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HERZLICHEN GLUCKWUNSCH!

Herzlichen Glickwunsch zum Erwerb dieses Bestron-Produktes.

In dieser Gebrauchsanweisung erlautern wir die Funktion und die
Benutzung. Lesen Sie somit diese Gebrauchsanweisung aufmerksam
durch, bevor Sie das Gerat benutzen. Verwenden Sie das Gerat nur
so, wie es in der Gebrauchsanweisung beschrieben ist. Bewahren Sie
die Gebrauchsanweisung danach sorgfaltig auf.

Bei einem Defekt:

Sollte das Gerat unverhofft einen Defekt aufweisen, versuchen Sie
dann nie, die Reparatur selbst vorzunehmen. Lassen Sie Reparaturen
immer von einem qualifizierten Mechaniker ausfuhren.

Benutzung durch Kinder:

* Dieses Gerat darf von Kinder alter als 8 Jahren und Personen mit
vermindertem koérperlichen, sinnlichen oder geistigen Vermogen
oder Mangel an Erfahrung und Kenntnis benutzt werden, aber nur
unter Beaufsichtigung oder wenn sie Uber die sichere Benutzung
des Gerates aufgeklart wurden und dessen mogliche Gefahren
verstehen.

+ Die Reinigung und Wartung durfen nicht von Kindern durchgefuhrt
werden, aul3er wenn sie alter als 8 Jahre sind und beaufsichtigt
werden.

+ Halten Sie das Gerat und das Kabel auRerhalb der Reichweite von
Kindern bis 8 Jahren.

» Kinder mussen im Auge behalten werden, um sich dessen sicher
zu sein, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.
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WAS SIE UBER ELEKTROGERATE WISSEN MUSSEN

Kontrollieren Sie, ob die Netzspannung der auf dem Typenschild
eines Elektrogerates angegebenen Netzspannung entspricht, bevor
Sie es benutzen.

Kontrollieren Sie, ob die Steckdose, an die Sie ein Elektrogerat
anschliel3en, geerdet ist.

Stellen Sie Elektrogerate immer an einer Stelle auf, an der sie nicht
fallen kdnnen, und auf einen stabilen und ebenen Untergrund.
Bestimmte Teile eines Elektrogerates konnen warm oder manchmal
heil® werden. Beruhren Sie diese nicht, um Verbrennungen zu
vermeiden.

Sorgen Sie dafur, dass Ihre Hande trocken sind, wenn Sie ein
Elektrogerat, ein Kabel oder einen Stecker beruhren.
Elektrogerate mussen zur Vermeidung einer Feuergefahr ihre
Warme abgeben kénnen. Sorgen Sie somit daflr, dass das Gerat
ausreichend frei ist und nicht mit brennbarem Material in Kontakt
kommen kann. Elektrogerate durfen nie bedeckt werden.

Sorgen Sie daflr, dass Elektrogerate, Kabel oder Stecker nicht mit
Wasser in BerUhrung kommen.

Tauchen Sie Elektrogerate, Kabel oder Stecker nie in Wasser oder
eine andere Flussigkeit.

Fassen Sie Elektrogerate nie an, wenn sie ins Wasser gefallen
sind. Ziehen Sie direkt den Stecker aus der Steckdose. Benutzen
Sie das Gerat nicht mehr.

Sorgen Sie daflr, dass Elektrogerate, Kabel und Stecker nicht mit
Hitzequellen, wie zum Beispiel eine heille Kochplatte oder offenes
Feuer, in BerUhrung kommen.

Lassen Sie Kabel nie ber den Rand der Anrichte, Arbeitsplatte
oder einen Tisch hangen.

Ziehen Sie den Stecker immer aus der Steckdose, wenn Sie das
Elektrogerat nicht benutzen.

Wenn Sie den Stecker aus der Steckdose ziehen, ziehen Sie dann
am Stecker selbst und nicht am Kabel.

Kontrollieren Sie regelmallig, ob das Kabel des Elektrogerates
noch intakt ist. Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn das Kabel
Beschadigungen aufweist. Wenn das Kabel beschadigt ist, muss
es vom Hersteller, einem technischen Kundendienst oder einer
Person mit einer ahnlichen Qualifikation ersetzt werden, um jede
Gefahr zu vermeiden.

Das Gerat darf nicht mittels eines externen Zeitschalters oder
durc(:jh ein separates System mit Fernbedienung eingeschaltet
werden.
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WAS SIE UBER DIESES GERAT WISSEN MUSSEN

* Benutzen Sie das Gerat nie im Freien.

» Benutzen Sie das Gerat nie in feuchten Raumen.

* Reinigen Sie das Gerat nach der Benutzung grindlich
(siehe Reinigung und Wartung).

UMWELT

E «  Werfen Sie Verpackungsmaterial, wie zum Beispiel Plastik

und Karton, in die dazu bestimmten Container.

* Dieses Produkt am Ende der Nutzungsdauer nicht als
normalen Haushaltabfall entsorgen, sondern bei einer
Sammelstelle zur Wiederverwendung von elektrischem und
elektronischem Gerat. Achten Sie auf das Symbol auf dem
Produkt, der Gebrauchsanweisung oder Verpackung.

* Die Materialien kdnnen wie angegeben wiederverwendet
werden. Durch |hre Hilfe bei der Wiederverwendung, der
Verarbeitung der Materialien oder anderen Formen der
Nutzung des alten Gerates leisten Sie einen wichtigen
Beitrag zum Schutz unserer Umwelt.

* Informieren Sie sich bei der Gemeinde nach der richtigen
Sammelstelle bei Ihnen in der Nahe.

CE-KONFORMITATSERKLARUNG

Dieses Produkt erflllt die Bestimmungen in den folgenden
europaischen Richtlinien auf Sicherheitsgebiet:

+ EMV-Richtlinie 2014/30/EU
* Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EU
* RoHS-Richtlinie 2011/65/EU
R. Neyman

Quality control
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BETRIEB - Allgemein

Das Gerat ist nur fir den Hausgebrauch
vorgesehen und nicht firr die professionelle
Verwendung.

Gehause

Backplatte

Griff

Ein/Aus-Schalter

mit Kontrollleuchte (Rot)
Kabel und Stecker
Bereitschaftanzeige (Grln)

BETRIEB - Erste Verwendung

oo hrwb=

Reinigen Sie die Backplatte vor der ersten Verwendung (siehe ,Reinigung und Wartung®). Bei der ersten
Verwendung des Gerats kdnnen eine leichte Rauchentwicklung sowie ein spezieller Geruch entstehen.
Das ist normal und geht von selbst wieder weg. Sorgen Sie flr ausreichende Bellftung. Das Heizelement
schaltet sich wahrend der Benutzung ein und aus, um die Temperatur der Backplatte konstant zu halten.
Das grline Bereitschaftslicht wird ebenfalls ein- und ausgeschaltet. Dies weist nicht auf einen Defekt hin.

ACHTUNG: Halten Sie die Hausvdgel vom Gerat fern, wenn es in Gebrauch ist. Dampfe, die von der
Antihaftbeschichtung freigesetzt werden, sind schadlich fir Vogel.

BETRIEB - Poffertjes backen

Fetten Sie die Backplatte mit etwas Ol oder Butter ein.

Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.

Schalten Sie das Gerat mit dem Ein/Aus-Schalter ein. Die roten und griinen Lichter leuchten.

Warten Sie einige Minuten bis sich die Backplatte ausreichend aufgewarmt hat und das griine Licht

erlischt. Das Heizelement sorgt dafir, dass die Backplatte immer die richtige Temperatur beibehalt.

Flllen Sie den Poffertjesteig schnell in die Vertiefungen der Backplatte. Dies geht am einfachsten mit

einer Spritzflasche, einem SofRenl6ffel oder einer Schenkkanne.

Drehen Sie die Poffertjes mit einer Gabel oder einem Satéspiel’ vorsichtig um, sobald die Oberseite

trocken ist. Die Poffertjes sind fertig, sobald beide Seiten goldbraun gebacken sind. Abhangig u.a. von

der Art des Teigs und |hrer personlichen Vorliebe betragt die Backzeit ungefahr 3 bis 5 Minuten.

7. Nehmen Sie die Poffertjes mit einer Gabel oder einem Satéspiefd von der Backplatte herunter und
servieren Sie sie auf einem flachen Teller.

8. Schalten Sie die Backplatte nach dem Backen mit dem Ein/Aus-Schalter aus.

9. Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerat abkiihlen.

B e

REINIGUNG UND WARTUNG

Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerat vollstandig abkuhlen.

Reinigen Sie die Backplatte nach jeder Verwendung. Verwenden Sie hierflr ein feuchtes Tuch und
trocknen Sie sie danach grundlich ab.

Reinigen Sie das Gehause mit einem feuchten Tuch und eventuell etwas Spulmittel. Entfernen Sie das
Spulmittel mit einem feuchten Tuch und trocknen Sie es danach griindlich ab.

Wickeln Sie das Kabel um die FiiRe an der Unterseite des Gehauses auf und verstauen Sie das Gerat.

CHTUNG:

Verwenden Sie nie Metallgegenstande oder Scheuerschwamme, um die Backplatte zu reinigen.

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie die Poffertjes mit Metallgegenstanden umdrehen oder von der

Backplatte herunternehmen. Diese kdnnen die Antihaftschicht der Backplatten beschadigen.

* Tauchen Sie das Gerat, den Stecker und das Kabel nie unter Wasser. Stellen Sie das Gerat
keinesfalls in einen Geschirrspuler.

* Verwenden Sie zur Reinigung keine aggressiven Reinigungs- oder Scheuermittel oder scharfen

Gegenstande (wie Messer oder harte Bursten).

> A W N
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GARANTIEBESTIMMUNGEN

Bestron handhabt unter den folgenden Bedingungen eine Garantie von 60 Monaten ab Kaufdatum gegen
Defekte, die durch Herstellungs- und/oder Materialfehler entstanden sind.

1. Im genannten Garantiezeitraum werden keine Kosten fir Arbeitslohn und Material berechnet.
2. Die unter der Garantie ausgefiihrte Reparatur verlangert nicht die Garantiefrist.
3. Defell3(te Zubehorteile oder bei Umtausch die defekten Gerate selbst werden automatisch Eigentum
von Bestron.
4. Die Garantie gilt ausschlieflich fiir den ersten Kaufer und ist nicht Gbertragbar.
5. Die Garantie gilt nicht fir einen Schaden, der entstanden ist durch:
Unfalle
falsche Benutzung
Verschleil
Verwahrlosung

Fehlerhafte Installation

Anschluss an eine andere Netzspannung als die, die auf dem Typenschild genannt ist

Unautorisierte Veranderung

Von nicht qualifizierten Dritten ausgefuihrte Reparaturen

Benutzung entgegen den geltenden gesetzlichen, technischen oder Sicherheitsnormen

Unsorgfaltigen Transport ohne geeignete Verpackung oder anderen Schutz

6. Ein Anspruch auf Garantie kann nicht erhoben werden bei:

* Einem Schaden wahrend des Transports

»  Der Entfernung oder Anderung der Seriennummer des Gerates
7. Von der Garantie ausgenommen sind:

*  Kabel

* Lampen

*  Zubehorteile aus Glas

8. Die Garantie berechtigt neben dem Ersatz beziehungsweise der Reparatur der defekten Zubehorteile
nicht zu irgendeiner Erstattung eines eventuellen Schadens. Bestron kann nie fir einen eventuellen
Folgeschaden oder irgendwelche andere Konsequenzen, die durch oder in Bezug auf das von ihr
gelieferte Gerat entstanden sind, haftbar gemacht werden.

9. Der Garantieanspruch kann nur bei lhrem (Web-)Handler oder direkt beim Bestron Kundendienst
geltend gemacht werden. Senden Sie ein Gerat nicht ohne vorherige Riicksprache zurlick. Das
Paket kann dann abgelehnt werden und eventuelle Kosten gehen zu Ihren Lasten. Nehmen Sie
erst fur Anweisungen, wie Sie das Gerat einpacken und versenden mussen, Kontakt auf. Jedem
Garantieanspruch muss der Kaufbeleg beigefligt werden.

SERVICE

Sollte sich unverhofft eine Stérung ergeben, dann kénnen Sie mit dem BESTRON-Kundendienst Kontakt
aufnehmen: www.bestron.com/service
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REZEPTVORSCHLAGE FUR POFFERTJES

Zum Backen von Poffertjes benétigen Sie eine
spezielle Poffertiespfanne mit Vertiefungen, die einen
Durchmesser von ca. 3 cm haben. Das Bestron
Poffertjes-Gerat eignet sich hierfir hervorragend!
Und kann in jeder Kiiche verwendet werden!

Traditionelles Poffertjesrezept

Zutaten

* 125g Mehl

* 125 g Buchweizenmehl

(Anstelle von Buchweizenmehl kénnen Sie auch nur
Weizenmehl verwenden, obwohl die Poffertjes dann
nicht1 déa_n typisch hollandischen Geschmack haben!)
. i

250 ml Milch

+ 250 ml Wasser

15 g Frischhefe (1 Tute Trockenhefe)

50 g geschmolzene Butter

Salz (bei ungesalzener Butter)

Vorbereitung

Ldsen Sie die Hefe in 3 Essloffeln lauwarmer Milch
auf. Vermischen Sie das Mehl mit dem Buchweizen-
mehl. Stellen Sie aus dem Mehl, der Hefe, der Milch
und dem Wasser einen glatten Teig her (der Teig
darf nicht leicht vom Loffel herunterlaufen, aber auch
nicht zu dick sein; passen Sie die Wassermenge
entsprechend an). Rihren Sie dann das Salz, die
geschmolzene Butter und das verquirlte Ei unter. Der
Teig muss lauwarm sein. Decken Sie den Teig mit
einem feuchten Geschirrtuch ab und lassen Sie ihn
mindestens eine halbe Stunde an einem warmen Ort
gehen (an der Heizung, in der Sonne oder in einem
Ofen, der auf 50 °C eingestellt ist).

Zubereitung

Heizen Sie die Poffertjespfanne vor und bestreichen
Sie die Vertiefungen mit etwas Butter. GieRen Sie

in jede Vertiefung schnell etwas Teig. Dies geht am
einfachsten mit einer Spritzflasche mit einem nicht zu
kleinen Loch oder einer kleinen Kanne oder einem
Sofdenléffel. Drehen Sie die Poffertjes mit einer Gabel
oder einem Satéspiel um, sobald die Oberseite
trocken ist. Die Poffertjes miissen an beiden Seiten
goldbraun gebacken werden. Legen Sie die Pof-
fertjes auf einen Teller und backen Sie die restlichen
Poffertjes genauso. Die Poffertjes werden heil mit
einer Butterlocke und einer dicken Schicht Puderzuc-
ker dartiber gegessen (und mit ein paar Tropfen Likor
schmecken Sie noch besser).

Schinken-Kase-Poffertjes

Zutaten

*  125g Mehl

* 125 g Buchweizenmehl

(Anstelle von Buchweizenmehl kénnen Sie auch nur
Weizenmehl verwenden, obwohl die Poffertjes dann
nicht den typisch hollandischen Geschmack haben!)

+ 1E
250 ml Milch
+ 250 ml Wasser
15 g Frischhefe (1 Tute Trockenhefe)
50 g geschmolzene Butter

* Salz (bei ungesalzener Bultter)

* 100 g Schinken

» 20 Schnittlauchhalme

* 100 g geriebener Kase

Vorbereitung

Losen Sie die Hefe in 3 Essloffeln lauwarmer Milch
auf. Vermischen Sie das Mehl mit dem Buchweizen-
mehl. Stellen Sie aus dem Mehl, der Hefe, der Milch
und dem Wasser einen glatten Teig her (der Teig
darf nicht leicht vom Léffel herunterlaufen, aber auch
nicht zu dick sein; passen Sie die Wassermenge
entsprechend an). Ruhren Sie dann das Salz, die
geschmolzene Butter und das verquirlte Ei unter. Der
Teig muss lauwarm sein. Decken Sie den Teig mit
einem feuchten Geschirrtuch ab und lassen Sie ihn
mindestens eine halbe Stunde an einem warmen Ort
gehen (an der Heizung, in der Sonne oder in einem
Ofen, der auf 50 °C eingestellt ist). Hacken Sie den
Schinken ganz fein. Schneiden Sie den Schnittlauch
in feine Rollchen.

Zubereitung

Flllen Sie den Teig in eine Schissel oder Schale und
rihren Sie den Schinken, den Schnittlauch und die
Haflte vom Kase darunter. Heizen Sie die Poffertjes-
pfanne vor und bestreichen Sie die Vertiefungen mit
etwas Butter. Fullen Sie den Teig mit einem Sol3en-
|6ffel in die Vertiefungen. Backen Sie die Poffertjes,
bis die Oberseite fast trocken ist. Drehen Sie die
Pofferties mit einer Gabel oder einem Satéspiel um,
sobald die Oberseite trocken ist. Die Pofferties mus-
sen an beiden Seiten goldbraun gebacken werden.
Legen Sie die Poffertjes auf einen Teller und backen
Sie die restlichen Poffertjes genauso. Streuen Sie
den restlichen Kase dartber und legen Sie ein Stlck
Butter darauf!

Poffertjes Napoli

Zutaten

* 125g Mehl

e 125 g Buchweizenmehl

(Anstelle von Buchweizenmehl kénnen Sie auch nur

Weizenmehl verwenden, obwohl die Poffertjes dann

nicht1 dén typisch hollandischen Geschmack haben!)
|

250 ml Milch
+ 250 ml Wasser
15 g Frischhefe (1 Tute Trockenhefe)
50 g geschmolzene Butter
Salz (bei ungesalzener Butter)
100 g Mortadella
2 EL fein gehacktes Basilikum
1 EL Olivendl

Vorbereitung

Lésen Sie die Hefe in 3 Essloffeln lauwarmer Milch
auf. Vermischen Sie das Mehl mit dem Buchweizen-
mehl. Stellen Sie aus dem Mehl, der Hefe, der Milch
und dem Wasser einen glatten Teig her (der Teig darf
nicht leicht vom Loffel herunterlaufen, aber auch nicht
zu dick sein; passen Sie die Wassermenge entspre-
chend an). Ruhren Sie dann das Salz, die geschmol-
zene Butter und das verquirlte Ei unter. Der Teig
muss lauwarm sein. Decken Sie den Teig mit einem
feuchten Geschirrtuch ab und lassen Sie ihn mindes-
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tens eine halbe Stunde an einem warmen Ort gehen
(an der Heizung, in der Sonne oder in einem Ofen,
der auf 50 °C eingestellt ist). Schneiden Sie fiur die
Fullung die Mortadella hauchdiinn und vermischen
Sie sie mit dem Basilikum. Braten Sie die Mortadella
kurz in etwas Olivendl.

Zubereitung

Heizen Sie die Poffertjespfanne vor und bestreichen
Sie die Vertiefungen mit etwas Butter. Geben Sie 2
EL F[]Ilung in die Vertiefungen und decken Sie diese
mit einer Schicht Teig ab. Dies geht am einfachsten
mit einer Spritzflasche mit einem nicht zu kleinen
Loch oder einer kleinen Kanne oder einem SolRRenl6f-
fel. Drehen Sie die Poffertjes mit einer Gabel oder
einem Satéspiel® um, sobald die Oberseite trocken
ist. Die Poffertjes miissen an beiden Seiten gold-
braun gebacken werden. Legen Sie die Poffertjes auf
einen Teller und backen Sie die restlichen Poffertjes
genauso. Die Poffertjes werden heil mit einer But-
terlocke gegessen.

Poffertjes mit Zahneeis und warme Kirschen

Zutaten
+ 125g Mehl
* 125 g Buchweizenmehl
(Anstelle von Buchweizenmehl kdnnen Sie auch nur
Weizenmehl verwenden, obwohl die Poffertjes dann
nicht1 déa_n typisch hollandischen Geschmack haben!)
. i
250 ml Milch
+ 250 ml Wasser
15 g Frischhefe (1 Tute Trockenhefe)
50 g geschmolzene Butter
Salz (bei ungesalzener Bultter)
1 Glas entsteinte Kirschen in Saft (350 g)
2 dl roter Port
1 Zimtstange
2 EL Allesbinder
4 Kugeln Sahneeis

Vorbereitung

Ldésen Sie die Hefe in 3 Essloffeln lauwarmer Milch
auf. Vermischen Sie das Mehl mit dem Buchweizen-
mehl. Stellen Sie aus dem Mehl, der Hefe, der Milch
und dem Wasser einen glatten Teig her (der Teig darf
nicht leicht vom Léffel herunterlaufen, aber auch nicht
zu dick sein; passen Sie die Wassermenge entspre-
chend an). Ruhren Sie dann das Salz, die geschmol-
zene Butter und das verquirlte Ei unter. Der Teig
muss lauwarm sein. Decken Sie den Teig mit einem
feuchten eschirrtuch ab und lassen Sie ihn mindes-
tens eine halbe Stunde an einem warmen Ort gehen
(an der Heizung, in der Sonne oder in einem Ofen,
der auf 50 °C eingestellt ist). Wahrend der Teig auf-
geht, lassen Sie die Kirschen in einem Sieb abtropfen
und fangen Sie den Saft auf. Kochen Sie den
Kirschsaft mit dem Port und der Zimtstange in einem
Stieltopf auf. Die Sofe + 15 Minuten weiter kochen
lassen. Die Zimtstange aus der So3e herausnehmen
und die Kirschen zufugen. Allesbinder einstreuen und
die Sof3e unter Ruhren leicht binden lassen.

Zubereitung
Heizen Sie die Poffertjespfanne vor und bestreichen
Sie die Vertiefungen mit etwas Butter. Gieen Sie

in jede Vertiefung schnell etwas Teig. Dies geht am
einfachsten mit einer Spritzflasche mit einem nicht
zu kleinen Loch oder einer kleinen Kanne oder
einem Sofenldffel. Drehen Sie die Poffertjes mit
einer Gabel oder einem Satéspiel um, sobald die
Oberseite trocken ist. Die Poffertjes mussen an
beiden Seiten goldbraun gebacken werden. Legen
Sie die Poffertjes auf einen Teller und backen Sie
die restlichen Poffertjes genauso. Essen Sie die Pof-
fertjes heil® mit der warmen Kirschsof3e dartiber und
in der Mitte einer Kugel Sahneeis.

Rumpoffertjes

Zutaten

* 125g Mehl

* 125 g Buchweizenmehl

(Anstelle von Buchweizenmehl kénnen Sie auch nur
Weizenmehl verwenden, obwohl die Poffertjes dann
nicht1 déa_n typisch hollandischen Geschmack haben!)

i
250 ml Milch

+ 250 ml Wasser

15 g Frischhefe (1 Tute Trockenhefe)
50 g geschmolzene Butter

Salz (bei ungesalzener Butter)

1 TL Zimt

50 g Rosinen

1 EL Rum

6 Ingwerkugeln

Vorbereitung

Losen Sie die Hefe in 3 Essloffeln lauwarmer Milch
auf. Vermischen Sie das Mehl mit dem Buchweizen-
mehl. Stellen Sie aus dem Mehl, der Hefe, der Milch
und dem Wasser einen glatten Teig her (der Teig darf
nicht leicht vom Loffel herunterlaufen, aber auch nicht
zu dick sein; passen Sie die Wassermenge entspre-
chend an). Ruhren Sie dann das Salz, die geschmol-
zene Butter, den Zimt und das verquirlte Ei unter. Der
Teig muss lauwarm sein. Decken Sie den Teig mit
einem feuchten Geschirrtuch ab und lassen Sie ihn
mindestens eine halbe Stunde an einem warmen Ort
gehen (an der Heizung, in der Sonne oder in einem
Ofen, der auf 50 °C eingestellt ist). Weichen Sie die
Rosinen im Rum ein. Hacken Sie die Ingwerkugeln
fein und vermischen Sie sie mit den eingeweichten
Rosinen.

Zubereitung

Heizen Sie die Poffertjespfanne vor und bestreichen
Sie die Vertiefungen mit etwas Butter. Fillen Sie
jede Vertiefung schnell mit etwas Teig (die Vertiefung
nicht ganz fiillen). Geben Sie darauf etwas von der
Rosinen-Ingwer-Mischung und dartiber wieder etwas
Teig. Dies geht am einfachsten mit einer pritzflasche
mit einem nicht zu kleinen Loch oder einer kleinen
Kanne oder einem SoRenldffel. Drehen Sie die Pof-
fertjes mit einer Gabel oder einem Satéspiel um,
sobald die Oberseite trocken ist. Die Poffertjes
mussen an beiden Seiten goldbraun gebacken
werden. Legen Sie die Poffertjes auf einen Teller
und backen Sie die restlichen Poffertjes genauso.
Die Poffertjes werden heil® mit einer Butterlocke und
einer dicken Schicht Puderzucker dariiber gegessen
(und mit ein paar Tropfen Rumlikér schmecken Sie
noch besser).
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FELICITATIONS !

Nous vous félicitons pour I'achat de votre produit Bestron. Dans le
présent manuel d’utilisation, nous vous expliquons comment celui
fonctionne et comment vous devez I'utiliser. Nous vous invitons
par conséquent a lire attentivement les instructions d’utilisation
avant d’utiliser 'appareil. Lorsque vous l'utilisez, prenez soin de
suivre parfaitement les instructions d’utilisation. Conserver-les
précautionneusement.

En cas de dysfonctionnement :

Si 'appareil devait malencontreusement ne plus fonctionner, n’essayez
jamais de le réparer vous-méme. Vous devez laisser le soin de le faire
a un réparateur/technicien qualifié.

Utilisation par des enfants :

» Le présent appareil peut étre utilisé par des enfants de plus de 8
ans et par des personnes dont les facultés physiques, sensorielles
ou psychiques sont diminuées ou des personnes n’ayant ni
I'expérience ni les connaissances requises, a condition toutefois
qgu’une personne s’assure qu'ils/elles ont pris connaissance des
instructions permettant de I'utiliser en toute sécurité et qu’ils/elles
ont conscience des dangers potentiels.

* Le nettoyage et I'entretien ne peuvent étre effectués par des
enfants de moins de 8 ans. Les enfants de plus de 8 ans doivent
étre sous la surveillance d’'un adulte.

» Conservez I'appareil et le cable hors de portée des enfants de
moins de 8 ans.

» Veillez a toujours surveiller les enfants de sorte a vous assurer
gu’ils ne jouent pas avec 'appareil.
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CE QUE VOUS DEVEZ SAVOIR AU SUJET DES APPAREILS
ELECTRIQUES

* Avant toute utilisation, vérifiez que la tension électrique du
réseau correspond a la tension électrique indiquée sur la plaque
signalétique de I'appareil concerné.

« Contrblez que la prise a laquelle vous raccordez I'appareil
électrique est reliée a la terre.

» Veillez toujours a placer les appareils électriques sur une surface
stable et plane et a un endroit ou celui-ci ne peut pas tomber.

» Certains eléments d’'un appareil électrique peuvent devenir chauds
ou parfois méme brdlants. Prenez soin de ne pas les toucher afin
d’éviter de vous brdler.

« Assurez-vous que vos mains sont seéches lorsque vous touchez un
appareil électrique, un fil/cable ou une prise.

» Les appareils électriques doivent pouvoir libérer la chaleur qu’ils
produisent de sorte a éviter tout risque d’incendie. Vérifiez par
conséquent s’il y a suffisamment d’espace autour de I'appareil et
faites en sorte que celui-ci ne puisse entrer en contact avec du
matériel inflammable. Les appareils électriques ne doivent jamais
étre couverts.

» Assurez-vous que les appareils électriques, les fils/cables ou les
prises n’entrent pas en contact avec de I'eau.

« N’immergez jamais des appareils électriques, des fils/cables ou
prises dans de I'eau ou dans un autre liquide.

* Ne saisissez jamais un appareil électrique lorsque celui-ci est
tolmbé dans I'eau. Débranchez-le immédiatement et ne I'utilisez
plus.

* Assurez-vous que les appareils électriques, les fils/cables ou
les prises n’entrent pas en contact avec des sources de chaleur
comme une plaque de cuisson bralante ou avec du feu.

* Ne laissez pas pendre des fils/cables sur le rebord d’'un évier, d’'un
plan de travail ou d’'une table.

» Débranchez toujours I'appareil de la prise de contact lorsque vous
ne l'utilisez pas.

» Lorsque vous débranchez 'appareil de la prise de contact, prenez
soin de tirer en saisissant la partie dure de la prise male et non pas
en tirant sur le fil/cable.

« Contrblez réguliérement si le fil/cable de I'appareil électrique est
encore intact. N'utilisez pas I'appareil si le fil/cable présente des
signes d’endommagement. Si le fil/cable est endommagé, celui-ci
doit étre remplacé par le fabricant, par un service technique ou par
une personne ayant une compétence/qualification similaire, ceci
afin d’éviter tout danger.

« L’appareil ne peut étre mis en marche en ayant recours a une
minuterie externe ou a un systéme séparé avec télécommande.
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CE QUE VOUS DEVEZ SAVOIR AU SUJET DE CET APPAREIL

 Nlutilisez jamais 'appareil a I'extérieur.

« N'utilisez jamais I'appareil dans des piéces humides.

« Apres utilisation, nettoyez soigneusement I'appareil (voir Nettoyage
et entretien).

ENVIRONNEMENT

E « Débarrassez-vous du matériel d’'emballage comme le
/o pL&stttique et les boites dans les containers destinés a cet
effet.

« Alafin de sa durée de vie, ne jetez pas ce produit comme
un simple déchet ménager mais remettez-le a un centre
de collecte de recyclage des produits électriques et
électroniques. Consultez le symbole sur le produit, le mode
d’emploi ou 'emballage.

* Les matériels/matériaux peuvent étre réutilisés comme
indiqué. En apportant votre aide au recyclage et au
traitement des matériels/matériaux ou a tout autre forme
de réutilisation d’anciens appareils, vous contribuez a la
protection de I'environnement.

* Informez-vous aupres de votre commune pour obtenir la liste
des points de collecte a proximité de chez vous.

DECLARATION DE CONFORMITE CE

Le présent produit répond aux exigences des directives européennes
suivantes en matiére de sécurité :

« Directive CEM 2014/30/EU
* Directive Basse tension 2014/35/EU
e Directive RoHS 2011/65/EU
R. Neyman

Contréle qualité
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FONCTIONNEMENT - Généralités

Cet appareil est destiné uniquement a I'utilisation 1 2
domestique, et non a 'usage professionnel.

Corps de I'appareil

Plaque

Poélon a sauce

Interrupteur marche/arrét

avec temoin lumineux (rouge)

Cordon et fiche

Témoin lumineux prét a 'emploi (vert)

oo hwh=

FONCTIONNEMENT - Premiére utilisation

Nettoyez la plague de cuisson avant la premiére utilisation (voir ‘Nettoyage et entretien’). Lorsque vous
utilisez I'appareil pour la premiére fois, une légére fumée peut se développer, accompagnée d’'une odeur
caractéristique. C’est un phénomene normal qui disparait de lui-méme. La ventilation doit toujours étre
suffisante. Pendant que I'appareil est en marche, la résistance thermique s’allume et s’éteint pour main-
tenir la plaque a une tempeérature constante. Le témoin lumineux vert prét s’allume et s’éteint également.
Cela n’indique pas un défaut.

ATTENTION: Gardez les oiseaux éloignés de I'appareil lorsqu'’il est utilisé. Les vapeurs dégagées par le
revétement antiadhésif sont nocives pour les oiseaux.

FONCTIONNEMENT - Préparation des poffertjes

Huilez ou beurrez légerement la plaque de cuisson.

Branchez la fiche.

Mettez I'appareil en marche au moyen de l'interrupteur marche/arrét. Le témoins lumineux rouges et
vertes s’allument.

Attendez quelques minutes que la plaque de cuisson s’échauffe suffisamment et que le témoin lumi-
neux verte s’éteigne.

L’élément chauffant maintiendra la plaque de cuisson exactement a la bonne température.

Versez votre pate dans les creux de la plaque de cuisson. Vous la dosez avec une louche a bec
verseur ou avec un pichet.

Une fois que le dessus de la crépe a séché, retournez-la a l'aide d’'une fourchette ou d’'une brochette
en bois. Le poffertje est prét lorsque ses deux faces sont dorées. Le temps de cuisson dépend du type
de pate utilisé et de vos préférences, il varie entre 3 et 5 minutes.

7. Retirez les poffertjes de la poéle avec une fourchette et dressez la portion sur une assiette a dessert.
8. Lorsque vous avez fini de I'utiliser, éteignez la poéle au moyen de l'interrupteur marche/arrét.

9. Deébranchez la fiche et laissez refroidir I'appareil.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

» b=

o

1. Débranchez la fiche et laissez refroidir complétement I'appareil.

2. Nettoyez la plaque de cuisson chaque fois que vous I'avez utilisée. Nettoyez avec un chiffon humide
et essuyez avec soin.

3. Nettoyez I'extérieur avec un chiffon humide et éventuellement un peu de détergent pour la vaisselle.
Essuyez le détergent avec un chiffon humide et séchez avec soin.

4. Enroulez le cordon sous I'appareil, autour des pieds, et rangez I'appareil.

ATTENTION
N'utilisez jamais d’objets métalliques ni d’éponge a récurer pour le nettoyage de la plaque de cuisson. Si
vous utilisez des ustensiles en métal pour retourner les poffertjes ou les retirer de la plaque, faites trés
attention. lls risquent d’'endommager la couche antiadhésive des plaques de cuisson.

* N’immergez jamais I'appareil, le cordon ni la fiche dans I'eau. Ne mettez jamais I'appareil au lave-
vaisselle.

» Nutilisez pas de détergents agressifs ou décapants ni d’objets tranchants (tels que couteaux ou
brosses dures) pour le nettoyage.
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DISPOSITIONS CONCERNANT LA GARANTIE

Le présent produit Bestron bénéficie — aux conditions ci-aprés — d’'une garantie de 60 mois suivant la date
d’achat et couvrant toute panne résultant d’'un défaut/vice de fabrication et/ou de fonctionnement.

1. Pendant la période de garantie précitée, aucun frais ne sera facturé au titre des colts de main-
d’ceuvre et de matériel.

Dommages apparus pendant le transport
Suppression ou modification du numeéro de série de I'appareil
7. Ne bénéficient pas de la garantie :
* Lesfils/cables
e Leslampes
* Les parties/composantes en verre

8. La garantie ne donne pas droit a 'indemnisation d’éventuels dommages en sus du remplacement ou
de la réparation des parties/composantes défectueuses. La responsabilité de Bestron ne peut jamais
étre engagée pour les éventuels dommages consécutifs ou pour toute autre conséquence causés
I'appareil livré par Bestron ou en relation avec celui-ci.

9. Pour faire jouer la garantie, il convient de s’adresser au vendeur (sur Internet) ou directement au
Service assistance de Bestron. N'envoyez jamais un article de votre propre initiative. Le paquet peut
étre en effet refusé et les éventuels frais seront a votre charge. Contactez d’abord le vendeur ou le
Service assistance de Bestron qui vous indiqueront comment vous devez emballer I'appareil et com-
ment I'expédier. Toute demande de mise en ceuvre de la garantie doit étre accompagnee d’une preuve
d’achat.

SERVICE

2. Les réparations effectuées au cours de la période de garantie n’entrainent pas de prolongation du
délai de garantie.
3. Les éléments/composantes défectueux — ou 'appareil lui-méme en cas d’échange de I'appareil — devi-
ennent automatiquement la propriété de Bestron.
4. La garantie profite exclusivement au premier acheteur et n’est pas transmissible.
5. La garantie ne joue pas pour les dommages résultant :
+ D’accidents
*  D’une utilisation inappropriée
+ Del'usure
* D’une manipulation négligente
* D’une installation erronée
* Du raccordement a un réseau électrique autre que celui indiqué sur la plaque signalétique
» De modifications non autorisées apportées a I'appareil
» De réparations effectuées par des personnes non qualifiées
» D’une utilisation contraire aux normes légales, techniques ou de sécurité s’appliquant
« D’un transport négligent sans utiliser un emballage adéquat ou une autre protection
6. Il n'est pas possible de mettre en ceuvre la garantie en cas de :

En cas de panne ou de dysfonctionnement de votre appareil, contactez le service assistance de
BESTRON : www.bestron.com/service
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IDEES RECETTES POUR VOS POFFERTJES

Les poffertjes se confectionnent comme des crépes
miniatures, dans une poéle spéciale, présentant des
petits creux d’environ 3 cm de diametre. La poéle a

poffertjes Bestron répond a toutes les exigences, et

trouve sa place dans chaque cuisine !

