








To prevent batter from sticking to the plates:

Pre-heating: Always pre-heat the appliance for approximately 3 minutes before 
adding batter. Proper pre-heating helps create an even, non-stick surface.

Ingredients: Avoid adding excessive sugar or milk, as mixtures that are too sweet 
tend to caramelize and stick to the plates.

Cooking time: Check the food during cooking. If it appears to be sticking, continue 
cooking and add additional time — up to 5–7 minutes — to help the batter set and 
release more easily.

PROBLEM SOLVING





SOLUCIÓN DE PROBLEMAS

Para evitar que la masa se adhiera a las placas:

Precalentamiento: Precalienta siempre el aparato durante aproximadamente 3 
minutos antes de añadir la masa. Un buen precalentamiento ayuda a crear una 
superficie uniforme y antiadherente.

Ingredientes: Evita añadir demasiado azúcar o leche, ya que las mezclas demasi-
ado dulces tienden a caramelizarse y pegarse a las placas.

Tiempo de cocción: Revisa la comida durante la cocción. Si parece que se está 
pegando, continúa cocinando y añade tiempo adicional —hasta 5–7 minutos— 
para ayudar a que la masa se asiente y se desprenda más fácilmente.





DÉPANNAGE
Pour éviter que la pâte ne colle aux plaques:

Préchauffage : Préchauffez toujours l’appareil pendant environ 3 minutes avant 
d’ajouter la pâte. Un bon préchauffage aide à créer une surface uniforme et 
antiadhésive.

Ingrédients : Évitez d’ajouter trop de sucre ou de lait, car les mélanges trop sucrés 
ont tendance à caraméliser et à coller aux plaques.

Temps de cuisson : Vérifiez les aliments pendant la cuisson. S’ils semblent coller, 
poursuivez la cuisson et ajoutez du temps supplémentaire —jusqu’à 5 à 7 
minutes— pour permettre à la pâte de se raffermir et de se détacher plus facile-
ment.





FEHLERBEHEBUNG
Damit der Teig nicht an den Platten klebt:

Vorheizen: Das Gerät immer etwa 3 Minuten vorheizen, bevor der Teig hinzugefügt 
wird. Richtiges Vorheizen sorgt für eine gleichmäßige, antihaftbeschichtete 
Oberfläche.

Zutaten: Vermeide es, zu viel Zucker oder Milch hinzuzufügen, da zu süße Mischun-
gen dazu neigen, zu karamellisieren und an den Platten zu kleben.

Garzeit: Überprüfe das Essen während des Kochens. Wenn es klebt, weitergaren 
und die Zeit um bis zu 5–7 Minuten verlängern, damit der Teig besser fest wird und 
sich leichter löst.





RISOLUZIONE DEI PROBLEMI
Damit der Teig nicht an den Platten klebt:

Vorheizen: Das Gerät immer etwa 3 Minuten vorheizen, bevor der Teig hinzugefügt 
wird. Richtiges Vorheizen sorgt für eine gleichmäßige, antihaftbeschichtete 
Oberfläche.

Zutaten: Vermeide es, zu viel Zucker oder Milch hinzuzufügen, da zu süße Mischun-
gen dazu neigen, zu karamellisieren und an den Platten zu kleben.

Garzeit: Überprüfe das Essen während des Kochens. Wenn es klebt, weitergaren 
und die Zeit um bis zu 5–7 Minuten verlängern, damit der Teig besser fest wird und 
sich leichter löst.





PROBLEEMOPLOSSING

Om te voorkomen dat beslag aan de platen blijft plakken:

Voorverwarmen: Verwarm het apparaat altijd ongeveer 3 minuten voor voordat je 
het beslag toevoegt. Goed voorverwarmen zorgt voor een gelijkmatig, antiaanba-
koppervlak.

Ingrediënten: Voeg niet te veel suiker of melk toe, want te zoete mengsels hebben 
de neiging te karamelliseren en aan de platen te blijven plakken.

Baktijd: Controleer het eten tijdens het bakken. Als het lijkt te plakken, bak dan 
langer en voeg extra tijd toe —tot 5–7 minuten— om het beslag beter te laten 
stollen en makkelijker los te laten.





ROZWIĄZYWANIE PROBLEMÓW

Pour éviter que la pâte ne colle aux plaques:

Préchauffage : Préchauffez toujours l’appareil pendant environ 3 minutes avant 
d’ajouter la pâte. Un bon préchauffage aide à créer une surface uniforme et 
antiadhésive.

Ingrédients : Évitez d’ajouter trop de sucre ou de lait, car les mélanges trop sucrés 
ont tendance à caraméliser et à coller aux plaques.

Temps de cuisson : Vérifiez les aliments pendant la cuisson. S’ils semblent coller, 
poursuivez la cuisson et ajoutez du temps supplémentaire —jusqu’à 5 à 7 
minutes— pour permettre à la pâte de se raffermir et de se détacher plus facile-
ment.





FELSÖKNING

För att förhindra att smeten fastnar på plattorna:

Förvärmning: Förvärm alltid apparaten i cirka 3 minuter innan du häller i smeten. 
Rätt förvärmning hjälper till att skapa en jämn, non-stick-yta.

Ingredienser: Undvik att tillsätta för mycket socker eller mjölk, eftersom för söta 
blandningar tenderar att karamellisera och fastna på plattorna.

Tillagningstid: Kontrollera maten under tillagningen. Om den verkar fastna, fortsätt 
tillaga och lägg till extra tid —upp till 5–7 minuter— så att smeten stelnar och 
lossnar lättare.








