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WAFFLE MAKER

Congratulations on the purchase of your new appli-
ance.

You have clearly decided in favour of a quality pro-
duct. These operating instructions are a part of this
product. They contain important information in re-
gard to safety, use and disposal. Before using the
product, familiarise yourself with all of these operating
and safety instructions. Use the product only as des-
cribed and only for the specified areas of application.
In addition, pass these documents on, together with
the product, to any future owner.

1. Intended Use

This appliance is intended exclusively for the baking
of waffles. This appliance is intended exclusively for
use in domestic households. It is not intended for the
preparation of other foodstuffs. Do not use it for
commercial purposes.

2. ltems supplied

* Waffle Maker
* Operating manual

3. Appliance description

@ Operating light (red / green)
@ Browning regulator
O Grip

4. Technical data

Voltage: 220-240V ~ / 50 Hz
Power consumption: 1200 W




5. Safety Instructions

A Danger! Electric shock!

* Ensure that the appliance never comes into contact with water
when the plug is inserted into a power socket, especially if
it is being used in the kitchen and close to the sink.

* Ensure that the power cable never becomes wet or damp
when the appliance is in use. Route the cable so that it
cannot be trapped or damaged in any way.

* Always disconnect the plug from the mains power socket
after use.

* Arrange for defective power plugs and/or cables to be
replaced at once by qualified technicians or our Customer
Service Department.

A Attention! Risk of injury!

* Parts of the appliance will become hot during operation; you
should hold the appliance only by the grip. The browning
regulator can also become hot after a certain amount of
operation - it is therefore best to wear oven mitts.

* This appliance may be used by children of the age of 8
years or more and by persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience and/
or knowledge if they are being supervised or have been
instructed with regard to the safe use of the appliance and
have understood the potential risks.




e Children must not play with the appliance.

* Cleaning and user maintenance should not be performed
by children, unless they are older than 8 years of age and
are supervised. Children younger than 8 years of age are
to be kept away from the appliance and the power cable.

* Very hot steam clouds can escape when opening the lid.

It is thus best to wear oven mitts when opening the appliance.

A Attention! Risk of fire!

* Bakery products can burn! Therefore, never place the
appliance under flammable objects, especially flammable
curtains.

* Do not use an external timing switch or a separate remote
control system to operate the appliance.

* Never let the appliance be in use without supervision.




6. Before the first usage

7. Baking waffles

Before taking the appliance into use check to ensure
that the appliance, the power plug and the power
cable are all in a serviceable condition and that all
packaging materials have been removed.

First clean the appliance as described chapter
“8. Cleaning and care”.

Lightly grease the baking surfaces with butter,
margarine or oil that is suitable for baking. In this
way any production-related residues on the baking
surfaces are better dissolved.

Heat the appliance briefly to the maximum
temperature with the lid closed:

@ Note:

On this first use, the development of a light odour
may occur, caused by production residues (a slight
smoke development is also possible). This is normal
and dissipates after a short time. Provide for suffi-
cient ventilation. For example, open a window.

1. To do this, insert the plug into the wall socket and
set the browning regulator @ to level 5.

2. The red operating light @ glows as long as the
power plug is in the socket. The green operating
light @ glows as soon as the appliance is suffi-
ciently warmed up.

* Remove the power plug and, with the lid open,
allow the appliance to cool down.

Clean the appliance again as described under
“8. Cleaning and care”. The waffle maker is now
ready for use.

When you have prepared a pastry that is intended
for baking in the waffle machine:

1. Heat the appliance with the lid closed. To do this,
insert the plug into the wall socket and turn the
browning regulator @ to level 3. The further you
turn the browning regulator @ to the right, the
darker the waffles will be baked.

2. As soon as the green operating light @ glows
the appliance is sufficiently warmed up.

Before you bake the first waffle, lightly grease the
hot baking surfaces with butter, margarine or oil
that is suitable for baking.

Spread the pastry evenly over the lower baking
surface. To determine the correct amount of pastry,
fill it until the pastry lightly touches the edge of
the baking area. If necessary, increase the
amount of pastry used in the next waffle. Make
certain that the pastry does not run over the edge
of the baking surface. Now close the lid.

After 2 minutes at the earliest you can open the
lid to check the baking result. Opening the lid
earlier will only tear the waffle.

* After about 3 minutes the waffle is baked.

@ Note:

As the ideal level of browning is very dependent on
personal taste and the type of pastry, the baking
time can vary: Therefore, bake the waffles until your
personally desired level of browning is achieved.
The level of browning can be determined either by
adjusting the browning regulator @ or by the length
of baking time. In this way you can bake crispy gol-
den waffles.




* When removing the waffles ensure that you do
not damage the coating of the baking surfaces. If
you do, it will be harder to separate the waffles
from the surfaces.

@ Note:

The baking surfaces need not be greased again
before each fresh waffle. Lightly grease the baking
surfaces only before each new use of the waffle iron.