Recette de poffertjes, ou crépes miniatures hol-
landaises traditionnelles

Ingrédients

» 125 g de farine fleur

» 125 g de farine de sarrasin (appelé aussi blé noir

(Vous pouvez remplacer la farine de sarrasin par

de la farine ordinaire, mais le go(t ne sera pas celui

des vraies poffertjes hollandais a I'ancienne!)

1 oeuf

+ 250 ml de lait

*+ 250 ml d’eau

» 15 g de levure fraiche (ou 1 sachet de levure
séchée)

50 g de beurre fondu

» sel (sauf si vous utilisez du beurre salé)

Préparation

Délayes la levure dans 3 cuillerées a soupe de lait
tiédi. Mélangez dans un bol la farine fleur et la farine
de sarrasin (appelée aussi farine de blé noir). Faites
votre pate avec la farine, la levure, le lait et I'eau ;

la pate ne doit pas étre trop épaisse, il faut qu’elle
tienne bien a la cuiller; adaptez donc la quantité
d’eau. Ajoutez le beurre fondu (avec le sel, le cas
échéant) et I'oeuf préalablement battu. La pate
semi-liquide devrait étre tiede. Recouvrez la jatte de
pate d’un linge humide et laissez lever pendant au
moins une demi heure, dans un endroit chaud (pres
d’un radiateur, au soleil, ou dans un four a 50 °C.

Confection

Préchauffez la poéle et beurrez légérement les
creux. Versez rapidement une portion de pate dans
chaque creux. Vous dosez la pate avec une louche
a bec verseur, ou avec un pichet. Une fois que le
dessus de la crépe a séché, retournez-la a l'aide
d’une fourchette ou d’'une brochette en bois. Elles
doivent étre bien cuites et dorées des deux cotés.
Dressez la portion de poffertjes sur une assiette et
faites cuire la poélée suivante. Les poffertjes hol-
landais se mangent traditionnellement bien chauds,
avec un copeau de beurre et une généreuse
quantité de sucre glace ; les gourmands ajoutent
quelques gouttes de liqueur.

Poffertjes au jambon et fromage

Ingrédients

» 125 g de farine fleur

» 125 g de farine de sarrasin ou blé noir

(Vous pouvez remplacer la farine de sarrasin par

de la farine ordinaire, mais le godt ne sera pas celui

des vraies poffertjes hollandais a I'ancienne!)

1 oeuf

250 ml de lait

++ 250 ml d’eau

» 15 g de levure fraiche (ou 1 sachet de levure
séchée)

* 50 g de beurre fondu

« sel (sauf si vous utilisez du beurre salé)
» 100 g de jambon en fines tranches

« 20 brins de ciboulette

» 100 g de fromage rapé

Préparation

Délayes la levure dans 3 cuillerées a soupe de lait
tiédi. Mélangez dans un bol la farine fleur et la farine
de sarrasin %appelée aussi farine de blé noir). Faites
votre pate avec la farine, la levure, le lait et I'eau ;

la pate ne doit pas étre trop épaisse, il faut qu’elle
tienne bien a la cuiller; adaptez donc la quantité
d’eau. Ajoutez le beurre fondu (avec le sel, le cas
échéant) et I'oeuf préalablement battu. La pate
semi-liquide devrait étre tiede. Recouvrez la jatte

de pate d’un linge humide et laissez lever pendant
au moins une demi heure, dans un endroit chaud
(prés d’'un radiateur, au soleil, ou dans un four a 50
°C. Tranchez le jambon en tres petits morceaux.
Ciselez la ciboulette.

Confection

Au bol de pate, vous mélangez le jambon, la cibou-
lette et la moitié du fromage. Préchauffez la poéle et
beurrez légérement les creux. Versez dans chaque
creux une portion de pate, a l'aide d’'une louche a
bec verseur. Laissez cuire jusqu’a ce que le dessus
séche. Une fois que le dessus de la crépe a séché,
retournez-la a 'aide d’une fourchette ou d’une
brochette en bois. Elles doivent étre bien cuites

et dorées des deux cotés. Dressez la portion de
poffertjes sur une assiette et faites cuire la poélée
suivante. Saupoudrez de fromage rapé, ajoutez un
copeau de beurre, et servez chaud.

Poffertjes a la Napolitaine

Ingrédients

» 125 g de farine fleur

» 125 g de farine de sarrasin ou blé noir

(Vous pouvez remplacer la farine de sarrasin par

de la farine ordinaire, mais le godt ne sera pas celui

des vraies poffertjes hollandais a I'ancienne!)

1 oeuf

+ 250 ml de lait

++ 250 ml d’eau

» 15 g de levure fraiche (ou 1 sachet de levure
séchée)

* 50 g de beurre fondu

» sel (sauf si vous utilisez du beurre salé)

» 100 g de mortadelle en fines tranches

« 2 c.s. de basilic haché

1 c.s. d’huile d’olive

Préparation

Délayes la levure dans 3 cuillerées a soupe de lait
tiédi. Mélangez dans un bol la farine fleur et la farine
de sarrasin (appelée aussi farine de blé noir). Faites
votre pate avec la farine, la levure, le lait et I'eau ;

la pate ne doit pas étre trop épaisse, il faut qu’elle
tienne bien a la cuiller; adaptez donc la quantité
d’eau. Ajoutez le beurre fondu (avec le sel, le cas
échéant) et I'oeuf préalablement battu. La pate
semi-liquide devrait étre tiede. Recouvrez la jatte de
pate d’'un linge humide et laissez lever pendant au
moins une demi heure, dans un endroit chaud (prés
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d’un radiateur, au soleil, ou dans un four a 50 °C.
Pour la farce au goat de Naples, coupez la mort-
adelle trés fin et mélangez-la au basilic. Faites-
la revenir un instant dans un peu d’huile d’olive.

Confection

Préchauffez la poéle et beurrez Iégérement les
creux. Dans chacun des creux de la poéle, déposez
Y cuillerée a soupe de farce, et couvrez de pate.
Vous dosez la pate avec une louche a bec verseur,
ou avec un pichet. Une fois que le dessus de la
crépe a séché, retournez-la a I'aide d’'une four-
chette ou d’'une brochette en bois. Elles doivent étre
bien cuites et dorées des deux cbtés. Dressez la
portion de poffertjes sur une assiette et faites cuire
la poélée suivante. Les poffertjes se mangent bien
chauds,avec un copeau de beurre.

Poffertjes a la glace vanille et au coulis de
cerises

Ingrédients

» 125 g de farine fleur

» 125 g de farine de sarrasin ou blé noir

(Vous pouvez remplacer la farine de sarrasin par

de la farine ordinaire, mais le godt ne sera pas celui

des vraies poffertjes hollandais a I'ancienne!)

* 1 oeuf

* 250 ml de lait

*+ 250 ml d’eau

» 15 g de levure fraiche (ou 1 sachet de levure
séchée)

* 50 g de beurre fondu

« sel (sauf si vous utilisez du beurre salé)

1 pot de cerises dénoyautées au sirop (350 g)

» 1/2 dl de porto

* 1 batonnet de cannelle

» 2 c.s. de liant universel (fécule, maizena, etc.)

* 4 boules de glace vanille

Préparation

Délayes la levure dans 3 cuillerées a soupe de lait
tiédi. Mélangez dans un bol la farine fleur et la farine
de sarrasin (appelée aussi farine de blé noir). Faites
votre pate avec la farine, la levure, le lait et 'eau ;

la pate ne doit pas étre trop épaisse, il faut qu’elle
tienne bien a la cuiller; adaptez donc la quantité
d’eau. Ajoutez le beurre fondu (avec le sel, le cas
échéant) et I'oeuf préalablement battu. La pate
semi-liquide devrait étre tiede. Recouvrez la jatte de
pate d’un linge humide et laissez lever pendant au
moins une demi heure, dans un endroit chaud (pres
d’un radiateur, au soleil, ou dans un four a 50 °C.
Pendant que la pate leve, faites égoutter les cerises
dans une passoire ; recueillez le liquide. Dans une
petite casserole, portez a ébullition le liquide des
cerises avec le porto et le baton de cannelle. Lais-
sez le coulis frémir, sans cuire, pendant environ 15
minutes. Retirez le baton de cannelle et ajoutez les
cerises. Ajoutez le liant et remuez jusqu’a ce que le
coulis soit suffisamment épaissi.

Confection

Préchauffez la poéle et beurrez Iégérement les
creux. Versez rapidement une portion de pate dans
chaque creux. Vous dosez la pate avec une louche
a bec verseur, ou avec un pichet. Une fois que le

dessus de la crépe a séché, retournez-la a I'aide
d’une fourchette ou d’une brochette en bois. Elles
doivent étre bien cuites et dorées des deux cbtés.
Dressez la portion de poffertjes sur une assiette

et faites cuire la poélée suivante. Les poffertjes se
mangent bien chauds, dressés sur 'assiette autour
de leur boule de glace vanille et arrosés de coulis
de cerises.

Poffertjes au ruhm

Ingrédients

» 125 g de farine fleur

» 125 g de farine de sarrasin ou blé noir

(Vous pouvez remplacer la farine de sarrasin par

de la farine ordinaire, mais le godt ne sera pas celui

des vraies poffertjes hollandais a I'ancienne!)

* 1 oeuf

* 250 ml de lait

++ 250 ml d’eau

» 15 g de levure fraiche (ou 1 sachet de levure
séchée)

» 50 g de beurre fondu

» sel (sauf si vous utilisez du beurre salé)

* 1 c.c. de cannelle en poudre

» 50 g de petits raisins secs

*1c.s. de rhum

* 6 boules de gingembre confit

Préparation

Délayes la levure dans 3 cuillerées a soupe de lait
tiédi. Mélangez dans un bol la farine fleur et la farine
de sarrasin (appelée aussi farine de blé noir). Faites
votre pate avec la farine, la levure, le lait et I'eau ;

la pate ne doit pas étre trop épaisse, il faut qu’elle
tienne bien a la cuiller; adaptez donc la quantité
d’eau. Ajoutez le beurre fondu (avec le sel, le cas
échéant&, la cannelle, et I'oeuf préalablement battu.
La pate semi-liquide devrait étre tiede. Recouvrez
la jatte de pate d’un linge humide et laissez lever
pendant au moins une demi heure, dans un endroit
chaud (prés d’un radiateur, au soleil, ou dans un
four a 50 °C. Mettez les raisins secs a tremper dans
le rhum. Hachez menu les boules de gingembre
confit et mélangez-les aux raisins.

Confection

Préchauffez la poéle et beurrez Iégérement les
creux. Versez rapidement une portion de pate dans
chaque creux, en ne le remplissant qu’a moitié.
Déposez sur la pate un peu de farce aux raisins et
au gingembre, et recouvrez de pate. Vous dosez

la pate avec une louche a bec verseur, ou avec un
pichet. Une fois que le dessus de la crépe a séché,
retournez-la a 'aide d’une fourchette ou d’une
brochette en bois. Elles doivent étre bien cuites et
dorées des deux cotés. Dressez la portion de
poffertjes sur une assiette et faites cuire la poélée
suivante. Les poffertjes se mangent traditionnelle-
ment bien chauds, avec un copeau de beurre et une
généreuse quantité de sucre glace ; les gourmands
ajoutent quelques gouttes de rhum en servant.
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PROFICIAT!

Proficiat met de aankoop van dit Bestron-product. In deze
gebruiksaanwijzing leggen we de werking en het gebruik uit. Lees

de gebruiksaanwijzing dus aandachtig door voér u het apparaat

gaat gebruiken. Gebruik het apparaat alleen zoals beschreven in de
gebruiksaanwijzing. Bewaar de gebruiksaanwijzing daarna zorgvuldig.

Bij een defect:

Mocht het apparaat onverhoopt defect raken, probeer dan nooit zélf
de reparatie uit te voeren. Laat reparaties altijd uitvoeren door een
gekwalificeerde monteur.

Gebruik door kinderen:

« Dit apparaat mag worden gebruikt door kinderen ouder dan 8
jaar en personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of
geestelijke vermogens of gebrek aan ervaring en kennis, maar
alleen onder toezicht of als ze instructie hebben gekregen over
het veilig gebruik van het apparaat en de mogelijke gevaren ervan
begrijpen.

* Reiniging en onderhoud moeten niet worden gedaan door kinderen,
behalve als zij ouder dan 8 jaar zijn en onder toezicht staan.

. HOéJd het toestel en de kabel buiten bereik van kinderen tot 8 jaar
oud.

+ Kinderen moeten in de gaten gehouden worden om er zeker van te
zijn dat ze niet met het apparaat spelen.
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WAT U MOET WETEN OVER ELEKTRISCHE APPARATEN

Controleer of de netspanning overeenkomt met de aangegeven
netspanning op het typeplaatje van een elektrisch apparaat,
voordat u het gebruikt.

Controleer of het stopcontact waarop u een elektrisch apparaat
aansluit, geaard is.

Plaats elektrische apparaten altijd op een stabiele en viakke
ondergrond, op een plaats waar het niet kan vallen.

Bepaalde delen van een elektrisch apparaat kunnen warm of soms
heet worden. Raak deze niet aan om te voorkomen dat u zich
verbrandt.

Zorg ervoor dat uw handen droog zijn als u een elektrisch
apparaat, een snoer of een stekker aanraakt.

Elektrische apparaten moeten hun warmte kwijt kunnen om
brandgevaar te voorkomen. Zorg er dus voor dat het apparaat
voldoende vrij is en niet in contact kan komen met brandbaar
materiaal. Elektrische apparaten mogen nooit worden bedekt.
Zorg ervoor dat elektrische apparaten, snoeren of stekkers niet in
aanraking komen met water.

Dompel elektrische apparaten, snoeren of stekkers nooit onder in
water of een andere vloeistof.

Pak elektrische apparaten niet op wanneer ze in het water zijn
gevallen. Trek direct de stekker uit het stopcontact. Gebruik het
apparaat niet meer.

Zorg ervoor dat elektrische apparaten, snoeren en stekkers niet in
aanraking komen met hittebronnen, zoals een hete kookplaat of
open vuur.

Laat snoeren niet over de rand van het aanrecht, werkblad of een
tafel hangen.

Haal stekkers altijd uit het stopcontact wanneer u het elektrisch
apparaat niet gebruikt.

Als u de stekker uit het stopcontact neemt, trek dan aan de stekker
zelf en niet aan het snoer.

Controleer regelmatig of het snoer van het elektrisch apparaat nog
intact is. Gebruik het apparaat niet als het snoer beschadigingen
vertoont. Als het snoer beschadigd is, moet het vervangen worden
door de fabrikant, een technische servicedienst of een persoon met
een gelijkaardige kwalificatie, om elk gevaar te vermijden.

Het apparaat mag niet in werking worden gesteld door middel van
een externe tijdschakelaar, of door een afzonderlijk systeem met
afstandsbediening.
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WAT U MOET WETEN OVER DIT APPARAAT

» Gebruik het apparaat nooit buitenshuis.
* Gebruik het apparaat nooit in vochtige ruimten.

* Maak het apparaat na gebruik grondig schoon (zie Reiniging en
onderhoud).

MILIEU

E *  Werp verpakkingsmateriaal zoals plastic en dozen in de

daarvoor bestemde containers.

» Dit product aan het eind van de gebruiksduur niet inleveren
als normaal huishoudelijk afval, maar bij een inzamelpunt
voor hergebruik van elektrische en elektronische apparatuur.
Let op het symbool op het product, de gebruiksaanwijzing of
de verpakking.

* De materialen kunnen hergebruikt worden zoals aangegeven.
Door uw hulp bij hergebruik, de verwerking van de materialen
of ander vormen van de benutting van oude apparatuur levert
u $.en belangrijke bijdrage aan de bescherming van ons
milieu.

» Informeer bij de gemeente naar het juiste inzamelpunt bij u in
de buurt.

CE-CONFORMITEITSVERKLARING

Dit product voldoet aan de bepalingen in de volgende Europese
richtlijnen op het gebied van veiligheid

+ EMC - Richtlijn 2014/30/EU
« Laagspanningsrichtlijn 2014/35/EU
*  RoHS - Richtlijn 2011/65/EU
R. Neyman

Quality control
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WERKING - Algemeen

Het apparaat is alleen bedoeld voor huishoudelijke 4 2
doeleinden, niet voor professioneel gebruik.

Behuizing

Bakplaat

Handvat
Aan/uit-schakelaar

met indicatielampje (rood)
Snoer en stekker
Gereedlampje (groen)

oo hwh=

WERKING - Voor het eerste gebruik

Reinig voor het eerste gebruik de bakplaat (zie ‘Reiniging en onderhoud’). De eerste keer dat u het appa-
raat in gebruik neemt, kan er lichte rookontwikkeling en een specifieke geur ontstaan. Dit is normaal

en zal vanzelf verdwijnen. Zorg voor voldoende ventilatie. Het verwarmingselement zal tijdens het gebruik
in- en uitschakelen om de temperatuur van de bakplaat constant te houden. Het groene gereedlampje zal
dus ook aan en uitgaan. Dit duidt niet op een defect.

LET OP: Houd huisvogels uit de buurt van het apparaat wanneer het in gebruik is. Dampen die vrijkomen
uit de antiaanbaklaag zijn schadelijk voor vogels.

WERKING - Poffertjes bakken

Smeer de bakplaat in met een beetje olie of boter.

Steek de stekker in het stopcontact.

Schakel het apparaat in door middel van de aan/uit-schakelaar. De rode en groene lampjes branden.
Wacht enkele minuten tot de bakplaat voldoende warm is geworden en het groene lampje uit gaat.
Hetverwarmingselement zorgt ervoor dat de bakplaat op de juiste temperatuur blijft.

Doe het poffertjesbeslag snel in de kuiltjes van de bakplaat. Dit gaat het gemakkelijkst met een
knijpfles, juslepel of schenkkan.

Draai de poffertjes met een vork of satéstokje voorzichtig om als de bovenkant droog is geworden. Als
beide kanten van de poffertjes goudbruin zijn gebakken, zijn ze klaar. Afhankelijk van o.a. het type
beslag en uw persoonlijk voorkeur zal de baktijd ongeveer 3 a 5 minuten duren.

7. Haal de poffertjes met een vork of satéstokje van de bakplaat en serveer ze op een plat bord.

8. Zet na het bakken de bakplaat met de aan/uit-schakelaar uit.

9. Trek de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.

REINIGING EN ONDERHOUD

o o hwb=

Neem de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat volledig afkoelen.

Reinig de bakplaat na ieder gebruik. Gebruik hiervoor een vochtige doek en droog het vervolgens
grodig.

Reinig de behuizing met een vochtige doek met eventueel wat afwasmiddel. Verwijder het afwasmidde
met een vochtige doek en droog het vervolgens grondig.

Wikkel het snoer om de pootjes aan de onderkant van de behuizing en berg het apparaat op.

ET OP:

Gebruik nooit metalen voorwerpen of een schuursponsje om de bakplaat te reinigen. Wees

voorzichtig met het omdraaien en het van de bakplaat halen van de poffertjes met metalen

voorwerpen. Deze kunnen de anti-aanbaklaag van de bakplaten beschadigen.

*  Dompel het apparaat, de stekker en het snoer nooit onder in water. Zet het apparaat nooit in
een afwasmachine.

*  Gebruik geen agressieve of schurende schoonmaakmiddelen of scherpe voorwerpen (zoals

messen of harde borstels) bij het reinigen.

A W N
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GARANTIEBEPALINGEN

Bestron hanteert onder de volgende voorwaarden 60 maanden na aankoopdatum garantie op deze ap-
paratuur tegen defecten die zijn ontstaan door fabricage- en/of materiaalfouten.

1. In de genoemde garantieperiode zullen geen kosten worden berekend voor arbeidsloon en materiaal.
2. De onder garantie uitgevoerde reparatie verlengt de garantietermijn niet.
3. gefecte onderdelen of bij omruiling de defecte apparaten zelf, worden automatisch eigendom van
estron.
4. De garantie is uitsluitend geldig voor de eerste koper en niet overdraagbaar.
5. De garantie is niet geldig voor schade die is ontstaan door:
Ongevallen
Verkeerd gebruik
Slijtage

Verwaarlozing

Foutieve installatie

Aansluiting op een andere netspanning dan die op het typeplaatje is vermeld

Ongeautoriseerde wijziging

Reparaties uitgevoerd door niet-gekwalificeerde derden

Gebruik in strijd met de geldende wettelijke, technische of veiligheidsnormen

Onzorgvuldig transport zonder geschikte verpakking of andere bescherming

6. Aanspraak op garantie kan niet worden gedaan bij:

» Schade tijdens het transport

» Het verwijderen of wijzigen van het serienummer van het apparaat.
7. Uitgezonderd van garantie zijn:

* Snoeren

* Lampen

»  Glazen onderdelen

8. De garantie geeft geen enkel recht op vergoeding van eventuele schade, buiten de vervanging res-
pectievelijk reparatie van de defecte onderdelen. Bestron kan nooit aansprakelijk gesteld worden voor
eventuele vervolgschade of enigerlei andere consequenties die door of in relatie met de door hem
geleverde apparatuur zijn ontstaan.

9. Aanspraak op garantie kan alleen bij uw (web-)winkelier of rechtstreeks bij de Bestron Service Dienst.
Stuur echter nooit zomaar iets op. Het pakket kan dan namelijk geweigerd worden en eventuele
kosten zijn voor uw rekening. Neem eerst contact op voor aanwijzingen hoe u het apparaat moet
inpakken en verzenden. Elke aanspraak op garantie dient vergezeld te gaan van het aankoopbewijs.

SERVICE

Mocht zich onverhoopt een storing voordoen, dan kunt u contact opnemen met de BESTRON-service-
dienst: www.bestron.com/service
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SUGGESTIES VOOR POFFERTJES RECEPTEN

Om poffertjes te bakken heeft u een speciale
poffertjespan nodig, een pan met kuiltjes erin met
een doorsnede van ongeveer 3 cm. De Bestron
poffertiesmaker is hiervoor uiterst geschikt! En is
bruikbaar in iedere keuken!

Traditioneel Poffertjesrecept

Ingrediénten

* 125 g bloem

» 125 g boekweitmeel

(I.p.v. boekweitmeel kunt u ook alleen tarwebloem
gebruiken, alhoewel u dan wel de hollandse pof-
fer1tje§smaak een beetje mist!)

* lei

» 250 ml melk

» + 250 ml water

» 15 g verse gist (1 zakje droge gist)

» 50 g gesmolten boter

« zout (als boter ongezouten is)

Voorbereiding

Los de gist op in 3 eetlepels lauwe melk. Meng het
bloem met het boekweitmeel. Maak een glad beslag
van het meel, de gist, de melk en het water (het
beslag mag niet gemakkelijk van de lepel lopen,
maar mag ook niet te dik zijn; pas de hoeveelheid
water hieraan aan). Roer dan het zout, de gesmol-
ten boter en het losgeklopte ei erdoor. Het beslag
moet lauwwarm zijn. Laat het beslag, afgedekt met
een vochtige theedoek, minimaal een half uur rijzen
op een warme plaats (bij de verwarming, in de zon
of in een oven die op 50 °C staat).

Bereiding

Verwarm de poffertjespan en bestrijk de holletjes
met een beetje boter. Giet vlug in elk kuiltje een
beetje beslag. Dit gaat het gemakkelijkst in een
knijpfles met een niet al te klein gat of een kannetje
of juslepel. Keer als de bovenkant droog is de pof-
ferties om met een vork of satéstokje. Ze moeten
aan beide kanten goudbruin gebakken worden.

Leg de poffertjes op een bord en bak de rest van de
poffertjes op dezelfde manier. De poffertjes eet je
heet, met een krulletje roomboter en een dikke laag
poedersuiker erover (een paar druppeltjes likeur
maken het helemaal lekker).

Ham-kaas poffertjes

Ingrediénten

» 125 g bloem

» 125 g boekweitmeel

(I.p.v. boekweitmeel kunt u ook alleen tarwebloem
gebruiken, alhoewel u dan wel de hollandse pof-
fe1rtje_ssmaak een beetje mist!)

*1ei

» 250 ml melk

» + 250 ml water

» 15 g verse gist (1 zakje droge gist)

» 50 g gesmolten boter

« zout (als boter ongezouten is)
* 100 g ham

* 20 sprietjes bieslook

» 100 g geraspte kaas

Voorbereiding

Los de gist op in 3 eetlepels lauwe melk. Meng het
bloem met het boekweitmeel. Maak een glad beslag
van het meel, de gist, de melk en het water (het
beslag mag niet gemakkelijk van de lepel lopen, maar
mag ook niet te dik zijn; pas de hoeveelheid water
hieraan aan). Roer dan het zout, de gesmolten boter
en het losgeklopte ei erdoor. Het beslag moet lauw-
warm zijn. Laat het beslag, afgedekt met een vochtige
theedoek, minimaal een half uur rijzen op een warme
plaats (bij de verwarming, in de zon of in een oven
die op 50 °C staat). Hak de ham heel fijn. Knip de
bieslook fijn.

Bereiding

Doe het beslag in een kom of schaal en roer de
ham, de bieslook en de helft van de kaas erdoor.
Verwarm de poffertjespan en bestrijk de holletjes
met een beetje boter. Schep met een juslepel
beslag in de holletjes. Bak de poffertjes tot de bo-
venkant bijnadroog is. Keer als de bovenkant droog
is de pofferties om met een vork of satéstokje. Ze
moeten aan beide kanten goudbruin gebakken wor-
den. Leg de poffertjes op een bord en bak de rest
van de poffertjes op dezelfde manier. Strooi de rest
van de kaas erover en leg er een klontje boter op!

Napolitaanse poffertjes

Ingrediénten

» 125 g bloem

» 125 g boekweitmeel

(I.p.v. boekweitmeel kunt u ook alleen tarwebloem
gebruiken, alhoewel u dan wel de hollandse pof-
feqtje_ssmaak een beetje mist!)

* lei

» 250 ml melk

» + 250 ml water

» 15 g verse gist (1 zakje droge gist)

» 50 g gesmolten boter

« zout (als boter ongezouten is)

» 100 g mortadella

« 2 el fijngehakte basilicum

« 1 el olijfolie

Voorbereiding

Los de gist op in 3 eetlepels lauwe melk. Meng het
bloem met het boekweitmeel. Maak een glad beslag
van het meel, de gist, de melk en het water (het be-
slag mag niet gemakkelijk van de lepel lopen, maar
mag ook niet te dik zijn; pas de hoeveelheid water
hieraan aan). Roer dan het zout, de gesmolten
boter en het losgeklopte ei erdoor. Het beslag moet
lauwwarm zijn. Laat het beslag, afgedekt met een
vochtige theedoek, minimaal een half uur rijzen op
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een warme plaats (bij de verwarming, in de zon
of in een oven die op 50 °C staat). Snijd voor de
vulling de mortadella ragfijn en meng deze door
de basilicum. Bak de mortadella kort in een beetje
olijfolie.

Bereiding

Verwarm de poffertjespan en bestrijk de holletjes
met een beetje boter. Leg in de holletjes van de pan
2 el vulling en dek deze af met een laagje beslag.
Dit gaat het gemakkelijkst in een knijpfles met een
niet al te klein gat of een kannetje of juslepel. Keer
als de bovenkant droog is de poffertjes om met een
vork of satéstokje. Ze moeten aan beide kanten
goudbruin gebakken worden. Leg de poffertjes op
een bord en bak de rest van de poffertjes op
dezelfde manier. De poffertjes eet je heet, met een
krulletje roomboter.

Poffertjes met roomijs en warme kersen

Ingrediénten

* 125 g bloem

» 125 g boekweitmeel

(I.p.v. boekweitmeel kunt u ook alleen tarwebloem
gebruiken, alhoewel u dan wel de hollandse pof-
fer1tje$smaak een beetje mist!)

* 1ei

* 250 ml melk

» + 250 ml water

* 15 g verse gist (1 zakje droge gist)

» 50 g gesmolten boter

« zout (als boter ongezouten is)

« 1 pot kersen zonder pit op siroop (350 g)

* 1/2 dl rode port

« 1 kaneelstokje

* 2 el allesbinder

* 4 bollen slagroomijs

Voorbereiding

Los de gist op in 3 eetlepels lauwe melk. Meng het
bloem met het boekweitmeel. Maak een glad beslag
van het meel, de gist, de melk en het water (het be-
slag mag niet gemakkelijk van de lepel lopen, maar
mag ook niet te dik zijn; pas de hoeveelheid water
hieraan aan). Roer dan het zout, de ge-

smolten boter en het losgeklopte ei erdoor. Het be-
slag moet lauwwarm zijn. Laat het beslag, afgedekt
met een vochtige theedoek, minimaal een half uur
rijzen op een warme plaats (bij de verwarming, in

de zon of in een oven die op 50 °C staat). Terwijl

het beslag staat te rijzen de kersen in een zeef
laten uitlekken, sap opvangen. In een steelpan het
kersensap met port en het kaneelstokje aan de kook
brengen. Saus + 15 minuten tegen de kook aan
houden. Het kaneelstokje uit de saus verwijderen en
de kersen toevoegen. Allesbinder erover strooien en
de saus al roerend iets laten binden.

Bereiding
Verwarm de poffertjespan en bestrijk de holletjes
met een beetje boter. Giet vlug in elk kuiltje een

beetje beslag. Dit gaat het gemakkelijkste in een
knijpfles met een niet al te klein gat of een kannetje
of juslepel. Keer als de bovenkant droog is de pof-
ferties om met een vork of satéstokje. Ze moeten
aan beide kanten goudbruin gebakken worden. Leg
de poffertjes op een bord en bak de rest van de
poffertjes op dezelfde manier. De poffertjes eet je
heet, met daarover de warme kersensaus en in het
midden een bolletje roomijs.

Rumpoffertjes

Ingrediénten

* 125 g bloem

* 125 g boekweitmeel

(I.p.v. boekweitmeel kunt u ook alleen tarwebloem
gebruiken, alhoewel u dan wel de hollandse pof-
fer1tjessmaak een beetje mist!)

* 1ei

» 250 ml melk

* + 250 ml water

» 15 g verse gist (1 zakje droge gist)

» 50 g gesmolten boter

« zout (als boter ongezouten is)

* 1 tl kaneel

» 50 g rozijnen

*1elrum

* 6 gemberbolletjes

Voorbereiding

Los de gist op in 3 eetlepels lauwe melk. Meng het
bloem met het boekweitmeel. Maak een glad beslag
van het meel, de gist, de melk en het water (het be-
slag mag niet gemakkelijk van de lepel lopen, maar
mag ook niet te dik zijn; pas de hoeveelheid water
hieraan aan). Roer dan het zout, de gesmolten
boter, de kaneel en het losgeklopte ei erdoor. Het
beslag moet lauwwarm zijn. Laat het beslag, afge-
dekt met een vochtige theedoek, minimaal een half
uur rijzen op een warme plaats (bij de verwarming,
in de zon of in een oven die op 50 °C staat). Week
de rozijnen in de rum. Hak de gemberbolletjes fijn
en meng ze door de geweekte rozijnen.

Bereiding

Verwarm de poffertjespan en bestrijk de holletjes
met een beetje boter. Giet vlug in elk kuiltje een
klein beetje beslag (holletje niet helemaal vullen).
Daarop een klein beetje mengsel van de rozijnen
met gember en daarop weer een beetje beslag. Dit
gaat het gemakkelijkst in een knijpfles met een niet
al te klein gat of een kannetje of juslepel. Keer als
de bovenkant droog is de poffertjes om met een
vork of satéstokje. Ze moeten aan beide kanten
goudbruin gebakken worden. Leg de poffertjes

op een bord en bak de rest van de poffertjes op
dezelfde manier. De poffertjes eet je heet, met een
krulletje roomboter en een dikke laag poedersuiker
erover (een paar druppeltjes rumlikeur maken het
helemaal lekker).
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CONGRATULATIONS!

Congratulations with the purchase of this Bestron product. These
instructions tell you how the product works and how to use it. Read the
instructions carefully before you start using the appliance. Only use
the appliance in the manner described in the instructions. Keep these
instructions in a safe place for future reference.

Defects:
If the appliance is defective, do not try to repair it yourself. Always have
a qualitied mechanic carry out any repairs.

Children:

« This appliance may be used by children over the age of 8 years old
and persons with reduced physical, sensory or mental capabilities
or lack of experience and know-how, but only if supervised or if
they have been instructed on how to use the appliance safely and
are aware of its potential dangers.

« Children are not allowed to clean and maintain the appliance,
except if they are over the age of 8 years old and supervised.

» Keep the appliance and the cable out of reach of children under the
age of 8 years old.

+ Keep an eye on children to ensure that they do not play with the
appliance.
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WHAT YOU SHOULD KNOW ABOUT ELECTRICAL APPLIANCES

+ Check that the mains voltage corresponds with that shown on the
rating plate of an electrical appliance before you use it.

» Check that the socket to which you connect the electrical appliance
is earthed.

» Always install electrical appliances on a stable and level surface
where it cannot fall over.

» Certain parts of an electrical appliance may become warm or
sometimes hot. Do not touch them as you may burn yourself.

* Make sure your hands are dry when you touch an electrical
appliance, a cord or a plug.

» Electrical appliances must be able to lose their heat to avoid fire
hazards. Therefore, make sure that the appliance has sufficient
clearance around it and that it does not come into contact with
flammable materials. Electrical appliances must never be covered.

* Make sure that electrical appliances, cords or plugs do not come
into contact with water.

* Never immerse electrical appliances, cords or plugs in water or any
other liquid.

* Do not touch electrical appliances if the% have fallen in the
water. Immediately pull the plug out of the socket. Stop using the
appliance.

+ Make sure that electrical appliances, cords and plugs do not come
into contact with heat sources, such as a hot hob or open fire.

. N%\ller let cords hang over the edge of the sink, a worktop or a
table.

» Always remove plug from the socket when you are not using the
electrical appliance.

. Rr’]emovg the plug from the socket by pulling the plug itself and not
the cord.

* Regularly check if the cord of the electrical appliance is not
damaged. Do not use the electrical appliance if the cord shows
signs of damage. If the cord is damaged, it should be replaced by
the manufacturer, a technical service provider or a person with an
equivalent qualification, to avoid any danger.

» The appliance may not be switched on with the aid of an external
time switch, or by a separate system with remote control.
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WHAT YOU SHOULD KNOW ABOUT THIS APPLIANCE

* Never use the appliance outdoors.

* Never use the appliance in damp or wet locations.

« Thoroughly clean the appliance after use (see Cleaning and
Maintenance).

THE ENVIRONMENT

E + Dispose of packaging material such as plastic and cardboard
boxes in the desi?nated containers.

* Do not dispose of this product as normal domestic waste
at the end of its life, but hand it in at a collection point for
the reuse of electric and electronic equipment. Look for the
symbol on the product, the user instructions or the packaging
showing the type of waste.

* The materials can be used as indicated. By helping us
reuse and process the materials or otherwise recycle the
old equipment, you will be making an important contribution
towards the protection of the environment.

*  Your municipality can tell you where to find the designated
waste collection point in your neighbourhood.

CE DECLARATION OF CONFORMITY

This product conforms to the requirements of the following European
Directives on safety:

+ EMC Directive 2014/30/EU
» Low Voltage Directive 2014/35/EU
* RoHS Directive 2011/65/EU
R. Neyman

Quality control
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OPERATION - General

The appliance is intended only for domestic use,
not for professional use.

Housing

Baking plate

Handle

On/Off switch with indicator light (red)
Power cord and plug

Ready-to-use light (green)

QOTRWN =

OPERATION - Before first use

Clean the baking plate before using the appliance for the first time (see ‘Cleaning and maintenance’). The
appliance may emit a little smoke and a characteristic smell when you switch it on for the first time. This
is normal, and will soon stop. Make sure the appliance has sufficient ventilation. During use the heating
element will switch on and off to keep the temperature of the baking plate constant. The green ready-to-
use light will also turn on and off. This does not indicate a defect.

