e scorza di limone grat-
tugiata. Aggiungere farina.
Formare una pasta compatta

— Avvolgere in foglio di alumi-
nio e mettere al fresco per 30
minuti

— Formare le palline di pasta

Termostato:

A Durante il funziona-
mento, un termostato incor-
porato spegne e riaccende
I'apparecchio per mantener-

Pulizia e Manutenzione

Per ragioni igieniche, si racco-
manda di pulire I'apparecchio
dopo ogni uso, rimuovendo i
residui alimentari. La mancata
osservanza di questa avver-
tenza potrebbe causare rischi
alla salute.

AA Prima di pulirle

®

(diametro ca. 2-3 cm) e cuo-
cere

— Perilripieno sciogliere in ba-
gno maria la cioccolata con la
panna.

— Lasciare intiepidire

— Spalmare 3 biscotti con il ri-
pieno, assemblarli e ricoprire
con il quarto

— Aromatizzare il ripieno con
Kirsch a piacere

ne costante la temperatura.
Lindicatore si accendera in ros-
so o in verde a seconda.

I'apparecchio, spegnerlo, scol-
legarlo dalla rete elettrica e
lasciarlo raffreddare comple-
tamente.

Non immergere mai
I'apparecchio in acqua. Perico-
lo! Scossa Elettrica!

Pulire I'apparecchio con un pan-

®
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47 Pulizia e Manutenzione

no umido morbido. Rimuovere
le piastre raffreddate come de-
scritto nella sezione “Cambiare
le Piastre” e pulirle con acqua
calda e sapone per piatti.

Non pulire I'apparecchio con
prodotti corrosivi e/o spugne e
oggetti duri.

Dopo la pulizia, asciugare
I'intero apparecchio e tutte le
sue parti.

Conservazione

Al termine di ogni uso, scolle-
gare l'apparecchio dalla rete
elettrica e lasciare che si raff-
reddi completamente.

Cattivo Funzionamento

Le riparazioni possono essere
svolte solo dal servizio clienti
MIGROS-Service. Riparazioni o
modifiche errate, e l'uso di ac-
cessori non approvati, potreb-
be danneggiare I'apparecchio e
causare lesioni all’'utente.

Il produttore declina qualsiasi
responsabilita per i danni cau-
sati da un uso improprio del
prodotto o da modifiche e ripa-

®

La spatola in legno, il matta-
rello e il mattarello per bricelet
possono essere puliti con acqua
calda e sapone per piatti, Gli ac-
cessori non sono adatti al lava-
ggio in lavastoviglie.

A Si raccomanda di non la-
sciare che i bambini usino o pu-
liscano questo apparecchio, a
meno che non siano adeguata-
mente istruiti e supervisionati.

Tenere I'apparecchio al di fu-
ori della portata dei bambini e
conservarlo in un luogo pulito e
asciutto.

razioni apportate dall’'utente. In
questo contesto cessera anche
la validita della garanzia.

Importante: Staccare sempre la
spina dell’apparecchio nel caso
di cattivo funzionamento, o se
I'apparecchio e caduto o si &
danneggiato in altro modo.
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Come Disfarsi del Prodotto 43

| prodotti elettrici con-

trassegnati da ques-
mmm tO0 simbolo non vanno
gettati con i rifiuti domesti-
ci ordinari, ma sono destina-
ti alla raccolta differenziata.
Si prega pertanto di conseg-
nare I'apparecchio che abbia
esaurito il suo ciclo di funzi-
onamento ad uno dei speciali
punti di raccolta differenziata
o al proprio rivenditore locale.

La vostra 2 in 1 Piastra per bri-
celet e cialde e imballata in
una confezione per la vendi-
ta al dettaglio. Tale confezi-
one é riciclabile, ovvero puo
essere riutilizzata o ricicla-
ta nella raccolta differenziata.
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4y Specifiche Tecniche:

Voltaggio: 230V ~50 Hz
Potenza: 750 W
Classe di Protezione: I

Soggetto a modifiche senza preavviso.



Garantie

@ 2 anni M-garanzia

Die MIGROS (iber-
nimmt wahrend zwei
Jahren seit Kaufab-
schluss die Garantie-
fir Mangelfreiheit und
Funktionsfdhigkeit
des von lhnen erwor-
benen Gegenstandes

I Die MIGROS kann die
Garantieleistung wahl-
weise durch kostenlose
Reparatur, gleichwerti-
gen Ersatz oder durch
Rickerstattung  des
Kaufpreises erbringen

I Weitere Anspriiche

sind ausgeschlossen |
Nicht unter die Garan-
tie fallen normale Ab-
niitzung sowie die Fol-
gen unsachgemasser
Behandlung oder Be-
schadigung durch den
Kdufer oder Drittper-
sonen sowie Mangel,
die auf dussere Um-
stande  zuriickzufiih-

ren sind | Die Garantie-
verpflichtung erlischt
bei Reparaturen durch
nicht MIGROS auto-
risierte Servicestel-

len 1 Garantieschein-
oder Kaufnachweis
(Kassabon,Rechnung)
bitte sorgfaltig auf-

bewahren | Bei Fehlen
desselben wird jeder
Garantieanspruch hin-
fallig.

