6inl1-Snack-Maker CM-550

Auswechselbare Formen, antihaftbeschichtet, 700 W

Bedienungsanleitung
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Informationen und Antworten auf hdufige Fragen (FAQs) zu vielen unserer Produkte

sowie ggfs. aktualisierte Handbuicher finden Sie auf der Internetseite:

WWW .rosensteinundsoehne.de

Geben Sie dort im Suchfeld die Artikelnummer oder den Artikelnamen ein.
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lhr neuer 6inl1-Snack-Maker

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
vielen Dank fur den Kauf dieses 6in1-Snack-Makers.

Bitte lesen Sie diese Bedienungsanleitung und befolgen Sie die aufgeflhrten Hinweise und
Tipps, damit Sie Ihren neuen Snack-Maker optimal einsetzen kdnnen.

Lieferumfang

X 6in1-Snack-Maker
X 6 Formen
x Bedienungsanleitung

Rosenstein & Sohne +*www.rosensteinundsoehne.de




Wichtige Hinweise zu Beginn

xDiese Gerate kénnen von Kindern ab 8 Jahren sowie von
Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen
benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezlglich des
sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die
daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

xKinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

xReinigung und Benutzerwartung durfen nicht durch Kinder
durchgefiihrt werden, es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre und
werden beaufsichtigt.

xKinder junger als 8 Jahre sind vom Gerat und der
Anschlussleitung fernzuhalten.

xDieses Gerat ist ausschliefRlich dazu bestimmt, im Haushalt und
ahnlichen Anwendungen verwendet zu werden, wie
beispielsweise:
- in Kuchen fur Mitarbeiter in Laden und Bliros,
- in landwirtschaftlichen Anwesen,
- von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen
oder
- in Frihstickspensionen.

xBetreiben Sie das Gerat nur an haushaltstiblichen Steckdosen.
Prufen Sie, ob die auf dem Typenschild angegebene
Netzspannung mit der Ihres Stromnetzes Ubereinstimmt.

xDas Gerat ist nicht dazu bestimmt mit einer externen Zeitschaltuhr
oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu werden.

xDas Gerat nicht unbeaufsichtigt betreiben.

xAchtung! Wahrend des Betriebes kann die Temperatur der
berlthrbaren Oberflache sehr hoch sein. Verbrennungsgefahr!

XxWenn die Netzanschlussleitung dieses Gerétes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder




eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um
Gefahrdungen zu vermeiden.

xDen 6inl-Snack-Maker und seine Anschlussleitung nicht in
Wasser tauchen.

xZiehen Sie die Zuleitung nicht Uber scharfe Kanten.

xBenutzen Sie die Zuleitung nicht zum Tragen und schitzen Sie
diese vor Hitze (Herdplatte/offene Flamme).

Allgemeine Sicherheitshinweise

x Diese Bedienungsanleitung dient dazu, Sie mit der Funktionsweise dieses Produktes
vertraut zu machen. Bewahren Sie diese Anleitung daher gut auf, damit Sie jederzeit
darauf zugreifen kdnnen. Geben Sie sie gegebenenfalls an Nachbenutzer weiter.

X Bitte beachten Sie beim Gebrauch die Sicherheitshinweise.

x Ein Umbauen oder Veréandern des Produktes beeintrachtigt die Produktsicherheit.
Achtung Verletzungsgefahr!

x Fuhren Sie Reparaturen nie selbst aus!

x Behandeln Sie das Produkt sorgféltig. Es kann durch StéRe, Schlage oder Fall aus
bereits geringer Hohe beschadigt werden.

x Halten Sie das Produkt fern von Feuchtigkeit und extremer Hitze.

x Tauchen Sie das Produkt niemals in Wasser oder andere Flissigkeiten.

x Das Produkt ist fiir den haushaltsiiblichen Gebrauch bestimmt, verwenden Sie das Gerét
nicht im Freien.

x Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebes nicht unbeaufsichtigt.

x Achtung Verbrennungsgefahr! Das Gerat wird wéahrend des Gebrauchs sehr heil3.
Achten Sie unbedingt darauf, dass Sie wahrend und nach der Benutzung des Gerétes
nicht mit aufgeheizten Teilen in Bertihrung kommen.

X Transportieren bzw. verstauen Sie das Gerét nur, wenn es vollstdndig abgekuhlt ist.

x Achten Sie darauf, dass das angeschlossene Netzkabel keine Stolpergefahr darstellt.
Das Kabel darf nicht von der Aufstellflache herabhéngen, um ein Herunterreilen des
Gerates zu verhindern. Ziehen Sie niemals am Netzkabel, um das Gerat zu bewegen.

x Verlegen Sie das Kabel so, dass es nicht gequetscht oder geknickt wird und nicht mit
heiBen Flachen in Berlihrung kommt.

x Stellen Sie das Gerat immer mit einem Freiraum zu allen Seiten und Freiraum nach
oben auf einen trockenen, ebenen, festen und hitzeunempfindlichen Untergrund.

x Halten Sie ausreichend Abstand zu anderen Wéarmequellen wie z.B. Herdplatten oder
Ofen, um Gerateschaden zu vermeiden. Betreiben Sie das Gerét nie auf einem Kochfeld
oder in der Nahe einer Gasquelle.

x Das Gerat sollte nie in der Nahe von leicht entziindbaren Materialien (Gardinen,
Textilien, etc.) aufgestellt und verwendet werden.

x Decken Sie das Gerat wahrend des Betriebs nicht ab, um Brandgefahr zu vermeiden.
Legen Sie keine brennbaren Materialien (Pappe, Kunststoff, Papier, etc.) auf oder in das
Geraét.




x Nehmen Sie das Produkt nicht mit nassen Handen in Betrieb, es besteht die Gefahr
eines elektrischen Schlages.

x Uberprifen Sie das Gerét vor jeder Inbetriebnahme auf Beschadigungen. Wenn das
Gerat, das Kabel oder der Stecker sichtbare Schaden aufweisen, darf das Gerat nicht
benutzt werden. Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es eine Fehlfunktion hatte oder
heruntergefallen ist.

x Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerétes beschadigt wird, muss sie durch den
Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt
werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

x SchlieBen Sie das Gerat nur an eine vorschriftsmaRig installierte Steckdose mit
Schutzkontakten an. Die Steckdose muss auch nach dem AnschlieRen gut zuganglich
sein.

x Ziehen Sie vor der Reinigung den Netzstecker und lassen Sie das Gerét vollstéandig
abkuhlen.

x Verwenden Sie nur das mitgelieferte Zubehor.

x Fassen Sie den Stecker nie mit nassen Handen an. Betreiben Sie das Geréat nicht im
Freien oder in RAumen mit hoher Luftfeuchtigkeit.

x Wenn Sie den Stecker aus der Steckdose herausziehen wollen, ziehen Sie immer direkt
am Stecker. Ziehen Sie niemals am Kabel, es kdnnte beschadigt werden. Transportieren
Sie das Gerat zudem niemals am Kabel.

x Benutzen Sie nach Mdglichkeit keine Verlangerungskabel. Falls dies unumgénglich ist,
benutzen Sie nur GS-gepriifte, spritzwassergeschiitzte, einfache Verlangerungskabel
(keine Mehrfachsteckdosen), die fiir die Leistungsaufnahme des Geréts ausgelegt sind.

x Stellen Sie vor dem AnschlieRen an die Stromversorgung sicher, dass die auf dem
Typenschild angegebene elektrische Spannung mit der Spannung Ihrer Steckdose
Ubereinstimmt. Benutzen Sie nur Steckdosen mit Schutzkontakt.

x Bitte verwenden Sie das Produkt nur in seiner bestimmungsgemafien Art und Weise.
Eine anderweitige Verwendung fuhrt eventuell zu Beschadigungen am Produkt oder in
der Umgebung des Produktes.

x Oberflachen kdnnen mit einem weichen feuchten Tuch, ggf. etwas Spulmittel gereinigt
werden. Verwenden Sie keine scharfen oder aggressiven Reiniger, die die Oberflache
beschadigen kénnten.

x Ziehen Sie nach jedem Gebrauch, bei Stérungen wahrend des Betriebs und vor jeder
Reinigung den Netzstecker des Geréts.

x Achten sie darauf, dass das Geréat beim Betrieb eine gute Standfestigkeit besitzt und
nicht Uber das Netzkabel gestolpert werden kann.

x Benutzen Sie das Gerat niemals nach einer Fehlfunktion, z.B. wenn das Gerét ins
Wasser oder heruntergefallen ist oder auf eine andere Weise beschéadigt wurde.

x Der Hersteller Ubernimmt keine Verantwortung bei falschem Gebrauch, der durch
Nichtbeachtung der Gebrauchsanleitung zustande kommt.

x Technische Anderungen und Irrtiimer vorbehalten!

|
Q Fir Lebensmittelkontakt geeignet.




Wichtige Hinweise zur Entsorgung

Dieses Elektrogerat gehort nicht in den Hausmill. Fir die fachgerechte Entsorgung
wenden Sie sich bitte an die 6ffentlichen Sammelstellen in Ihrer Gemeinde.

Einzelheiten zum Standort einer solchen Sammelstelle und tber ggf. vorhandene
Mengenbeschrankungen pro Tag/Monat/Jahr entnehmen Sie bitte den Informationen der

jeweiligen Gemeinde.
|

Konformitatserklarung

Hiermit erklart PEARL.GmbH, dass sich das Produkt NX-6921-675 in Ubereinstimmung mit
der RoHS-Richtlinie 2011/65/EU, der EMV-Richtlinie 2014/30/EU und der
Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EU befindet.

Woilas. H.

Qualitdétsmangement
Dipl.-Ing. (FH) Andreas Kurtasz

Die ausfuhrliche Konformitétserklarung finden Sie unter www.pearl.de/support. Geben Sie

dort im Suchfeld die Artikelnummer NX-6921 ein. c €

+Wwww.rosensteinundsoehne.de




Produktdetails
Snack-Maker

1. StandfiRRe 4.  Gummiful® (oben & unten)
2. Gelenk 5. Griff
3. Kontrollleuchte 6. Halteklemmen fir Backformen
Backformen
Waffelbecher Donuts Cupcakes

Madeleines Cakepops

Rosenstein & S6hne +www.rose




Verwendung

Vor der ersten Verwendung

Nehmen Sie den 6inl Donut-, Cupcake-, Cakepop-, Belgische Waffel-, Kuchen- und
Waffel-Maker aus der Verpackung heraus.

Reinigen Sie den 6in1-Waffel-Maker vor der ersten Verwendung wie unter Reinigung und
Pflege beschrieben.

Stellen Sie den 6in1-Waffel-Maker auf eine ebene, stabile Flache.

Nehmen Sie den 6in1-Waffel-Maker zunéchst ohne Inhalt in Betrieb und lassen Sie ihn
einige Minuten aufheizen.

Hierbei kann es zu einer leichten Geruchs- und eventuell Rauchentwicklung kommen. Dies
wird durch noch anhaftende Produktionsriickstande verursacht und ist normal. Sorgen Sie
fur eine gute Beliiftung des Raumes.

Backformen einsetzen

Lésen Sie die Verriegelung am Griff des 6in1-Waffel-Makers und 6ffnen Sie ihn, indem Sie
das Oberteil nach oben klappen.

Driicken Sie die Halteklemmen der Backform leicht auseinander und nehmen Sie die
Backform aus dem Gerét heraus. Wiederholen Sie den Vorgang fur die Backform in der
Gerateunterseite.

Setzen Sie dann die gewiinschten Backformen jeweils in die Ober- und Unterseite des
6in1-Waffel-Makers ein.

Platzieren Sie die Laschen der Backform in die jeweilige Offnung unter der Halteklemme.
Die Backform muss leicht einrasten.

Zubereitung
Olen oder fetten Sie die Backformen leicht ein.