ATTENTION: Keep house birds away from the appliance when it is in use. Fumes released from the non-
stick coating are harmful to birds.

OPERATION - Baking Dutch Poffertjes

1. Grease the baking plate with a little oil or butter.

2. Put the plug into the wall socket.

3. Switch on the appliance by pressing the On/Off switch. The red and green indicator lights will illumi-
nate.

4. Wait until the heating plate has heated up sufficiently and the green ready-to-use light has extinguis-
hed. The heating element will keep the baking plate at the correct temperature.

5. Pour the Dutch Poffertjes batter into the indentations in the baking plate. Pour quickly; this will be
easiest when you use a squeeze-bottle, gravy spoon, or jug.

6. Carefully turn the Dutch Poffertjes over using a fork or a shish kebab skewer once the top surface
becomes dry. The Dutch Poffertjes are ready once both sides turn golden-brown. The baking time will
range between about 3 and 5 minutes, depending on the type of batter and your personal preference,
etc.

7. Remove the Dutch Poffertjes from the baking plate using a fork or shish kebab skewer and serve on a
plate.

8. Once you have finished baking switch off the baking plate with the On/Off switch.
9. Remove the plug from the wall socket, and allow the appliance to cool.

CLEANING AND MAINTENANCE

1. Remove the plug from the wall socket, and allow the appliance to cool down completely.

2. Clean the baking plate after each use. Use a damp cloth to clean the plate, and dry it thoroughly.

3. Clean the housing with a damp cloth, if necessary with an additional couple of drops of washing-up
liquid. Remove the washing-up solution from the appliance with a damp cloth, and then dry thoroughly.

4. Wrap the power cord around the lugs on the base of the housing, and store the appliance.

ATTENTION:

* Never use metal implements or scourers to clean the baking plate. Be careful when using metal
objects to turn the Dutch Poffertjes or remove them from the baking plate; these could damage the
non-stick coating on the baking plate.

* Neverimmerse the appliance, plug or power cord in water. Never put the appliance in a dishwasher.

* Never use corrosive or scouring cleaning agents or sharp objects (such as knives or hard brushes)
to clean the appliance.
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WARRANTY CONDITIONS

Bestron offers a 60-month warranty on this equipment against defects resulting from manufacturing and/or
material errors, subject to the following conditions.

1. No labour or material costs will be charged during this warranty period.

2. Any repairs carried out under the warranty will not extend the warranty period.

3. Faulty parts, or in the event of exchange, the faulty equipment itself, will automatically become the pro-
perty of Bestron.

4. The warranty is valid for the first buyer only and is non-transferable.

5. The warranty is not valid for damage caused by:

* Accidents
* Improper use
*  Wearand tear
*  Neglect
»  Faulty installation
» Connection to a different mains voltage than indicated on the type plate
* Unauthorised changes
* Repairs carried out by unqualified third parties
» Use in violation with the applicable statutory, technical or safety standards
» Careless transport without suitable packaging or other protection
6. Warranty cannot be claimed:
»  For damage during transport
» If the serial number of the appliance is removed or changed
7. Items excluded from warranty are:
» Cords
«  Lamps
*  Glass parts

8. The warranty does not entitle the purchaser to compensation for any damage other than replacement
or repair of the faulty parts. Bestron cannot in any event be held liable for any indirect or consequential
losses caused by or in relation to the equipment it has provided.

9. Claims under a warranty may only be submitted to your (online) retailer or directly to the Bestron Ser-
vice Department. Never send items without being asked to. We may refuse the parcel and you will be
liable for the costs. Contact us first and we tell you how the appliance should be packaged and sent.
Each claim under a warranty must be accompanied by the relevant receipt.

SERVICE

If an unexpected problem occurs, please contact the BESTRON service department:
www.bestron.com/service




) besTRON®

SUGGESTIONS FOR DUTCH POFFERTJES RECIPES

Dutch Poffertjes are baked in a special Dutch Pof-
fertjes pan, a pan with indentations of a diameter of
about 3 cm. Your Bestron Dutch Poffertjes Maker
bakes delicious Dutch Poffertjes — and is ideal for
use in every kitchen!

Traditional Dutch Poffertjes

Ingredients

» 125 g flour

» 125 g buckwheat flour

(You can also use ordinary flour instead of buckw-
heat flour; however, you will then miss a little of the
characteristic flavour of Dutch Poffertjes!)

*1egg

+ 250 ml milk

« approx. 250 ml water

» 15 g fresh yeast (1 sachet of dry yeast)

* 50 g molten butter

« salt (when using butter without salt)

Preparation

Dissolve the yeast in 3 tablespoons of lukewarm
milk. Mix the flour with the buckwheat flour. Prepare
a smooth batter from the flour, yeast, milk and water
(the batter should not run easily from the spoon, but
may not be too thick; adjust the quantity of water as
required). Stir the salt, molten butter and beaten egg
through the batter. The batter should be lukewarm.
Set the batter, covered with a moist tea towel, in a
warm place (next to a radiator, in the sun, orin an
oven at 50 °C) and allow it to rise for at least 30
minutes.

Baking

Heat the Dutch Pofferties Maker, and grease the
indentations with a little butter. Quickly pour a little
batter into each indentation. This will be easiest
when you use a squeezebottle with a reasonably-
sized opening, a gravy spoon, or a jug. Turn the

Dutch Poffertjes over using a fork or a shish kebab
skewer once the top surface becomes dry. The
Dutch Poffertjes should be baked golden-brown on
both sides. Put the Dutch Poffertjes on a plate, and
repeat for the other Dutch Poffertjes. Dutch Pof-
fertjes are eaten whilst they are hot, with a curl of
butter and covered by a thick layer of castor sugar
(plus a few drops of liqueur for really mouth-wate-
ring Dutch Poffertjes).

Ham/cheese Dutch Poffertjes

Ingredients

» 125 g flour

» 125 g buckwheat flour

(You can also use ordinary flour instead of buckw-
heat flour; however, you will then miss a little of the
characteristic flavour of Dutch Poffertjes!)

*1egg

+ 250 ml milk

« approx. 250 ml water

» 15 g fresh yeast (1 sachet of dry yeast)
» 50 g molten butter

« salt (when using butter without salt)
*+100 g ham

» 20 sprigs chives

» 100 g grated cheese

Preparation

Dissolve the yeast in 3 tablespoons of lukewarm
milk. Mix the flour with the buckwheat flour. Prepare
a smooth batter from the flour, yeast, milk and water
(the batter should not run easily from the spoon, but
may not be too thick; adjust the quantity of water as
required). Stir the salt, molten butter and beaten egg
through the batter. The batter should be lukewarm.
Set the batter, covered with a moist tea towel, in a
warm place (next to a radiator, in the sun, or in an
oven at 50 °C) and allow it to rise for at least 30
minutes. Chop the ham very finely. Also chop the
chives very finely.

Baking

Pour the batter into a bowl or dish and stir in the
ham, chives and half of the cheese. Heat the Dutch
Poffertjes Maker, and grease the indentations with
a little butter. Pour the batter into the indentations
using a gravy spoon. Bake the Dutch Poffertjes

until the top surface is almost dry. Turn the Dutch
Poffertjes over using a fork or a shish kebab skewer
once the top surface becomes dry. The Dutch Pof-
fertjes should be baked golden-brown on both sides.
Put the Dutch Poffertjes on a plate, and repeat for
the other Dutch Poffertjes. Sprinkle the rest of the
cheese over them, and top with a pat of butter!

Neapolitan Dutch Poffertjes

Ingredients

» 125 g flour

» 125 g buckwheat flour

(You can also use ordinary flour instead of buckw-
heat flour; however, you will then miss a little of the
characteristic flavour of Dutch Poffertjes!)

*1egg

* 250 ml milk

* approx. 250 ml water

» 15 g fresh yeast (1 sachet of dry yeast)

» 50 g molten butter

« salt (when using butter without salt)

» 100 g mortadella

« 2 tablespoons finely-chopped basil

« 1 tablespoons olive oil

Preparation

Dissolve the yeast in 3 tablespoons of lukewarm
milk. Mix the flour with the buckwheat flour. Prepare
a smooth batter from the flour, yeast, milk and water
(the batter should not run easily from the spoon, but
may not be too thick; adjust the quantity of water as
required). Stir the salt, molten butter and beaten egg
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through the batter. The batter should be lukewarm.
Set the batter, covered with a moist tea towel, in a
warm place (next to a radiator, in the sun, orin an
oven at 50 °C) and allow it to rise for at least 30
minutes. Prepare the filling by cutting the mortadella
very finely, and mix it through the basil. Fry the mort-
adella briefly in a little olive oil.

Baking

Heat the Dutch Poffertjes Maker, and grease the
indentations with a little butter. Put %2 a tablespoon
of filling in each indentation, and cover with a layer
of batter. This will be easiest when you use a
squeeze-bottle with a reasonably-sized opening, a
gravy spoon, or a jug. Turn the Dutch Poffertjes over
using a fork or a shish kebab skewer once the top
surface becomes dry. The Dutch Poffertjes should
be baked goldenbrown on both sides. Put the Dutch
Poffertjes on a plate, and repeat for the other Dutch
Poffertjes. Eat the Dutch Poffertjes whilst they are
hot; serve with a curl of butter.

Dutch Poffertjes with ice cream and hot cherries

Ingredients

» 125 g flour

* 125 g buckwheat flour

(You can also use ordinary flour instead of buckw-
heat flour; however, you will then miss a little of the
characteristic flavour of Dutch Poffertjes!)

*1egg

250 ml milk

« approx. 250 ml water

» 15 g fresh yeast (1 sachet of dry yeast)

» 50 g molten butter

« salt (when using butter without salt)

+ 1 jar seedless cherries in syrup (350 g)

*1/2 dl red port

* 1 cinnamon stick

» 2 tablespoons binder

* 4 scoops ice cream

Preparation

Dissolve the yeast in 3 tablespoons of lukewarm
milk. Mix the flour with the buckwheat flour. Prepare
a smooth batter from the flour, yeast, milk and water
(the batter should not run easily from the spoon, but
may not be too thick; adjust the quantity of water as
required). Stir the salt, molten butter and beaten egg
through the batter. The batter should be lukewarm.
Set the batter, covered with a moist tea towel, in a
warm place (next to a radiator, in the sun, or in an
oven at 50 °C) and allow it to rise for at least 30
minutes. Whilst the batter is rising allow the cherries
to drain in a sieve, catching the juice. Add the port
and cinnamon stick to the cherry sauce, and heat in
a sauce pan. Allow the sauce to simmer for about
15 minutes. Take the cinnamon stick out of the
sauce, and add the cherries. Sprinkle the binder into
the sauce, and stir whilst the sauce thickens.

Baking
Heat the Dutch Poffertjes Maker, and grease the
indentations with a little butter. Quickly pour a little

atter into each indentation. This will be easiest when
you use a squeezebottle with a reasonably-sized
opening, a gravy spoon, or a jug. Turn the

Dutch Poffertjes over using a fork or a shish kebab
skewer once the top surface becomes dry. The
Dutch Poffertjes should be baked golden-brown on
both sides. Put the Dutch Poffertjes on a plate, and
repeat for the other Dutch Poffertjes. Eat the Dutch
Poffertjes whilst they are hot; pour the hot cherry
sauce over them, with a scoop of ice cream in the
centre.

Rum Dutch Poffertjes

Ingredients

» 125 g flour

* 125 g buckwheat flour

(You can also use ordinary flour instead of buckw-
heat flour; however, you will then miss a little of the
cqaracteristic flavour of Dutch Poffertjes!)

. e g

» 250 ml milk

« approx. 250 ml water

» 15 g fresh yeast (1 sachet of dry yeast)

» 50 g molten butter

« salt (when using butter without salt)

« 1 teaspoon cinnamon

» 50 g raisins

« 1 tablespoon rum

* 6 ginger corms

Preparation

Dissolve the yeast in 3 tablespoons of lukewarm
milk. Mix the flour with the buckwheat flour. Prepare
a smooth batter from the flour, yeast, milk and water
(the batter should not run easily from the spoon, but
may not be too thick; adjust the quantity of water as
required). Stir the salt, molten butter, cinnamon and
beaten egg through the batter. The batter should

be lukewarm. Set the batter, covered with a moist
tea towel, in a warm place (next to a radiator, in the
sun, or in an oven at 50 °C) and allow it to rise for
at least 30 minutes. Allow the raisins to soak in the
rum. Chop the ginger corms finely, and mix them
through the soaked raisins.

Baking

Heat the Dutch Poffertjes Maker, and grease the
indentations with a little butter. Quickly pour a little
batter into each indentation (do not fill the inden-
tations completely). Add a little of the raisin/ginger
mixture, and cover with a thin layer of batter. This
will be easiest when you use a squeeze-bottle with
a reasonably-sized opening, a gravy spoon, or a
jug. Turn the Dutch Poffertjes over using a fork or a
shish kebab skewer once the top surface becomes
dry. The Dutch Poffertjes should be baked golden-
brown on both sides. Put the Dutch Poffertjes on

a plate, and repeat for the other Dutch Poffertjes.
Dutch Poffertjes are eaten whilst they are hot, with a
curl of butter and covered by a thick layer of castor
sugar (plus a few drops of rum liqueur for really
mouth-watering Dutch Poffertjes).
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COMPLIMENTI!

Congratulazioni per I'acquisto di questo prodotto Bestron. Nelle
presenti istruzioni per 'uso viene spiegato il funzionamento e I'impiego
dell’'apparecchio. Pertanto, prima di utilizzarlo, leggerle attentamente.
Utilizzare I'apparecchio esclusivamente come di seguito descritto.
Conservare queste istruzioni in luogo sicuro.

In caso di guasto:

Nel caso indesiderato in cui I'unita dovesse guastarsi, non tentare mai
di ripararla da soli. Far sempre eseguire le riparazioni da un tecnico
qualificato.

Utilizzo da parte dei bambini:

» Questo apparecchio puod essere utilizzato da bambini di eta
superiore agli 8 anni e da persone con capacita fisiche, sensoriali
o mentali ridotte o con scarsa esperienza e conoscenza, ma
esclusivamente sotto la supervisione di un adulto o se hanno
ricevuto tutte le istruzioni necessarie per I'utilizzo sicuro
dell’apparecchio e ne hanno compreso i possibili pericoli.

» Pulizia e manutenzione non devono essere effettuate dai bambini,
admﬁno che non abbiano piu di 8 anni e sotto la supervisione di un
adulto.

» Mantenere l'unita e il cavo di alimentazione fuori dalla portata dei
bambini di eta inferiore agli 8 anni.

* | bambini devono essere costantemente sorvegliati per assicurarsi
che non giochino con il dispositivo.




) besTRON®

COSA E NECESSARIO SAPERE SUI DISPOSITIVI ELETTRICI

» Prima di utilizzare un dispositivo elettrico, assicurarsi che la
tensione di rete corrisponda alla tensione di rete indicata sulla sua
targhetta d’identificazione.

» Assicurarsi che la presa elettrica a cui si intende collegare un
dispositivo elettrico sia collegata a terra.

» Collocare sempre gli apparecchi elettrici su una superficie stabile e
piana, in modo che non possano cadere.

» Alcune parti di un dispositivo elettrico possono riscaldarsi o, a volte,
surriscaldarsi. Per evitare le ustioni, evitare di toccarle.

* Quando si tocca un apparecchio elettrico, un cavo o una spina,
assicurarsi che le mani siano asciutte.

* Le apparecchiature elettriche devono poter dissipare il calore
prodotto al fine di evitare il rischio di incendio. Pertanto, assicurarsi
che l'unita sia sufficientemente libera da ingombri e che non possa
venire a contatto con materiale combustibile. Non coprire mai gli
apparecchi elettrici.

« Evitare il contatto di apparecchi, cavi o spine elettriche con I'acqua.

. :\/Iai_(ijmmergere apparecchi elettrici, cavi o spine in acqua o in altri
iquidi.

» Se gli apparecchi elettrici dovessero cadere in acqua, mai tentare
di raccoglierli. Scollegare immediatamente la spina dalla presa
elettrica e non riutilizzare I'apparecchio.

» Assicurarsi che gli apparecchi elettrici, i cavi e le spine non entrino
in contatto con fonti di calore, come piastre calde o fiamme libere.

* Non lasciare i cavi appesi sopra il bordo del lavandino, del piano di
lavoro o del tavolo.

* Quando il dispositivo non € in uso, scollegare sempre il cavo di
alimentazione.

* Nello scollegare il cavo di alimentazione dalla spina elettrica,
assicurarsi di tirare la spina stessa e non il cavo.

« Controllare regolarmente che il cavo del dispositivo elettrico sia
intatto. Non utilizzare l'unita se il cavo risulta essere danneggiato.
Se il cavo € danneggiato, per evitare qualsiasi rischio, &€ necessario
che venga sostituito dal produttore, da un servizio di assistenza
tecnica o da una persona qualificata.

« L’apparecchio non deve essere azionato da un timer esterno o da
un sistema separato dotato di telecomando.




) besTRON®

COSA E NECESSARIO SAPERE SU QUESTO DISPOSITIVO

* Non utilizzare mai I'apparecchio all’aperto.

* Non utilizzare mai I'apparecchio in ambienti umidi.

» Pulire accuratamente l'unita dopo l'uso (vedere la sezione Pulizia e
manutenzione).

DISPOSIZIONI AMBIENTALI

E * Smaltire i materiali di imballaggio, come plastica e scatole di

cartone, negli appositi contenitori.

* Al termine della sua vita utile, non smaltire il prodotto come
un normale rifiuto domestico, ma conferire presso un punto
di raccolta per il riciclaggio di apparecchiature elettriche
ed elettroniche. Osservare il relativo simbolo apposto sul
prodotto, contenuto nelle istruzioni per 'uso o stampato
sull’imballaggio.

* | materiali possono essere riutilizzati come indicato. Con il
vostro aiuto per il riutilizzo, I'elaborazione dei materiali o altre
forme di riciclaggio di vecchi apparecchi, contribuite in modo
importante alla protezione delllambiente.

* Chiedete al vostro comune di residenza dove €& ubicato il
punto di raccolta appropriato.

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA CE

Questo prodotto & conforme alle disposizioni delle seguenti direttive
europee in materia di sicurezza:

e EMC - Direttiva 2014/30/UE
e Direttiva sulla bassa tensione 2014/35/UE
e  ROHS — Direttiva 2011/65/UE
R. Neyman

Controllo qualita
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FUNZIONAMENTO - Generale

Questo apparecchio & concepito .
esclusivamente per I'impiego domestico,
e non per l'uso professionale.

Corpo

Piastra termica di cottura

Manico

Interruttore di accensione/spegnimento
con spia luminosa (rosso)

Cavo e spina

Spie luminose distato (verde)

FUNZIONAMENTO - Prima del primo utilizzo 4 6

o0 hwh=

Pulire le piastre di cottura prima del primo utilizzo (vedere il capitolo “Pulizia e manutenzione”). La prima
volta che si utilizza I'apparecchio, puo verificarsi una leggera emissione di fumo accompagnata da un
odore particolare. Si tratta di un fenomeno normale che scomparira automaticamente. Predisporre una
sufficiente ventilazione. Durante I'uso dell’apparecchio, la resistenza si attivera e disattivera per mantene-
re costante la temperatura della piastra di cottura. Anche la spia luminosa distato verde pronta si accende
e si spegne. Questo non indica un difetto.

ATTENZIONE: Tenere gli uccelli domestici lontani dall’apparecchio quando € in uso. | fumi rilasciati dal
rivestimento antiaderente sono dannosi per gli uccelli.

FUNZIONAMENTO - Cottura dei poffertjes

Ungere la piastra di cottura con una leggera quantita di olio o di burro.

Inserire la spina nella presa di corrente.

Azionare I'apparecchio agendo sull’interruttore di accensione/spegnimento. La spia luminosa rosse e

verdi si attivera.

Attendere alcuni minuti per fare riscaldare sufficientemente la piastra di cottura e la spia luminosa verde

si spegne. La termoresistenza assicura che la temperatura della piastra di cottura rimanga costante.

Versare rapidamente la pastella per poffertjes nelle apposite cavita presenti nella piastra di cottura. Si

consiglia di utilizzare un flacone o una tasca da pasticcere, un ramaiolo o una caraffa.

Voltare accuratamente i poffertjes con I'ausilio di una forchetta o di uno spiedo in legno quando la

parte superiore si & completamente asciugata. Quando entrambi i lati del poffertje hanno assunto un

colore dorato, cio significa che la cottura € terminata. A seconda anche del tipo di pastella utilizzata e

dai gusti individuali, il tempo di cottura pud variare dai 3 ai 5 minuti.

7. Togliere i poffertjes dalla piastra di cottura servendosi di una forchetta o di uno spiedo in legno e
servirli in un piatto piano.

8. A cottura terminata, spegnere la piastra di cottura agendo sull’apposito interruttore di accensione/
spegnimento.

9. Estrarre la spina dalla presa e lasciare raffreddare I'apparecchio.

PULIZIA E MANUTENZIONE

o ok wh=

1. Estrarre la spina dalla presa e lasciare raffreddare completamente I'apparecchio.

2. Lavare la piastra di cottura dopo ogni utilizzo. A tale scopo, utilizzare un panno umido e asciugare
quindi a fondo.

3. Pulire il corpo dell’'apparecchio con un panno umido ed eventualmente del detergente per piatti.
Eliminare il detergente con un panno umido e quindi asciugare a fondo.

4. Avvolgere il cavo di alimentazione attorno ai piedi di appoggio presenti sulla parte inferiore del corpo
dell’'apparecchio e riporre I'apparecchio.

ATTENZIONE:

» Evitare di utilizzare oggetti in metallo o spugne abrasive per pulire la piastra di cottura. Prestare la
massima attenzione quando si voltano e si tolgono i poffertjes dalla piastra di cottura utilizzando
oggetti in metallo. Essi potrebbero danneggiare lo strato antiaderente delle piastre.

» Non immergere mai in acqua I'apparecchio, la spina o il cavo. Non lavare mai I'apparecchio in
lavastoviglie.

» Non utilizzare detergenti aggressivi o abrasivi né utensili taglienti o acuminati (come coltelli o
spazzole dure) per eseguire la pulizia.
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DISPOSIZIONI DI GARANZIA

In base alle seguenti condizioni, Bestron garantisce questo apparecchio per la durata di 60 mesi dalla data
di acquisto contro i guasti causati da difetti di fabbricazione e/o del materiale.

Durante il periodo di garanzia non verranno addebitati costi di manodopera e per i materiali necessari.
La riparazione effettuata in garanzia non prolunga il periodo di garanzia.

Al momento della sostituzione, le parti difettose o gli stessi apparecchi guasti, torneranno automatica-
mente a essere proprieta di Bestron.

La garanzia & valida solo per I'acquirente originale e non & trasferibile.

La garanzia non €& valida in caso di danni causati da:

* Incidenti ed infortuni

Uso improprio

Usura

Negligenza

Installazione errata

Collegamento a una tensione di rete diversa da quella indicata sulla targhetta di identificazione del
dispositivo

*  Modifiche non autorizzate

* Riparazioni effettuate da terzi non qualificati

» Utilizzo in violazione delle norme giuridiche, tecniche o di sicurezza applicabili

+  Trasporto incauto senza idoneo imballaggio o altre protezioni

ok Wb~

Non sono ammesse richieste di risarcimento in garanzia in caso di:

* Danni subiti durante il trasporto

* Rimozione o modifica del numero di serie del dispositivo

7. Quanto segue e escluso dalla garanzia:

*  Cavi

¢ Lampade
e Partiin vetro

8. La garanzia non da diritto ad alcun risarcimento per danni diversi dalla sostituzione o dalla riparazione
delle parti difettose. Bestron non pud essere in nessun caso ritenuta responsabile per danni conse-
quenziali o altre conseguenze derivanti da o in relazione alle apparecchiature da essa fornite.

9. I reclamiin garanzia possono essere inoltrati solo al vostro rivenditore/rivenditore web o direttamente

al servizio assistenza Bestron. Non limitarsi a inviare un oggetto senza preavviso. Il pacchetto pud

essere rifiutato e gli eventuali costi saranno a carico del mittente. In primo luogo, contattateci per rice-

vere le istruzioni su come imballare e spedire il dispositivo. Qualsiasi reclamo in garanzia deve essere

accompagnato dalla prova di acquisto.

SERVIZIO ASSISTENZA

Nell'indesiderata eventualita di un malfunzionamento, contattare il servizio assistenza BESTRON visitando
il seguente sito: www.bestron.com/service
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SUGGERIMENTIPERLAPREPARAZIONEDELLE
RICETTE

Per la preparazione dei poffertjes & necessario disporre di
una apposita padella, dotata di cavita aventi un diametro
di ca. 3 cm. La piastra per poffertjes olandesi Bestron & lo
strumento ideale per la cottura dei poffertjes, ed & quindi
indispensabile in qualsiasi cucinal

Frittelline olandesi “poffertjes” (ricetta traditionale)

Ingredienti
+ 125 g di farina bianca
+ 125 g di farina di grano saraceno
(al posto della farina di grano saraceno € possibile utilizzare
anche della comune farina di grano, anche se in questo
modo non si otterra il vero sapore tradizionale)
1 uovo
250 ml di latte
++ 250 ml di acqua
« 15 g di lievito fresco (1 sacchetto di lievito secco
o liofilizzato)
+ 50 g di burro sciolto
» sale (se si utilizza del burro non salato)

Preparazione

Stemperare il lievito in 3 cucchiai di latte tiepido. Unire la
farina bianca alla farina di grano saraceno. Mischiare la
farina, il lievito, il latte e 'acqua fino a ottenere una pastella
uniforme (la pastella non dovra colare dal cucchiaio, ma
nemmeno risultare troppo densa: all'occorrenza, adeguare
la quantita di acqua necessaria). Aggiungere alla pastella
cosi ottenuta il sale, il burro sciolto e 'uovo precedente-
mente sbattuto. La temperatura della pastella dovra essere
tiepida. Lasciare riposare la pastella in un luogo caldo (nelle
vicinanze di un termosifone, in un luogo assolato o nel forno
riscaldato a 50 °C) per almeno 30 min., coprendola con un
panno umido.

Cottura

Riscaldare la piastra per poffertjes olandesi e ungerne le ca-
vita con una leggera quantita di burro. Versare rapidamente
una piccola quantita di pastella in ogni cavita. Per facilitare
le operazioni, si consiglia di utilizzare un flacone o una
tasca da pasticcere provvisti di un ugello di dimensioni me-
dio-grandi, di una caraffa o di un ramaiolo. Quando la parte
superiore dei poffertjes si & completamente asciugata, vol-
tare i poffertjes servendosi di una forchetta o di uno spiedo
in legno. | poffertjes dovranno assumere un colore dorato
su entrambi i lati. Ad avvenuta cottura, collocare i pofferties
in un piatto e cuocere la pastella restante seguendo le istru-
zioni appena descritte. Questi poffertjes vanno gustati caldi,
con un ricciolo di burro intero e cosparsi di un’abbondante
quantita di zucchero velato (per completare la ricetta € pos-
sibile aggiungere anche qualche goccia di liquore).

Poffertjes salati al prosciutto e formaggio

Ingredienti
+ 125 g di farina bianca
+ 125 g di farina di grano saraceno
(al posto della farina di grano saraceno € possibile utilizzare
anche della comune farina di grano, anche se in questo
modo non si otterra il vero sapore tradizionale)
1 uovo
+ 250 ml di latte
»+ 250 ml di acqua
+ 15 g di lievito fresco (1 sacchetto di lievito secco
o liofilizzato)

+ 50 g di burro sciolto

« sale (se si utilizza del burro non salato)
+ 100 g di prosciutto

« 20 steli di erba cipollina

« 100 g di formaggio grattugiato

Preparazione

stemperare il lievito in 3 cucchiai di latte tiepido. Unire la
farina bianca alla farina di grano saraceno. Mischiare la
farina, il lievito, il latte e 'acqua fino a ottenere una pastella
uniforme (la pastella non dovra colare dal cucchiaio, ma
nemmeno risultare troppo densa: all'occorrenza, adeguare
la quantita di acqua necessaria). Aggiungere alla pastella
cosi ottenuta il sale, il burro sciolto e 'uovo precedente-
mente sbattuto. La temperatura della pastella dovra essere
tiepida. Lasciare riposare la pastella in un luogo caldo (nelle
vicinanze di un termosifone, in un luogo assolato o nel forno
riscaldato a 50 °C) per almeno 30 min., coprendola con un
panno umido. Tagliare finemente il prosciutto. Sminuzzare
finemente I'erba cipollina.

Cottura

Versare la pastella in una ciotola o in un apposito recipiente
e aggiungervi mescolando il prosciutto, I'erba cipollina e

la meta del formaggio. Riscaldare la piastra per pofferties
olandesi e ungerne le cavita con una leggera quantita di
burro. Versare nelle cavita la pastella ottenuta servendosi di
un ramaiolo. Cuocere i poffertjes fino a quando il lato supe-
riore non risulta quasi completamente asciutto. Quando la
parte superiore dei poffertjes si € completamente asciugata,
voltare i poffertjes servendosi di una forchetta o di uno
spiedo in legno. | poffertjes dovranno assumere un colore
dorato su entrambi i lati. Ad avvenuta cottura, collocare i
poffertjes in un piatto e cuocere la pastella restante seguen-
do le istruzioni appena descritte. Cospargere i poffertjes con
il formaggio residuo e guarnirli con un cubetto di burro.

Poffertjes alla napoletana

Ingredienti
+ 125 g di farina bianca
« 125 g di farina di grano saraceno
(al posto della farina di grano saraceno € possibile utilizzare
anche della comune farina di grano, anche se in questo
modo non si otterra il vero sapore tradizionale)
* 1 uovo
+ 250 ml di latte
»+ 250 ml di acqua
« 15 g di lievito fresco (1 sacchetto di lievito secco
o liofilizzato)
+ 50 g di burro sciolto
« sale (se si utilizza del burro non salato)
100 g di mortadella
« 2 cucchiai di basilico finemente tritato
« 1 cucchiaio di olio di oliva

Preparazione

stemperare il lievito in 3 cucchiai di latte tiepido. Unire la
farina bianca alla farina di grano saraceno. Mischiare la
farina, il lievito, il latte e 'acqua fino a ottenere una pastella
uniforme (la pastella non dovra colare dal cucchiaio, ma
nemmeno risultare troppo densa: alloccorrenza, adeguare
la quantita di acqua necessaria). Aggiungere alla pastella
cosi ottenuta il sale, il burro sciolto e 'uovo precedente-
mente sbattuto. La temperatura della pastella dovra essere
tiepida. Lasciare riposare la pastella in un luogo caldo (nelle
vicinanze di un termosifone, in un luogo assolato o nel forno
riscaldato a 50 °C) per almeno 30 min., coprendola con

un panno umido. Tagliare a strisce finissime la mortadella
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(per il ripieno) e unirla al basilico. Saltare brevemente la
mortadella in una piccola quantita di olio di oliva.

Cottura

Riscaldare la piastra per poffertjes olandesi e ungerne le
cavita con una leggera quantita di burro. Collocare nelle
cavita della padella 2 cucchiaio di ripieno e ricoprire quindi
il ripieno con uno strato di pastella. Per facilitare le opera-
zioni, si consiglia di utilizzare un flacone o una tasca da
pasticcere prowvisti di un ugello di dimensioni medio-grandi,
di una caraffa o di un ramaiolo. Quando la parte superiore
dei poffertjes si & completamente asciugata, voltare i pof-
fertjes servendosi di una forchetta o di uno spiedo in legno. |
poffertjes dovranno assumere un colore dorato su entrambi
i lati. Ad avvenuta cottura, collocare i poffertjes in un piatto e
cuocere la pastella restante seguendo le istruzioni appena
descritte. Questi poffertjes vanno gustati caldi, guamiti con
un ricciolo di burro intero.

Poffertjes al gelato e ciliege calde

Ingredienti
+ 125 g di farina bianca
« 125 g di farina di grano saraceno
(al posto della farina di grano saraceno & possibile utilizzare
anche della comune farina di grano, anche se in questo
modo non si otterra il vero sapore tradizionale)
* 1 uovo
250 ml di latte
++ 250 ml di acqua
« 15 g di lievito fresco (1 sacchetto di lievito secco
o liofilizzato)
+ 50 g di burro sciolto
« sale (se si utilizza del burro non salato)
« 1 barattolo di ciliegie sciroppate snocciolate
(ca. 350 g)
+ 1/2 dl di porto rosso
« 1 stecca di cannella
« 2 cucchiai di addensante alimentare
* 4 porzioni di crema di gelato

Preparazione

Stemperare il lievito in 3 cucchiai di latte tiepido. Unire la
farina bianca alla farina di grano saraceno. Mischiare la
farina, il lievito, il latte e 'acqua fino a ottenere una pastella
uniforme (la pastella non dovra colare dal cucchiaio, ma
nemmeno risultare troppo densa: all'occorrenza, adeguare
la quantita di acqua necessaria). Aggiungere alla pastella
cosi ottenuta il sale, il burro sciolto e 'uovo precedente-
mente sbattuto. La temperatura della pastella dovra essere
tiepida. Lasciare riposare la pastella in un luogo caldo (nelle
vicinanze di un termosifone, in un luogo assolato o nel forno
riscaldato a 50 °C) per almeno 30 min., coprendola con un
panno umido. Durante il riposo della pastella, sgocciolare

le ciliege servendosi di un colino e recuperarne lo sciroppo.
Portare a ebollizione lo sciroppo in un pentolino, unendovi

il porto e la stecca di cannella. Fare bollire lo sciroppo per +
15 minuti. Togliere la stecca di cannella dallo sciroppo e ag-
giungervi le ciliege. Unire quindi 'addensante e mescolare
lo sciroppo fino a ottenerne una salsa densa.

Cottura

Riscaldare la piastra per poffertjes olandesi e ungerne le ca-
vita con una leggera quantita di burro. Versare rapidamente
una piccola quantita di pastella in ogni cavita. Per facilitare
le operazioni, si consiglia di utilizzare un flacone o una
tasca da pasticcere provvisti di un ugello di dimensioni me-
dio-grandi, di una caraffa o di un ramaiolo. Quando la parte

superiore dei poffertjes si & completamente asciugata, vol-
tare i poffertjes servendosi di una forchetta o di uno spiedo
in legno. | poffertjes dovranno assumere un colore dorato
su entrambi i lati. Ad avvenuta cottura, collocare i pofferties
in un piatto e cuocere la pastella restante seguendo le
istruzioni appena descritte. Questi pofferties vanno gustati
caldi, cosparsi con lo sciroppo di ciliege caldo e guarniti con
una pallina di gelato collocata al centro del piatto.

Poffertjes al rum

Ingredienti

« 125 g di farina bianca

« 125 g di farina di grano saraceno

(al posto della farina di grano saraceno € possibile utilizzare

anche della comune farina di grano, anche se in questo

modo non si otterra il vero sapore tradizionale)

* 1 uovo

+ 250 ml di latte

« + 250 ml di acqua

« 15 g di lievito fresco (1 sacchetto di lievito secco o liofiliz-
zato)

+ 50 g di burro sciolto

« sale (se si utilizza del burro non salato)

* 1 cucchiaino di cannella

*50 g di uva passa

* 1 cucchiaio di rum

* 6 cipolle di zenzero

Preparazione

stemperare il lievito in 3 cucchiai di latte tiepido. Unire la
farina bianca alla farina di grano saraceno. Mischiare la
farina, il lievito, il latte e 'acqua fino a ottenere una pastella
uniforme (la pastella non dovra colare dal cucchiaio, ma
nemmeno risultare troppo densa: all'occorrenza, adeguare
la quantita di acqua necessaria). Aggiungere alla pastella
cosi ottenuta il sale, il burro sciolto, la cannella e 'uovo
precedentemente sbattuto. La temperatura della pastella
dovra essere tiepida. Lasciare riposare la pastella in un
luogo caldo (nelle vicinanze di un termosifone, in un luogo
assolato o nel forno riscaldato a 50 °C) per almeno 30 min.,
coprendola con un panno umido. Lasciare imbevere 'uva
passa nel rum. Tritare finemente lo zenzero e unirlo alluva
passa imbevuta nel rum.