2 Jahre M-Garantie
2 ans M-garantie

®

Garantie

MIGROS garantit, pour
la durée de deux ans a
partir de la date d’achat,
le fonctionnement cor-
rect de I'objet acquis et
son absence de défauts
I MIGROS peut choisir la
modalité d’exécution de
la prestation de garantie
entre la réparation gra-
tuite, le remplacement
par un produit équi-
valent ou le rembour-
sement du prix payé |
Toutes les autres pré-
tentions sont exclues |
La garantie n’inclut pas
usure normale, ni les
conséquences d’un trai-
tement non approprié, ni
lendommagement par
lacheteur ou un tiers,ni
les défauts dus a des cir-
constances extérieures |
La garantie n’est valab-
le que si les réparations
ont exclusivement été
effectuées par le service
apres-vente MIGROS ou
par les services autori-
sés par MIGROS I Nous
vous prions de bien vou-
loir conserver soigneu-
sement le certificat de
garantie ou le justificatif
de lachat (quittance,
facture) 1 Sans celui-ci
aucune réclamation ne
sera admise.

®

Garanzia

La MIGROS si assume
per due anni, a parti-
re dalla data d’acquisto,
la garanzia per il fun-
zionamento  efficien-
te e l'assenza di difetti
dell'oggetto in suo pos-
sesso | La MIGROS puo
scegliere se eseguire la
prestazione di garanzia
attraverso la riparazione
gratuita, la sostituzione
del prodotto con uno di
uguale valore o il imbor-
so del prezzo d’acquisto
dello stesso. Ogni altra
pretesa € esclusa | Non
sono compresi nella ga-
ranzia i guasti dovuti
anormale usura, uso in-
adeguato o danni pro-
vocati dal proprietario
o da terze persone, op-
pure derivanti da cause

esterne I Lobbligo diga-
ranzia € valido soltanto
all'esplicita condizione,
che si ricorra unicamen-
te al servizio dopo ven-
dita MIGROS o ai servizi

autorizzati | Per favore
conservi il certificato di
garanzia oppure il gius-
tificativo d’acquisto
(scontrino, fattura) 1 Con
la sua perdita si estingue
ogni diritto di garanzia.
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Garantie

MIGROS

Reparatur- oder pfle-
gebedurftige Gerate
werden in jeder Ver-
kaufsstelle  entge-
gengenommen.

M-INFOLINE
0848 84 0848

/o
(” migros.ch

Haben Sie weitere
Fragen? Die M-Info-
line hilft Ihnen gerne
weiter unter der Tel.-
Nr.0848 84 08438:
Montag bis Freitag
08.00 — 18.30 Uhr;
Samstag 08.30-17.30
(8 Rp./Min. 08.00 -
17.00 Uhr, 4 Rp./Min-
von 17.00 - 18.30
Uhr und Samstag).

www.migros.ch/kon-
takt

®

Garantie

Les articles néces-
sitant un  service
d‘entretien ou une
réparation sont re-
pris a chaque point de
vente.

Vous avez des questi-
ons? M-Infoline est-
la pour vous aider:
0848 84 0848 du lun-
di au vendredi de 8h
a 18h30, samedi de
8h30 3 17h30 (8 cts/
min. de 8 ha 17 h, 4
cts/min. del7hal8h
30 et samedi).

www.migros.ch/con-
tact

Garanzia

Gli articoli che ne- :
cessitano un servizio 2

manutenzione o una
riparazione possono-
essere depositati in
ogni punto vendita.

Avete altre domande?
L'M-Infoline rima-
ne volentieri a vostra
disposizione  perul-
teriori informazioni:
0848 84 0848 dal lu-
nedi al venerdi dalle
08.00 alle 18.30 e ils
abato dalle 08.30 alle
17.30 (8 cent./min.
dalle 8.00 alle 17.00,
4cent./min. dalle
17.00 alle 18.30 e sa-
bato).

www.migros.ch/con-
tatto

Art. 7174.574 1 Anderungen vorbehalten | Sous réserve de modifications
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