Verbinden Sie den 6in1-Waffel-Maker mit der Stromversorgung. Die Kontrollleuchte geht
an.

Lassen Sie den geschlossenen 6inl-Waffel-Maker firr ca. 2 Minuten aufheizen. Die
Kontrollleuchte erlischt, sobald die Backtemperatur erreicht ist.

Lésen Sie die Verriegelung und 6ffnen Sie den 6in1-Waffel-Maker.
Fullen Sie den zuvor zubereiteten Teig in die untere Backform ein.

steinundsoehne.de




gy HINWEISE:

’@\ Zum Einfillen des Teigs in die Donut- und Cakepop-Form eignet sich am besten
ein Spritzbeutel.
Uberfiillen Sie die Backformen nicht. Der auslaufende Teig kann sich in die
Backformen einbrennen und den 6inl Donut-, Cupcake-, Cakepop-, Belgische
Waffel-, Kuchen- und Waffel-Maker beschadigen.

Schliel3en Sie den 6in1-Waffel-Maker wieder. Die Verriegelung muss einrasten.

Der Backvorgang ist je nach Teig und gewahlter Backform nach ca. 4 bis 8 Minuten
beendet.

Nach der Halfte der Backzeit fassen Sie den 6in1-Waffel-Maker am Griff an und drehen ihn
um. So kann der Teig in der Backform gleichméafig aufgehen.

ACHTUNG!

A Es besteht Verbrennungsgefahr. Das Geréat wird wahrend des Gebrauchs
sehr heif3. Achten Sie unbedingt darauf, dass Sie wahrend und nach der
Benutzung des Gerates nicht mit aufgeheizten Teilen in Beriihrung
kommen. Verwenden Sie gegebenenfalls geeignete Topflappen oder
Kuchenhandschuhe.

Nach dem Ende der Backzeit I6sen Sie die Verriegelung und 6ffnen den 6in1-Waffel-
Maker.

Priifen Sie, ob der Teig gut gebacken ist. Falls der Teig noch nicht die gewlinschte
Konsistenz hat, schlieRen Sie den 6in1-Waffel-Maker wieder und setzen den Backvorgang
noch einige Minuten lang fort.

Hat das Gebéck die gewiinschte Konsistenz erreicht, nehmen Sie es aus der Backform
heraus. Achten Sie dabei darauf, die Antihaftbeschichtung der Backform nicht zu
beschéadigen.

SchlieRen Sie den 6in1-Waffel-Maker, um die Warme zu erhalten, und 6ffnen Sie ihn
wieder, um weiteren Teig einzufullen.

Wenn Sie den Backvorgang beendet haben, trennen Sie den 6in1-Waffel-Maker von der
Stromversorgung und lassen Sie ihn in gedffnetem Zustand abkihlen bevor Sie ihn
reinigen und einlagern.

Reinigung und Pflege

Losen Sie die Halteklemmen und nehmen Sie die Backformen aus dem 6in1-Waffel-Maker
heraus.

Sie kdnnen die Geréatebasis mit einem angefeuchteten Tuch reinigen.

Rosenstein & S6hn




Die Backformen kénnen Sie mit einem Splltuch oder -schwamm in warmem Spulwasser
reinigen. Spulen Sie die Backformen unter heiRem Wasser ab und trocknen Sie sie mit
einem sauberen, trockenen Tuch ab.

Verwenden Sie zur Reinigung keine aggressiven Reinigungs- oder Scheuermittel sowie
keine Metallschwamme.
Tauchen Sie den 6in1- Snack-Maker niemals in Wasser oder andere Flissigkeiten.

Bewahren Sie den 6in1-Sanck-Maker an einem trockenen Platz, au3erhalb der Reichweite
von Kindern auf.

Rezepte
Waffeln

Zutaten:

110 g Mehl

Y. TL Backpulver
100 g Butter (weich)
75 g Zucker

Salz

2 Eier

50 ml Milch

Zubereitung :

Sieben Sie das Mehl und das Backpulver in eine Schissel.

Ruhren Sie Butter, Zucker und Salz mit dem Handriihrgerat oder einer Kiichenmaschine
schaumig.

Geben Sie die Eier einzeln hinzu und verriihren Sie den Teig zu einer glatten Masse.
Geben Sie dann abwechselnd von der Mehl-Backpulvermischung und der Milch dazu.
Verrihren Sie den Teig gut und lassen Sie ihn vor der Zubereitung noch ca. 10 bis 15
Minuten ruhen.

Setzen Sie die Backform fiir Waffeln in den 6inl1 Donut-, Cupcake-, Cakepop-, Belgische
Waffel-, Kuchen- und Waffel-Maker ein und fetten Sie sie mit ein wenig Ol ein.

Geben Sie dann ca. 2 EL Teig in die Mitte der Backform und schlief3en Sie den 6inl
Donut-, Cupcake-, Cakepop-, Belgische Waffel-, Kuchen- und Waffel-Maker.

Sie kdnnen die fertigen Waffeln noch nach Belieben mit Zimt und Zucker bestreuen.

steinundsoehne.de




Donuts

Zutaten:

170 g Mehl

% Packchen Backpulver
2 Eier

85 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
170 ml Milch

4 EL Ol

Salz

Zubereitung :

Sieben Sie das Mehl und das Backpulver in eine Schissel.

Schlagen Sie die Eier mit Zucker, Vanillezucker und Salz mit dem Handrihrgerat oder
einer Kiichenmaschine schaumig.

Geben Sie dann abwechselnd von der Mehl-Backpulvermischung, der Milch und dem Ol
dazu.

Verrihren Sie den Teig zu einer glatten Masse.

Setzen Sie die Backform fur Donuts in den 6inl Donut-, Cupcake-, Cakepop-, Belgische
Waffel-, Kuchen- und Waffel-Maker ein und fetten Sie sie mit ein wenig Ol ein.