Cottura

Riscaldare la piastra per poffertjes olandesi e ungerne le ca-
vita con una leggera quantita di burro. Versare rapidamente
una piccola quantita di pastella in ogni cavita (non riempire
completamente le cavita). Aggiungere quindi sulla pastella
una leggera quantita di uva passa e zenzero e coprire il
tutto con uno strato di pastella. Per facilitare le operazioni, si
consiglia di utilizzare un flacone o una tasca da pasticcere
prowvisti di un ugello di dimensioni medio-grandi, di una
caraffa o di un ramaiolo. Quando la parte superiore dei pof-
fertjes si & completamente asciugata, voltare i poffertjes ser-
vendosi di una forchetta o di uno spiedo in legno. | pofferties
dovranno assumere un colore dorato su entrambi i lati. Ad
avvenuta cottura, collocare i poffertjes in un piatto e cuocere
la pastella restante seguendo le istruzioni appena descritte.
Questi pofferties vanno gustati caldi, con un ricciolo di burro
intero e cosparsi di un’abbondante quantita di zucchero ve-
lato (per completare la ricetta € possibile aggiungere anche
qualche altra goccia di rum).
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iFELICIDADES!

Felicidades por la compra de este producto Bestron. En estas
instrucciones le explicamos su funcionamiento y como usarlo. Antes
de usar el aparato, lea bien el manual de instrucciones. Utilice
el aparato unicamente tal y como se describe en el manual de
instrucciones. Guarde las instrucciones como referencia en el futuro.

En el caso de una averia:

Si el aparato se averiara inesperadamente, nunca intente arreglarlo
usted mismo. Deje que las reparaciones las haga un mecanico
cualificado.

Uso por ninhos:

» Este aparato lo pueden usar nifos menores de 8 afios y personas
con una limitacion fisica, sensorial 0 mental o una falta de
experiencia y conocimiento, pero siempre bajo la supervisién o
siguiendo las instrucciones de un adulto sobre su uso seguro y
comprendiendo los posibles peligros correspondientes.

* Lalimpieza y mantenimiento no las pueden realizar nifios, excepto
si son mayores de 8 anos y estan bajo la supervision de un adulto.

. EI\S/Iarjtenga el equipo y el cable alejados del alcance de los nifios de

afos.

* Hay que vigilar a los nifios para asegurarse de que no jueguen con
el aparato.
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QUE DEBE SABER SOBRE LOS APARATOS ELECTRICOS

Antes de usar un aparato eléctrico, compruebe que la tensién

coincida con la tension indicada en su placa descriptiva.

Compruebe que el enchufe que vaya a utilizar para un aparato

eléctrico tenga contacto a tierra.

Coloque los aparatos eléctricos siempre sobre una superficie

estable y plana, en un un sitio donde no se puedan caer.

Algunas partes de un aparato eléctrico pueden calentarse

ligeramente o mucho. Para evitar quemaduras, no las toque.

Procure que sus manos estén siempre secas cuando toque un

aparato eléctrico, un cable o un enchufe.

Los aparatos eléctricos tienen que poder eliminar su calor para

evitar el riesgo de incendios. Procure que el aparato tenga

suficiente espacio alrededor y no pueda estar en contacto con

material inflamable. No cubra nunca los aparatos eléctricos.

Procure que los aparatos eléctricos, cables o enchufes no entren

en contacto con el agua.

Nunca sumerja los aparatos eléctricos, cables o enchufes en agua

ni en ningun otro liquido.

No toque los aparatos eléctricos si se han caido al agua.

Desenchufelo inmediatamente de la toma de corriente. No vuelva a

usar el aparato.

Procure que los aparatos eléctricos, cables o enchufes no entren

ﬁn contacto con fuentes de calor, como una plancha caliente o una
ama.

No deje los cables sobre el borde de la encimera, tabla de cortar o

una mesa.

Desenchufe siempre los aparatos eléctricos si no los esta

utilizando.

Al desenchufarlo, no tire del cable sino del enchufe.

Compruebe con regularidad si el cable del aparato eléctrico esta

todavia en buen estado. No vuelva a usar el aparato si el cable

esta un poco dafiado. Si el cable esta danado, el fabricante, un

servicio técnico o una persona con una cualificacion similar lo tiene

que sustituir, para evitar cualquier riesgo.

No se puede poner el aparato en funcionamiento por medio de

un interruptor externo o con un sistema especial con mandos a

distancia.
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QUE NECESITA SABER SOBRE ESTE APARATO

* No use nunca el aparato en exteriores.

* No use nunca el aparato en espacios humedos.

« Limpie bien el aparato después de su uso, véase «Limpieza y
mantenimientoy.

MEDIO AMBIENTE

:g\’ « Tire el material de embalaje, como plastico y cajas, en el

contenedor apropiado.

« Alfinal de su vida util, no se desprenda de este producto
como un residuo normal. LIévelo a un punto blanco de su
ciudad para el reciclaje de aparatos eléectricos y electronicos.
Preste atencién al simbolo en el producto, las instrucciones o
el embalaje.

* Los materiales se pueden reutilizar tal y como se indica.
Reciclando, procesando los materiales o aprovechando
antiguos equipos de otra forma, hace una gran aportacion a
la proteccién del medio ambiente.

. Infér(rjnese en su municipio del punto blanco correcto cerca de
usted.

DECLARACION DE CONFORMIDAD CE

Este producto cumple con las disposiciones de las siguientes
directivas europeas en el campo de la seguridad:

* CEM - Directivas 2014/30/EU
» Directiva sobre baja tension  2014/35/EU
* RoHS - Directiva 2011/65/EU
R. Neyman

Control de calidad
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FUNCIONAMIENTO - General

Este aparato esta concebido Unicamente para
uso doméstico, no para uso profesional.

Carcasa

Placa de asado

Asidero

Interruptor luminoso

de encendido/apagado (rojo)
Cable y enchufe

Luminoso de temperatura (verde)

oo hwh=

FUNCIONAMIENTO - Antes del primer uso

Limpie la placa de asado antes de estrenar el aparato (véase el capitulo ‘Limpieza y mantenimiento’).
Cuando se utiliza el aparato por primera vez, éste puede producir un poco de humo y desprender un olor
particular. Esto es normal y tanto el humo como el olor desapareceran automaticamente. Procure tener
suficiente ventilacion. Durante el uso del aparato el elemento calefactor ira conectandose y desconectan-
dose para mantener la temperatura de la placa de asado a un nivel constante. La luz verde lista también
se encendera y apagara. Esto no indica un defecto.

ATENCION: Mantenga las aves domésticas lejos del artefacto cuando esté en uso. Los humos liberados
del recubrimiento antiadherente son dafiinos para las aves.

FUNCIONAMIENTO - Asado de mini crepes

Engrase la placa de asado con un poco de aceite o mantequilla.

Introduzca el enchufe en la toma de alimentacion.

Encienda el aparato usando el botén de encendido/apagado. Las luces rojas y verdes se encienden.
Espere unos minutos hasta que la placa de asado se haya calentado lo suficiente y la luz verde se
apague. El elemento calefactor se encarga de mantener la placa de asado a la temperatura correcta.
Vierta la mezcla para las crepes en los hoyitos de la placa de asado. Una manera facil de hacerlo es
usando una botella que se pueda apretar, una cuchara para salsa o una jarra con boquilla de vertido.
Cuando la parte superior de las crepes esté seca, voltéelas cuidadosamente con un tenedor o palillo
de pincho. Estaran listas cuando ambos lados estén bien doraditos. Dependiendo del tipo de mezcla,
y de su gusto personal, el tiempo de asado dura entre 3 y 5 minutos aproximadamente.

7. Retire las crepes con un tenedor o palillo de pincho de la placa de asado y sirvalos en un plato plano.
8. Después de asarlas apague la placa de asado mediante el botdn de encendido/ apagado.

9. Retire el enchufe de la fuente de alimentacién y deje enfriar el aparato.

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO
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1. Retire el enchufe de la fuente de alimentacion y deje enfriar el aparato completamente.

2. Limpie la placa de asado después de cada uso. Para hacerlo use un pafio humedo. Séquela bien
después de limpiarla.

3. Limpie la unidad con un pafio humedo y eventualmente con un poco de detergente liquido. Elimine el
jabon con un pafio himedo y seque luego bien el aparato.

4. Enrolle el cable alrededor de las patas en la parte inferior de la carcasa y guarde el aparato.

ATENCION:

» No use nunca objetos metalicos o estropajos para limpiar la placa de asado. Tenga mucho
cuidado si voltea o saca las mini crepes de la placa de asado con un elemento metalico. Este
puede dafar la capa antiadherente.

* No sumerja nunca el aparato, ni el enchufe, ni el cable en agua. No lo meta nunca en la lavadora
de platos.

* No use limpiadores fuertes ni abrasivos, ni objetos con filo (como cuchillos o cepillos con cerdas
duras) para limpiar el aparato.
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CONDICIONES DE GARANTIA

Bestron ofrece 60 meses de garantia después de la fecha de compra de este equipo. La garantia cubre
las averias por errores de fabricacion y/o material y se atiene a las siguientes condiciones.

ok wh=

La garantia no cubre ningun gasto por mano de obra ni material.

La reparacion que se realice durante el plazo de la garantia no implica una prorroga de dicho plazo.
Cualquier pieza defectuosa o aparatos averiados y devueltos se convierten automaticamente en
propiedad de Bestron.

La garantia es Unicamente valida para el primer comprador y no es transferible.

La garantia no cubre los dafios por:

* Accidentes

Uso equivocado

Desgaste

Descuido

Mala instalacién

Conexion a otra tension que la que se especifica en la placa de modelo.

Modificacién no autorizada

Reparaciones realizadas por terceros no cualificados

Uso incumpliendo las normas vigentes legales, técnicas y de seguridad.

Descuidos en el transporte, sin embalaje adecuado o sin otra proteccion

No se puede reclamar la garantia en el caso de:

« Dafos durante el transporte

» Quitar o modificar el nimero de serie del aparato.

La garantia no cubre:

* Los cables

* Las bombillas

* Las piezas de cristal

La garantia no le concede el derecho a una compensacién por un posible dafio, aparte de sustituir o
reparar las piezas defectuosas. Bestron no puede hacerse responsable de cualquier posible dafio o
de cualquier tipo de consecuencia que surgieran o estuvieran relacionadas con el aparato entregado.
Solo puede reclamar la garantia a su empresa de venta (en linea) o directamente al Servicio de aten-
cion Bestron. Sin embargo, no nos envie ninguna pieza sin preguntar antes. Puede que rechacemos
el paquete y esto podria suponer unos gastos para usted. Pdngase primero en contacto con nosotros
para que le expliguemos como tiene que embalar el aparato y mandarnoslo. Cualquier reclamacién
sobre la garantia debe ir acompafiada de una prueba de compra.

SERVICIO DE ATENCION

Si hubiera una averia inesperada, péngase en contacto con el servicio de atencion BESTRON:
www.bestron.com/service
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SUGERENCIAS PARA RECETAS DE MINI
CREPES HOLANDESAS

Para asar las mini crepes holandesas se quiere disponer
de una cazuela especial con hoyitos de unos 3 cm de
diametro. jLa cazuela para hacer mini crepes holande-
sas de Bestron es ideal para ello! Y se puede usar en
todas las cocinas.

Minicrempes holandesas tradicionales

Ingredientes
* 125 g de harina
* 125 g harina de alforfén
La harina de alforfon se puede sustituir exclusivamente
por harina de trigo, aunque con ella varia un poco el
sabor de las auténticas crepes holandesas)
* 1 huevo
* 250 ml de leche
»+ 250 ml de agua
» 15 g de levadura fresca (1 sobrecito

levadura seca)
* 50 g de mantequilla derretida
« sal (si la mantequilla no lleva sal)
Preparacion
Disuelva la levadura en 3 cucharadas de leche tibia.
Mezcle la harina con la harina de alforfén. Prepare una
mezcla uniforme con la harina, la levadura, la leche y el
agua (la mezcla no debe desprenderse facilmente de la
cuchara, pero tampoco debe quedar demasiado espesa;
tenga esto en cuenta al afadir el agua). Afada la sal, la
mantequilla derretida y el huevo batido. La mezcla debe
estar tibia. Deje reposar la mezcla cubierta con un pafio
himedo durante media hora como minimo en un lugar
calido para que la levadura haga su efecto (cerca de la
calefaccion, al sol, o en el horno calentado a 50 °C).

Preparacion

Caliente la cazuela para hacer mini crepes holandesas
y engrase los hoyitos con un poco de mantequilla. Vierta
rapidamente un poco de la mezcla en cada hoyito. Una
manera facil de hacerlo es usando una botella que se
pueda apretar y que tenga un orificio no demasiado
grande, una cuchara para salsa o una jarra con boquilla
de vertido. Cuando la parte superior de las mini crepes
esté seca, voltéelas cuidadosamente con un tenedor o
palillo de pincho. Deben quedar bien doraditas por am-
bos lados. Pase las mini crepes asadas a un plato y ase
el resto de la misma manera. Las mini crepes se sirven
bien calientes, con un poco de mantequilla y una capa
gruesa de azucar en polvo por encima (unas gotitas de
licor son el toque final perfecto).

Mini crepes holandesas de jamén y queso

Ingredientes

* 125 g de harina

+ 125 g harina de alforfén

La harina de alforfon se puede sustituir exclusivamente
por harina de trigo, aunque con ella varia un poco el
sabor de las auténticas crepes holandesas)

1 huevo

* 250 ml de leche

» + 250 ml de agua

» 15 g de levadura fresca (1 sobrecito levadura seca)
* 50 g de mantequilla derretida

« sal (si la mantequilla no lleva sal)
+ 100 g de jamon

« 20 tallitos de cebolleta

» 100 g queso rallado

Preparacion

Disuelva la levadura en 3 cucharadas de leche tibia.
Mezcle la harina con la harina de alforfén. Prepare una
mezcla uniforme con la harina, la levadura, la leche y el
agua (la mezcla no debe desprenderse faciimente de la
cuchara, pero tampoco debe quedar demasiado espesa;
tenga esto en cuenta al afadir el agua). Afiada la sal, la
mantequilla derretida y el huevo batido. La mezcla debe
estar tibia. Deje reposar la mezcla cubierta con un pafio
himedo durante media hora como minimo en un lugar
cdlido para que la levadura haga su efecto (cerca de

la calefaccion, al sol, o en el horno calentado a 50 °C).
Corte el jamon en trocitos bien pequefios. Corte la cebol-
leta finamente.

Preparacion

Vierta la mezcla en un bol y afiada el jamon, la cebolleta
y la mitad del queso rallado. Caliente la maquina para
hacer las mini crepes holandesas y engrase los hoyitos
con un poco de mantequilla. Vierta la mezcla en los
hoyitos con una cuchara para salsas. Ase las mini crepes
hasta que la parte superior esté casi seca. Cuando la
parte superior de las mini crepes esté seca, voltéelas
cuidadosamente con un tenedor o palillo de pincho.
Deben quedar bien doraditas por ambos lados. Pase las
mini crepes asadas a un plato y ase el resto de la misma
manera. jEspolvoree el resto del queso rallado por
encima y péngale un trocito de mantequilla!

Mini crepes holandesas a la Nopolitana

Ingredientes

» 125 g de harina

» 125 g harina de alforfén

La harina de alforfon se puede sustituir exclusivamente
por harina de trigo, aunque con ella varia un poco el
sabor de las auténticas crepes holandesas)

* 1 huevo

» 250 ml de leche

* + 250 ml de agua

» 15 g de levadura fresca (1 sobrecito levadura seca)
» 50 g de mantequilla derretida

« sal (si la mantequilla no lleva sal)

* 100 g de mortadela

* 2 cucharadas de albahaca finamente picada

* 1 cucharada de aceite de oliva

Preparacion

Disuelva la levadura en 3 cucharadas de leche tibia.
Mezcle la harina con la harina de alforfén. Prepare una
mezcla uniforme con la harina, la levadura, la leche y el
agua (la mezcla no debe desprenderse faciimente de la
cuchara, pero tampoco debe quedar demasiado espesa;
tenga esto en cuenta al afadir el agua). Afiada la sal, la
mantequilla derretida y el huevo batido. La mezcla debe
estar tibia. Deje reposar la mezcla cubierta con un pafio
himedo durante media hora como minimo en un lugar
célido para que la levadura haga su efecto (cerca de

la calefaccion, al sol, o en el horno calentado a 50 °C).
Pique finamente la mortadela y mézclela con la albahaca
para el relleno. Sofria la mortadela brevemente en un
poco de aceite de oliva.
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Preparacion

Caliente la maquina para hacer las mini crepes holande-
sas y engrase los hoyitos con un poco de mantequilla.
Llene cada hoyito hasta la %2 con el relleno y cubralo con
una capa de la mezcla. Una manera facil de hacerlo es
usando una botella que se pueda apretar y que tenga

un orificio no demasiado grande, una cuchara para
salsa o una Caliente la maquina para hacer las mini
crepes holandesas y engrase los hoyitos con un poco de
mantequilla. Llene cada hoyito hasta la %z con el relleno
y cubralo con una capa de la mezcla. Una manera facil
de hacerlo es usando una botella que se pueda apretar y
que tenga un orificio no demasiado grande, una cuchara
para salsa o una jarra con boquilla de vertido. Cuando

la parte superior de las mini crepes esté seca, voltéelas
cuidadosamente con un tenedor o palillo de pincho.
Deben quedar bien doraditas por ambos lados. Pase las
mini crepes asadas a un plato y ase el resto de la misma
manera. Las mini crepes se sirven bien calientes, con un
poco de mantequilla por encima.

Mini crepes holandesas con helado y cerezas cali-
entes

Ingredientes

» 125 g de harina

125 g harina de alforfon

La harina de alforfon se puede sustituir exclusivamente
por harina de trigo, aunque con ella varia un poco el
sabor de las auténticas crepes holandesas)

1 huevo

* 250 ml de leche

» + 250 ml de agua

* 15 g de levadura fresca (1 sobrecito levadura seca)
» 50 g de mantequilla derretida

« sal (si la mantequilla no lleva sal)

+ 1 frasco de cerezas en almibar sin semilla (350 g)

« 1/2 dl de oporto tinto

« 1 trozo de canela en rama

» 2 cucharadas de polvo para espesar

* 4 bolas de helado

Preparacion

Disuelva la levadura en 3 cucharadas de leche tibia.
Mezcle la harina con la harina de alforfén. Prepare una
mezcla uniforme con la harina, la levadura, la leche y el
agua (la mezcla no debe desprenderse facilmente de la
cuchara, pero tampoco debe quedar demasiado espesa;
tenga esto en cuenta al afiadir el agua). Ahada la sal, la
mantequilla derretida y el huevo batido. La mezcla debe
estar tibia. Deje reposar la mezcla cubierta con un pafio
hdmedo durante media hora como minimo en un lugar
calido para que la levadura haga su efecto (cerca de

la calefaccion, al sol, o en el horno calentado a 50 °C).
Mientras la mezcla esta en reposo, cuele las cerezas

y recoja el almibar. Ponga a hervir en una cazuela las
cerezas, el oporto y la canela. Deje hervir esta salsa
durante + 15 minutos. Retire el trocito de canela y afiada
las cerezas. Vierta un poco de polvo para espesar y
revuelva bien la salsa.

Preparacion

Caliente la maquina para hacer las mini crepes holande-
sas y engrase los hoyitos con un poco de mantequilla.
Vierta rapidamente un poco de la mezcla en cada hoyito.
Una manera féacil de hacerlo es usando una botella de
apretar que tenga un orificio no demasiado grande, una

cuchara para salsa o una jarra con boquilla de vertido.
Cuando la parte superior de las mini crepes esté seca,
voltéelas cuidadosamente con un tenedor o palillo de
pincho. Deben quedar bien doraditas por ambos lados.
Pase las mini crepes asadas a un plato y ase el resto de
la misma manera. Las mini crepes holandesas se sirven
bien calientes, con la salsa de cerezas caliente y una
bola de helado encima.

Mini crepes holandedad con ron

Ingredientes

* 125 g de harina

125 g harina de alforfén

La harina de alforfon se puede sustituir exclusivamente
por harina de trigo, aunque con ella varia un poco el
sabor de las auténticas crepes holandesas)

* 1 huevo

+ 250 ml de leche

* + 250 ml de agua

» 15 g de levadura fresca (1 sobrecito levadura seca)
+ 50 g de mantequilla derretida

« sal (si la mantequilla no lleva sal)

« 1 cucharadita de canela

* 50 g de uvas pasas

+ 1 cucharada de ron

« 6 bolitas de jengibre

Preparacion

Disuelva la levadura en 3 cucharadas de leche tibia.
Mezcle la harina con la harina de alforfén. Prepare una
mezcla uniforme con la harina, la levadura, la leche y el
agua (la mezcla no debe desprenderse faciimente de la
cuchara, pero tampoco debe quedar demasiado espesa;
tenga esto en cuenta al afadir el agua). Afiada la sal,

la mantequilla derretida, la canela y el huevo batido. La
mezcla debe estar tibia. Deje reposar la mezcla cubierta
con un pafo humedo durante media hora como minimo
en un lugar calido para que la levadura haga su efecto
(cerca de la calefaccion, al sol, o en el horno calentado a
50 °C). Remoje las pasas en el ron. Pique finamente las
bolitas de jengibre y mézclelas con las pasas.

Preparacion

Caliente la maquina para hacer las mini crepes holande-
sas y engrase los hoyitos con un poco de mantequilla.
Vierta rapidamente en cada hoyito un poco de la mezcla
(no los llene completamente). Vierta encima un poco del
relleno de las pasas y el jengibre y termine con otra capa
de mezcla. Una manera facil de hacerlo es usando una
botella

que se pueda apretar y que tenga un orificio no dema-
siado grande, una cuchara para salsa o una jarra con
boquilla de vertido. Cuando la parte superior de las mini
crepes esté seca, voltéelas cuidadosamente con un
tenedor o palillo de pincho. Deben quedar bien doraditas
por ambos lados. Pase las mini crepes asadas a un
plato y ase el resto de la misma manera. Las mini crepes
holandesas se sirven bien calientes, con un poco de
mantequilla y una capa gruesa de azucar en polvo por
encima (unas gotitas de ron son el toque final perfecto).
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GRATULACJE!

Gratulujemy zakupu produktu marki Bestron. W niniejszej instrukgji
wyjasniamy sposob dziatania i uzytkowania urzadzenia. Prosimy o
dokfadne zapoznanie sie z instrukcjg przed rozpoczeciem korzystania
z urzagdzenia. Nalezy korzystac z urzgdzenia w sposéb opisany w
instrukciji. Dlatego nalezy jg starannie zachowac.

W przypadku awarii: _ ) o o
W przypadku niespodziewanej awarii urzgdzenia nie nalezy naprawia¢
go samodzielnie. Naprawe nalezy zleci¢ profesjonalnemu serwisowi.

Uzytkowanle przez dzieci:
Dzieci powyzej 8. roku zycia oraz osoby o ograniczonej
sprawnosci ruchowej, zmystowej lub psychicznej, a takze bez
doswiadczenia w obstudze i bez odpowiedniej wiedzy mogag
korzystac¢ z urzgdzenia po poinstruowaniu na temat bezpiecznego
uzytkowania i po zapoznaniu sie z mozliwymi zagrozeniami.

. Dzieciom ponizej 8. roku zycia i bez nadzoru osoby dorostej
zabrania sie czyszczenia i konserwacji urzgdzenia.

. Urzadzenie i kable nalezy trzymac poza zasiegiem dzieci do lat 8.

. Nalezy pilnowac dzieci, aby nie bawity sie urzgdzeniem.
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CO TRZEBA WIEDZIEC O URZADZENIACH ELEKTRYCZNYCH

* Przed uzyciem nalezy sprawdzi¢, czy napiecie jest zgodne z
zalecanym na tabliczce znamionowej urzgdzenia.

* Nalezy sprawdzi¢, czy gniazdko, do ktérego podtgczone jest
urzgdzenie elektryczne, ma uziemienie.

* Urzadzenia elektryczne nalezy zawsze stawiac na stabilnym,
ptaskim podtozu tak, aby nie zapobiega¢ upadkom.

* Niektore czesci urzgdzenia mogg sie nagrzewac, a nawet parzyc.
Nie nalezy ich dotykaé, bo grozi to poparzeniem.

» Dotykajgc urzgdzenia, kabla lub wtyczki nalezy mie¢ suche dtonie.

* Urzadzenia elektryczne muszg sie mie¢ mozliwos¢ utraty ciepta,
co zapobiega pozarom. Dlatego wokot urzadzenia powinna by¢
wolna przestrzen, a samo urzadzenie nie powinno znajdowac sie w
poblizu substancji tatwopalnych. Urzadzen elektrycznych nie wolno
przykrywac.

. Naldezy unika¢ kontaktu urzadzen elektrycznych, kabli lub wtyczek z
wod3.

» Nie wolno zanurzac¢ urzgdzen, kabli lub wtyczek w wodzie lub
innych cieczach.

* Nie wolno podnosi¢ urzadzen elektrycznych, ktére wpadty do
wody. Nalezy natychmiast wyjg¢ wtyczke z gniazdka i zaprzestac
korzystania z urzgdzenia.

* Nalezy zapobiegaC bezposredniemu kontaktowi urzgdzen
elektrycznych, kabli i wtyczek ze zrédtem ciepta, jak gorgca ptyta
grzewcza lub ogien.

« Kable nie powinny wisie¢ na krawedzi blatu, biurka lub stotu.

* Po zakonczeniu korzystania z urzgdzenia nalezy wyja¢ wtyczke z
gniazdka.

+  Wyjmujgc wtyczke z gniazdka, nalezy chwyci¢ wtyczke, a nie
ciggnac za kabel.

» Nalezy regularnie sprawdzac stan kabla urzgdzenia elektrycznego.
Nie nalezy uzywac urzadzenia, jesli kabel jest uszkodzony.
Uszkodzony kabel nalezy wymienic¢ u producenta, w serwisie lub
zlecic¢ osoble z odpowiednimi kwalifikacjami, co pozwala zapobiec
ewentualnym zagrozeniom.

* Nie nalezy uruchamiac urzgdzenia elektrycznego za pomocg
stlerownika dobowego lub osobnego oprogramowania sterowanego
pilotem.
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CO TRZEBA WIEDZIEC O TYM URZADZENIU ELEKTRYCZNYM

* Nie nalezy uzywac urzgdzenia poza domem.

* Nie nalezy korzysta¢ z urzgdzenia w wilgotnych pomieszczeniach.

» Po uzyciu nalezy doktadnie umy¢ urzgdzenie (patrz Czyszczenie i
konserwacja).

SRODOWISKO

E * Elementy opakowania, jak plastik i pudetka, nalezy wyrzucié¢

do odpowiednich pojemnikow.

* Po zakonczeniu uzytkowania urzgdzenia nie wrzucac¢ do
odpadow %ospodarskich, tylko zanies¢ do punktu skupu
uzywanych urzgdzen elektrycznych i elektronicznych. Nalezy
sprawdzi¢ symbol produktu, instrukcje uzytkowania lub
opakowanie.

» Surowce podlegajg recyclingowi zgodnie ze wskazaniem.
Dzieki pomocy w zakresie recyclingu, przetwarzania
surowcow i innych form wykorzystywania uzywanych
urzgdzen, pomagajg Panstwo chroni¢ nasze srodowisko.

* Urzad gminy lub miasta udzieli Panstwu informacji na temat
najblizszego punktu zbiérki uzywanych urzadzen.

DEKLARACJA ZGODNOSCI

Niniejszy produkt spetnia wymagania nastepujgcych dyrektyw unijnych
w zakresie bezpieczenstwa:y:

* Dyrektywa EMC 2014/30/EU
* Dyrektywa LVD 2014/35/EU
* Dyrektywa RoHS 2011/65/EU
R. Neyman

Kontrola Jakosci
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UZYTKOWANIE - Ogélne

Urzadzenie jest przeznaczone jedynie do
uzytku domowego, nie profesjonalnego.

Obudowa

Blacha do pieczenia

Uchwyt

Przetgcznik Wigcz/Wytacz z

lampka kontrolng (czerwong)

Kabel zasilajgcy | wtyczka

Lampka gotowosci do uzycia (zielona)

UZYTKOWANIE - Przed pierwszym uzyciem 4 6

o0 AN~

Wyczys¢ blache do pieczenia przed pierwszym uzyciem (patrz ,czyszczenie i konserwacja”). Urzadzenie
moze wydzieli¢ nieco dymu i charakterystycznego zapachu gdy wigczysz je po raz pierwszy. Jest to nor-
malne zachowanie produktu, ktére szybko mija. Upewnij si¢, ze urzgdzenie ma zapewniong odpowiednig
wentylacje. W czasie uzywania element grzewczy bedzie sie wigczat i wytgczat, aby utrzymac statg
temperature blachy do pieczenia. Zielona lampka gotowosci do uzycia rowniez bedzie sie wigczac i
wytgczac. Nie oznacza to jednak, ze wystgpita jakakolwiek usterka.

UWAGA: Trzymaj ptaki domowe z dala od urzadzenia, gdy jest ono w uzyciu. Opary wydzielane z powfoki
nieprzywierajgcej sg szkodliwe dla ptakow.

UZYTKOWANIE - Pieczenie Dunskich Poffertjes

1. Mozesz nattusci¢ blache do pieczenia matg iloscig oleju lub masta.

2. Podtacz wtyczke do gniazda sieciowego.

3. Wigcz urzadzenie przez przycisniecie przetgcznika Wiacz/Wytacz. Zaswiecy sie czerwona i zielona
lampka kontrolna.

4. Poczekaj az blacha do pieczenia zostanie podgrzana do odpowiedniej temperatury i zielona lampka
gotowosci do uzycia zgasnie. Element grzewczy bedzie utrzymywat wtasciwg temperature blachy do
pieczenia.

5. WIlej ciasto na Dunskie Poffertjes do wgtebien w blasze do pieczenia. Wlewaj szybko; bedzie to

tatwiejsze, jesli uzyjesz butelki do wyciskania, nattuszczonej tyzki lub dzbanka.
Ostroznie obro¢ Dunskie Poffertjes uzywajac widelca, gdy gérna powierzchnia bedzie sucha. Dunskie
Poffertjes sg gotowe, gdy obie strony uzyskajg ztoto-brgzowy kolor. Czas pieczenia wynosi miedzy 3 a
5 minut, zaleznie od typu ciasta i twoich osobistych preferencii, etc.

7. Wyjmij Dunskie Poffertjes z blachy do pieczenia uzywajgc widelca i utéz na talerzu.

8. Po skonczeniu pieczenia wytgcz urzadzenie uzywajac przetacznika Wigcz/Wytacz.

9. Wyjmij wtyczke z gniazda sieciowego i pozwol urzadzeniu sie ostudzic.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

1. Wyjmij wtyczke z gniazda sieciowego i pozwdl urzgdzeniu catkowicie si¢ ostudzic.

2. Czys¢ blache do pieczenia po kazdym uzyciu. Uzyj wilgotnej $cierki do czyszczenia blachy i wysusz jg
catkowicie.

3. Wyczys¢ obudowe uzywajgc wilgotnej Scierki, z kilkoma kroplami ptynu do zmywania jesli to koniec-
zne. Usun pozostatosci ptynu do zmywania uzywajgc wilgotnej scierki, po czym wysusz urzadzenie

catkowicie.
4. Zawin kabel zasilajgcy na uchwytach dookota obudowy i odtéz urzadzenie.
UWAGA

Nie uzywaj metalowych narzedzi ani drucianych zmywakow do czyszczenia blachy do pieczenia.
Zachowaj ostroznos$c¢ podczas uzywania metalowych obiektéw do obracania Dunskich Poffertjes lub
zdejmowania ich z blachy do pieczenia; moga one uszkodzi¢ powtoke nieprzywierajacg blachy.

. Niekz_anurzaj urzadzenia, wtyczki ani kabla zasilajgcego w wodzie. Nie wktadaj urzgdzenia do zmy-
warki.

» Nie uzywaj zracych lub $cierajacych srodkéw czyszczacych ani ostrych narzedzi (takich jak noze czy
twarde szczotki) do czyszczenia urzgdzenia.
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WARUNKI GWARANCJI

Pod ponizszymi warunkami Bestron udziela gwarancji na okres 60 miesiecy na usterki bedace wynikiem
btedow fabrycznych lub materiatowych.

We wskazanym wyzej okresie nie beda naliczane koszty robocizny i materiatow.

Naprawy objete gwarancjg nie wydtuzajg okresu gwaranciji.

Uszkodzone czesci lub uszkodzone urzadzenia podlegajgce wymianie stajg sie automatycznie

wiasnoscig Bestron.

Gwarancja udzielana jest wylacznie pierwszemu nabywcy produktu i jest nieprzenaszalna.

Gwarancja nie obejmuje szkéd wynikajacych z:

Wypadkdéw

Nieprawidtowego uzycia

Zuzycia

Zaniedbania

Btednego podtgczenia (instalacji)

Podtgczenia do innego napigcia niz wskazane na tabliczce znamionowej

Nieautoryzowanej modyfikacji

Napraw dokonywanych przez osoby niekompetentne

Uzycia niezgodnego z obowigzujacymi przepisami, normami technicznymi i normami

Bezpieczenstwa
» Nieodpowiedniego transportu bez wtasciwego opakowania lub innego zabezpieczenia.

6. Gwarancja nie dotyczy:

»  Szkdd powstatych w trakcie transportu

*  Usuniecia lub zmiany numeru seryjnego urzgdzenia.
7. Gwarancja nie obejmuje:

*  Kabli

e Lamp

*  Elementow szklanych.

8. Gwarancja nie uprawnia do odszkodowania poza wymiang lub naprawg uszkodzonych czesci.
Firma Bestron nie moze by¢ pociggnieta do odpowiedzialnos$ci z tytutu odszkodowan tudziez innych
nastepstw wynikajgcych z lub wystepujacych w zwigzku z dostarczonymi przez firme urzgdzeniami.

9. Zroszczeniami gwarancyjnymi nalezy zwracac sie wytacznie do sprzedawcy (internetowego) lub

sktadac je bezposrednio w Biurze Obstugi Klienta Bestron. Prosimy nie wysytaé niczego bez konsul-

tacji z nami. Istnieje bowiem ryzyko nieodebrania paczki, co wigze sie z kosztami po stronie nadawcy,
czyli Panstwa. Najpierw prosimy o kontakt z nami w celu uzyskania instrukcji dotyczacych sposobu
zapakowania i wystania urzgdzenia. Do roszczen gwarancyjnych nalezy dotgczy¢ dowod zakupu.

SERWIS

ok Wb~

e o o o o 0o o o o

W przypadku niespodziewanej awarii, mozecie Panstwo skontaktowac sie z biurem obstugi klienta
BESTRON na stronie: www.bestron.com/service
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SPROPOZYCJE PRZEPISOW NA HOLENDERSKIE RACUSZKI POFFERTJES

Holenderskie racuszki, czyli tzw. poffertjes, piecze sie
na specjalnej patelni do poffertjes. Jest to patelnia

z wgtebieniami o $rednicy okoto 3 cm. Urzadzenie
(nalesnikarka) Bestron Dutch Poffertjes Maker piecze
przepyszne holenderskie poffertjes, a przy tym idealnie
nadaje sie do uzytkowania w kazdej kuchni!

Tradycyjne holenderskie racuszki poffertjes

Sktadniki

» 125 g maki pszennej

* 125 g maki gryczanej

(Mozna réwniez uzy¢ zwyktej maki pszennej zamiast
gryczanej, ale traci sie wtedy ten charakterystyczny smak
holenderskich racuszkéw poffertjes!)

