
Vor Erstgebrauch  |  Avant la première utilisation  |  Prima del primo impiego  |  
Before using the appliance for the first time  |  Antes del primer uso

Gussplatten  |  Plaques en fonte  |  Piastre di cottura in ghisa  | 
Iron plates  |  Placas de fundición

Mit heissem Spülwasser abreiben, nachtrocknen
Frotter avec de l’eau de vaisselle bouillante, sécher
Risciacquare strofinando con acqua calda, quindi asciugare

Frotar con agua caliente y secar
Clean off with hot water, dry afterwards

Essuyer avec un chiffon humide et sécher
Pulire con un panno umido e poi asciugarlo
Can be wiped with a damp cloth, then dried

Feucht abwischen, trocknen lassen

Limpiarlo con un paño húmedo y dejarlo secar

Gehäuse  |  Boîtier  |  Involucro  |  Housing  |  Carcasa

Aufheizen  |  Chauffer  |  Scaldare  |  Heating up  |  Calentar

Herstellrückstände werden verbrannt. Rauch- / Geruchsentwicklung möglich – lüften!
Les résidus de fabrication sont carbonisés. Odeurs / fumée est possible – ouvrez une fenêtre!
Gli scarti si bruciano. Odori / fumo e possibile – aprire una finestra!

Los residuos de fabricación se queman. Es posible que se formen olores / humo. ¡Ventilar!
Residue from manufacturers is burned. Smell / smoke may develop – open a window!

Einstecken
Enficher
Collegare

Enchufar
Plug in

5 Min. ohne Inhalt aufheizen
Chauffer 5 min. à vide
Riscaldare vuoto per 5 min.
Heat empty for 5 mins
Calentar 5 min. sin contenido

Abkühlen lassen, reinigen
Laisser refroidir, nettoyer
Fare raffreddare, pulire
Allow to cool, clean
Dejar enfriar, limpiar
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MAXMAX

ca. 6

Waffeln
Gaufres
Cialde
Waffles
Hacer gofres

Schokoladen-Waffeln
Gaufres au chocolat
Cialde al cioccolato
Chocolate waffles
Gofres de chocolate

Herzhafte Waffeln*
Gaufres salées*
Cialde salate*
Savory waffles*
Gofres salados*

Rezepte  |  Recettes  |  Ricette  |  Recipes  |  Recetas

250 g Mehl
250 g de farine
250 g farina

250 g de harina
250 g flour

70 g Zucker
70 g de sucre
70 g zucchero

70 g de azúcar
70 g sugar

Salz: 1 Prise / *für herzhafte: 1 Teelöffel
Sel : 1 pincée / *pour le salé : 1 cuillère à café
Sale: 1 pizzico / *per il salato: 1 cucchiaino

Sal: 1 pizca / *para la salazón: 1 cucharadita
Salt: 1 pinch / *for savory: 1 teaspoon

1 Pk Vanillezucker
1 sachet de sucre vanillé
1 bustina di zucchero vanigliato

1 paquete de vainilla azucarada
1 pkt vanilla sugar

20 g Hefe
20 g de levure
20 g lievito

20 g de lavadura
20 g yeast

3 dl Milch
3 dl de lait
3 dl latte

3 dl de leche
3 dl milk

40 g Butter
40 g de beurre
40 g burro

40 g de mantequilla
40 g butter

2 Eier
2 œufs
2 uova

2 huevos
2 eggs

1 Mehl, Zucker, Vanillezucker und Salz mischen
Mélanger la farine, le sucre, le sucre vanillé et le sel
Amalgamare farina, zucchero, zucchero vanigliato e sale

Mezclar la harina, el azúcar, la vainilla azucarada y la sal
Mix the flour, sugar, vanilla sugar and salt

2 Hefe mit Milch anrühren und mit Mehl zu Teig vermengen
Réaliser un mélange lait / levure et mélanger avec la farine 
pour obtenir une pâte
Fare sciogliere il lievito nel latte e aggiungere con la farina all’impasto

Mezclar la levadura con la leche y con la harina hasta convertir 
en una masa

Stir the yeast into the milk and mix into the dough with flour

3 Teig bedecken und ca. 10 Min. gehen lassen
Couvrir la préparation et laisser fermenter pendant env. 10 minutes
Coprire l’impasto e lasciare riposare per ca. 10 min.

Cubrir la masa y dejar aprox. 10 min.
Cover the dough and leave for approx. 10 mins

4 Butter schmelzen und abkühlen lassen
Faire fondre le beurre et laisser refroidir
Sciogliere il burro e lasciarlo raffreddare

Fundir la mantequilla y dejar enfriar
Melt the butter and leave to cool

6 Eiweiss steif schlagen und unter Teig rühren
Monter les blancs en neige et les incorporer à la pâte
Montare a neve gli albumi e incorporarli all’impasto

Batir las claras a punto de nieve y mezclar con la masa
Beat the egg whites until stiff and mix into the dough

5 Eier trennen, Eigelb und Butter unter Teig rühren und
20 Min. gehen lassen
Séparer les jaunes et les blancs d’œufs, incorporer les jaunes 
d’œufs et le beurre à la pâte et laisser fermenter pendant 20 min.
Separare tuorli e albumi, incorporare i tuorli e il burro 
all’impasto e lasciare riposare per 20 min.

Separar los huevos, mezclar la yema y la mantequilla con la 
masa y dejar 20 min.

Separate the eggs, stir the egg yolk and butter into the dough 
and leave for 20 mins

2 Esslöffel Schokoladenpulver beifügen
Ajouter 2 cuillères à soupe de chocolat en poudre 
Aggiungere 2 cucchiai di cioccolato in polvere 
Add 2 tablespoons of chocolate powder 
Añadir 2 cucharadas de chocolate en polvo 

Vanille-/Zucker ersetzen durch 1 Teelöffel Maizena
Remplacer la vanille/le sucre par 1 cuillère à café de maïzena
Sostituire la vaniglia/zucchero con 1 cucchiaino di farina di mais
Replace vanilla/sugar with 1 teaspoon cornstarch
Sustituir la vainilla/azúcar por 1 cucharadita de harina de maíz