Geben Sie dann ca. 1 gestrichenen EL Teig in jeden Ring der Backform und schlieRen Sie
den 6inl Donut-, Cupcake-, Cakepop-, Belgische Waffel-, Kuchen- und Waffel-Maker.

Sie kdnnen nach ca. 4 Minuten Backzeit die fertigen Donuts herausnehmen und noch nach
Belieben mit Puderzucker bestreuen oder einer Glasur verzieren.

Cakepops

Zutaten:

110 g Mehl

1 TL Backpulver

2 EL Kakao

2 Eier

110 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
abgeriebene Zitronenschale
70 ml Ol

50 ml Wasser

Zubereitung :

Sieben Sie das Mehl, den Kakao und das Backpulver in eine Schissel.

Schlagen Sie die Eier mit dem Handriihrgerat oder einer Kiichenmaschine schaumig auf
und verriihren Sie die Masse mit dem Zucker, dem Vanillezucker und dem
Zitronenschalenabrieb.

Geben Sie dann abwechselnd von der Mehl-Kakao-Backpulvermischung, dem Ol und dem
Wasser dazu.

Verrihren Sie den Teig zu einer glatten Masse.

Setzen Sie die Backform fur Cakepops in den 6in1 Donut-, Cupcake-, Cakepop-, Belgische
Waffel-, Kuchen- und Waffel-Maker ein und fetten Sie sie mit ein wenig Ol ein.

Rosenstein & S6hn




Geben Sie dann ca. 1 gestrichenen EL Teig in jede Mulde der Backform und schliel3en Sie
den 6inl Donut-, Cupcake-, Cakepop-, Belgische Waffel-, Kuchen- und Waffel-Maker.

Sie kénnen nach ca. 7 Minuten Backzeit die fertigen Cakepops herausnehmen und auf die
Cakepop-Stébchen stecken. Die Cakepops kénnen Sie noch nach Belieben mit
Puderzucker bestreuen oder einer Glasur verzieren.

Madeleines

Zutaten:

1Ei

1 Eidotter

50 g Zucker

50 g Butter

30 g Mehl

1 EL Speisestarke

0,5 TL Backpulver
abgeriebene Zitronenschale

Zubereitung :

Schmelzen Sie die Butter in einem Topf bei geringer Hitze.

Schlagen Sie das Ei mit dem Eidotter, dem Zucker und dem Zitronenschalenabrieb mit
dem Handriihrgerét oder einer Kiichenmaschine schaumig.

Geben Sie dann abwechselnd von dem Mehl, der Speisestarke und dem Backpulver dazu.
Um Schokoladen-Madeleines zuzubereiten, fiigen Sie noch etwas Kakao-Pulver hinzu.
Verrihren Sie den Teig zu einer glatten Masse.

Setzen Sie die Backform fur Madeleines in den 6inl Donut-, Cupcake-, Cakepop-,
Belgische Waffel-, Kuchen- und Waffel-Maker ein und fetten Sie sie mit ein wenig Ol ein.
Geben Sie dann ca. 1 gestrichenen EL Teig in jede Mulde der Backform und schliel3en Sie
den 6inl Donut-, Cupcake-, Cakepop-, Belgische Waffel-, Kuchen- und Waffel-Maker.

Sie kdnnen nach ca. 8 Minuten Backzeit die fertigen Madeleines herausnehmen und noch
nach Belieben mit Zimt und Zucker bestreuen.

Waffelbecher

Zutaten:

1 Ei

125 g Mehl

250 ml Milch

% EL Zucker
1EL QI

% TL Backpulver
1, TL Salz

Zubereitung :

Sieben Sie das Mehl, den Zucker, das Salz und das Backpulver in eine Schissel.
Schlagen Sie das Ei mit der Milch und dem Ol mit dem Handriihrgerét oder einer
Kiichenmaschine sehr schaumig.

Geben Sie dann langsam die Mehlmischung dazu.

steinundsoehne.de




Verriihren Sie den Teig zu einer glatten Masse.

Setzen Sie die Backform fur Waffelbecher in den 6inl Donut-, Cupcake-, Cakepop-,
Belgische Waffel-, Kuchen- und Waffel-Maker ein und fetten Sie sie mit ein wenig Ol ein.
Geben Sie dann ca. 1 gestrichenen EL Teig in jeden Ring der Backform und schlieRen Sie
den 6inl Donut-, Cupcake-, Cakepop-, Belgische Waffel-, Kuchen- und Waffel-Maker.

Sie kdnnen nach ca. 4 Minuten Backzeit die fertigen Waffelbecher herausnehmen und
nach Belieben befillen.

Kleine Kuchen

Zutaten:

4 Eier

200 g Butter

200 g brauner Zucker

1 Packchen Vanillezucker
200 g Mehl

1 Prise Salz

Zubereitung :

Verriihren Sie die Butter mit dem Zucker, dem Vanillezucker und dem Salz mit dem
Handruhrgerat oder einer Kiichenmaschine zu einer glatten Masse.

Geben Sie nun ein Ei nach dem anderen hinzu.

Geben Sie dann langsam das Mehl dazu.

Verrihren Sie den Teig zu einer glatten Masse.

Setzen Sie die Backform fiir kleine Kuchen in den 6in1 Donut-, Cupcake-, Cakepop-,
Belgische Waffel-, Kuchen- und Waffel-Maker ein und fetten Sie sie mit ein wenig Ol ein.
Geben Sie dann ca. 2 gestrichene EL Teig in jeden Ring der Backform und schliel3en Sie
den 6inl Donut-, Cupcake-, Cakepop-, Belgische Waffel-, Kuchen- und Waffel-Maker.
Sie kénnen nach ca. 8 Minuten Backzeit die fertigen kleinen Kuchen herausnehmen und
nach Belieben mit Puderzucker bestreuen oder mit einer Glasur verzieren.