« 1 jajko

* 250 ml mleka

* ok. 250 ml wody

* 15 g $wiezych drozdzy (lub 1 saszetka drozdzy suszo-
nych)

* 50 g roztopionego masta

* sOl (jezeli uzywasz masta niesolonego)

Przygotowanie

Rozpus¢ drozdze w 3 tyzkach letniego mleka. Wymieszaj
make pszenng z maka gryczana. Przygotuj gtadkie ciasto
z maki, drozdzy, mleka i wody (ciasto nie powinno bez
trudu sptywac z tyzki, ale nie moze tez by¢ zbyt geste;

w tym celu dodaj odpowiednig ilo$¢ wody). Wmieszaj do
ciasta sol, roztopione masto i ubite jajko. Ciasto powinno
by¢ letnie. Umiesc¢ ciasto przykryte wilgotnym recznikiem
kuchennym w cieptym miejscu (obok grzejnika, na stoncu
lub w piekarniku ustawionym na temperature 50°C) i
pozwdl mu wyrosng¢ przez co najmniej 30 minut.

Pieczenie

Podgrzej urzadzenie Dutch Poffertjes Maker i posmaruj
wgtebienia matg iloscig masta. Wilej szybko niewielkg
ilos¢ ciasta w kazde wgtebienie. Najprosciej bedzie

uzy¢ do tego butelki do wyciskania ciasta z odpowied-
nio duzym otworem, tyzki do sosu lub dzbanka. Kiedy
wierzch bedzie juz suchy, przewrd¢ racuszki poffertjes
na drugg strone, uzywajac do tego widelca lub szpikulca
do szasztykéw. Holenderskie poffertjes nalezy piec po
obu stronach na brgzowo-ztoty kolor. Przetéz poffertjes
na talerz i powtérz czynnosci, aby upiec kolejne racuszki.
Holenderskie poffertjes spozywa sie na goraco, z plas-
terkiem masta i pokryte grubg warstwa cukru pudru (oraz
z dodatkiem kilku kropel likieru, dzieki czemu racuszki
poffertjes bedg jeszcze smaczniejsze).

Holenderskie racuszki poffertjes z szynka i serem

Sktadniki

* 125 g maki

* 125 g maki gryczanej

(Mozna réwniez uzy¢ zwyktej maki pszennej zamiast
gryczanej, ale traci sie wtedy ten charakterystyczny smak
holenderskich racuszkéw poffertjes!)

* 1 jajko

* 250 ml mleka

* ok. 250 ml wody

* 15 g $wiezych drozdzy (lub 1 saszetka drozdzy suszo-
nych)

* 50 g roztopionego masta

* sl (jezeli uzywasz masta niesolonego)

* 100 g szynki
* 20 gatgzek szczypiorku
» 100 g startego zottego sera

Przygotowanie

Rozpué¢ drozdze w 3 tyzkach letniego mleka. Wymieszaj
make pszenng z maka gryczang. Przygotuj gtadkie ciasto
z maki, drozdzy, mleka i wody (ciasto nie powinno bez
trudu sptywac z tyzki, ale nie moze tez byc¢ zbyt geste;

w tym celu dodaj odpowiednig ilo$¢ wody). Wmieszaj do
ciasta sol, roztopione masto i ubite jajko. Ciasto powinno
by¢ letnie. Umies¢ ciasto przykryte wilgotnym recznikiem
kuchennym w cieptym miejscu (obok grzejnika, na storicu
lub w piekarniku ustawionym na temperature 50°C) i
pozwol mu wyrosngé¢ przez co najmniej 30 minut. Bardzo
drobno posiekaj szynke. Réwniez drobno posiekaj
szczypiorek.

Pieczenie

Wiej ciasto do miski lub innego naczynia i wmieszaj

do niego szynke, szczypiorek i potowe sera. Podgrzej
urzgdzenie Dutch Pofferties Maker i posmaruj wgtebienia
matg iloscig masta. Za pomoca tyzki do sosu wlej szybko
niewielkg ilos¢ ciasta w kazde wgtebienie. Piecz poffer-
tjes do czasu, az ich wierzch bedzie prawie suchy. Kiedy
wierzch bedzie juz suchy, przewrd¢ racuszki poffertjes
na drugg strone, uzywajac do tego widelca lub szpikulca
do szasztykéw. Holenderskie poffertjes nalezy piec po
obu stronach na brazowo-ztoty kolor. Przetéz poffertjes
na talerz i powtérz czynnosci, aby upiec kolejne racuszki.
Posyp racuszki pozostatg czescig sera, a na wierzchu
umies¢ odrobine masta.

Holenderskie racuszki poffertjes po neapolitansku

Sktadniki

* 125 g maki

» 125 g maki gryczanej

(Mozna réwniez uzy¢ zwyktej maki pszennej zamiast
gryczanej, ale traci sie wtedy ten charakterystyczny smak
holenderskich racuszkoéw poffertjes!)

* 1 jajko

* 250 ml mleka

« ok. 250 ml wody

15 g $wiezych drozdzy (lub 1 saszetka drozdzy suszo-
nych)

* 50 g roztopionego masta

* s0l (jezeli uzywasz masta niesolonego)

» 100 g mortadeli

* 2 tyzki drobno posiekanej bazylii

« 1 tyzka oliwy z oliwek

Przygotowanie

Rozpué¢ drozdze w 3 tyzkach letniego mleka. Wymieszaj
make pszenng z maka gryczang. Przygotuj gtadkie ciasto
z maki, drozdzy, mleka i wody (ciasto nie powinno bez
trudu sptywac¢ z tyzki, ale nie moze tez byc¢ zbyt geste;

w tym celu dodaj odpowiednig ilo$¢ wody). Wmieszaj do
ciasta sol, roztopione masto i ubite jajko. Ciasto powinno
by¢ letnie. Umies¢ ciasto przykryte wilgotnym recznikiem
kuchennym w cieptym miejscu (obok grzejnika, na storicu
lub w piekarniku ustawionym na temperature 50°C) i po-
zwdl mu wyrosng¢ przez co najmniej 30 minut. Przygotuj
farsz: bardzo drobno posiekaj mortadele i wymieszaj z
bazylig. Podsmaz krotko mortadele na oliwie.
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Pieczenie

Podgrzej urzagdzenie Dutch Poffertjes Maker i posmaruj
wgtebienia matg iloscig masta. Umie$¢ 2 tyzki farszu

w kazdym wgtebieniu, a nastepnie przykryj go warstwa
ciasta. Najprosciej bedzie uzy¢ do tego butelki do
wyciskania ciasta z odpowiednio duzym otworem,

tyzki do sosu lub dzbanka. Kiedy wierzch bedzie juz
suchy, przewrd¢ racuszki poffertjes na druga strone,
uzywajac do tego widelca lub szpikulca do szasztykow.
Holenderskie poffertjes nalezy piec po obu stronach na
brazowo-ztoty kolor. Przetdz poffertjes na talerz i powtérz
czynnosci, aby upiec kolejne racuszki. Holenderskie
poffertjes spozywa sie na gorgco. Podaj je z plasterkiem
masta.

Holenderskie racuszki poffertjes z lodami i wisniami
na gorgco

Skfadniki

* 125 g maki

» 125 g maki gryczane;j

(Mozna réwniez uzy¢ zwyktej maki pszennej zamiast
gryczanej, ale traci sie wtedy ten charakterystyczny smak
holenderskich racuszkéw poffertjes!)

* 1 jajko

* 250 ml mleka

* ok. 250 ml wody

15 g $wiezych drozdzy (lub 1 saszetka drozdzy suszo-
nych)

* 50 g roztopionego masta

* s0l (jezeli uzywasz masta niesolonego)

+ 1 stoik wisni bez pestek w syropie (350 g)

* 50 ml czerwonego wina porto

* 1 laska cynamonu

« 2 tyzki $rodka wigzgcego (zelujacego)

* 4 gatki lodow

Przygotowanie

Rozpus$¢ drozdze w 3 tyzkach letniego mleka. Wymieszaj
make pszenng z maka gryczana. Przygotuj gtadkie ciasto
z maki, drozdzy, mleka i wody (ciasto nie powinno bez
trudu sptywac z tyZki, ale nie moze tez byc zbyt geste;

w tym celu dodaj odpowiednig ilo§¢ wody). Wmieszaj do
ciasta sol, roztopione masto i ubite jajko. Ciasto powinno
by¢ letnie. Umies¢ ciasto przykryte wilgotnym recznikiem
kuchennym w cieptym miejscu (obok grzejnika, na stoncu
lub w piekarniku ustawionym na temperature 50°C) i po-
zwol mu wyrosng¢ przez co najmniej 30 minut. Podczas
gdy ciasto wyrasta, odsacz wisnie na sitku, zbierajac sok
do naczynia. Do soku wisniowego dodaj porto i laske
cynamonu, a nastepnie podgrzej wszystko w rondelku.
Powstaty sos powinien gotowac sie przez okoto 15 minut
na wolnym ogniu. Wyjmij laske cynamonu i dodaj wisnie.
Wsyp do sosu $rodek wigzgcy (zelujgcy) i mieszaj, az
sos zgestnieje.

Pieczenie

Podgrzej urzadzenie Dutch Pofferties Maker i posmaruj
wgtebienia matg iloScig masta. Wiej szybko niewielkg
ilos¢ ciasta w kazde wgtebienie. Najprosciej bedzie
uzy¢ do tego butelki do wyciskania ciasta z odpowied-
nio duzym otworem, tyzki do sosu lub dzbanka. Kiedy
wierzch bedzie juz suchy, przewrd¢ racuszki poffertjes
na drugg strone, uzywajac do tego widelca lub szpikulca
do szasztykéw. Holenderskie poffertjes nalezy piec po
obu stronach na brgzowo-ztoty kolor. Przetéz poffertjes
na talerz i powtdrz czynnosci, aby upiec kolejne racuszki.
Holenderskie poffertjes spozywa sie na goraco. Podaj

je polane sosem wisniowym z gatkg lodéw na $rodku
talerza.

Tradycyjne holenderskie racuszki poffertjes z rumem

Sktadniki

* 125 g maki

» 125 g maki gryczanej

(Mozna réwniez uzy¢ zwyktej maki pszennej zamiast
gryczanej, ale traci sie wtedy ten charakterystyczny smak
holenderskich racuszkéw poffertjes!)

« 1 jajko

* 250 ml mleka

* ok. 250 ml wody

15 g $wiezych drozdzy (lub 1 saszetka drozdzy suszo-
nych)

* 50 g roztopionego masta

* s0l (jezeli uzywasz masta niesolonego)

« 1 tyzeczka cynamonu

» 50 g rodzynek

* 1 tyzka rumu

* 6 plasterkéw imbiru

Przygotowanie

Rozpus¢ drozdze w 3 tyzkach letniego mleka. Wymieszaj
make pszenng z maka gryczana. Przygotuj gtadkie ciasto
z maki, drozdzy, mleka i wody (ciasto nie powinno bez
trudu sptywac z tyzki, ale nie moze tez byc¢ zbyt geste;

w tym celu dodaj odpowiednig ilo$¢ wody). Wmieszaj

do ciasta sol, roztopione masto, cynamon i ubite jajko.
Ciasto powinno by¢ letnie. Umie$¢ ciasto przykryte
wilgotnym recznikiem kuchennym w cieptym miejscu
(obok grzejnika, na stoncu lub w piekarniku ustawionym
na temperature 50°C) i pozwdl mu wyrosna¢ przez co
najmniej 30 minut. Namocz rodzynki w rumie. Drobno
posiekaj imbir, a nastepnie wymieszaj go z nasgczonymi
rodzynkami.

Pieczenie

Podgrzej urzadzenie Dutch Poffertjes Maker i posmaruj
wgtebienia matg iloscig masta. Wlej szybko niewielkg
ilos¢ ciasta w kazde wgtebienie (nie wypetniaj wgtebien
do konca). Dodaj troche mieszanki rodzynek i imbiru, a
nastepnie przykryj ja cienka warstwa ciasta. Najprosciej
bedzie uzy¢ do tego butelki do wyciskania ciasta z
odpowiednio duzym otworem, tyzki do sosu lub dzbanka.
Kiedy wierzch bedzie juz suchy, przewrdé racuszki pof-
fertjes na druga strone, uzywajac do tego widelca lub
szpikulca do szaszlykéw. Holenderskie poffertjes nalezy
piec po obu stronach na bragzowo-ztoty kolor. Przetéz
poffertjes na talerz i powtérz czynnosci, aby upiec kolejne
racuszki. Holenderskie poffertjes spozywa sie na gorgco,
z plasterkiem masta i pokryte grubg warstwg cukru pudru
(oraz z dodatkiem kilku kropel likieru rumowego,

dzieki czemu racuszki poffertjes bedg jeszcze smacz-
niejsze).
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GRATULALUNK!

Gratulalunk, hogy megvasarolta ezt a Bestron terméket. Ebben a
hasznalati utmutatéban elmagyarazzuk Onnek a készulék mikodését
és hasznalatat. Tehat kerjik, hogy figyelmesen olvassa el a hasznalati
utmutatoét, mielétt a készuléket hassznalna. A készuléket kizardlag
ezeknek az utasitasoknak megfeleléen hasznalja. Az utmutatoét jol
Orizze meg ezutan.

Meghibasodas esetén:
Amennyiben a készilek meghibasodik, ne probalja megjavitani sajat
maga. A javitasokat kizarolag szakképzett szerelovel vegeztesse.

Hasznalat gyermekek altal:

. A készuleket 8 evnél idésebb gyermekek, vagy csokkent

fizikai, érzékszervi vagy mentalis képességli személyek, vagy
a kell6 tapasztalatokat illetve ismereteket nélklil6zé személyek
csak feligyelet mellett, vagy abban az esetben hasznalhatjak,
ha megfelel6 tajékoztatast kaptak a készllék biztonsagos
hasznalatat illetéen, illetve tisztaban vannak a lehetséges
veszélyeivel.

. A készulek tisztitasat és karbantartasat nem végezhetik
yermekek, kivéve, ha azok 8 évnél idésebbek, valamint
eligyelet mellet vannak.

. A készuléket és a kabeleket tartsa 8 évnél fiatalabb gyermekektdl

elzart helyen.

. Biztositani kell, hogy gyermekek ne jatszhassanak a készulékkel.
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AMIT TUDNIA KELL AZ ELEKTROMOS KESZULEKEKROL

Ellenérizze, hogy a haldzati feszultség megegyezik a készulék
adapterének lemezén feltuntetett értékkel miel6tt hasznalni kezdi.
Flllgnlﬁrizze, hogy a csatlakozd, amelybe csatlakoztatja a készuléket
oldelt.

A készlléket mindig egy stabil és sik fellletre helyezze, ahonnan
nem eshet le.

A keszllék egyes részei felmelegedhetnek. Ne érintse meg Oket,
nehogy megegesse magat.

Gy6z0djon meg arrol, hogy a keze szaraz, miel6tt megeérinti a
keészuléket, a kabelt vagy a csatlakozot.

A tlizveszély elkerulésének érdekében biztositson a készuléknek
megfelell teret a hGelvezetéshez. Gy6z6djon meg arrol, hogy

a készulék korul elegendd hely van, és nem érintkezik éghetd
anyagokkal. A készuléket nem szabad letakarni.

Gy6z6djon meg arrdél, hogy a készllék, a halézati kabel vagy a
csatlakozé nem érintkezik vizzel.

Soha ne meritse a késztiléket, a csatlakozét, vagy a kabelt vizbe,
vagy mas folyadékba.

Ne érintse meg a készuléket, ha az vizbe esik. Azonnal huzza ki a
dugot a konnektorbdl, és ne hasznalja a készuléket ujra.
Gy06z6djon meg arrdl, hogy a készulek, a halézati kabel vagy

a csatlakozdé nem érintkezik héforrasokkal, mint példaul meleg
f6zGlap vagy nyilt lang.

Ne hagyja a halézati kabelt a konyhapult, munkapult vagy asztal
szelérol lelogni.

Mindig huzza ki a dugot a konnektorbdl, ha nem hasznalja a
készuléket.

Ha eltavolitja a dugot a konnektorbdl, azt a dugot tartva huzza ki,
ne a vezeteknél fogva.

A kabelt rendszeresen ellenérizze, hogy nem sérult-e. Ne hasznalja
a készuléket, ha a vezeték meghibasodott. A sérult kabelt a
gyartoval, egy szerviz-szolgalattal vagy egy hasonlé képesitési
személlyel cseréltetni kell, hogy minden veszélyt kizarjunk.

Ne hasznalja a készlléket egy kulsé id6kapcsolod, vagy egy
tavkapcsoloval ellatott kulon rendszer segitségével.
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AMIT ERROL A KESZULEKROL TUDNIA KELL

* Soha ne hasznalja a készuleket a szabadban.

+ Soha ne hasznalja a készuléket vizes helyiségben.

* Hasznalat utan alaposan tisztitsa meg a készuléket (Iasd “Tisztitas
és karbantartas”).

KORNYEZET

E * Acsomagolast, mint példaul a miianyag és a dobozok, a

megfelelo hulladékkonténerekbe dobja.

* Ha ez atermék eléri hasznos élettartama végét,ne
dobja ki a szemetesbe; adja at a gyUjtéhelyen, hogﬁ
Ujrafelhasznalhassak elektromos es elektronikus alkatrészeit.

érjuk, tekintse meg a szimbodlumokat a terméken, a

hasznalati utasitasban, vagy a csomagolason.

* Az anyagok ujrahasznosithaték, mint jelezték.
Az On segitsege a régi elektromos berendezések
ujrafelhasznalasaban, Ujrahasznositasaban vagy mas modon
jelentésen hozzajarul kornyezete védelméhez

+ Erdekl6djon az onkormanyzatnal a kornyekén talalhato
megfelel6 gyUjtéhelyeket illetéen.

CE MEGFELELOSEGI NYILATKOZAT

Ez a termék megfelel a kdvetkez6 EU biztonsagi iranyelveknek:

 EMC iranyelv 2014/30/EU
» Kisfeszlltségl berendezésekrél szolo 2014/35/EU
* RoHS iranyelv 2011/65/EU
R. Neyman

Quality control
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KEZELES - Altalanos

A készllék rendeltetésszerlien
csak haztartasi alkalmazasra valo,
professzionalis hasznalatra nem.

Haz

Sitélap

Fogantyu

Be/Ki kapcsol6 jelz8lampaval
(piros)

Aramkabel és dugvilla
Uzemkeészséget jelz6 lampa
(zold)

KEZELES - Elsé hasznalat el6tt

oo hrwb=

Az elsd hasznalat el6tt tisztitsa meg a sutélapot (Iasd: ,Tisztitas és karbantartas”). A készulék egy
kevés fustot és jellegzetes szagot bocsathat ki az elsé bekapcsolas alkalmaval. Ez normalis és gyorsan
megszinik. Gondoskodjon a keszllék kielégitd szelléztetéserdl. Hasznalat kdzben a fiitéelem ki-be fog
kapcsolni, hogy a sutélap hdmeérsékletét allando értéken tartsa. Az izemkész allapotot jelz6 zdld lampa
szintén k-be kapcsol. Ez nem jelez hibat.

FIGYELEM: Hasznalat k6zben tartsa tavol a hazi kedvencként tartott madarakat a készuléktdl. A tapadas-
mentes bevonatbdl kibocsatott fistgazok a madarakra artalmasak lehetnek.

KEZELES- Holland mini palacsinta siitése

Egy kevés olajjal vagy vajjal esetleg megkenheti a sutélapot.

Dugja be a dugvillat a konnektorba.

A Be/Ki kapcsol6 megnyomasaval kapcsolja be a készuléket. A piros és z4ld jelz8lampak kigyulladnak.
Varjon addig, amig a sutélap kielégitden felmelegszik és a zold izemkészséget jelz6 lampa kialszik. A
fitéelem a sutdlapot a helyes hémeérsékleten fogja tartani.

Ontson holland mini palacsinta tésztat a sutélap mélyedéseibe. Gyorsan ontse, a legjobb megoldas,
ha kinyomo palackot, martas merékanalat vagy kancsot hasznal.

Villaval 6vatosan forditsa meg a holland mini palacsintékat, ha a felsé feluletiik mar szaraz. A holland
mini palacsinta akkor kész, ha mindkét oldala aranybarnara sul. A sitési id6 3 - 5 perc kozétti lesz, a
tészta tipusatdl és az On személyes izlésétdl, stb. fliggden.

7. Villaval vegye ki a holland mini palacsintakat a sutélapbdl és egy tanyéron talalja.

8. Ha befejezte a sutést, kapcsolja ki a sutélapot a Be/Ki kapcsoloval.

9. Huzza ki a dugvillat a konnektorbdl és hagyja a készuléket lehini.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

o o o=

. Huzza ki a dugvillat a konnektorbdl és hagyja a készuléket teljesen lehdini.

. Minden hasznalat utan tisztitsa meg a sutolapot. A lap tisztitdsahoz nedves ruhat hasznaljon, majd
alaposan szaritsa meg.

. A hazat nedves ruhaval tordlje le, ha szlikséges, hasznaljon néhany csepp mosogatdszert. A mo-
sogatdszer maradvanyokat nedves ruhaval tordlje le, és hagyja a lapot teljesen megszaradni.

. Az daramkabelt tekercselje fel a haz alapjanak a flileire, és igy tarolja a készuléket.

IGYELEM:
Sohase hasznaljon fém eszkdzoket vagy suroldszert a stélap tisztitasahoz. A holland mini palacsin-
tak fém eszkozzel torténé megforditasakor vagy a siitélapbdl torténd kiszedésekor elévigyazatosan
jarjon el; ezek megsérthetik a tapadasmentes bevonatot a sttélapon.

*  Akésziléket, az aramkabelt és a dugvillat sohase martsa vizbe. A készuléket sohase tegye mo-

sogatégépbe.
» Sohase hasznaljon korroziv vagy surolo6 tisztitdszereket vagy éles targyakat (kést vagy kemény kefét)
a készllék tisztitdsahoz.

1
2
3
4
F
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GARANCIAFELTETELEK

A Bestron biztositja a garanciat a készulékre gyartasi és / vagy anyaghibak okozta meghibasodas esetén

a vasarlas napjatol 60 honapig, az alabbi feltetelekkel:

Ajavitas ber-, illetve anyagkoéltségét a garancia ideje alatt nem szamitjuk fel.

A garancia alatt elvégzett javirds nem hosszabbitja meg a garancia id6tartamat.

A Bestron automatikusan tulajdonosava valik a hibas alkatrészeknek, vagy csere esetén a hibas

készuléknek.

A kiadott garancia kizarolag az elsé vasarlot illeti, és nem ruhazhato at.

A garancia nem vonatkozik az alabbi médokon okozott karok esetén:

+ Balesetek

Helytelen hasznalat

Kopas

Hanyagsag

Hibas telepités

Csatlakoztatas mas halézati fesziltséghez, mint amely a halozati t61tén megadott tipusu halozat.

Jogosulatlan médositasok.

Harmadik, nem megfelel® képesitéssel rendelkezd fél altal végzett javitasok.

Ay érvényes torvényi, technikai vagy biztonsagi elvarasokba tk6z6 hasznalat esetén.

Gondatlan szallitas megfelelé csomagolas, illetve védelem nélkil.

6. Az alabbiakért nem vallalunk felelsséget a jotallas ideje alatt:

» Aszallitas soran elszenvedet sérilések

*  Akeészilék sorozatszamanak eltavolitasa vagy megvaltoztatasa
7. A garancia nem vonatkozik:

* atapkabelekre

* alampakra

e azlveg alkatrészekre

8. Nem lehet kdvetelést benyujtani jelen jétallas alapjan masra, mint javitasra vagy cserére a meghiba-
sodott alkatrészekre. A Bestron soha nem tehet6 feleléssé semmiféle - a javitas vagy csere folytan
keletkezett - karért vagy hianyért, vagy barmilyen mas, ebbdl adédo eseményért, amely kdzvetlenil,
vagy kdzvetve érinti a terméket.

9. Garanciaigényével csak ahhoz a(z) (interntes) kereskedelmi egységhez, ahol a késziiléket vasarolta,
vagy kdzvetlenul a Bestron szerviz-szolgalathoz fordulhat. De soha ne kuldjon csak ugy be semmit.
Ugyanis a csomagot akkor visszakuldhetik, és az ezzel jaré esetleges koltsegek Ont terhelik. Vegye
fel el6sz06r a kapcsolatot és kérdezze meg, hogyan kell a készuléket becsomagolnia és elkuldenie.
Minden garanciaigény benyujtasakor a vasarlast igazold szamlat is kildje be.

SZERViz

ok =

Ha barmi probléma merdine fel, kérjlk, forduljon a BESTRON szerviz-szolgalathoz:
www.bestron.com/service
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SHOLLAND MINI PALACSINTA RECEPT JAVASLATOK

A holland mini palacsintat specialis holland mini
palacsinta suté serpeny6ben sitik, amely kb. 3 cm-es
siilyesztésekkel van kialakitva. Az On Bestron holland
mini palacsinta sité késziléke kivalo holland mini
palacsintat készit — minden konyha ideélis gépe!

Hagyomanyos holland mini palacsinta

Hozzavalok

* 125 g liszt

* 125 g hajdina kasaliszt

(Hasznalhat a hajdina liszt helyett hagyomanyos lisztet
is, de akkor kicsit veszit a holland mini palacsinta a
jellegzetes izébdl!)

* 1 tojas

* 250 ml tej

* kb. 250 ml viz

15 g friss élesztd (1 zacsko élesztd granulatum)

* 50 g olvasztott vaj

* s6 (ha vajat hasznal, s6 nem kell)

Elkészités

Az élesztét oldja fel 3 ev6kasnal kézmeleg tejben. A
lisztet keverje 0ssze a hajdina kasaliszttel. A lisztbdl,
éleszt6bdl, tejbol és vizbdl 1agy tésztat (a tészta ne
folyjon ki kdnnyen a kanalbdl, de tul sirli sem lehet; a
viz mennyiségét dllitsa be sziikség szerint). Keverje
a tésztaba a sét, az olvasztott vajat és a felvert tojast.
Atésztanak kézmelegnek kell lennie. Az egy nedves
konyharuhaval letakart tésztat tegye egy meleg helyre
(radiator kozelébe, a napra vagy egy 50°C-ra allitott
sutébe), és hagyja legalabb 30

percig kelni.

Sités

Melegitse fel a holland mini palacsinta készitét, a mély-
edéseket kenje meg egy kevés vajjal. Gyorsan 6ntson
egy kevés tésztat mindegyik mélyedésbe. A legkdnn-
yebb az lesz, ha egy megfelel6 nyilasméretl kinyomo
palackot, martas merékanalat vagy kancsét hasznal.
Forditsa meg a holland mini palacsintakat egy villaval

vagy egy kicsi nyarssal, ha a felsé felliletik mar szaraz.

A holland mini palacsintékat mindkét oldalukon arany-

barna szindre kell siitni. Tegye tanyérra a kész holland

mini palacsintakat, és folytassa a sttést. A holland mini
palacsintakat melegen kell fogyasztani egy darabka va-
jjal, porcukorral hintve (az igazi inycsiklandozé holland

mini palacsintdhoz néhany csepp likér is adhato).

Sajtos/sonkas holland mini palacsinta

Hozzavalok

* 125 g liszt

* 125 g hajdina kasaliszt

(Hasznalhat a hajdina liszt helyett hagyomanyos lisztet
is, de akkor kicsit veszit a holland mini palacsinta a
jellegzetes izébdl!)

* 1 tojas

* 250 ml tej

* kb. 250 ml viz

+ 15 g friss élesztd (1 zacskod éleszté granulatum)

* 50 g olvasztott vaj

* 50 (ha vajat hasznal, sé nem kell)
* 100 g sonka

* 20 szal snidling

» 100 g reszelt sajt

Elkészités

Az élesztét oldja fel 3 ev6kasnal kézmeleg tejben. A
lisztet keverje 0ssze a hajdina kasaliszttel. A lisztbdl,
éleszt6bdl, tejbdl és vizbdl lagy tésztat (a tészta ne
folyjon ki kénnyen a kanalbdl, de tdl strli sem lehet; a
viz mennyiségét dllitsa be sziikség szerint). Keverje
a tésztaba a soét, az olvasztott vajat és a felvert tojast.
A tésztanak kézmelegnek kell lennie. Az egy nedves
konyharuhaval letakart tésztat tegye egy meleg helyre
(radiator kdzelébe, vagy egy 50°C-ra allitott siitébe),
és hagyja legalabb 30 percig kelni. A sonkat apritsa
egészen aprora. A snidlinget is apréra darabolja.

Siités

Ontse a tésztat egy talba vagy mas edénybe, keverje
bele a sonkat, snidlinget és a sajt felét. Melegitse fel a
holland mini palacsinta készit6t, a mélyedéseket kenje
meg egy kevés vajjal. Martas merékanéllal dntse a
tésztat a mélyedésekbe. Siisse addig a holland mini
palacsintakat addig, amig a fels6 fellletik majdnem
szaraz lesz. Forditsa meg a holland mini palacsintakat
egy villaval vagy egy kicsi nyarssal, ha a felsé fellilettik
mar szaraz. A holland mini palacsintéakat mindkét
oldalukon aranybarna szin(re kell sttni. Tegye tanyérra
a kész holland mini palacsintékat, és folytassa a sitést.
Szoérja a maradék sajtot rajuk és tegyen rajuk egy
kevés vajat.

Napolyi holland mini palacsinta

Hozzavalék

* 125 g liszt

» 125 g hajdina kéasaliszt

(Hasznalhat a hajdina liszt helyett hagyomanyos lisztet
is, de akkor kicsit veszit a holland mini palacsinta a
jellegzetes izébdl!)

« 1 tojas

* 250 ml tej

* kb. 250 ml viz

* 15 g friss élesztd (1 zacsko élesztd granulatum)

* 50 g olvasztott vaj

* 50 (ha vajat hasznal, sé nem kell)

» 100 g mortadella

« 2 evokanal finomra apritott bazsalikom

« 1 tedskanadl olivaolaj

Elkészités

Az élesztét oldja fel 3 ev6kasnal kézmeleg tejben. A
lisztet keverje 0ssze a hajdina kasaliszttel. A lisztbdl,
éleszt6bol, tejbdl és vizbdl lagy tésztat (a tészta ne
folyjon ki kénnyen a kanalbdl, de tdl strli sem lehet; a
viz mennyiségét dllitsa be szilkség szerint). Keverje
a tésztaba a soét, az olvasztott vajat és a felvert tojast.
A tésztanak kézmelegnek kell lennie. Az egy nedves
konyharuhaval letakart tésztat tegye egy meleg helyre
(radiator kdzelébe, a napra vagy egy 50°C-ra allitott
sutébe), és hagyja legalabb 30 percig kelni. Készitse
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el a tolteléket gy, hogy a mortadellat nagyon finomra
apritja és hozzakeveri a bazsalikomot. Egy kevés
olivaaljban rovid ideig slisse a mortadellat.

Siités

Melegitse fel a holland mini palacsinta készit6t, a mé-
lyedéseket kenje meg egy kevés vajjal. Tegyen minde-
gyik mélyedésbe 2 evbkanal tolteléket és fedje le egy
réteg tésztaval. A legkdnnyebb az, ha egy megfelel6
nyilasméretli kinyomé palackot, martas merékanalat
vagy kancsot hasznal. Forditsa meg a holland mini
palacsintakat egy villaval vagy egy kicsi nyarssal, ha a
fels@ fellletlik mar szaraz. A holland mini palacsintakat
mindkét oldalukon aranybarna szin(re kell sutni. Tegye
tanyérra a kész holland mini palacsintakat, és folytassa
a sutést. A holland mini palacsintakat melegen kell
fogyasztani; egy kevés vajjal a tetején szolgalja fel.

Holland mini palacsintak fagylalttal és forro
cseresznyével

Hozzavalok

+ 125 g liszt

* 125 g hajdina kasaliszt

(Hasznalhat a hajdina liszt helyett hagyomanyos lisztet
is, de akkor kicsit veszit a holland mini palacsinta a
jellegzetes izébdl!)

* 1 tojas

* 250 ml tej

* kb. 250 ml viz

15 g friss élesztd (1 zacsko élesztd granulatum)

* 50 g olvasztott vaj

* s6 (ha vajat hasznal, s6 nem kell)

* 1 dunsztos liveg mag nélkili cseresznye szirupban
(350 g)

* 1/2 dl vords portoi

* 1 rud fahéj

* 2 ev6kanal zselatin

* 4 gombadc fagylalt

Elkészités

Az éleszt6t oldja fel 3 evokasnal kézmeleg tejben. A
lisztet keverje 0ssze a hajdina kasaliszttel. A lisztbdl,
éleszt6bdl, tejbdl és vizbdl 1agy tésztat (a tészta ne
folyjon ki kénnyen a kanalbdl, de tdl siir( sem lehet; a
viz mennyiségét dllitsa be sziikség szerint). Keverje

a tésztaba a sét, az olvasztott vajat és a felvert tojast.
A tésztanak kézmelegnek kell lennie. Az egy nedves
konyharuhaval letakart tésztat tegye egy meleg helyre
(radiator kdzelébe, vagy egy 50°C-ra allitott sttébe), és
hagyja legalabb 30 percig kelni. Amig a tésztat keleszti,
a cseresznyét csepegtesse le egy szlrében ugy, hogy
a levét felfogja. A portdit és a fahéj rudacskat tegye

a cseresznye levébe, és egy szdszos serpenySben
melegitse fel. A szészt kb. 15 percig lassu tlizon fézze.
A fahéj rudacskat vegye ki a sz6szbdl és tegye bele a
cseresznyét. Szorja a zselatint a szészba, és kever-
gesse, mikdzben az sirlisodik.

Siités

Melegitse fel a holland mini palacsinta készit6t, a
mélyedéseket kenje meg egy kevés vajjal. Gyorsan
ontson egy kevés tésztat mindegyik mélyedésbe. A leg-

kénnyebb az, ha egy megfelel6 nyilasméretl kinyomo
palackot, martas merékanalat vagy kancsot hasznal.
Forditsa meg a holland mini palacsintakat egy villaval
vagy egy kicsi nyarssal, ha a felsé fellletik mar szaraz.
A holland mini palacsintakat mindkét oldalukon arany-
barna szintre kell sutni. Tegye tanyérra a kész holland
mini palacsintakat, és folytassa a sitést. A holland mini
palacsintakat melegen kell fogyasztani; dntse rajuk a
forrd cseresznyeszoszt, tegyen egy gomboc fagylaltot
a kozepére.

Rumos holland mini palacsinta

Hozzavalok

+ 125 g liszt

* 125 g hajdina kasaliszt

(Hasznalhat a hajdina liszt helyett hagyomanyos lisztet
is, de akkor kicsit veszit a holland mini palacsinta a
jellegzetes izébdl!)

* 1 tojas

* 250 ml tej

* kb. 250 ml viz

15 g friss élesztd (1 zacsko élesztd granulatum)

* 50 g olvasztott vaj

« s6 (ha vajat hasznal, sé nem kell)

« 1 tedskanal fahéj

* 50 g mazsola

1 ev6kanal rum

* 6 gyombér gumo

Elkészités

Az éleszt6t oldja fel 3 evOkasnal kézmeleg tejben. A
lisztet keverje 0ssze a hajdina kasaliszttel. A lisztbdl,
éleszt6bdl, tejbdl és vizbdl lagy tésztat (a tészta ne
folyjon ki kénnyen a kanalbdl, de tul slrl sem lehet; a
viz mennyiségét allitsa be sziikség szerint). Keverje a
tésztaba a sot, az olvasztott vajat, a fahéjat és a felvert
tojast. A tésztanak kézmelegnek kell lennie. Az egy
nedves konyharuhaval letakart tésztat tegye egy meleg
helyre (radiator k6zelébe, a napra vagy egy 50°C-ra
allitott sutébe), és hagyja legalabb 30 percig kelni.
Hagyja a mazsolat a rumban azni. Finoman apritsa fel
a gyombér gumokat, és keverje azokat a beaztatott
mazsolahoz.

Siités

Melegitse fel a holland mini palacsinta készit6t, a mély-
edéseket kenje meg egy kevés vajjal. Gyorsan toltsén
egy kevés tésztat a mélyedésekbe (a mélyedéseket

ne toltse ki teljesen). Adjon hozza egy kevés maz-
sola/gydmbér keveréket, fedje le egy réteg tésztaval.
Alegkdnnyebb az, ha egy megfelelé nyilasméreti
kinyomé palackot, martas merékanalat vagy kancsot
haszndl. Forditsa meg a holland mini palacsintakat egy
villaval vagy egy kicsi nyarssal, ha a fels6 fellletik mar
szaraz. A holland mini palacsintakat mindkét oldalukon
aranybarna szinlre kell siitni. Tegye tanyérra a kész
holland mini palacsintékat, és folytassa a sutést. A
holland mini palacsintakat melegen kell fogyasztani egy
darabka vajjal, porcukorral hintve (az igazi inycsiklan-
dozé holland mini palacsintahoz néhany csepp rumos
likér is adhato).
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BLAHOPREJEME!

Blahopfejeme k nakupu vyrobku znacky Bestron. V navodu k pouziti
vysvétlime jeho fungovani a pouzivani. Pfed pouzitim spotfebiCe si
tento navod prosim pozorné prectéte. SpotfebiC pouzivejte pouze dle
pokynu v navodu. Navod k pouziti si peclivé uschoveijte.

V pripadé poruchy:

V pfipadé neoCekavaného selhani spotfebiCe nikdy nezkousejte
opravy provadét sami. Opravy vzdy pfenechejte kvalifikovanému
opravari.

Pouzivani détmi:

« Tento spotrebiC smi pouZzivat déti starsi 8 let a osoby se snizenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo duSevnimi schopnostmi nebo
nedostatenymi zkuSenostmi a znalostmi, ale pouze pod dohledem,
nebo pokud obdrzely pokyny tykajici se bezpe€ného pouzivani
spotrebiCe a chapou mozna nebezpedi pfi jeho pouzivani.

« Cisténi a udrzbu nesmi provadét déti s vyjimkou déti starSich 8 let,
které jsou pod dohledem.

» Spotfebi¢ a Sndru drzte mimo dosah déti mladSich 8 let.

« Déti musi byt pod dohledem, abyste méli jistotu, Ze si se
spotfebic¢em nehraji.
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CO MUSITE VEDET O ELEKTRICKYCH SPOTREBICICH

Pfed pouzitim zkontrolujte, zda sitové napéti odpovida
pfedepsanému sitovému napéti na typovém stitku elektrického
spotrebice.

Zkontrolujte, zda je uzemnéna zasuvka, do které pfipojujete
elektrické spotrebicCe.

Elektrické spotiebiCe vzdy umistéte na stabilni, rovny povrch a na
misto, kde nemohou spadnout.

Urcité Casti elektrického spotfebiCe mohou byt po zahrati teplé az
horké. Nedotykejte se jich, abyste se nespalili.

Elektrického spotfebice, Shury nebo zastréky se dotykejte pouze
suchyma rukama.

Elektrické spotfebice musi byt schopny ztratit své teplo, aby
nedoslo k pozaru. Ujistéte se, Ze je kolem spotfebice dostatek
volného mista a Ze se nemUze dostat do kontaktu s hoflavym
materialem. Elektrické spotifebiCe nesmi byt nikdy zakryty.
Nedovolte, aby se elektrické spotfebice, Sniry nebo zastrcky
dostaly do kontaktu s vodou.

Nikdy neponofujte elektrické spotiebice, Snary nebo zastréky do
vody nebo jiné kapaliny.

Nedotykejte se elektrickych spotfebiCl, které spadnou do vody.
Okamzité vytahnéte zastrCku ze zasuvky. Spotfebic prestante
pouzivat.

Ujistéte se, ze elektrické spotfebice, S$nlry a zastrCky nepfichazeji
dch) styku se zdroji tepla, jako je horka varna deska nebo otevieny
ohen.

Nenechte Snary viset pfes hranu kuchyriské pracovni plochy,
pracovni desky nebo stolu.

Kdyz elektricky spotfebi¢ nepouzivate, vZdy jej odpojte ze zasuvky.
Pfi odpojovani zastrcky ze zasuvky tahejte za zastrcku samotnou a
ne za $nlru.

Pravidelné kontrolujte, zda neni $filira elektrického spotrebice
porusena. Je-li Snura poskozena, spotrebi¢ nepouzivejte. Pokud je
silra poskozena, musi ji vyménit vyrobce, technicky servis nebo
osoba s odpovidajici kvalifikaci, aby se predeslo nebezpeci.
Spotiebi¢ nesmi byt spoustén externim asovym spinacem nebo
oddélenym systémem dalkoveého ovladani.
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CO MUSITE VEDET O TOMTO SPOTREBICI

*  SpotiebiC nikdy nepouzivejte venku.
« Spotfebi¢ nikdy nepouzivejte ve vlihkych prgstorach.
» Po pouziti spotfebi¢ dikladné ocCistéte (viz Cisténi a udrzba).

ZIVOTNi PROSTREDI

E « Obalovy material, jako jsou plasty a krabice, vyhazujte do

nadob k tomu urCenym.

* Na konci doby pouzitelnosti tento vyrobek nevghazujte jako
bézny domovni odpad, ale odevzdejte ho ve sbérném misté
pro opétovné pouziti elektrickych a elektronickych spotrebicu.
Prostudujte si symboly na vyrobku, v navodu k pouziti nebo
na obalu.

» Materialy Ize opétovné pouzit dle uvedenych symbolu.

Svou pomoci pfi opétovném pouziti, zpracovani materialt
nebo vyuziti starych spotfebicu jinymi zplsoby vyznamné
prispéjete k ochrané zivotniho prostredi.

* Informujte se na obecnim ufadu na pfislusné sbérné misto ve
vasem okoli.

CE DECLARATION OF CONFORMITY

Tento vyrobek splfiuje ustanoveni nasledujicich evropskych smérnic v
oblasti bezpecénosti:

* Smérnice EMC 2014/30/EU
* Smeérnice o zafizenich nizkého napéti 2014/35/EU
* Smérnice RoHS 2011/65/EU
R. Neyman

Kontrola kvality
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OBSLUHA - Obecné pokyny

Spotrebi€ je ur€eny pouze k domacimu,
ne k profesionalnimu pouziti.

Kryt

Pecici deska

Rukojet

Spinac Zap./Vyp. s kontrolkou
(Cervenou)

Napajeci kabel se zastrékou
Kontrolka Pfipraveno k pouziti
(zelena)

oo hwh=

OBSLUHA - Pred prvnim pouzitim

Pred prvnim pouzitim vycistéte desku (viz ,Cisténi a udrzba“). Kdyz spotiebi¢ zapnete poprvé, muze
vydavat trochu koufe a charakteristicky zapach. Je to normalni a brzy to pfestane. Ujistéte se, Ze spotfebic
ma dostatecné vétrani. BEéhem pouziti se bude topny prvek zapinat a vypinat, aby se udrzela konstantni
teplota desky. Zelena kontrolka oznacujici pfipravenost k pouziti se bude rozsvécovat a zhasinat. To
neoznacuje defekt.

UPOZORNENI: V priib&hu pouzivani spotfebiée uchovejte domaci ptactvo mimo jeho dosah. Vypary
uvolfiované z nepfilnavého povrchu jsou pro ptaky Skodlivé.

OBSLUHA - Peceni holandskych poffertjes (livaneckti)

Desku mizete lehce potfit olejem nebo maslem.

Zastrcku zapojte do sitové zasuvky.

Spotrebi€ zapnéte stisknutim spinace Zap./Vyp. Rozsviti se ¢ervena a zelena kontrolka.

Pockejte, dokud se nerozsviti deska a zelena kontrolka oznacujici pfipravenost k pouziti nezhasne.
Topny prvek bude udrzovat desku pfi spravné teploté.

Do otvord na desce nalijte tésto na livanecky. Nalijte ho rychle; nejjednodussi bude, kdyz pouZijete
lahev, nabéracku nebo dzbanek.

Jakmile horni povrch zaschne, livane€ky opatrné otocte pomoci vidlicky. Jakmile jsou obé strany
opecené dozlatova, livanec€ky jsou hotové. Doba peceni bude 3-5 minut, v zavislosti na typu tésta a
vasich osobnich preferencich atd.

Livanecky sejméte z desky pomoci vidlicky a dejte na talif.

Jakmile pe€eni dokoncite, desku vypnéte pomoci spinace Zap./Vyp.

Zastrcku odpojte ze sitové zasuvky a spotfebi¢ nechte vychladnout.

o o pwN=

©xN

CISTENi A UDRZBA

Zastréku odpojte ze sitové zasuvky a spotrebi¢ nechte vychladnout.

Desku po kazdém pouziti vycistéte. K Cisténi desky pouzijte navihéeny hadfik, dukladné ji vysuste.
Kryt vycistéte navlihéenym hadfikem, v pfipadé nutnosti ho navihCete také nékolika kapkami
prostfedku na myti nadobi. Roztok pouiity k Cisténi odstrarite navihéenym hadfikem a potom
dikladné vysuste.

4. Napajeci kabel ovirite okolo zarazek na podstavci a spotfebi¢ ulozte.

W=

UPOZORNENI
K Cisténi desky nikdy nepouzivejte kovové nacini ani draténku. Pfi pouziti kovového nacini k otaceni
livaneckl davejte pozor, mohlo by dojit k poSkozeni nepfilnavého povrchu pecici desky.

»  Spotfebi€, napajeci kabel ani zastr¢ku nikdy neponofujte do vody. Spotfebi¢ nikdy nevkladejte do
my¢ky na nadobi.

« K éiéténi)spotfebiée nikdy nepouzivejte korozivni nebo ostré Cistici prostfedky (napfiklad noze nebo
draténky).
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ZARUCNI PODMINKY

Spole¢nost Bestron na tento spotiebi¢ poskytuje zaruku na vyrobni a materidlové vady po dobu 60 mésicu
od data nakupu za nasledujicich podminek.

V uvedené zaru¢ni dobé nebudou uctovany zadné naklady na mzdy a materialy.
Opravy provedené v ramci zaruky neprodluzuji zaru¢ni dobu.
Vadné soucasti nebo v pfipadé vymeény i samotné vadné spotfebice se automaticky stanou vlastnict-
vim spole¢nosti Bestron.
Zaruka plati pouze pro prvniho kupujiciho a je nepfenosna.
Zaruka se nevztahuje na $kody zplsobené:
* nehodami
nespravnym pouzitim
opotfebenim
zanedbanim péce nebo udrzby
nespravnou instalaci
pfipojenim k jinému sitovému napéti, nez je uvedeno na typovém Stitku
neopravnénou upravou
opravami provedenymi nekvalifikovanymi tfetimi stranami
pouzitim v rozporu s platnymi pravnimi, technickymi nebo bezpe¢nostnimi normami
neopatrnym transportem bez vhodného obalu nebo jiné ochrany
6. Naroky plynouci ze zaruky nelze uplatnit pfi:
* poskozeni pfi pfepravé
» odstranéni nebo zméné sériového Cisla spotrebice
7. Zaruka se nevztahuje na:
*  Sidry
* svételné zdroje
+ sklenéné dily
8. Zaruka neposkytuje zadné naroky na nahradu za pfipadné Skody, které vznikly pfi vyméné nebo
opravé poskozenych ¢asti. Spole¢nost Bestron nem(ze byt nikdy ¢inéna odpovédnou za pfipadnou
nepfimou $kodu nebo jakékoli jiné nasledky, které nastaly v disledku nebo v souvislosti se
spotfebi¢em, ktery dodala.
9. Naroky plynouci ze zaruky Ize uplatnit pouze u vaseho e-shopu, prodejce nebo pfimo u servisni
sluzby spolecnosti Bestron. Nikdy nic neposilejte jen tak. Zasilka pak mize byt odmitnuta a pfipadné
naklady budou na vas ucet. Nejdrive nas kontaktujte ohledné pokynu pro zabaleni a zaslani
spotfebice. Kazda reklamace musi byt doprovazena dokladem o koupi.

SERVIS

ok wh=

V pfipadé necekané poruchy muzete kontaktovat servisni sluzbu spole¢nosti BESTRON:
www.bestron.com/service
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NAVRHY NA RECEPTY NA HOLANDSKE POFFERTJES

Holandské poffertjes se pecou ve specialni panvi
s otvory o praméru zhruba 3 cm. Vas livanecnik

Bestron slouzi k pfipravé lahodnych holandskych
poffertjes - a je idealni k pouziti v kazdé kuchyni!

Tradi€ni holandské poffertjes

Ingredience

* 125 g mouky

» 125 g pohankové mouky

(Misto pohankové mouky muzete také pouzit
bé&Znou mouku, nicméné v takovém pfipadé pfijdete
o typickou chut holandskych poffertjes!)

* 1 vejce

» 250 ml mléka

* priblizné 250 ml vody

15 g Cerstvého drozdi (1 sagek suchého drozdi)
* 50 g rozpusténého masla

« sul (pfi pouziti nesoleného masla)

Priprava

Drozdi rozpustte ve 3 Izicich vlazné vody.
Promichejte mouku. Pfipravte hladké tésto z mouky,
drozdi, mléka a vody (tésto by nemélo z varecky
stékat, ale ani by nemélo byt pfili§ husté;v pfipadé
potfeby pfizpusobte mnozstvi vody). Do tésta
vmichejte sul, rozpu$téné maslo a vajicko. Tésto by
mélo byt vlazné. Tésto zakryjte utérkou a nechte na
teplém misté (blizko topeni, na slunci nebo v troubé
vyhfaté na 50 °C) a nechte kynout nejméné 30
minut.

Peceni

Zahtejte livanec¢nik a otvory vymazte malym
mnozstvim masla. Tésto rychle nalijte do kazdého
otvoru. Nejjednodussi bude, kdyz pouzijete lahev

s pfiméfenym otvorem, nabéracku nebo dzbanek.
Jakmile horni povrch zaschne, poffertjes otacejte
pomoci vafeCky nebo jehly na SiSkebab. Holandské
poffertjes je tfeba z obou stran opéct dozlatova.
Livanecky dejte na talif a pfipravte dalSi. Holandské
poffertjes se ji dokud jsou horké, s maslem a po-
sypané cukrem (muzete pfidat nékolik kapek likéru
a vychutnat si lahodnou chut téchto livanecku).

Holandské poffertjes se Sunkou/syrem

Ingredience

» 125 g mouky

» 125 g pohankové mouky

(Misto pohankové mouky muzete také pouzit
bé&Znou mouku, nicméné v takovém pfipadé pfijdete
o typickou chut holandskych poffertjes!)

» 1 vejce

» 250 ml mléka

* priblizné 250 ml vody

15 g Cerstvého drozdi (1 sagek suchého drozdi)
* 50 g rozpusténého masla

« sul (pfi pouziti nesoleného masla)

* 100 g Sunky

* 20 snitek pazitky

» 100 g strouhaného syra

Priprava

Drozdi rozpustte ve 3 Izicich vlazné vody.
Promichejte mouku. Pfipravte hladké tésto z mouky,
drozdi, mléka a vody (tésto by nemélo z varecky
stékat, ale ani by nemeélo byt pfili§ husté;v pfipadé
potreby pfizplsobte mnozstvi vody). Do tésta
vmichejte sul, rozpu$téné maslo a vajicko. Tésto by
mélo byt viazné. Tésto zakryjte utérkou a nechte na
teplém misté (blizko topeni, na slunci nebo v troubé
vyhiatg na 50 °C) a nechte kynout nejméné 30
minut. Sunku nakrajejte na jemno. Stejné tak
pazitku.

Peceni

Tésto nalijte do misy a vmichejte Sunku, pazitku a
polovinu mnozstvi syra. Zahtejte livanecnik a otvory
vymazte malym mnozstvim masla. K naliti tésta
pouzijte nabéeracku. Livanecky pecte dokud jejich
horni povrch neni zcela suchy. Jakmile jejich horni
povrch zaschne, poffertjes otocte pomoci vafecky
nebo jehly na gi&kebab. Holandské poffertjes je
tfeba z obou stran opéct dozlatova. Livanecky dejte
na talif a pfipravte dalSi. Namazte je maslem a
posypte zbytkem syra!

Neapolské holandské poffertjes

Ingredience

* 125 g mouky

» 125 g pohankové mouky

(Misto pohankové mouky muzete také pouzit
bé&Znou mouku, nicméné v takovém pfipadé pfijdete
o typickou chut holandskych poffertjes!)

* 1 vejce

» 250 ml mléka

« priblizné 250 ml vody

15 g Cerstvého drozdi (1 sacek suchého drozdi)
* 50 g rozpusténého masla

* sul (pfi pouziti nesoleného masla)

* 100 g mortadelly

* 2 IZice bazalky, nasekané na jemno

« 1 Izice olivového oleje

Priprava

Drozdi rozpustte ve 3 IZicich vlazné vody.
Promichejte mouku. Pfipravte hladké tésto z mouky,
drozdi, miéka a vody (tésto by nemélo z varecky
stékat, ale ani by nemeélo byt pfili§ husté;v pfipadé
potreby pfizpusobte mnoZstvi vody). Do tésta
vmichejte sul, rozpusténé maslo a vajicko. Tésto

by mélo byt viazné. Tésto dejte stranou, zakryjte
utérkou, dejte na teplé misto (blizko topeni, na
slunci nebo v troubé vyhiaté na 50 °C) a nechte ky-
nout nejméné 30 minut. Pfipravte naplf - mortadellu
nakrajejte na jemno a promichejte s bazalkou.
Mortadellu kratce osmazte na malém mnozstvi
olivového oleje.

Peceni

Zahrejte livanec¢nik a otvory vymazte malym
mnozstvim masla. Do kazdého otvoru

dejte pul 1Zice naplné a zakryjte vrstvou

tésta. Bude to jednodu8si kdyz pouzijete lahev s
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pfiméfenym otvorem, nabéracku nebo dzbanek.
Jakmile jejich horni povrch zaschne, poffertjes
otoCte pomoci varecky nebo jehly na SiSkebab.
Holandské poffertjes

je tfeba po obou stranach opékat dozlatova.
Livanecky dejte na talif a pripravte dalSi. Livanecky
jezte dokud jsou horké, podavejte s maslem.

Holandské poffertjes se zmrzlinou a teplymi
treSnémi

Ingredience

» 125 g mouky

* 125 g pohankové mouky

(Misto pohankové mouky muzete také pouzit
béznou mouku, nicméné v takovém pfipadé pfijdete
o typickou chut holandskych poffertjes!)

* 1 vejce

» 250 ml mléka

* priblizné 250 ml vody

» 15 g Cerstvého drozdi (1 sacek suchého drozdi)

* 50 g rozpusténého masla

« sul (pfi pouziti nesoleného masla)

+ 1 sklenice vypeckovanych tfesni v nalevu (350 g)
« 1/2 dl portského vina

* 1 tyCinka skofice

* 2 Izice Skrobu

* 4 kopecky zmrzliny

Priprava

Drozdi rozpustte ve 3 IZicich vlazné vody.
Promichejte mouku. Pfipravte hladké t&sto z mouky,
drozdi, mléka a vody (tésto by nemélo z vafecky
stékat, ale ani by nemélo byt pfili§ husté;v pfipadé
potieby pfizplsobte mnozstvi vody). Do tésta
vmichejte sul, rozpusténé maslo a vajicko. Tésto by
mélo byt vlazné. Tésto zakryjte utérkou a nechte na
teplém misté (blizko topeni, na slunci nebo v troubé
vyhfaté na 50 °C) a nechte kynout nejméné 30
minut. Zatimco tésto kyne, tfeSné nechte odkapat,
sirup zachytte. Do tfeSfiové omacky pfidejte portské
a skofici a zahfejte v panvi. Omacku ohfivejte
zhruba po dobu 15 minut. Z omacky vyjméte skofici
a pridejte tfeSné. Do omacky vmichejte Skrob a
michejte dokud omacka nezhoustne.

Peceni

Zahfejte livanecnik a otvory vymazte malym
mnozstvim masla. Tésto rychle nalijte do kazdého
otvoru. Bude to jednodussi kdyz pouzijete lahev s
pfiméfenym otvorem, nabéracku nebo dzbanek.
Jakmile horni povrch zaschne, poffertjes otacejte
pomoci vafeCky nebo jehly na SiSkebab. Holandské
poffertjes je tfeba z obou stran opéct dozlatova.
Livanecky dejte na talif a pfipravte dalSi. Holandské
poffertjes jezte dokud jsou horké, nalijte na né
treShovou omacku a doprostred dejte kopecek
zmrzliny.

Holandské poffertjes s rumem

Ingredience

» 125 g mouky

* 125 g pohankové mouky

(Misto pohankové mouky muzete také pouzit

bé&zZnou mouku, nicméné v takovém pfipadé pfijdete
o typickou chut holandskych poffertjes!)

* 1 vejce

* 250 ml mléka

* pfiblizné 250 ml vody

15 g Cerstvého drozdi (1 sacek suchého drozdi)
* 50 g rozpusténého masla

« sul (pfi pouziti nesoleného masla)

« 1 IziCka skofice

* 50 g hrozinek

1 |zice rumu

* 6 kouskl zazvoru

Priprava

Drozdi rozpustte ve 3 IZicich vlazné vody.
Promichejte mouku. Pripravte hladké tésto z mouky,
drozdi, mléka a vody (tésto by nemélo z varecky
stékat, ale ani by nemélo byt pfili§ husté;v pfipadé
potieby pfizplisobte mnozstvi vody). Do tésta
vmichejte sul, maslo a rozklepnute vejce. Tésto by
mélo byt vlazné. Tésto zakryjte utérkou a nechte na
teplém misté (blizko topeni, na slunci nebo v troubé
vyhfaté na 50 °C) a nechte kynout nejméné 30
minut. Hrozinky namocte do rumu. Zazvor nakrajejte
na jemno a promichejte s hrozinkami.

Peceni

Zahfejte livanecnik a otvory vymazte malym
mnozstvim masla. Do kazdého otvoru rychle nalijte
trochu tésta (ne do maximalni vysky). Pridejte
trochu smési hrozinek a zazvoru a zakryjte tenkou
vrstvou tésta. Bude to jednodussi kdyz pouzijete
lahev s pfiméfenym otvorem, nabéracku nebo
dzbanek. Jakmile jejich horni povrch zaschne,
poffertjes oto¢te pomoci vafeCky nebo jehly na
SiSkebab. Holandské poffertjes je tfeba z obou stran
opéct dozlatova. Livanecky dejte na talif a pfipravte
dal$i. Holandské poffertjes se ji dokud jsou horké, s
maslem a posypané cukrem (muzete pridat nékolik
kapek rumu nebo tequilly a vychutnat si lahodnou
chut téchto livanec¢ku).
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NO3APABJIAEM!

Bnarogapum Bac 3a nokynky npnbopa komnaHum Bestron. B gaHHoM
PYKOBOACTBE coaepXXaTca NPUHLUUNLI ero paboTbl U UHCTPYKLUUK NO
ncnonb3oBaHuin. PekomeHayem BamM BHUMATETbHO 03HAKOMUTLCS C
PYKOBOACTBOM, Mpexae YemM NpuUcTynnTb K MCNonb3oBaHmio npubopa.
Mpnbop HagnexunT ncnonb3oBaThb COracHO npasunam, ykasaHHbIM B
pykoBoacTee. bepexHo coxpaHanTe AaHHOe PyKOBOACTBO.

B cny4yae HeucnpaBHOCTMU:

Mpn BO3HMKHOBEHMM HEUCMPABHOCTM NpUBOopa, HUKOr4a He NbiTakTeChb
YCTPaHATb €€ caMocTosATeNbHO. [Npn HeobXxoaMMOCTM peMOHTa
npubopa crnenyeT Bceraa obpawaTbCsa K TEXHUYECKUM crieumanmcTam.

HeTn n ncnonb3oBaHue npubopa:

» [aHHbI NpMbBOpP MOXET MCNONb30BaTbCA AETbMM CTaplle 8 net
1 NULamMun ¢ orpaHNYeHHbIMU PU3NYECKUMN, CEHCOPHBLIMU UM
NCUXMYECKUMU BO3MOXHOCTAMM, a Takke NuuamMu ¢ He4oCTaTkoM
OnbITa U HaBbIKOB, HO TOMBKO MPW YCIOBMK HAA30pa UMn
Nony4YeHnst MHCTPYKLMIA B OTHOLLEHUN 6e30MacHOro Ncnosib30BaHns
npnbopa 1 BO3MOXHbIX PUCKOB.

» [eTam He paspellaeTcs BbINOMHATb O4MCTKY U yxog 3a Nnpnbopom,
€Cnn OHW He AOCTUIMK Bo3pacTa 8 neT 1 He HaxoasTes nog
Haa30pOM B3POCHbIX.

* [epxuTte npubop 1 NpoBOA BHE AOCAraeMocTu geten mnagwe 8
ner.

* Bspocnble gomkHbl cneanTb 3a TeM, 4TObbl AETU HE UCNOoNb30Basnu
NPUBOP Kak UrpyLLKY.
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4YTO HEOBXOAUMO 3HATb Ob AJNIEKTPUYECKUX MPUBOPAX

» [lepen ncnonb3oBaHnem npubopa NpoBepbTe, COOTBETCTBYET
NN HaNpPsXKeHWe B CETU HaMpPshKEHWO, YKa3aHHOMY Ha TUNOBOW
Tabnuyke anekTpuyeckoro npuodopa.

* YbBegurecb, YTO aneKkTpudeckas po3etka, K KOTOpou Bbl
noakntoyaete npubop, 3asemrieHa.

« OnekTpuyeckme npmbopbl creayeT Bcerga pasMellartb Ha
CcTabunbHON 1 POBHOM MNOBEPXHOCTU, B MECTE, e UCKIOYEHO
nageHue npmbopa.

* OnpegeneHHble geTanu anekTpmMyYeckoro npubopa MoryT CUbHO
HarpeBaTbCA. He goTparmBanTech 4O HUX, YTODObI n3bexarb oxora.

* Hwukorga He TporanTe anekTpudecku npubop, WHyp unm
LUTENCENbHYH BUIKY, He Y6eauBLUNCH, YTO Y BaC CyxXme pyKu.

* Bo nsbexaHue pucka BO3ropaHus, anekTpmuyeckme npnbopsol
OOMKHbI UMETb BO3MOXHOCTb COPOCUTL N3NULLEK TEMMOBOK
3Hepruun. [Ansa atoro Heobxoammo, YTobbLl NPUbop pasmeLlancs
A0CTaTo4MHO CBOBOAHO M He comnpuKacarncs ¢ nerko
BOCMaMeHseMbIMM MaTepuanamMmu. dnekTpnyeckme npnbopsol
3anpeLlaeTcs npuKpbIBaThb.

* YbeauTechb, YTO aneKkTpmnyeckmne Npnbopsbl, LUHYPbI 1 WTENCcenbHbIe
BUSIKN HE CcOoMnpuKacarTCHa C BOOOM.

* Hwukorga He onyckanTe anekTpudeckue Npudopsbl, WHYpbI UK
LuTencenbHble BUMKN B BOAY UIK APYryHo XXUAKOCTb.

» Ecnu anekTpudeckui npmbop ynan B Boay, He Tporante ero!
HemeaneHHo BbiTawmTe BUSIKY U3 PO3ETKU. He nonb3yntechb atum
npuéopom.

* YbeauTech, YTO anekTpuyeckue Npnbopsbl, LLUHYPbI 1 WTeNncesbHble
BUSIKM HE COMPUKacatTCHa C UCTOYHMKAMM OTHS, Hanpuvep, ¢
YXapO4HOW MOBEPXHOCTbLIO UMW OTKPbITbIM OFHEM.

* He ocTtaBnanTe WHypbl CBMCAOLWMMN C paboyvert NOBEPXHOCTU UMK
CTOMELLHULbBI.

* BblHMMaWTe BUSKY N3 SNEKTPUYECKON PO3ETKU, €CIN Bbl HE
nonb3ynTecb NPUOOpPOM.

« Korga Bbl BbIHUMAETE LUTENCENbHY BUSKY U3 PO3ETKU, Aeprante
3a camy BUSIKY, @ He 3a LLHYP.

* PerynspHo npoBepsinTe LEenoCTHOCTb LLHYpa 3NEeKTPUYECKOro
npubopa. He nonb3yntecb Npnubopom, ecnu LHYP NOBPEXAEH.
Ecnn wHyp noBpexaeH, BO n3bexaHnn pucka punsnyeckon
TpaBMbl, OH JOIMKEH ObITb 3aMeHEH B odouLmManbHOM
TOProBOW TOYKE NPOU3BOAUTENS, TEXHUYECKON Cry>be nnum
npodecCUoHanbHbIM 35IEKTPUKOM.

» [Mpnbop 3anpelyaerca NOAKMYATbL C MOMOLLbIO BHELLHENO perne
BPEMEHU UNN HE3ABUCUMOW CUCTEMBI C nNynbToM [1Y
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YTO CINNIEAYET 3HATb O JAHHOM NMPUBOPE

* [Mpnbop npegHasHa4vyeH 4Nst UCNOMb30BaHMSA TOMNbKO B MOMELLEHUMN.

* He ncnonb3ayrite npubop B NOMELLEHMAX C NOBbILLEHHOM
BMaXXHOCTbHO.

« [locne ncnonb3oBaHusA Npubop cnegyeT TwaTenbHO OYNCTUTL (CM.
OuucTtka un yxon).

OKPYXAILIAA CPEOA

E .

YnakoBOYHbIE MaTepuansbl, B T.4. NIAaCTUKOBYH YNAKOBKY U
Kopobku, cnegyet BbibpackiBaTb B NpegHa3Ha4YeHHble Ans
9TOr0 KOHTENHEPbI.

Mo okoH4YaHMKM cpoka cnyXbbl AaHHOro npubopa ero He
cnepyet BblbpacbkiBaTb Kak OObIYHbIM AOMALLHUIA MYCOp, a
cnegyeT caaTb B MYHKT cOOpa aNekTPUYECKUX U SNEKTPOHHbIX
npudopos ans nepepabdoTtkn. Obpatnute BHMMaHNE Ha
amMbremy Ha NpoayKTe, PYKOBOLCTBE MO UCMNOSIb30BaHMIO N Ha
yrnaKkoBKe.

MaTtepuanbl MOryT MCNonb30BaTbLCA NOBTOPHO, COrMacHoO
ykaszaHuam. [llomorasa n cnocobcTBysi NMOBTOPHOMY
Mcnonb3oBaHMo, NnepepaboTke MaTepmnanos 1 Apyrnm
dhopmam npMMeHeHus Bbleawmnx n3 ynotpebneHms
NpnbopoB, Bbl BHOCUTE BaXKHbI BKMa B 3aLuTy
OKpy>XatoLien cpeapbl.

Y3HanTe, rae MOXHO caaTb oTpaboTaHHy annapaTtypy B
BalLIEM HaCeneHHOM MyHKTe.

OEKINAPALNA COOTBETCTBUA CE

[aHHbIA NPOAYKT COOTBETCTBYET MONOXEHMSIM CIeaytoLmx
€BPOMNEenCcKNX OMPEKTMB B 0bracTn 6e3onacHoCTu:

« [OupekTtnBa 0 anekTpoMarHutHown coemectumoctn  2014/30/EU

* [upekTnBa 0 HN3KOBOSLTHOM 060pYyaOBaHUM 2014/35/EU
« [vpekTBa No OrpaHNYeHno NCNonb3oBaHUS

onacHbIx 0 BpeaHbiX BellecTs (RoHS) 2011/65/EU
P. Henman

KoHTponb kayecTBa
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SKCMJTYATALMUA. OBLUME CBEOEHUA

370 yCTPONCTBO NpegHasHavyeHo
TOMbKO AN AOMALLHEro, a He Ans
npodeccMoHanbHOro NCMNoNb30BaHNS.

Kopnyc

dopma s BbINeYKn

Pyuyka

Mepeknioyatenb BKIOYEHUS-BLIKIIOUYEHUS
CO CBETOBbIM MHAMKATOPOM KpPacHOro LBeTa
LHyp nuTanusa u Bunka

CBeTOBOW MHAMKATOP FOTOBHOCTU K
MCMONb30BaHMIO 3EMEHOIO LiBETa

OKCMNYATAUMUA. NEPEA NEPBbIM NCMONb30OBAHUEM

oo Ao~

Mepen nepBbIM UCNONb30BaAHUEM OYMCTUTE POPMY ANs BbiNeykun (CM. pasgen «OuncTka u TeXHuYeckoe
obcnyxmsaHue»). Mpu NepBoM BKITKOYEHWM YCTPONCTBA U3 HETO MOXET BbIXOAUTb HEMHOIO [biMa U UCXOOUTb
XapaKkTepHblii 3anax. OTo HopMarnbHO ¥ CKOPO NpekpaTnTCs. YO6eanTech, YTo YCTPOWCTBO UMEET JOCTaTOuHYIO
BEHTUNAUMIO. Bo Bpemsi UCMonb3oBaHWs HarpeBaTerbHbI 3NeMEHT TO BKOYaETCs, TO BbIKMOYAETCs, YTODbI
noaAepXKuBaTh NOCTOSIHHYIO TeMnepaTypy opMbl A1 BbINEYKN. 3eneHbI CBETOBOW MHAMKATOP FOTOBHOCTYU K
MCMNONb30BaHMIO TaKKe TO BKIIOYAETCA, TO BblkIoYaeTcs. OTO He MPU3HaK HEUCNPABHOCTY.

BHUMAHWE! Npu ncnonb3oBaHuy yCTPONCTBA AepXKuTe AOMALLHUX NTUL nodanblue oT Hero. [apsbl,
VCXOASLLME OT aHTUMPUrapHOro MOKPbITUSA, BPeAHbI ANS NTUL.

SKCMNNYATAUUA. BBINEKAHUE FOJINTAHACKUX MODPEPTLEC (MUHWN BIIMHYNKOB)

N

Bbl MOXeTe cma3aTb (hopMy Ans BbiNeYkn HeOOMbLUNM KONMMYECTBOM PacTUTENbHOTO UMW CIIMBOYHOTO

macna.

BcTaBbTe BUIKY B HACTEHHYIO PO3ETKY.

BkntounTe yCTpOMCTBO, HaXaB NepekroyaTenb BKIIOYEHNS-BbIKMIOYEHNS. 3aropsATcs KpacHbIN U 3eneHbIn

CBETOBblE MHANKATOPSI.

MopoxauTte, noka hopma He HarpeeTcs 4o Heo6XoAMMON TeMnepaTypbl, U He NOracHET 3eMeHbIi

CBETOBOV MHAMKATOP FOTOBHOCTM K MCMONb30BaHWio. HarpeBaTernbHbIl 9neMeHT noaaepxuBaeT

Temnepatypy opMmbl Ans BbINeYky Ha HEOOXOAMMOM YPOBHE.

5. 3anonnute yrnybneHus B ghopme TECTOM ANS ronnaHAckUx noddepTbec. 3anonHsaiTe kak MOXHO
6bicTpee. MNpolle Bcero aTo caenatb C NOMOLLbIO TMBKOV NNAacTUKOBOW BYThINKW, NOXKM AN NOANMBbI
UM KPYXKKK.

6. OcTOpOXHO NepeBepHUTe ronnaHackme nodpdepTbeC BUMKON, KOrAa X BEPXHSIS NOBEPXHOCTb CTaHET
cyxon. Kak Tonbko o6e CTOpOHbI CTaHyT 30M10TUCTO-KOPUYHEBBIMU — romnnaHAckue nogdepTbEC roToBbI.
Bpewmsi BbinekaHust 6yaeT coctaBnsiTb oT 3 40 5 MUHYT B 3aBUCUMOCTY OT TuMa TecTa 1 Balumx nuyHbIx
npeanoyTeHu v T.4.

7. W3Bnekute ronnanackune noddeptbec 13 hopMbl AN BbINEYKM C MOMOLLBIO BUMKW U BbIFIOXKUTE UX Ha
Tapenky.

8. Cpa3y xe Mo OKOHYaHMM BbINEYKN BbIKMIOYMATE YCTPOMNCTBO C MOMOLLbIO NepeKodaTenst BKIOYEHNS-
BbIKITIOYEHUS.

9. BbIHbTE BUIIKY U3 HACTEHHOWN PO3ETKN U AanTe YyCTPOMCTBY OCTbITh.

OYUCTKA N TEXHUHECKOE OBCITY>KUBAHUE

ol

1. BblIHbTE BUMKY U3 HACTEHHOW PO3ETKW U falTe YCTPONCTBY NOMHOCTbLIO OCTbITh.

2. Ounwwatb dopMy Ans BbINEYKN CrefyeT Nocne Kaxaoro ee NCrnonb3oBaHus. icnonb3ays BNaxHyo TkaHb,
o4ncTUTE PopMY M TLLATENBHO €€ BbICYLUMTE.