Rosenstein & S6hn




Technische Daten

Stromversorgung 220-240 V AC, 50/60 Hz
Leistungsaufnahme 700 W

Austauschbare Einséatze 6

Donuts (6 Stiick) jes5cm@

Belgische Waffeln (2 Stiick) je 8x98,8cm
Eiswaffelbecher (2 Stiick) e73cm@
Madeleines (4 Stiick) je5x7,5cm
Cakepops (11 Stiick) ie32cm@

Cupcakes (2 Stiick) je8cm@

Aufheizzeit ca. 3 Minuten
Sicherheits-Verriegelung fiir Deckel 3
Antihaft-Beschichtung 3
Hitzeresistentes Gehause 3

Male

29 x10x 125 cm

Gewicht

2,6 kg

+Wwww.rosensteinundsoehne.de
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CM-550
Gaufrier6 en 1

avec revétement antiadhésif, 700 W

Mode d'emploi

NX-6921-675



Table des matieres

Gaufrier 6 en 1 CM- 550...
[©F0] 0111 o 1V SO PTTUPRR PRIt

CoNSIgNES PrealableS  .....ooiiii i e e e e 4
Consignes de SECUINLE JENETAIES ........cccciiiiiiiiieee e s ra e ea s
Consignes importantes pour le traitement des déchets
Déclaration de CONFOIMILE ........coiuiiiiiiiiie e

Description du ProdUIt  ......oooiiiiiiiee e e e e e e e e s e e e e s ea e 8
(o101 =T G- o I SRR SRS 8
] To [ =S PSPPSR 8

L] 1T 1T o PRSP 9

Avant la premiére utilisation

Insérer les plaques

[ (= oL= U= 1o o RO P TP P P PP SRR PPPRP
NEHOYAJE 1 ENIITETIEN .....eiiiiiiie ittt ettt e et e et e e e anbreeennee
RECEIES . 11
Gaufres.... .11
D ONIUES et 11
(072 1 (N o 1o oL O P PP TP PP PPPPPPI 12
MAAEIEINES ... ettt e ettt e e e e e et bt eee e e e e ntbaaeeeaeeessanebreeeeaaeeaanes 13
COUPEIES BN GAUTTEIE ...t 13
CUPCAKES ...ttt e bt e et 14

Caracteristiques tECHNIQUES  ....oiiiiiie et e e 15



Gaufrier 6 en 1 CM- 550

Chére cliente, cher client,
Nous vous remercions d'avoir choisi ce gaufrier 6 en 1.

$ILQ GTXWLOLVHU DX PLHX[ YRWU HatzRiXeYndrd ¢t rBddRd2XploV Y H
et respecter les consignes et astuces suivantes.

Contenu

x Gaufrier6 en 1
X 6 paires de plaques
x Mode d'emploi



Consignes préalables

xCet appareil n'est pas congu pour étre utilisé par des personnes (y
compris les enfants) dont les capacités physiques, sensorielles ou
mentales sont réduites, ou des personnes dénuées d'expérience
ou de connaissance, sauf si elles ont pu bénéficier, par
l'intermédiaire d'une personne responsable de leur sécurité, d'une
surveillance ou d'instructions préalables concernant l'utilisation de
l'appareil.

xSurveillez les enfants pour vous assurer qu'ils ne jouent pas avec
I'appareil.

xLe nettoyage et I'entretien de I'appareil ne doivent pas étre
effectués par des enfants, sauf s'ils ont plus de 8 ans et sont
surveillés par des adultes responsables.

xMaintenez I'appareil et le cable d'alimentation hors de portée des
enfants.

xCet appareil est destiné a étre utilisé dans des applications
domestiques et similaires, telles que :
- dans les cuisines des employés dans les magasins et bureaux,
- dans les exploitations agricoles ;
- par les clients dans les hotels, motels et autres établissements
résidentiels ;
- en chambre d'hote.

xBranchez I'appareil uniqguement a une prise de courant standard.
Vérifiez que l'indication de tension figurant sur la plaquette
d'identification correspond a la tension délivrée par le réseau
électriqgue que vous utilisez.

xL'appareil ne doit pas étre utilisé avec un minuteur externe ou
avec un autre systeme de commande a distance.

xNe laissez jamais I'appareil fonctionnez sans surveillance.

xAttention ! Lors de l'utilisation de I'appareil, la température des
surfaces que vous touchez peut étre trés élevée. Risque de
bralures !



xSi le cable d'alimentation de votre appareil est endommagé, vous
devez le faire remplacer par un professionnel agréé, afin d'éviter
tout risque pour votre sécurité.

xNe plongez jamais ni le gaufrier 6 en 1 ni son cable d'alimentation
dans l'eau.

xNe faites pas glisser pas le cable sur des bords coupants.

xLe cable ne doit pas étre utilisé pour porter I'appareil. Il doit étre
protégé de la chaleur (plaque de cuisson/flamme ouverte).

Consignes de sécurité générales

x Ce mode d'emploi vous permet de vous familiariser avec le fonctionnement du produit.
Conservez précieusement ce mode d'emploi afin de pouvoir le consulter en cas de
besoin. Transmettez-le & l'utilisateur suivant.

x Pour connaitre les conditions de garantie, veuillez contacter votre revendeur. Veuillez
également tenir compte des conditions générales de vente !

x Veillez a utiliser le produit uniguement comme indiqué dans la notice. Une mauvaise
utilisation peut endommager le produit ou son environnement.

x Respectez les consignes de sécurité lors de I'utilisation.

x Le démontage ou la modification du produit affecte sa sécurité. Attention, risque de
blessure !

x Ne tentez jamais de réparer vous-méme le produit !

x Manipulez le produit avec précaution. Un coup, un choc, ou une chute, méme de faible
hauteur, peut I'endommager.

x N'exposez le produit ni & I'humidité ni & une chaleur extréme.

x Ne plongez jamais le produit dans I'eau ni dans aucun autre liquide.

x Ce produit est congu pour un usage domestique uniquement. N'utilisez pas I'appareil en
extérieur.

x Ne laissez jamais I'appareil fonctionner sans surveillance.

x Attention, risque de brdlures ! En fonctionnement, I'appareil devient trés chaud. Veillez a
ne pas toucher directement les parties chaudes de I'appareil pendant et aprés
I'utilisation.