3. OuncTuTe Kopnyc BNaXHOWN TPSANKOW, eCrn Heobxoanmo, fobaBbTe HECKOSbKYX Kanerb MOKLLEro
CpeAcTBa. YaanuTe motolee CpeacTBO C YCTPOMUCTBA BNAXHON TPAMKON U TLLATENbHO BbICYLLUTE €ro.

4. OO6epHuWTe LIHYP NUTaHUSt BOKPYT BbICTYMOB B OCHOBaHUW KOpMyca 1 MOMECTUTE YCTPOWCTBO B MECTO €ro
XpaHeHus.
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BHVMAHME!

*  Hukoraa He ucnonbayiTe MeTannM4eckve UHCTPYMEHTbI N MeTannn4eckre Movankm Ans YNCTKu
chopmbl Ans BbiNeykn. ByasTe 0CTOPOXHbI NMPY MCMOMb30BaHUN MEeTanIM4Yeckux NpeamMeToB Ans
nepeBopayvBaHNs UM U3BMEYEHNS roNnaHAckMX noddepTbec 13 PopMbl AN BbIMEYKM, MOCKOMBbKY OHU
MOryT NOBPeAUTb ee aHTUMPUrapHoe NoKpbITHE.

*  Hukorga He norpyxaiiTe yCTPOWNCTBO, €r0 LWHYP NUTaHWS Unn BUNKY B BoAy. Hukorga He moiite
YCTPOMCTBO B MOCYAOMOEYHON MalLUHE.

*  Hwukoraa He ucnonbayiite AN 04MCTKM NpUbGopa KOPPO3UOHHO-aKTUBHbIE UM 06e3XMpuBatoLLMe
yucTsaLMe cpeacTBa, Unu OCTpble NPEeAMETbI (HanpUMep, HOXMW UIN KECTKUE LLETKM).

YCNTOBUSA TAPAHTUAHOIO OBCNYXUBAHUA
KomnaHnus Bestron npuMeHsieT cneayoLme ycroBusi rapaHTUAHOIO 06CNYXMBAHWUS: rapaHTusi AeACTBYET

B OTHOLLEHUW HEMCNPABHOCTEN, BO3HUKLIMX BCrieacTeme dabpuyHoro 6paka n(unu) aedektos
1Ccnorb30BaHHbIX B MpMbope Matepuanos B TedeHne 60 MecsiLeB co AHS NpuobpeTeHust.

N

B BbilLeHa3BaHHbI neprog paboyee BpeMs U UCMONb30BaHHbIe AN YCTPaHeHUst HeUCnpPaBHOCTH
maTepuansl npegocTasnstoTcs becnnatHo.
PeMOHT, Nnpon3BedeHHbIN B TEYEHNE rapaHTUMHOMO CpoKa, HE MPOANEBAET rapaHTUNHbBIN CPOK.
BpakoBaHHble AeTanu unu, Npy 3ameHe, HencnpasHbIA Npubop, aBToMaTUYECKV NEpPeXoasT B
cobCTBEHHOCTL KOMNaHun Bestron.
[apaHTWiiHOe 0BCnyX1BaHWe NPUMEHSETCS TONbKO K NepBOMY MOKyNaTesto U He NOANEXUT nepeaade.
lapaHTuitHOe obCnyxvBaHWe He NPUMEHsIeTCs B cryyae yuiepba, BO3HUKLIEro BCreaCTBUE CrieayoLmnx
NPUYNH:
*  HecyacTHbl cnyyan
* HeHapnexallee ncnonb3oBaHune
*  WsHoc
* XanaTHoe OTHOLUeHWe
* HeHapnexaluas ycTaHOBKa
+  [NopknioyeHre K CeTU C HanpshKeHVEM, OTIIMYAIOLLMMCS OT TUMa HanpsKeHWs, yKkasaHHOro Ha TUMOBOM
Tabnuuke
+ [Npown3BonbHas moandukaums
*  PeMOHT, BbINOMHEHHbIN HE NPOeCCMOHaNbHLIMU ULAMK
*  Vcnonb3oBaHue npubopa B HapyLUeHNe JeNACTBYIOLLMX 3aKOHOAATENbHbIX N TEXHUYECKUX
npeanucaHnii u Hopm besonacHocTu
*  TpaHcnopTvpoBka 6e3 Haanexallen ynakoBKv Unu Apyrux CpeacTB 3alumThbl
6. [okynaTtenb He MOXeT TpeboBaTb rapaHTUIMHOTO 06CNYKMBaHKS B CIyYae:
+ [loBpexaeHue BO BpeMs NepeBo3ku
*  YpganeHue unv n3MeHeHue cepunHoro Homepa npuéopa.
7. WcknioveHnsa Ans rapaHTUMHOTO 06CnyKMBaHNSA:
e LHypbl
e Jlamnbl
¢ CTeknsHHble getanu
8. TlapaHTuiHOe obcnyXuBaHWe He BKIOYaeT BO3MELLEHNS BO3MOXHOTO yLiepba, 3a NCKMoYEHNEM 3aMeHbI
UM pemoHTa HeucnpaBHbIx AgeTanen. KomnaHusi Bestron He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a BO3MOXHbIN
nocneayoLmi yuepb nnu apyrne nocneacTsns, BO3HUKLIME B CBS3M UMW B OTHOLLEHWN C NOCTaBMIEHHbIM
komnaHuen Bestron obopynoBaHvem.
9. 3asBKkM Ha rapaHTUIHOe 0BCnyXMBaHVE NPUHMMAOTCS TOMbKO Yepes (Beb)-marasuH unm
HenocpeaCTBEHHO B LieHTpe 0bcnyxunBaHWs komnaHum Bestron. Ho He cnepyet npocTo oTnpasnsathe
HewucnpasHbIv Mpubop. MNockinka MOXeT ObITb He MPUHSATA, U B 3TOM Cryyae Bce pacxofbl byayT
BblCTaBrneHbl BaM. COBETyeM CHayana CBf3aTbCsl C HaMy W BbISICHUTD, Kakum obpasom crnegyet
ynakoBaTb 1 0TnpaBuTb npubop. Jlloboe TpeboBaHMe rapaHTUINHOMO OBCYXMBaHUE HAANEXUT
COMpPOBOAWTbL KOMMUEN KacCoBOro Yeka.

OBCNYXWUBAHUE

akr wb

Ecnu Bo3HUKaeT HEMCNPaBHOCTb, CBSXKUTECH C OTAENOM obcnyxmBaHus knueHToB BESTRON:
www.bestron.com/service
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PELENTbI NPUTOTOBNEHNA TONNAHAOCKUX NO®DEPTLEC

lonnaHackue noepTbec BbiNekaroTcsa B cneLnansHon
dopme ¢ yrnybneHnsamu guametpom okono 3 cm. Bawe
yctpovicTBo Bestron Dutch Pofferties Maker Bbinekaet
BKYCHble ronnaHackue nodepTbec U naeansHO NOAXoAUT
[N UCMONb30BaHNS Ha Kaxdon KyxHe!

TpapuumoHHble ronnaHackue noddeprbec

WHrpeauneHTbI

* 125 1 Myku

* 125 r rpe4HEBOV MyKU

(Bbl Takxe MoxeTe 1Cnonb30BaTh 0ObIYHYIO MyKy BMECTO
rPEeYHEBON, HO TOrJa He CMOXETE OLLYTUTb B MONHOW Mepe
XapaKTepHOro BKyca ronnaHackux noddeprteec!)

* 1 anuo

+ 250 mn monoka

* Npu6n. 250 mn BoabI

* 15 1 cBexuXx Apodoken (1 NakeTuK Cyxmx ApOXOKen)

* 50 r pacnnaeneHHoro macna

* conb (Npu “cnonb3oBaHUM Macna 6e3 conu)

MpurotoBneHue

PactBopuTe Apoxoku B 3 CTONOBbIX NOXKaX MOroka
KOMHaTHOW TeMnepatypbl. CmeLuante MyKy ¢ rpeqHeBo
MyKoW. [oAroToBsTE OAHOPOAHOE TECTO U3 MYKM, APOXOKEN,
MOJIOKa ¥ BoAbl (TECTO He [OMKHO Nerko oTAensTbes

OT JIOXKW, HO OHO He MOXeT ObITb CRINLLIKOM TOMNCTbIM,
OTperynupyTe KONnM4ecTBO BOAbI Kak 3TO HeoBXoanmo).
Mepemeluaiite conb, pacnnabneHHoe Macno 1 B36uUToe ANLo
B TecTe. TeCcTo AOMKHO GblTb KOMHATHOM TemnepaTypbl.
MomecTuTe TeCcTo, HaKpbITOE BNaXHbIM YalHLIM MONOTEHLEM,
B Tennoe mecTe (PsAOM C paanaTopoM, Ha CorHLUEe Unu B
[yxoBky npu Temneparype 50 °C) n faiTe eMy NOAHATLCS Ha
NPOTSXKEHUN KaK MUHUMYM 30 MUHYT.

BbinekaHne

Harperite ycTpOWCTBO ANSt NPUrOTOBEHUS FONMaHACKUX
nodhepTbeC U CMaxbTe Yriy6neHnst HeGonbLMM
KONMM4eCcTBOM Macna. bbicTpo 3aneiTe HeGonbluoe
KONMYeCTBO TecTa B kaxaoe yrnybnenue. Mpolue Bcero
37O cAenaTth C MOMOLLbLIO MMBKON NNacTUKOBON By ThINkK C
0TBEPCTUEM MOAXOASALLEro pa3mepa, NOXKU Ans NoANvBbI
nnu kpyxku. MNepeBepHuTe ronnaxHackue noddepTbec
BUIKOW UMK BEPTENOM AN LWallfblka, KOrAa UX BEPXHSs
NOBEPXHOCTb CTAHET CYXOM.

lonnaxackue nopdepTbec AOMKHbI BbiNeKaTbCs 40
30M0TUCTO-KOPUYHEBOTO LiBETA C 06eux CTOpoH. Monoxwute
ronnaHackue nodepTbeC Ha Tapenky U NOBTOPUTE BbllLe
yKasaHHble AeNCTBUSA Ans APYTUX NOPLMIA rofnaHAacKux
nocpepthec. MonnaHackue noddepTbec easT, noka oHn
ropsiyne, NonuB UX CIIMBOYHBIM MAcIOM U MOKPbIB TONCTbIM
crnoem caxapHoW nyapbl (1 406aBWB Ha HUX HECKOIbKO
Kanenb nMkepa Ans Nony4YeHns HacTosILLEro anneTUTHOro
ronnaHackoro nopdeproec).

Fonnanackue noddepTbeC ¢ BETYUHON UNU ChIPOM

WHrpeauneHTbI

* 125 r Myku

* 125 r rpe4HEBOV MyKU

(Bbl Takxe MoXxeTe 1Cronb3oBaTh 0ObIYHYIO MyKY BMECTO
rPEeYHEBON, HO TOr4a He CMOXETE OLLYTUTb B MOMHOW Mepe
XapaKTepHOro BKyca ronnaHackux noddeproec!)

* 1 anuo

+ 250 mn monoka

* Npu6n. 250 Mn BoabI

* 15 1 cBexux Apodoken (1 nakeTuK Cyxmx ApOXoKen)

* 50 r pacnnaeneHHoro macna

* conb (Npu ncnonb3oBaHnu Macna 6e3 conu)
+ 100 r BETYMHBI

* 20 BeTOYEK Nyka-cubyneta

+ 100 r TepTOro cbipa

MpurotoBneHune

PactBopuTe ApookM B 3 CTONOBbLIX JIOXKaX MOMokKa
KOMHaTHOW Temnepatypbl. CMeLuanTe MyKy C rpe4HeBOM
MyKoOW. MoaroToBsTE OAHOPOAHOE TECTO U3 MYKU, APOXOKEN,
MoroKa ¥ BoAbl (TECTO He [AOMKHO Merko oTAensTbCst

OT NOXKW, HO OHO HE MOXET ObITb CAINLLKOM TOMCTbIM,
OTperynupyiTe Konn4ecTBo Bofbl Kak 3TO0 HeobxoamMmo).
MepemeluaiiTe conb, pacnnasBneHHoe Macro v B3buToe Lo
B TecTe. TecTo AOMKHO BOblTb KOMHATHO TemnepaTypbl.
MomecTuTe TECTO, HAKPbLITOE BMAXHBIM YalHbLIM NONOTEHLEM,
B TENMoe MecTe (PSAOM C paAMaTopoM, Ha COMHLE Unu B
OyxoBKy npu Temnepatype 50 °C) u faiite eMy NoaHATLCS

Ha NPOTSHKEHUM Kak MUHUMYM 30 MUHYT. i3MensunTe oveHb
MernKo BETUMHY. TakKe MEenKo HapexbTe yk.

BbinekaHue

Bebineiite TeCTO B MUCKY UK Yally, NepemMeLuaiiTte ¢
BETYMHOW, MyKOM 1 NMOMOBMHOW MPUrOTOBIIEHHOTO Chipa.
Harpeite ycTpoicTBO ANst NPUrOTOBNEHNS FONNaHACKUX
noddepTbeC 1 CMaxbTe yrnybneHns HebonbLLMM
Konn4yecTBOM Macna. 3aneiite Tecto B yrnybneHus ¢
MOMOLLIbIO NOXKW Ans NoAnMBbI. BeinekarTe ronnaHackue
noddepTbeC 40 TeX Nop, NoKa UX BEPXHSIS MOBEPXHOCTb
NoYTU He BbICOXHET. [epeBepHuTe ronnaHackue
noddepTbeC BANKOWM UNv BepTeNom Ans Wwallrbika, korga
1X BEPXHSIS MOBEPXHOCTb CTaHET cyxoi. lonnaHackue
nodepTbeC AOMKHBI BbiNekaTbes 40 06pasoBaHus
30M0TUCTO-KOPUYHEBOW KOPOUKK C 0Beunx CTopoH. Monoxute
ronnaxgckve nodepTbeC Ha Tapernky U NOBTOPUTE BbILLE
yKasaHHble AeCTBUS ANs APYrUX NOPLWIA ronnaHAacKux
noppeptbec. MockbinsTe NX OCTaBLLENCS YacTbio Cbipa U
nonoXxuTe HaBepx Kycodek macnal

HeanonutaHckue ronnaHackue noddeproec

WHrpeauneHTsbl

* 125 1 Mmyku

* 125 r rpe4HEBO MyKU

(Bbl Takke MOXeTe UCMoNb30BaTh 0ObIYHYIO MYKY BMECTO
rpeyYHeBON, HO TOrAa He CMOXETE OLLYTUTbL B NOMHOW Mepe
XapakTepHOro BKyca ronnaHackux noddeprbec!)

* 1 aiiuo

» 250 mn monoka

* npnbn. 250 mn Boap!

* 15 1 cBEXMX ApoXoKeit (1 NakeTuK CyXmx ApOXOKei)

+ 50 r pacnnaBneHHoro Macna

* conb (Npw Mcnonb3oBaHUn macna 6e3 conu)

+ 100 r mopTaZensbl (UTanbsHCKOW BapeHoM konbachl)

* 2 cTONOBbIE NMOXKW MENKO Hape3aHHoro 6asunuka

* 1 cTonoBas noxka on1BKOBOrO Macrna

MpurotoBnexHue

PactBopuTe ApOoNOKM B 3 CTOMOBbIX JI0XKaX MOroka
KOMHaTHO TemnepaTypbl. CMeLlainTe MyKy C rpeqHeBoit
MyKoW. [1oAroToBeTE OAHOPOAHOE TECTO U3 MYKM, APOXOKEN,
MOJSI0Ka 1 BOAbl (TECTO He AOMKHO NMEerko oTAensaTbCs

OT NIOXKW, HO OHO He MOXeT ObITb CRINLLKOM TONCTbIM,
OTperynupyTe Konm4ecTBO BOAbI Kak 3TO He06X04MMO).
Mepemelualite conb, pacnnaBneHHoe Macno 1 B3bruToe ANLIo
B TecTe. TecTo AOMKHO OblTb KOMHATHOM TemnepaTypbl.
YcTaHoBWTE TECTO, MOKPbLITOE BMAXHbLIM YaHbIM
NomnoTeHLeM, B TENroe MecTo (PSAOM C paanaTopoM, Ha
COMHLe U B AyxoBky npw Temnepatype 50 °C) n gante
eMy NOAHATLCS Ha NPOTSHKEHUM Kak MUHUMYM 30 MUHYT.




MofroToBbTE HAYMHKY, O4eHb MENKO paspesasi MopTafeniy
1 nepemelunBas ee ¢ 6asmnukom. Cnerka obxapere
MopTazenny B He6GOomnbLLIOM KONMYeCcTBe ONWBKOBOrO Macna.

BbinekaHue

Harperite ycTpOWCTBO ANsi NPUrOTOBIEHUS FONNaHACKUX
noddepTbeC 1 CMaxbTe yrnybneHns HebonbLIMM
KonmyecTBom Macna. MNonoxure 2 CTONOBOWN NOXKN HAYUHKU
B Kaxxgoe yrnybneHune n nokponTte croem tecta. Mpolue
BCEro 370 cAenaTth C NOMOLLbI rMBKO NNacTUKOBON Gy ThbINKK
C 0TBepCTMEM MOAXOASLLETO pa3mepa, JIOXKKW Anst NOAUBbI
nnu kpyxku. MNepeBepHuTe ronnaxHackue nodepTbec
BUIKOW UIN BEPTENOM AJ15 LWALLMbIKa, KOrda UX BEPXHSIS
NOBEPXHOCTb CTaHeT Cyxoit. lonnanackue noddepTbec
[OMKHBI BbINEKaTbCs [0 30/10TUCTO-KOPUYHEBOIO LiBETA

¢ 06eunx cTopoH. MonoxuTte ronnaHackme nohepTbec

Ha TaperKy ¥ NoBTOpWTE BbilLe YKasaHHble AeCTBUSA ANs
Opyrux nopumi ronnaHackux nodpdeprbec. Monnanackme
nocdepTbeC crieayeT eCTb ropsHMMmU U NOAABaTh C 3aBUTKOM
CNMBOYHOTO Macna.

FonnaHAackue noddepTbec ¢ MOPOXKEHbIM U ropsiven
BULLHEWN

WHrpeaneHTbl

* 125 r mykn

* 125 r rpe4HeBoOn MyKu

(Bbl Takxe MoxeTe 1Cronb30BaTh 0ObIYHYIO MyKy BMECTO
rPeYHEBON, HO TOr4a He CMOXETE OLLYTUTb B MONHOW Mepe
XapaKTepHOro BKyca ronnaHackux noddeprtoec!)

* 1 anuo

+ 250 mn monoka

* npnbn. 250 mn BoAekI

* 15 1 CBEXMX APONOKEN (1 NaKEeTUK CyXuxX APOXKEN)

+ 50 r pacnnaeneHHoro macna

« conb (Npu “cnonb3oBaHUM Macna 6es conu)

* 1 6aHou4ka BuLLEeH 6e3 kocTouek B cupone (350 r)

* 50 Mn kpacHoro nopTeenHa

* 1 nanouka kopwubl

* 2 CTONOBbIE MOXKW CBA3YIOLLErO NULLEBOrO NPOAYyKTa

* 4 NI0XEYKMN MOPOXEHOTO

MpurotoBneHue

PactBopuTe Apooku B 3 CTONOBbIX NOXKaX MOroka
KOMHaTHOI TeMnepatypbl. CmeLuante MyKy ¢ rpeqHeBo
MyKoW. [1oAroToBsTE OAHOPOAHOE TECTO U3 MYKM, APOXOKEN,
MOJIOKa ¥ BOAbl (TECTO He [OMKHO Nerko oTAensTbes

OT NOXKW, HO OHO HE MOXET BbITb CRNLLKOM TOMNCTbIM,
OTperynupyTe KONM4ecTBO BOAbI Kak 3TO HeobXoanmo).
MepemeluanTe conb, pacnnasreHHoe Macno u B3butoe Lo
B TecTe. TeCcTo AOMKHO 6blTb KOMHATHOM TemnepaTypbl.
MomecTuTe TeCTo, HaKpbITOE BNAXHBIM YaliHLIM NONOTEHLEM,
B TENMOE MecTe (PSAOM C pPaaMaTopoM, Ha COMHLE Unu B
nyxoBky npu Temnepatype 50 °C) u gante eMy nogHATbCS
Ha NpoTsBKeHUN Kak MuHUMyM 30 MuHYT. Moka TecTo pacTer,
BULLIHS MOXET CTeKaTb B CUTO, MPOMUTLIBAsICb COKOM.
[lo6aBbTe NOPTBENH M NaNoYKy KOPULbl B BULLHEBBIA COYC,

1 HarpenTe ero B kacTptone. [lante coycy nokuneTb Ha
Me[neHHOM OorHe okono 15 MuHyT. Bo3bMuTe nanouky
KOpuLbI U3 coyca u obaBbTe BULLHIO. HackinsTe CBA3YyOLWMIA
NULLEBOV NPOAYKT B COYC U NepemMeLuaiiTe, YTobbl Coyc
3arycren.

BbinekaHue

Harperite ycTpOWCTBO ANSt NPUrOTOBIEHUS FONMaHACKUX
nocdepTbeC 1 CMaxbTe yrybneHns HebonbLIMM
KONMM4ecTBOM Macna. bbicTpo 3aneiTe Hebonbluoe
KONMYeCTBO TecTa B kaxaoe yrnybnerue. Mpolue Bcero
37O cAenaTth C NOMOLLbIO MMBKON NNacTUKOBON By ThINkK C
OTBEPCTMEM MOAXOASALLEro pa3mepa, NOXKU Ans NoANVBbI

nnu Kpyxku. MNepesepHuTe ronnaHackme nodpdeprbec
BUINKOW UMK BEPTENOM AN LaLLSbIKa, KOrAa UX BEPXHSAS
NOBEPXHOCTb CTaHET cyxon. lonnaHackvue noddepTbec
[OIMKHbI BbiNekaTbCst 40 06pa3oBaHMs 30M10TUCTO-
KOPUYHEBOW KOPOYKM C 06enx cTopoH. Monoxute
ronnaxackue noddepTbeC Ha Tapernky v NOBTOPUTE BbilLe
yKasaHHble AeNCTBUSA ANs APYTUX NOPLIMIA ronnaHACcKuX
nocppeptbec. MonnaHackve noddepTbec crnegyer ecTb
ropsi4MMK, MOSNB NX FOPSHUM BULLHEBBLIM COYCOM W MNOIOXNB
M0 LIEHTPY NOXEYKY MOPOXEHOTO.

Fonnanackue noddepTbec ¢ pomom

WUHrpeaneHTbl

* 125 r Mmyku

* 125 1 rpe4HeBoO MyKU

(Bbl Takke MOXeTE MCMONb30BaTh OObIYHYIO MyKY BMECTO
rpeYHEeBON, HO TOrAA HE CMOXeTe OLLYTWUTb B NOMHOW Mepe
XapaKTepHOro BKyca ronnanackux nodgeprbec!)

1 aiuo

* 250 mn monoka

* npu6n. 250 mn BoabI

* 15 1 cBEXMX ApoXoKeit (1 nakeTuK Cyxvx ApoXokei)

« 50 r pacnnaBneHHoro macna

* conb (Npw ucnonb3oBaHUK Macna 6es conu)

* 1 YaiiHasa noxka KopuLibl

* 50 r nsioma

+ 1 cTonosas noxka poma

* 6 NOMTHKOB MMBMPS

MpurotoBnexHue

PacTtBopuTe ApoxNoKM B 3 CTOMOBBLIX NOXKAaX MOMOKa
KOMHaTHOM TeMnepaTtypbl. CMeLuanTe MyKy ¢ rpeqHeBo
MyKoW. MoaroToBsTE OQHOPOAHOE TECTO U3 MYKU, APOXOKEN,
MOJsIoKa ¥ BoAbl (TECTO He AOMKHO NEerko oTAensTbCs

OT NOXKW, HO OHO HE MOXET BblITb CAINLLKOM TOMCTbIM,
OTperynupyTe KonM4ecTBO BOAbI Kak 3TO He0BXoAMMO).
[MNepemeluaiiTe ¢ TECTOM COfb, pacrnnaBneHHoe Macno,
KopuLy 1 B36UTOE ANL0. TecTo AOMKHO BbiTb KOMHATHOMN
TemnepaTtypsl. [locTaBbTe TECTO, HAKPLITOE BMAXHbLIM
YalHbIM NONOTEHLEM, B TEMNMOE MECTO (PSAAOM C
pazmaTopoM, Ha COMHLIE Unu B AyXOBKY Npu TemMnepartype
50 °C) n pavite eMy NOAHSATLCA HA NPOTSHXKEHNUN Kak
MyHUMYM 30 MUHYT. [o3BONLTE U3IOMY NPOMUTATLCS POMOM.
Menko HapexsTe NOMTUKM UMBUPS 1 NepemeLLanTe nx ¢
NpOMUTaHHLIM POMOM M3IOMOM.

BbinekaHue

HarpeiiTe ycTpoiicTBO ANsi NPUrOTOBNEHUS FONNaHACKNX
noddepTbeC 1 CMaxbTe yrnybneHns HeGonbLLMM
KonmyecTBom Macna. beicTpo 3anevite HeGonbLloe
KONMUYECTBO TecTa B kaxaoe yrnybneHue (He 3anonHsiite
yrnybneHune nonHocTbio). [JobaBbTe HEMHOTO CMecK n3toma
1 MMBMpS, HaKpoliTe TOHKMM crnoem TecTa. [polue Bcero
3TO cAenaTb C NOMOLLbIO TMGKON MNacTUKOBOW ByThINKkM C
OTBEPCTMEM MOAXOASALLEro pa3mepa, NOXKKW Ans NoANVBbI
nnun kpyxku. MNepesepHuTe ronnaHackne noddeprbec
BUITKOW UM BEPTENOM ANA LIaLLMbIKa, Koraa UX BEPXHSIS
NOBEPXHOCTb CTaHEeT cyxon. [onnaxackve noddeptbec
[OOMKHBI BbINEKaTbCSA 40 30/10TUCTOTO-KOPUYHEBOTO LiBETa
c 06eunx cTopoH. Monoxute ronnaxackme nohhepTbeCc
Ha Taperiky U NOBTOpPWTE Bbille yKasaHHble AeCTBUA Afls
Opyrux nopuui ronnaHackux nocdeprbec. fonnaHackme
nocdepTbec cneayeT eCTb ropsi4MMM, MOSIMB UX CIIMBOYHBIM
MacroMm 1 MOKpbIB TONCTLIM CIIOEM CaxapHoii Nyapbl

(1 po6GaBMB Ha HMX HECKOMBbKO Kamnesfb poM-nimkepa

[Onsi NOMNYYEHUs HACTOSLLMX anMEeTUTHbIX FOMNaHACKUX
noddepTbeC).
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TEBRIKLER!

Bu Bestron urinund satin aldiginiz i¢in tebrikler. Bu kullanim
kilavuzuyla cihazin ¢alismasini ve kullanimini agikliyoruz. Bu nedenle
cihazi kullanmadan énce kullanim kilavuzunu dikkatlice okuyunuz.
Cihazi yalnizca kullanim kilavuzunda acgiklandigi sekilde kullaniniz.
Daha sonra da dikkatlice saklayiniz.

Ariza halinde:
Cihazin beklenmedik bir sekilde arizalanmasi halinde asla kendiniz
onarmaya ¢aligmayin. Onarimi daima yetkili bir teknisyene yaptirin.

(}ocuklar tarafindan kullanim:
Bu cihaz 8 yasindan buyik ¢ocuklar ve fiziksel, duyusal veya
zihinsel yetileri dusik olan kisiler ya da deney|m ve bilgi eksikligi
olan kisiler tarafindan kullanilabilir, fakat yalnizca gozetim altinda
ya da cihazin guvenli kullanimini ve olasi tehlikelerini anlamis
olmalari halinde.

. Temizlik ve bakim ¢ocuklarin 8 yasindan buyuk ve gozetim
altinda olmadiklari surece ¢cocuklar tarafindan yapiimamalidir.

. Cihazi ve kabloyu 8 yasindan kiguk ¢ocuklarin erisemeyecegi
yerlerde muhafaza ediniz.

. Cocuklar, cihazla oynamadiklarindan emin olmak igin
denetlenmelidir
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ELEKTRIKLI CIHAZLAR HAKKINDA BILMENIZ GEREKENLER

« Cihazi kullanmandan once elektrik geriliminin elektrikli cihazin, tip
etiketinde belirtilen gerilime uygun olup olmadigini kontrol edin.

» Elektrikli cihazi bagladiginiz prizin topraklanmis olup olmadigini
kontrol edin.

» Elektrikli cihazlari daima dugmeyecek sekilde sabit ve duz bir
yuzeye yerlestirin.

» Elektrikli cihazin bazi kisimlari iIsinmis veya bazen sicak olabilir. Bir
yerinizin yanmasini 6nlemek igin bu kisimlara dokunmayin.

+ Elektrikli bir cihaza, kabloya veya fise dokunurken ellerinizin
kurulayin.

« Elektrikli cihazlar, yangin tehlikesini dnlemek icin isilarini atabilecek
bir durumda olmalidir. Bu nedenle cihazin yeterince serbest
oldugundan ve yanici maddelerle temas etmediginden emin olun.
Elektrikli cihazlar asla értiimemelidir.

. [_Elc?kt(ikli cihazlarin, kablolarin veya figlerin su ile temas etmesini
Onleyin.

» Elektrikli cihazlari, kablolari veya fisleri asla suyun veya baska bir
sivinin i¢ine daldirmayin.

» Elektrikli aletler suya duserse sakin almayin. Derhal fisi prizden
cekin. Cihazi artik kullanmayin.

« Elektrikli cihazlarin, kablolarin ve figlerin sicak ocak veya acik ates
gibi 1s1 kaynaklariyla temas etmesine izin vermeyin.

« Kablolari tezgéahin, lavabonun veya masanin kenarlarinda asili
birakmayin.

» Elektrikli cihazlari kullanmadiginiz zamanlarda fislerini daima
prizden c¢ekin.

» Fisi prizden cikarirken kablosundan degil, fis kismindan cekin.

+ Elektrikli cihazin kablosunun halen saglam olup olmadigini
duzenli olarak kontrol edin. Kabloda hasar oldugunu fark etmeniz
halinde cihazi kullanmayin. Kabloda hasar olmasi halinde olasi bir
tehlikenin 6nlenmesi amaciyla kablonun uretici firma, teknik servis
veya bunlara uygun nitelikteki bir kisi tarafindan degistiriimesi

erekmektedir.

. ihaz, harici bir zamanlayici veya ayri bir uzaktan kumandal
sistem araciligiyla galistiriimamalidir.
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BU CIHAZLA ILGILI BILMENIZ GEREKENLER

» Cihazi asla digarida kullanmayin.
+ Cihazi asla nemli alanlarda kullanmayin.
» Cihazi, kullanimdan sonra iyice temizleyin (bkz. Temizlik ve bakim).

CEVRE

E » Plastik ve kutu gibi ambalaj malzemelerini bunlara uygun
konteynerlere atin.
===« Bu UrUnu kullanim émriiniin sonunda normal evsel atik olarak
degil de elektrikli ve elektronik cihazlarin donugumu igin olan
bir toplama noktasina atin. Urindn, kullanim kilavuzunun
veya ambalajin Gzerinde bulunan simgeye dikkat edin.

* Malzemeler belirtildigi sekilde donusturtlebilmektedir.
Donusum, malzemelerin islenmesi veya eski cihazlardan
farkh sekillerde yararlanilmasi igin yaptiginiz yardim
sayesinde ¢evremizin korunmasina onemli bir katki
sagliyorsunuz.

* Yakininizda bulunan ilgili toplama noktasi hakkinda
Belediyeden bilgi alabilirsiniz.

CE DECLARATION OF CONFORMITY

Bu drun, Avrupa direktiflerinin guvenlik alanindaki asagidaki
hakUmlerine uygundur:

+ EMC - Direktifi 2014/30 / EU
» Alcak Gerilim Direktifi 2014/35/ EU
* RoHS-Direktifi 2011/65/ EU
R. Neyman

Kalite Kontrol
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GALISTIRMA - Genel

Bu alet yalnizca ev ici kullanim icin tasarlanmistir, 4 2
profesyonel kullanima yonelik degildir.

Goévde

Pisirme plakasi

Tutma kolu

Gosterge 1sikli (kirmizi)
Acma/Kapama dugmesi
Gug kablosu ve fig
Kullanmaya hazir oldugunu
gOsteren 1s1k

(vesil)

GALISTIRMA - ilk kullanimdan 8nce

oo hwh=

Ik kullanimdan 6énce pisirme plakasini temizleyin (bkz. ‘Temizlik ve bakim’). Aleti ilk kez agik konuma
getirdiginizde az miktarda duman ve karakteristik bir koku yayilabilir. Bu normal bir durumdur ve kisa stre
icinde geger. Alette yeterli havalandirma oldugundan emin olun. Kullanim sirasinda pisirme plakasinin
sicakliginin sabit kalmasini saglamak igin 1sitma elemani agilip kapanacaktir. Kullanmaya hazir oldugunu
gosteren yesil 151k da agilip kapanacaktir. Bu bir kusur géstergesi degildir.

DIKKAT: Alet kullanilirken evdeki kuslari aletten uzak tutun. Yapismaz kaplamadan yayilan bugula kuslar
icin zararhdir

CALISTIRMA - Hollanda Coregi (Poffertjes) pisirme

Pisirme plakasini biraz sivi yag veya tereyagiyla yaglayin.

Fisi duvar prizine takin.

Acma/Kapama diugmesine basarak aleti acik konuma getirin. Kirmizi ve yesil gosterge isiklari
yanacaktir.

Isitma plakasi yeterince Isinana ve kullanmaya hazir oldugunu gosteren yesil 151k sénene kadar be-
kleyin. Isitma elemani, pisirme plakasini dogru sicaklikta tutacaktir.

Hollanda Coéregi hamurunu pisirme plakasindaki girintilere dokin. Hizlica dékin; bunu yapmanin en
kolay yolu bir sikilabilir bir sigse, yemek kasigi veya sosluk kullanmaktir.

Ust yuzey kuru hale geldikten sonra bir ¢atal kullanarak Hollanda Coreklerini dikkatlice gevirin. Hol-
landa Coreklerinin her iki tarafi da altin-kahverengi oldugunda hazir demektir. Pigme siresi, hamurun
trtine ve kisisel tercihinize vs. bagli olarak 3 ila 5 dakika arasinda olacaktir.

7. Hollanda Coreklerini bir gatal kullanarak ¢ikarin ve bir tabakta servis edin.

8. Pisirmeyi tamamladiginizda, Agma/Kapama dugmesini kullanarak pisirme plakasini kapatin.

9. Fisi duvar prizinden ¢ikarin ve aleti sogumaya birakin.

o o~ wh=

TEMIZLiK VE BAKIM

1. Fisi duvar prizinden ¢ikarin ve aleti tamamen sogumaya birakin.

2. Her kullanimdan sonra pisirme plakasini temizleyin. Plakayi temizlemek igin nemli bir bez kullanin ve
iyice kurulayin.

3. Govdeyi nemli bir bezle temizleyin, gerekirse birkag damla yikama sivisi da ekleyebilirsiniz. Yikama
sollisyonunu aletten nemli bir bezle giderin ve ardindan iyice kurulayin.

4. Gug kablosunu gévdenin tabanindaki ¢ikintilara sarin ve aleti kaldirin.

D

IKKAT:
Pisirme plakasini temizlemek igin asla metal aletler veya bulasik teli kullanmayin. Hollanda Corekle-
rini gevirmek veya pisirme plakasindan ¢ikarmak icin metal nesneler kullanirken dikkatli olun. Bunlar,
pisirme plakasindaki yapismaz kaplamaya zarar verebilir.
« Aleti, fisi veya gu¢ kablosunu asla suya daldirmayin. Aleti asla bulasik makinesine koymayin.
»  Aleti temizlemek igin asla asindirici veya ovarak temizleme maddeleri ya da sivri nesneler (6rnegin
bicak veya sert fircalar) kullanmayin.