x Ne déplacez et ne rangez I'appareil que lorsqu'il a complétement refroidi.

x Veillez a ce que le cable d'alimentation ne soit pas un obstacle sur lequel quelqu'un
risquerait de trébucher. Afin d'éviter une chute de I'appareil, le cable ne doit pas pendre
de la surface sur laquelle est posé I'appareil. Ne déplacez jamais I'appareil en tirant sur
le cable.

x Placez le cable de maniére a ce gu'il n'entre pas en contact avec des surfaces chaudes,
et qu'il ne soit ni coincé ni plié.

x Veillez a toujours laisser un espace libre suffisant au-dessus et de tous les cbtés de
I'appareil. Placez-le sur une surface séche, plane, solide et résistante a la chaleur.

x Afin de ne pas endommager l'appareil, maintenez-le toujours & une distance suffisante
d'autres sources de chaleur, par exemple des plaques de cuisson ou d'un four. Ne
placez jamais I'appareil sur une surface de cuisson ou a proximité d'une source de gaz.



x L'appareil ne doit jamais étre placé et utilisé a proximité de matériaux inflammables
(rideaux, textiles, etc.).

x Afin d'éviter tout risque d'incendie, ne couvrez pas |'appareil pendant I'utilisation. Ne
placez aucun matériau inflammable dans ou sur I'appareil (papier, plastique, carton).

x N'utilisez pas le produit avec des mains humides. Risque de choc électrique !

x Vérifiez le bon état de I'appareil avant chaque utilisation. Si I'appareil, le cable ou le
connecteur présente des dommages visibles, I'appareil ne doit pas étre utilisé. N'utilisez
pas l'appareil s'il est tombé ou s'il présente un dysfonctionnement.

x Si le cable d'alimentation de votre appareil est endommagé, vous devez le faire
remplacer par un professionnel agréé, afin d'éviter tout risque pour votre sécurité.

x Ne branchez I'appareil qu'a une prise électrique murale reliée a la terre et correctement
installée. La prise électrique doit étre accessible en permanence une fois I'appareil
branché.

x Avant de nettoyer l'appareil, débranchez la fiche d'alimentation et laissez I'appareil
refroidir complétement.

x Utilisez uniqguement les accessoires fournis.

x Ne saisissez jamais la fiche d'alimentation avec des mains mouillées. N'utilisez pas
I'appareil en extérieur ou dans des piéces avec une humidité élevée.

x Lorsque vous débranchez la fiche de la prise murale, tirez toujours directement sur le
connecteur. Ne tirez jamais sur le cable, il pourrait étre endommagé. Ne transportez
jamais l'appareil en le tenant par le céble.

x Si possible, n'utilisez pas de céble de rallonge. Si cela s'avere inévitable, veillez a
n'utiliser que des cables de rallonge simples (pas de multiprise), correspondant aux
normes de sécurité en vigueur, protégés contre les projections d'eau et congus avec des
caractéristiques appropriées a l'appareil.

x Avant de le brancher a I'alimentation, assurez-vous que l'indication de tension électrique
inscrite sur I'appareil correspond bien a celle délivrée par votre prise murale. Utilisez
uniquement des prises murales reliées a la terre.

x Veillez a utiliser le produit uniguement comme indiqué dans la notice. Toute autre
utilisation peut endommager le produit ou son environnement.

x Les surfaces peuvent étre nettoyées avec un chiffon humidifié et si besoin un peu de
liquide vaisselle. N'utilisez pas de détergents abrasifs. Vous risqueriez d'endommager
les surfaces.

x Débranchez la fiche d'alimentation de I'appareil aprés chaque utilisation, en cas de
dysfonctionnement pendant l'utilisation, et avant chaque nettoyage de I'appareil.

x Veillez a ce que l'appareil soit placé de fagon stable lors de I'utilisation et que le cable ne
constitue pas un obstacle sur lequel on pourrait trébucher.

x N'utilisez jamais I'appareil s'il présente un dysfonctionnement, s'il a été plongé dans
I'eau, s'il est tombé ou a été endommagé d'une autre maniere.

x Conservez le produit hors de la portée des enfants !

x Surveillez les enfants pour vous assurer gu'ils ne jouent pas avec l'appareil.

x Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé par des personnes (y compris les enfants)
dont les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou des personnes
dénuées d'expérience ou de connaissance, sauf si elles ont pu bénéficier, par
l'intermédiaire d'une personne responsable de leur sécurité, d'une surveillance ou
d'instructions préalables concernant l'utilisation de I'appareil.



X Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant, son
service aprés-vente ou des personnes de qualification similaire afin d'éviter tout danger.
I1uXWLOLVH] SDV OubSSDUHLO WDQW T¥H OD UpSDUDWLRQC
x Le fabricant n'est pas responsable en cas de mauvaise utilisation due au non-respect du
mode d'emploi.
x Aucune garantie ne pourra étre appliquée en cas de mauvaise utilisation.
x Le fabricant décline toute responsabilité en cas de dégats matériels ou dommages
(physiques ou moraux) dus a une mauvaise utilisation et/ou au non-respect des
consignes de sécurité.
X6RXV UpVHUYH GH PRGLILFDWLRQ HW GTHUUHXU

Convient pour un contact avec les produits alimentaires.

Consignes importantes pour le traitement des déchets

Cet appareil électronique ne doit PAS étre jeté dans la poubelle de déchets ménagers.
Pour I'enlévement approprié des déchets, veuillez vous adresser aux points de ramassage
publics de votre municipalité.

Les détails concernant I'emplacement d'un tel point de ramassage et des éventuelles
restrictions de quantité existantes par jour/mois/année, ainsi que sur des frais éventuels de
collecte, sont disponibles dans votre municipalité.

Déclaration de conformité

La société PEARL.GmbH déclare ce produit NX-6921 conforme aux directives actuelles
suivantes du Parlement Européen : 2011/65/UE, relative a la limitation de I'utilisation de
certaines substances dangereuses dans les équipements électriques et électroniques,
2014/30/UE, concernant la compatibilité électromagnétique, et 2014/35/UE, concernant la
mise a disposition sur le marché du matériel électrique destiné a étre employé dans
certaines limites de tension.

Service Qualité
Dipl.-Ing. (FH) Andreas Kurtasz

La déclaration de conformité compléte du produit est disponible en téléchargement a
l'adresse https://www.pearl.fr/support/notices ou sur simple demande par courriel a

qualite @pearl.fr.




Description du produit

Gaufrier6 en 1
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1. Pieds de support
2. Articulation
3. Voyant lumineux

Plaques

Coupelles en gaufrette

Madeleines

o— —®

Donuts

4. Pied en caoutchouc (bas & haut)
5. Poignée
6. Pinces de fixation des plaques

Cupcakes

Gaufres Cake pops
belges



Utilisation

Avant la premiére utilisation

Retirez le gaufrier 6 en 1 de son emballage.
Avant la premiére utilisation, nettoyez le gaufrier 6 en 1 comme décrit sous Nettoyage et
entretien .

Placez le gaufrier sur une surface plane et stable.

Commencez pas faire fonctionner le gaufrier sans ingrédient, et laissez-le chauffer
guelques minutes.

Les éventuels résidus du revétement peuvent produire une légéere odeur, accompagnée
d'un peu de fumée. Ceci est normal. Faites en sorte que la piéce soit bien ventilée.

Insérer les plaques

Déverrouillez le bouton de verrouillage placé sur la poignée du gaufrier en rabattant la
partie supérieure vers le haut.

Appuyez sur les pinces de fixation de la plaque pour les écarter Iégérement l'une de
l'autre, et retirez la plaque de l'appareil. Répétez le processus pour la plaque de la partie
inférieure.

Placez ensuite les plaques souhaitées en haut et en bas sur le gaufrier 6 en 1.
Placez les languettes de la plaque de cuisson dans l'ouverture correspondante située sous
la pince de fixation. La plague doit s'enclencher facilement.

Préparation
Huilez ou graissez légerement les plaques.

Branchez le gaufrier 6 en 1 a l'alimentation électrique. Le voyant de contr6le s'allume.

Laissez le gaufrier fermé pendant environ 2 minutes. Des que la température de cuisson a
été atteinte, le voyant de contrble s'éteint.

Déverrouillez le bouton de verrouillage et ouvrez le gaufrier.
Versez la pate préalablement préparée dans la plague du dessous.

NOTE :

Pour remplir les moules a donuts et a cake pops, utilisez de préférence une
poche a douille.

Ne remplissez pas trop les plaques de cuisson. La pate pourrait déborder, briler
et endommager le gaufrier 6 en 1.



Refermez le gaufrier 6 en 1. Le verrouillage doit s'enclencher.

La durée du processus de cuisson est de 4 a 8 minutes, selon la pate et la plaque choisie.
Une fois la moitié du temps de cuisson écoulé, saisissez le gaufrier 6 en 1 par la poignée
et retournez-le. La pate est ainsi répartie de maniére homogéne.

ATTENTION !

Risque de brllures. En fonctionnement, I'appareil devient trés chaud.
Veillez a ne pas toucher directement les parties chaudes de I'appareil
pendant et aprés l'utilisation.  Si besoin, utilisez des maniques ou des gants
de cuisine adaptés.

Une fois le temps de cuisson écoulé, déverrouillez le bouton de verrouillage et ouvrez le
gaufrier.

Vérifiez que la pate est bien cuite. Si la pate n'a pas encore la consistance souhaitée,
rebranchez le gaufrier 6 en 1 et prolongez la cuisson pendant quelques minutes.

La patisserie a atteint la consistance souhaitée, retirez-la de la plaque. Ce faisant, faites
attention a ne pas endommager le revétement antiadhésif.

Refermez le gaufrier 6 en 1 afin de conserver la chaleur. Ouvrez-le a nouveau pour ajouter
de la pate.

Aprés avoir mis fin au processus de cuisson, débranchez le gaufrier 6 en 1 de
l'alimentation électrique, ouvrez-le et laissez-le refroidir complétement avant de le nettoyer
et de le ranger.

Nettoyage et entretien

Desserrez les pinces de maintien et retirez les plaques du gaufrier 6 en 1.

Vous pouvez nettoyer la base de I'appareil a I'aide d'un chiffon Iégerement humidifié.

Les plaques peuvent étre nettoyées a I'aide d'une éponge, dans de I'eau chaude
additionnée de liquide vaisselle. Rincez ensuite les plaques sous I'eau chaude et séchez-
les a l'aide d'un chiffon propre et sec.

Pour le nettoyage, n'utilisez pas de produits nettoyant agressifs, de produits abrasifs ou
d'éponge métallique.

Ne plongez jamais le gaufrier dans I'eau ni dans aucun autre liquide.

Conservez le gaufrier a I'abri de I'humidité et hors de portée des enfants.



Recettes

Gaufres

Ingrédients :
110 g de farine
Y, cuillére a café de levure chimique
100 g de beurre (mou)
75 g sucre
Sel
°XI1V
50 ml de lait

Préparation :

Tamisez la farine et la levure dans un saladier.

Fouettez le beurre, le sucre et le sel avec un batteur a main ou avec robot ménager,
jusqu'a ce que le mélange devienne mousseux.

$MRXWH] OHV °XIV XQ SDU XQ HW PpODQJHH MXLVX i F$HMRXH
alternativement le mélange farine-levure et du lait.

Remuez bien la pate et laissez-la reposer 10 & 15 minutes avant de I'utiliser.

Fixez les plaques & gaufres dans le gaufrier, et graissez-les avec un peu d'huile.
Versez environ 2 cuilleres a soupe de péate au milieu de chaque moule a gaufre, et
refermez le gaufrier 6 en 1.

Agrémentez les gaufres selon votre godt, avec du sucre et de la cannelle.