) besTRON®

GARANTI SARTLARI

Bestron bu cihaza, Uretim ve/veya malzeme hatalarindan kaynaklanan arizalara karsi satin alma tarihin-
den itibaren asagidaki sartlar altinda 60 ay garanti verir:

1. Belirtilen garanti suresi boyunca iscilik ve malzeme icin higbir tcret alinmayacaktir.
2. Garanti kapsaminda yapilan tamiratlar, garanti slresini uzatmaz.
3. Anzali pargalar veya degistirilen arizali cihazlar otomatikman Bestron’un mali olur.
4. Garanti yalnizca ilk alici igin gecerlidir ve devredilemez.
5. Garanti, asagidaki durumlardan kaynaklanan hasarlar igin gegerli degildir:

Kazalar

Yanlig kullanim

Asinma

Ihmal

Yanlig kurulum

Tip etiketi Uzerinde belirtilenden farkli bir elektrik gerilimi baglantisi

Yetki olmaksizin yapilan degisiklik

Gerekli nitelige sahip olmayan tguncu kisiler tarafindan yapilan onarimlar

Gegerli olan yasal, teknik veya guvenlik standartlarini ihlal eden kullanim

Uygun ambalaj veya diger sekillerde koruma olmaksizin yapilan dikkatsiz tagima

6. Garanti hakki asagidaki durumlarda talep edilemez:

* Nakliye sirasinda meydana gelen hasar

»  Cihazin seri numarasini silme veya degistirme.
7. Garanti kapsami disinda olanlar:

» Kablolar

e Lambalar

e Cam parcalar

8. Garanti, hatal parcalarin degistiriimesi veya onarilmasi disinda higbir hasar tazminati hakki ver-
mez. Bestron, kendisi tarafindan tedarik edilen cihaz nedeniyle veya bu cihaza baglh olarak ortaya
cikabilecek olasi dolayll hasarlar ya da herhangi diger sonuglar i¢in asla sorumlu tutulamaz.

9. Garanti haklari yalnizca (internet) saticinizdan veya dogrudan Bestron Servis Hizmetlerinden talep
edilebilir. Fakat bildirimde bulunmaksizin asla bir sey gondermeyin. Clinki bu durumda paket reddedi-
lebilir ve olasi masraflar size yuklenir. Cihazi nasil paketlemeniz ve gdndermeniz gerektigi hakkindaki
talirr}atlalrdigin oncelikle irtibata gecin. Her bir garanti talebi, satin alma faturasini sunmak suretiyle
yapilmahdir.

SERVIS

Beklenmedik bir arizanin meydana gelmesi halinde BESTRON servis hizmetleriyle irtibata
gegebilirsiniz: www.bestron.com/service
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HOLLANDA GOREGI (DUTCH POFFERTJES) TARIFI ONERILERI

Hollanda Corekleri 6zel bir Hollanda Coregi
tavasinda pisirilir. Bu, yaklasik 3 cm capinda
girintileri olan bir tavadir. Bestron Hollanda Coregi
Makineniz en lezzetli Hollanda Coreklerini pisirir ve
her mutfakta kullanim igin idealdir!

Geleneksel Hollanda Gorekleri

Malzemeler

*+125gun

» 125 g kara bugday unu

(Kara bugday unu yerine normal un da kullanabilirsi-
niz. Ancak bu durumda Hollanda Coreginin kendine
0zgu lezzetini tam olarak elde edemezsiniz!)

* 1 yumurta

» 250 ml sit

« yaklasik 250 ml su

» 15 g yas maya (1 paket kuru maya)

» 50 g erimis tereyagi

* tuz (tuzsuz tereyag kullaniyorsaniz)

Hazirlik

Mayayi 3 yemek kasigi ihk situn icinde eritin. Unu
kara bugday unuyla karistirin. Un, maya, sit ve

su ile plrlzsuz bir sulu hamur hazirlayin (hamur,
kasiktan kolaylikla akmamalidir, ancak ¢ok koyu
da olmamalidir. Su miktarini buna goére gerektigi
sekilde ayarlayin). Tuz, erimis tereyagi ve ¢irpiimis
yumurtayl hamura karistirin. Hamur ilik olmalidir.
Hamuru nemli bir bez ile 6rtln, 1lik bir yerde (bir ra-
dyatoriin yaninda, glineste veya 50 °C’lik bir firinda)
en az 30 dakika boyunca kabarmasini bekleyin.

Pisirme

Hollanda Coregi Makinesini isitin ve girintileri az
miktarda tereyagiyla yaglayin. Her bir girintiye
hizlica az miktarda hamur dokin. Makul boyutlu bir
deligi olan bir sikma torbasi, bir tahta kasik veya

bir sosluk kullanmak bu islemi kolaylastiracaktir.
Ust ylizeyi kurudugunda bir ¢atal veya bir ¢op sis
kullanarak Hollanda Cdéreklerini gevirin. Hollanda
Corekleri her iki tarafi da altin-kahverengi olacak
sekilde pisirilmelidir. Hollanda Coreklerini bir tabaga
koyun ve diger Hollanda Corekleri igin ayni islemleri
tekrarlayin. Hollanda Corekleri sicakken, biraz
tereyagi ve kalin bir pudra sekeri tabakasiyla yenir
(gercekten agiz sulandirici Hollanda Corekleri igin
birka¢ damla likér de eklenir).

Jambonlu/peynirli Hollanda Gorekleri

Malzemeler

*+125gun

» 125 g kara bugday unu

(Kara bugday unu yerine normal un da kullanabilirsi-
niz. Ancak bu durumda Hollanda Céreginin kendine
0zgu lezzetini tam olarak elde edemezsiniz!)

* 1 yumurta

» 250 ml sit

« yaklasik 250 ml su

* 15 g yas maya (1 paket kuru maya)

* 50 g erimis tereyagdi

« tuz (tuzsuz tereyagi kullaniyorsaniz)

* 100 g jambon
* 20 frenk sogani
» 100 g rendelenmis peynir

Hazirhk

Mayayi 3 yemek kasigi ihk sutin iginde eritin. Unu
kara bugday unuyla karistirin. Un, maya, sut ve

su ile puriizsz bir sulu hamur hazirlayin (hamur,
kasiktan kolaylikla akmamalidir, ancak ¢cok koyu
da olmamalidir. Su miktarini buna gére gerektigi
sekilde ayarlayin). Tuz, erimis tereyagi ve ¢irpiimis
yumurtayl hamura karistirin. Hamur ilik olmalidir.
Hamuru nemli bir bez ile 6rttn, 1lik bir yerde (bir ra-
dyatorin yaninda, giineste veya 50 °C’lik bir firrnda)
en az 30 dakika boyunca kabarmasini bekleyin.
Jambonu ¢ok ince dograyin. Frenk sodanlarini da
¢ok ince dograyin.

Pisirme

Corek hamurunu bir kaseye veya kaba dokiin ve
jambon, frenk sogani ve peynirin yarisini karistirin.
Hollanda Coéregi Makinesini isitin ve girintileri az
miktarda tereyagiyla yagdlayin. Bir tahta kasik kulla-
narak hamuru girintilere dokiin. Hollanda Coreklerini
Ust ylUzeyleri neredeyse kuruyana kadar pisirin.

Ust ylizey kurudugunda bir ¢atal veya bir ¢Op sis
kullanarak Hollanda Céreklerini gevirin. Hollanda
Corekleri her iki tarafi da altin-kahverengi olacak
sekilde pisirilmelidir. Hollanda Coreklerini bir tabaga
koyun ve diger Hollanda Corekleri igin ayni islemleri
tekrarlayin. Geri kalan peyniri tizerlerine serpin ve
en Uste de bir miktar tereyagr koyun!

Napoliten Hollanda Gorekleri

Malzemeler

*125gun

» 125 g kara bugday unu

(Kara bugday unu yerine normal un da kullanabilirsi-
niz. Ancak bu durumda Hollanda Céreginin kendine
6zgul lezzetini tam olarak elde edemezsiniz!)

* 1 yumurta

= 250 ml st

« yaklasik 250 ml su

» 15 g yas maya (1 paket kuru maya)

» 50 g erimis tereyagi

* tuz (tuzsuz tereyagi kullaniyorsaniz)

» 100 g mortadella

* 2 yemek kasigi ince dogranmis feslegen

* 1 yemek kasigi zeytinyagi

Hazirhk

Mayayi 3 yemek kasigi ilik sutun icinde eritin. Unu
kara bugday unuyla karistirin. Un, maya, st ve

su ile plrlizstiz bir sulu hamur hazirlayin (hamur,
kasiktan kolaylikla akmamalidir, ancak ¢ok koyu
da olmamalidir. Su miktarini buna goére gerektigi
sekilde ayarlayin). Tuz, erimis tereyagi ve ¢irpiimis
yumurtayl hamura karistirin. Hamur ilik olmalidir.
Hamuru nemli bir bez ile 6rtlin, 1lik bir yerde (bir
radyatoriin yaninda, giineste veya 50 °C’lik bir
firnda) en az 30 dakika boyunca kabarmasini be-
kleyin. Mortadellay: (italyan sosisi) ok ince kesin ve
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feslegene karistirarak harci hazirlayin. Mortadellayi
az zeytinyaginda hafifce kizartin.

Pigirme

Hollanda Coéregi Makinesini isitin ve girintileri az
miktarda tereyagiyla yaglayin. Her bir girintiye har-
¢tan 72 yemek kasigi koyun ve bir katman tereyagi
surtin. Makul boyutlu deligi olan bir sikma torbasi,
bir tahta kasik veya bir sosluk kullanmak bu iglemi
kolaylastiracaktir. Ust ylizey kurudugunda bir catal
veya bir ¢op sis kullanarak Hollanda Coreklerini
cevirin. Hollanda Corekleri her iki tarafi da altin
kahverengi olacak sekilde pisirilmelidir. Hollanda
Coreklerini bir tabaga koyun ve diger Hollanda
Corekleri icin ayni islemleri tekrarlayin. Hollanda
Coreklerini sicakken, bir parca tereyagiyla birlikte
servis edin.

Dondurma ve sicak kirazli Hollanda Gorekleri

Malzemeler

*125gun

» 125 g kara bugday unu

(Kara bugday unu yerine normal un da kullanabilirsi-
niz. Ancak bu durumda Hollanda Céreginin kendine
06zgl lezzetini tam olarak elde edemezsiniz!)

* 1 yumurta

» 250 ml sit

« yaklasik 250 ml su

» 15 g yas maya (1 paket kuru maya)

» 50 g erimis tereyagdi

* tuz (tuzsuz tereyagi kullaniyorsaniz)

* 1 kavanoz surupta gekirdeksiz kiraz (350 g)

* 1/2 dl kirmizi sarap

* 1 gubuk targin

* 2 yemek kasigi baglayici

* 4 kepce dondurma

Hazirhik

Mayayi 3 yemek kasidi ilik sitlin iginde eritin. Unu
kara bugday unuyla karistirn. Un, maya, sit ve

su ile plrtzsiz bir sulu hamur ha2|rlay|n (hamur,
kasiktan kolaylikla akmamalidir, ancak ¢ok koyu
da olmamalidir. Su miktarini buna gére gerektigi
sekilde ayarlayin). Tuz, erimis tereyadi ve cirpiimis
yumurtayl hamura karistirin. Hamur ilik olmalidir.
Hamuru nemli bir bez ile 6rtlin, 1lik bir yerde (bir ra-
dyatoriin yaninda, glineste veya 50 °C’lik bir firinda)
en az 30 dakika boyunca kabarmasini

bekleyin. Hamur kabarirken, kirazlari bir elekte
suizun, suyunu saklayin. Sarabi ve gubuk targini
kiraz sosuna ekleyin ve sos tenceresini isitin. Sosu
yaklasik 15 dakika kaynatin. Cubuk targini sostan
cikarin, kirazlari ekleyin. Baglayiciyi sosa serpin,
sos koyulasirken karistirin.

Pisirme

Hollanda Coregi Makinesini isitin ve girintileri az
miktarda tereyagiyla yaglayin. Her bir girintiye
hizlica az miktarda hamur dokin. Makul boyutlu
deligi olan bir sikma torbasi, bir tahta kasik veya
bir sosluk kullanmak bu islemi kolaylastiracaktir.
Ust ylzeyi kurudugunda bir ¢atal veya bir ¢op sis
kullanarak Hollanda Coreklerini gevirin. Hollanda
Corekleri her iki tarafi da altin-kahverengi olacak

sekilde pisirilmelidir. Hollanda Coreklerini bir tabaga
koyun ve diger Hollanda Corekleri igin ayni islemleri
tekrarlayin. Hollanda Coreklerini sicak servis edin;
sicak kiraz sosunu uzerlerine dokiin ve ortasina bir
kepce dondurma koyun.

Romlu Hollanda Gorekleri

Malzemeler

*125gun

» 125 g kara bugday unu

(Kara bugday unu yerine normal un da kullanabilirsi-
niz. Ancak bu durumda Hollanda Céreginin kendine
6zgl lezzetini tam olarak elde edemezsiniz!)

* 1 yumurta

» 250 ml sit

« yaklasik 250 ml su

» 15 g yas maya (1 paket kuru maya)

» 50 g erimis tereyagi

* tuz (tuzsuz tereyagi kullaniyorsaniz)

* 1 cay kasigi targin

* 50 g kuru Uzim

* 1 yemek kasig| rom

* 6 parga zencefil

Hazirhk

Mayayi 3 yemek kasigi ilik sutun iginde eritin. Unu
kara bugday unuyla karistirin. Un, maya, siit ve

su ile purlizsiz bir sulu hamur haZ|rIay|n (hamuir,
kasiktan kolaylikla akmamalidir, ancak ¢ok koyu
da olmamalidir. Su miktarini buna goére gerektigi
sekilde ayarlayin). Tuz, erimis tereyagi, targin ve
cirpiimis yumurtayr hamura karistirin. Hamur 1hk
olmalidir. Hamuru nemli bir bez ile 6rtlin, 1k bir yer-
de (bir radyatériin yaninda, gineste veya 50 °C’lik
bir firinda) en az 30 dakika boyunca kabarmasini
bekleyin. Kuru Gzimlerin romu ¢ekmesini bekleyin.
Zencefil pargalarini ince ince dograyin, kuru Gzum-
lere karistirin.

Pigirme

Hollanda Coéregi Makinesini isitin ve girintileri az
miktarda tereyagiyla yaglayin. Her bir girintiye
hizlica az miktarda hamur dokun (girintileri tama-
men doldurmayin). Kuru Gzim/zencefil karisimindan
az miktarda ekleyin ve ince bir hamur tabakasiyla
kaplayin. Makul boyutlu delidi olan bir sikma torbasi,
bir tahta kagik veya bir sosluk kullanmak bu iglemi
kolaylastiracaktir. Ust ylzey kurudugunda bir ¢atal
veya bir ¢op sis kullanarak Hollanda Coreklerini
cevirin. Hollanda Corekleri her iki tarafi da altin-
kahverengi olacak sekilde pisirilmelidir. Hollanda
Coreklerini bir tabaga koyun ve diger Hollanda
Corekleri icin ayni islemleri tekrarlayin. Hollanda
Corekleri sicakken, biraz tereyadi ve kalin bir pudra
sekeri tabakasiyla yenir (gergekten agiz sulandirici
Hollanda Corekleri igin birkag damla rom da eklenir).
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GRATULERAR!

Gratulerar till kopet av denna Bestron-produkt. Denna bruksanvisning
innehaller information om hur produkten anvands och fungerar.

Las darfor bruksanvisningen noggrant innan du boérjar anvanda
apparaten. Apparaten far bara anvandas enligt beskrivningen i denna
bruksanvisning. Efter anvandning ska den férvaras pa lampligt satt.

Om apparaten gar sonder:
Om apparaten skulle ga sonder ska du aldrig forstka reparera den pa
egen hand. Reparationer ska alltid utféras av en kvalificerad reparator.

Anvandning av barn:

* Denna apparat far anvandas av barn aldre an 8 ar och personer
med nedsatt fysisk, sensorisk eller psykisk formaga eller bristande
erfarenhet och kunskap, men bara under uppsikt eller om de har
fatt instruktioner om hur apparaten anvands pa ett sakert satt och
att de forstar de potentiella riskerna vid anvandning.

* Rengoring och underhall far inte utféras av barn, om de inte ar
aldre an 8 ar och star under vuxens uppsikt.

« Hall utrustningen och kabeln utom rackhall for barn under 8 ar.

« Barn maste hallas under uppsikt sa att de inte borjar leka med
apparaten.
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ATTTANKAPAVID ANVANDNING AV ELEKTRISKAAPPARATER

+ Kontrollera innan du anvander apparaten att natspanningen
stammer dverens med den spanning som anges pa den elektriska
apparatens typplatta.

« Kontrollera att eluttaget som du ansluter den elektriska apparaten
till ar jordat.

* Elektriska apparater ska alltid placeras pa ett stadigt och plant
underlag, pa en plats dar de inte kan ramla.

+ Vissa delar av den elektriska apparaten kan bli varma och ibland till
och med mycket varma. Ror dem inte eftersom du kan branna dig.

» Se till att du har torra hander nar du ror vid en elektrisk apparat,
sladd eller stickkontakt.

» Elektriska apparater maste kunna bli av med varmen for att
forhindra brandfara. Se darfor till att apparaten star fritt och inte kan
komma i kontakt med brannbara material. Elektriska apparater far
aldrig tackas over.

» Elektriska apparater, sladdar och stickkontakter far aldrig komma i
kontakt med vatten.

» Sank aldrig ned apparater, sladdar eller stickkontakter i vatten eller
andra vatskor.

* ROr inte apparater om de har ramlat ned i vatten. Dra omedelbart
gt stickkontakten ur vagguttaget. Anvand inte apparaten igen efter

etta.

» Elektriska apparater, sladdar och stickkontakter far inte komma i
kontakt med varmekallor, som exempelvis en varm kokplatta eller

Ooppen eld.

. Létbint?:l sladdar hanga 6ver kanten pa diskbanken, bankskivan eller
ett bord.

« Dra alltid ut stickkontakten ur vagguttaget nar apparaten inte
anvands.

« Nar du drar ut stickkontakten ur vagguttaget skall du dra i sjalva
kontakten och inte i sladden.

» Kontrollera regelbundet att sladden till den elektriska apparaten
ar hel och utan skador. Anvand inte apparaten om sladden ar
skadad. Om sladden ar skadad ska den bytas ut. Detta ska goéras
av tillverkaren, en teknisk serviceverkstad eller en person med
liknande kvalifikationer for att forhindra sakerhetsrisker.

» Apparaten far inte aktiveras med hjalp av en tidsstrombrytare eller
av ett separat system med fjarrstyrning.
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ATT TANKA PA VID ANVANDNING AV DENNA APPARAT

* Anvand aldrig apparaten utomhus.

« Anvand aldrig apparaten i fuktiga utrymmen.

 Rengor apparaten ordentligt efter anvandning (se Rengoring och
underhall).

MILJO

E + Kasta forpackningsmaterialet som exempelvis plast och

kartong i de avsedda karlen.

« Nar produkten ar uttjant ska den inte kastas i det vanliga
hushallsavfallet utan lamnas in pa en miljostation for
atervinning av elektrisk och elektronisk utrustning. Titta
pa symbolerna pa produkten, i bruksanvisningen eller pa
forpackningen.

* De olika materialen kan ateranvandas pa det satt som
anges. Genom att lamna in apparaten till ateranvandning,
atervinning av material eller ser till att den gamla apparaturen
kommer till fortsatt anvandning pa annat satt, bidrar du till att
minska produktens miljdpaverkan.

* Information om narmaste miljdstation kan du fa genom att
kontakta din kommun.

CE-MARKNING OCH FORSAKRAN OM OVERENSSTAMMELSE

Denna produkt uppfyller bestammelserna i foljande europeiska direktiv
pa omradet for sakerhet:

+ EMC-direktivet 2014/30/EU
 Lag gannlngsdlrektlvet 2014/35/EU
* RoHS-direktivet 2011/65/EU
R. Neyman

Kvalitetskontroll
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ANVANDNING - Allmént

Apparaten ar endast avsedd fér hemmabruk,
inte for professionellt bruk.

Hélje

Bakplatta

Handtag

Pa/av-kontakt med indikatorlampa

(rod
Stréomsladd och kontakt
Klar att anvanda lampa

(grén)
ANVANDNING - Innan férsta anviandningen

oo hwh=

Rengor bakplattan innan forsta anvandningen (se "Rengdéring och underhall”). Enheten kan avge lite rok
och en karakteristisk lukt nar du slar pa den for forsta gangen. Detta ar normalt, och kommer snart att upp-
héra. Kontrollera att enheten har tillracklig ventilation. Under anvandning kommer varmeelementet att slas
pa och av for att halla temperaturen hos bakplattan konstant. Den gréna klar att anvanda lampan kommer
ocksa att slas pa och av. Detta innebar inte en defekt.

VARNING: Hall hushallsfaglar borta fran enheten nér den ar i bruk. Angorna som frigérs fran non-stick-
belaggningen ar skadliga for faglar.

ANVANDNING - Bakning av hollindska pannkakor

Du kanske vill smorja bakplattan med lite olja eller smor.

Satt i kontakten i vagguttaget.

Sla pa enheten genom att trycka pa/av-knappen. De réda och gréna indikatorlamporna tands.

Vanta tills varmeplattan har varmts upp tillrackligt och den gréna klar att anvanda lampan har slackts.
Varmeelementet kommer att halla bakplattan vid ratt temperatur.

Hall den hollandska pannkakssmeten i fordjupningarna i bakplattan. Hall snabbt; detta kommer att
vara lattast nar du anvander en klamflaska, sasslev eller kanna.

Vand forsiktigt de hollandska pannkakorna med en gaffel nar den 6vre ytan blir torr. De hollandska
pannkakorna ar klara nar bada sidorna ar gyllenbruna. Graddningstiden kommer att vara mellan ca 3
och 5 minuter, beroende pa vilken typ av smet och dina personliga preferenser, etc.

7. Ta bort de hollandska pannkakorna fran bakplattan med en gaffel och servera pa en tallrik.

8. Nar du har avslutat bakningen, stang bakplattan med pa/av-knappen.

9. Ta bort kontakten fran vagguttaget och lat enheten svalna.

o o pwN=

RENGORING OCH UNDERHALL

1. Ta bort kontakten fran vagguttaget och lat enheten svalna fullstandigt.

2. Rengor bakplattan efter varje anvandning. Anvand en fuktig trasa for att rengéra plattan och torka den
grundligt.

3. Rengor holjet med en fuktig trasa, om nddvandigt med ytterligare nagra droppar diskmedel. Ta bort
diskmedelslésningen fran enheten med en fuktig trasa och torka sedan noggrant.

4. Linda natsladden runt klackarna pa botten av hdljet, och lagg undan enheten.

VARNING:

* Anvand aldrig metallredskap eller skursvampar for att rengora bakplattan. Var forsiktig nar du anvan-
der metallféremal for att vanda de hollandska pannkakorna eller ta bort dem fran bakplattan; dessa
kan skada non-stick-belaggningen pa bakplattan.

» Doppa aldrig enheten, kontakten eller sladden i vatten. Placera aldrig enheten i en diskmaskin.

* Anvand aldrig fratande eller skurande rengéringsmedel eller vassa foremal (exempelvis knivar eller
harda borstar) for att rengéra enheten.
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GARANTIBESTAMMELSER

Bestron lamnar fran képedatum och enligt villkoren nedan 60 manaders garanti pa denna apparatur som
tacker defekter som uppstatt genom tillverknings- och/eller materialfel.

1. Under denna garantiperiod kommer inga kostnader att debiteras for arbetstid och material.
2. Reparationer som utférs under garantin innebar inte en férlangning av garantitiden.
3. (Ij)e trasiga delar eller den trasiga apparaten som byts ut mot en ny, blir automatiskt Bestrons egen-
om.
4. Garantin galler endast den forste agaren och kan inte 6verlatas.
5. Garantin galler inte skador som uppstatt till foljd av:
Olyckor
Felaktig anvandning
Slitage
Vanvard

Felaktig installation

Anslutning till en annan natspanning &n den som anges pa typplattan

Ej godkadnda anpassningar

Reparationer som utforts av icke kvalificerad tredje part

Anvandning som strider mot gallande juridiska, tekniska eller sakerhetsrelaterade normer

Ovarsam transport utan lampligt emballage eller annat skydd

6. Koparen kan inte géra ansprak pa garantin vid:

* Transportskador

*  Om serienumret pa apparaten har tagits bort eller andrats.
7. Garantin galler ej:

» Sladdar

e Lampor

*  Glasdelar

8. Garantin ger ingen ratt till ersattning for eventuella skador utver byte respektive reparation av defekta
delar. Bestron kan aldrig goras ansvarigt for eventuella féljdskador eller nagra andra konsekvenser
som uppstatt genom eller till foljd av den apparatur som foretaget levererat.

9. Ansprak pa garantin kan bara riktas till (web-)butiken eller direkt till Bestrons serviceavdelning. Skicka
aldrig in apparatur utan att ta kontakt forst. Det kan namligen handa att paketet inte tas emot och
eventuella kostnader for detta tillfaller dig. Ta forst kontakt for att fa instruktioner om hur apparaten ska
forpackas och skickas. Vid ansprak pa garantin ska alltid ett kopebevis bifogas.

SERVICE

Om det skulle uppsta ett funktionsfel kan du kontakta BESTRON:s serviceavdelning:
www.bestron.com/service
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FORSLAG PA RECEPT FOR HOLLANDSKA PANNKAKOR

Hollandska pannkakor bakas i en speciell hollands-
ka pannkakor-platta, en platta med fordjupningar
med en diameter av ca 3 cm. Din Bestron Dutch
Poffertjes Maker bakar utsdkta hollandska pannka-
kor - och ar idealisk fér anvandning i alla kok!

Traditionella hollandska pannkakor

Ingredienser

* 125 g mjol

» 125 g bovetemjol

(Du kan ocksa anvanda vanligt mjol i stallet for
bovetemjol, men du kommer da att sakna lite av den
karaktaristiska smaken av hollandska pannkakor!)
+ 1agg

* 250 ml mjolk

» ca 250 ml vatten

15 g farsk jast (1 forpackning torrjast)

* 50 g smalt smor

» salt (vid anvandning av smor utan salt)

Forberedelser

L&s upp jasten i 3 msk [jummen mjdlk. Blanda mjolet
med bovetemjodlet. Férbered en smidig smet av mjol,
jast, mjolk och vatten (smeten ska inte rinna Iatt fran
skeden, men far inte vara for tjock, justera mangden
vatten som kravs). Ror ner salt, smalt smoér och
vispat 8gg genom smeten. Smeten ska vara ljum-
men. Stall smeten, tackt med en fuktig handduk, pa
en varm plats (bredvid ett element, i solen, eller i en
ugn vid 50 °C) och lat den jasa i minst 30

minuter.

Bakning

Varm Dutch Pofferties Maker, och smorj fordjup-
ningarna med lite smoér. Hall snabbt lite smet i varje
fordjupning. Detta kommer att vara lattast

Nar du anvander en klamflaska med en nagorlunda
medelstor 6ppning, en sasslev eller en kanna. Vand
de hollandska pannkakorna med en gaffel eller ett
kebabspett nar den évre ytan blir torr. De
hollandska pannkakorna bor bakas gyllenbruna pa
bada sidor. Placera de hollandska pannkakorna

pa en tallrik, och upprepa for de andra hollandska
pannkakorna. Hollandska pannkakor ats medan de
ar varma, med en klick smor och tacks av ett tjockt
lager strosocker (plus nagra droppar likor for riktigt
aptitretande hollandska pannkakor).

Hollandska pannkakor med skinka/ost

Ingredienser

* 125 g mjol

» 125 g bovetemjol

(Du kan ocksa anvanda vanligt mjol i stallet for
bovetemjol, men du kommer da att sakna lite av den
ka;rgktéristiska smaken av hollandska pannkakor!)
*1agg

* 250 ml mjolk

* ca 250 ml vatten

» 15 g farsk jast (1 forpackning torrjast)

* 50 g smalt smor

« salt (vid anvandning av smor utan salt)

» 100 g skinka
* 20 kvistar graslok
» 100 g riven ost

Forberedelser
L6s upp jasten i 3 msk ljummen mjdlk. Blanda mjolet
med bovetemjolet. Forbered en smidig smet av mjol,
jast, mjolk och vatten (smeten ska inte rinna latt fran
skeden, men far inte vara for tjock, justera mangden
vatten som kravs). Ror ner salt, smalt smér och
vispat agg genom smeten. Smeten ska vara ljum-
men. Stall smeten, tackt med en fuktig handduk, pa
en varm plats (bredvid ett element, i solen, eller i en
ugn vid 50 °C) och lat den jasa i minst 30
kminuter. Finhacka skinkan. Finhacka ocksa graslo-
en.

Bakning

Hall smeten i en bunke eller skal och ror i skinka,
graslok och halften av osten. Varm Dutch Poffertjes
Maker, och smérj fordjupningarna med lite smor.
Hall smeten i fordjupningarna med en sasslev.
Gradda de hollandska pannkakorna tills ovansidan
ar nastan torr. Vand de hollandska pannkakorna
med en gaffel eller ett kebabspett nar den dvre ytan
blir torr. De hollandska pannkakorna bor bakas
gyllenbruna pa bada sidor. Placera de hollandska
pannkakorna pa en tallrik, och upprepa for de andra
hollandska pannkakorna. Stro resten av osten 6ver
dem, och toppa med en klick smor!

Napolitanska hollandska pannkakor

Ingredienser

* 125 g mjol

» 125 g bovetemjol

(Du kan ocksa anvanda vanligt mjol i stallet for
bovetemjol, men du kommer da att sakna lite av den
ka%qutéristiska smaken av hollandska pannkakor!)
* 1agg

* 250 ml mjolk

* ca 250 ml vatten

15 g farsk jast (1 forpackning torrjast)

* 50 g smalt smor

« salt (vid anvandning av smor utan salt)

» 100 g mortadella

* 2 msk finhackad basilika

* 1 msk olivolja

Forberedelser

L&s upp jasten i 3 msk ljummen mjdlk. Blanda mjolet
med bovetemjolet. Férbered en smidig smet av mjol,
jast, mjolk och vatten (smeten ska inte rinna latt fran
skeden, men far inte vara for tjock, justera mangden
vatten som kravs). Ror ner salt, smalt smor och vis-
pat 8gg genom smeten. Smeten ska vara ljummen.
Stall smeten, tackt med en fuktig kokshandduk, pa
en varm plats (bredvid ett element, i solen, eller i en
ugn vid 50 °C) och Iat den jasa i minst 30

minuter. Férbered fyllningen genom att skara
mortadella mycket fint och blanda den med basilika.
Stek mortadellan snabbt i lite olivolja.
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Bakning

Varm Dutch Poffertjes Maker, och smorj fordjup-
ningarna med lite smor. Lagg 2 matsked

fyllning i varje férdjupning och tack med ett lager
av smeten. Detta kommer att vara lattast nar du
anvander en klamflaska med en nagorlunda me-
delstor 6ppning, en sasslev eller en kanna. Vand
de hollandska pannkakorna med en gaffel eller ett
kebabspett nar den évre ytan blir torr. De hollandska
pannkakorna bor bakas gyllenbruna pa bada sidor.
Placera de hollandska pannkakorna pa en tallrik,
och upprepa for de andra hollandska pannkakorna
At de hollandska pannkakorna medan de &r varma;
servera med en klick smor.

Holldndska pannkakor med glass och varma
korsbar

Ingredienser

* 125 g mjol

» 125 g bovetemjol

(Du kan ockséa anvanda vanligt mjol i stallet for
bovetemjol, men du kommer da att sakna lite av den
karaktaristiska smaken av hollandska pannkakor!)
*14agg

+ 250 ml mjolk

» ca 250 ml vatten

* 15 g farsk jast (1 férpackning torrjast)

* 50 g smalt smor

» salt (vid anvandning av smor utan salt)

« 1 burk karnfria kérsbar i sockerlag (350 g)

* 1/2 dl rétt portvin

* 1 kanelstang

* 2 matskedar bindemedel

* 4 skopor glass

Forberedelser

L&s upp jasten i 3 msk ljummen mjolk. Blanda mjolet
med bovetemjoélet. Forbered en smidig smet av mjol,
jast, mjolk och vatten (smeten ska inte rinna latt fran
skeden, men far inte vara for tjock, justera mangden
vatten som kravs). Ror ner salt, smalt smoér och
vispat agg genom smeten. Smeten ska vara ljum-
men. Stall smeten, tackt med en fuktig handduk, pa
en varm plats (bredvid ett element, i solen, eller i en
ugn vid 50 °C) och lat den jasa i minst 30 minuter.
Medan smeten jaser lat kdrsbaren rinna av i en sil
och fanga upp saften. Lagg till portvinet och ka-
nelstangen till kérsbarssasen och varm i en kastrull.
Lat sasen sjuda i ca 15 minuter. Ta ut kanelstangen
ur sasen och tillsatt kérsbaren. Stré bindemedlet i
sasen och ror om medan sasen tjocknar.

Bakning

Varm Dutch Pofferties Maker, och smérj fordju-
pningarna med lite smor. Hall snabbt lite smet i
varje fordjupning. Detta kommer att vara lattast nar
du anvander en klamflaska med en nagorlunda
medelstor 6ppning, en sasslev eller en kanna. Vand
de hollandska pannkakorna med en gaffel eller ett
kebabspett nar den évre ytan blir torr. De hollandska
pannkakorna bor bakas gyllenbruna pa bada sidor.
Placera de hollandska pannkakorna pa en tallrik,
och upprepa for de andra hollandska pannkakorna
At de hollandska pannkakorna medan de ar varma;

hall den varma korsbarssasen éver dem, med en
skopa glass i mitten.

Holldndska pannkakor med rom

Ingredienser

* 125 g mjol

» 125 g bovetemjol

(Du kan ocksa anvanda vanligt mjol i stallet for
bovetemjol, men du kommer da att sakna lite av den
ka}qutéristiska smaken av hollandska pannkakor!)
* 13agg

* 250 ml mjolk

* ca 250 ml vatten

* 15 g farsk jast (1 férpackning torrjast)

* 50 g smalt smor

« salt (vid anvandning av smor utan salt)

* 1 tsk kanel

* 50 g russin

* 1 msk rom

* 6 kndlar ingefara

Forberedelser

L6s upp jasten i 3 msk ljummen mjolk. Blanda
mjolet med bovetemjolet. Férbered en smidig smet
av mjol, jast, mjolk och vatten (smeten ska inte rinna
|att fran skeden, men far inte vara for tjock, justera
mangden vatten som kravs). Ror ner salt, smélt
smor, kanel och vispat 4gg genom smeten. Smeten
ska vara ljummen. Stall smeten, tackt med en fuktig
handduk, pa en varm plats (bredvid ett element,

i solen, eller i en ugn vid 50 °C) och lat den jasa i
minst 30 minuter. Lat russinen blétldggas i rommen.
Finhacka ingefaraknoélarna, och blanda dem genom
de bléta russinen.

Bakning

Varm Dutch Pofferties Maker, och smorj fordjup-
ningarna med lite smor. Hall snabbt lite smet i varje
fordjupning (fyll inte fordjupningarna helt). Tillsatt lite
av russin/ingefara-blandningen, och tack med ett
tunt lager av smeten. Detta kommer att vara lattast
nar du anvander en klamflaska med en nagorlunda
medelstor 6ppning, en sasslev eller en kanna. Vand
de hollandska pannkakorna med en gaffel eller ett
kebabspett nar den 6vre ytan blir torr. De hollandska
pannkakorna bor bakas gyllenbruna pa bada sidor.
Placera de hollandska pannkakorna pa en tallrik,
och upprepa for de andra hollandska pannkakorna.
Hollandska pannkakor dts medan de ar varma, med
en klick smor och tacks av ett tjockt lager strdsocker
(plus nagra droppar romlikor for riktigt

aptitretande hollandska pannkakor).
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NEED HELP¢ CHAT WITH US!
WHATSAPP CUSTOMER SERVICE

(O BESTRON.COM/WHATSAPP