Donuts

Ingrédients :

170 g de farine

% paquet de levure chimique
°XI1V

85 g sucre

1 petit sachet de sucre vanillé

170 ml de lait

4 cuilleres a soupe d'huile

Sel

Préparation :

Tamisez la farine et la levure dans un saladier.

%DWWH] OHV °XIV DYHF OH VXFUH OH & XRUHBEDWWHROF AL
robot ménager, jusqu'a ce que le mélange devienne mousseux.

Ajoutez alternativement le mélange farine-levure, le lait et I'huile.

Mélangez jusqu'a ce que la pate soit bien lisse.

Fixez les plaques a donuts dans le gaufrier, et graissez-les avec un peu d'huile.

Versez environ 1 cuillére a soupe rase de pate dans chaque anneau de la plaque, et
refermez le gaufrier 6 en 1.

Aprés environ 4 minutes de cuisson, vous pouvez retirer les donuts et les agrémenter de
sucre en poudre ou d'un glacage.



Cake pops

Ingrédients :

110 g de farine

1 cuillere a café de levure chimique

2 cuilleres a soupe de cacao
°X1V

110 g de sucre

1 petit sachet de sucre vanillé

Zeste de citron

70 ml d'huile

50 ml d'eau

Préparation :

Tamisez la farine, le cacao et la levure chimique dans un saladier.

%DWWH] OHV °XIV DYHF OH VXFUH OH VXG6UH GH QL XQpEBDW\
main ou d'un robot ménager, jusqu'a ce que le mélange devienne mousseux.

Ajoutez alternativement le mélange farine-cacao-levure, I'huile et I'eau.

Mélangez jusqu'a ce que la pate soit bien lisse.

Fixez les plagues a cake pops dans le gaufrier, et graissez-les avec un peu d'huile.

Versez environ 1 cuillere a soupe rase de pate dans chaque alvéole de la plaque, et

refermez le gaufrier 6 en 1.

Aprés environ 7 minutes de cuisson, vous pouvez retirer les cake pops et les piquer sur
des batonnets en bois. Vous pouvez agrémenter les cake pops de sucre en poudre ou

d'un glacage.



Madeleines

Ingrédients :
° Xl
MDXQH G °XI
50 g de sucre
50 g de beurre
30 g de farine
1 cuillere a soupe de fécule de mais
% cuillere a café de levure chimique
Zeste de citron

Préparation :

Faites fondre le beurre dans une petite casserole, a feu doux.

%DWWH] OHV °XIV DYHF OH MDXQH G °XH [HVWXGEHH LWH RQF
d'un batteur & main ou d'un robot ménager, jusqu'a ce que le mélange devienne
MOUSSEUX.

Ajoutez alternativement la farine, la fécule de mais et la levure chimique. Pour obtenir des
madeleines au chocolat, ajoutez un peu de cacao en poudre.

Mélangez jusqu'a ce que la pate soit bien lisse.

Fixez les plagues & madeleines dans le gaufrier, et graissez-les avec un peu d'huile.
Versez environ 1 cuillere a soupe rase de pate dans chaque alvéole de la plaque, et
refermez le gaufrier 6 en 1.

Aprés environ 8 minutes de cuisson, vous pouvez retirer les madeleines et les agrémenter
de sucre en poudre et de cannelle.

Coupelles en gaufrette

Ingrédients :
° X1
125 g de farine
250 ml de lait
% cuillere a soupe de sucre
1 cuillere a soupe d'huile
% cuillere a café de levure chimique
% cuillére a café de sel

Préparation :

Tamisez la farine, le sucre, le sel et la levure chimique dans un saladier.

%DWWH] O °XI DY HIE aCditie@'Dn_battedvdl n@inkoX d'un robot ménager,
jusqu'a ce que le mélange devienne mousseux.

Ajoutez lentement le mélange a base de farine.

Mélangez jusqu'a ce que la pate soit bien lisse.

Fixez les plagues des coupelles en gaufrette dans le gaufrier, et graissez-les avec un peu
d'huile.

Versez environ 1 cuillere a soupe rase de pate dans chaque anneau de la plaque, et
refermez le gaufrier 6 en 1.

Aprés environ 4 minutes de cuisson, vous pouvez retirer les coupelles en gaufrette et les
garnir comme vous le souhaitez.



Cupcakes

Ingrédients :
°X1V
200 g de beurre
200 g de sucre brun
1 petit sachet de sucre vanillé
200 g de farine
1 pincée de sel

Préparation :

Mélangez le beurre avec le sucre, le sucre vanillé et le sel a 'aide d'un batteur a main ou
d'un robot ménager, jusqu'a obtenir une pate lisse.

Ajoutez maintenant les ° X | Win a un.

Ajoutez lentement la farine.

Mélangez jusqu'a ce que la pate soit bien lisse.

Fixez les plaques a cupcake dans le gaufrier, et graissez-les avec un peu d'huile.
Versez environ 2 cuilleres a soupe rase de pate dans chaque anneau de la plaque, et
refermez le gaufrier 6 en 1.

Aprés environ 8 minutes de cuisson, vous pouvez retirer les cupcakes et les agrémenter
de sucre en poudre ou d'un glagage.



Caractéristiques technigues

Alimentation

220-240 V AC, 50/60 Hz

Puissance absorbée

700 W

Paires de plaques

6

Donuts (6 pieces)

@ 5 cm chacun

Gaufres belges (2 pieces)

8 x 98,8 cm chacune

Coupelles en gaufrette (2 piéces)

7,3 cm @ chacune

Madeleines (4 pieces)

5 x 7,5 cm chacune

Cake pops (11 pieces)

3,2 cm @ chacune

Cupcakes (2 pieces)

@ 8 cm chacun

Temps de chauffe

env. 3 minutes

Verrouillage de sécurité pour le couvercle 3
Revétement antiadhésif 3
Boitier résistant a la chaleur 3

Dimensions

29x10x 125 cm

Poids

2,6 kg
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