* After baking the last waffle, remove the power

plug from the wall socket and allow the appliance
to cool with the lid up.

8. Cleaning and care

A\ Risk of electric shock!

Never open the casing of the appliance. There are
no user-serviceable elements inside. When the ca-
sing is open, there is the risk of receiving a fatal
electrical shock. Before cleaning the appliance,
remove the power plug from the wall socket and
allow the device to cool down completely.

@ Attention!

Under no circumstances may the components of the
appliance be submerged in water or other liquids!
There would be the risk of a fatal electric shock
upon the next use of the appliance should moisture
be present in the voltage conducting elements.

* First of all, clean the baking surfaces with a dry
paper towel to soak up the grease residue.

* Then clean all surfaces and the power cable with
a lightly moistened dish cloth. Always dry the
appliance well before using it again.

A\ Attention!

* Do not use chemical or aggressive cleaning
agents or solvents. These could not only cause
damage to the appliance, they can also leave
traces that could be baked into the next waffles.

e Under no circumstances should you use hard
objects for cleaning. These could damage the
coatings of the baking surfaces.

For greasy soiling:

Apply some mild detergent onto a damp cloth. Use
it to rub the greasy soiling away. If this still does not
dissolve it, use a soft washing-up brush.

Remove the detergent residues thoroughly with a
wash cloth moistened with clean water. Completely
remove the detergent residues from the cloth with
clean water and then repeat the cleaning process
until all detergent residues are removed from the
waffel surfaces.

If you do not, there may be residues in the next waffles!

In the case of stubborn residues:

Place a piece of damp cloth on the stubborn resi-
dues, so as to soften them. After that, you can then
remove the softened residues with a wet cloth.




9. Storage

11. Warranty & Service

Allow the appliance to cool off completely before
putting it into storage. Wind the mains cable around
the holder under the bottom of the appliance and
fix it with the cable clip.

Store the appliance in a dry location.

10. Disposal

Do not dispose of the appliance in your
normal domestic waste. This product is
subject to the European guideline
2012/19/EU.

Dispose of the appliance through an approved dis-
posal centre or at your community waste facility.
Observe the currently applicable regulations.

In case of doubt, please contact your waste disposal
centre.

Dispose of all packaging materials in an

%{9 environmentally responsible manner.

The warranty for this appliance is for 3 years from
the date of purchase. The appliance has been
manufactured with care and meticulously examined
before delivery.

Please retain your receipt as proof of purchase. In the
event of a warranty claim, please make contact by
telephone with our Service Department. Only in this
way can a postfree despatch for your goods be as-
sured.

The warranty covers only claims for material and
mavufacturing defects, but not for transport damage,
for wearing parts or for damage to fragile compo-
nents, e.g. buttons or batteries. This product is for pri-
vate use only and is not intended for commercial use.
The warranty is void in the case of abusive and im-
proper handling, use of force and internal tampering
not carried out by our authorized service branch.
Your statutory rights are not restricted in any way by
this warranty.

The warranty period will not be extended by repairs
made under warranty. This applies also to replaced
and repaired parts. Any damage and defects extant
on purchase must be reported immediately after un-
packing the appliance, at the latest, two days after
the purchase date. Repairs made after the expira-
tion of the warranty period are subject to payment.

Service Great Britain
Tel.: 0871 5000 720 (£ 0.10/Min.)

E-Mail: kompernass@lidl.co.uk
IAN 90247

Hotline availability:
Monday to Friday 08:00 - 20:00 (CET)

12. Importer

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

WwWww. kompernoss.com




13. Recipes

1. Basic Batter
For approx. 20 waffles

250 g margarine or butter (soft)
200 g sugar

2 packets of vanilla sugar

5 eggs

500 g flour

5 g baking powder

400 ml milk

Grease the baking surfaces, close the appliance
and allow it to heat up.

Scramble the eggs and stir in the sugar and the
margarine or butter to form a smooth dough. Add
the vanilla sugar. Now add the flour and baking
powder, and stir in.

Lastly, add the milk bit by bit and stir in until the
dough has a smooth, soft consistency.

Place about 2 tablespoons of batter into the middle
of the lower baking surface, then close the waffle
iron. Let each waffle bake for about 3 minutes until
golden brown. Lay the cooked waffles on a cake
grill.

2. Almond Waffles

For approx. 8 waffles

200 g soft butter

200 g ground almonds
300 g flour

100 g sour cream

1/4 | milk

1 tsp. salt

1 tsp. curry powder

Grease the baking surfaces, close the appliance
and allow it to heat up.

Stir the butter together with the almonds, flour, sour
cream, milk, salt and curry powder. Taste the batter
and add seasonings as desired.

Place about 2 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Let each waffle bake for about 3 minutes until

golden brown. Lay the ready waffles on a cake grill.




3. Chocolate Waffles

For approx. 8 waffles

200 g soft butter
200 g sugar

4 eggs

150 g créme fraiche
80 g chocolate drops
200 g flour

Grease the baking surfaces, close the appliance
and allow it to heat up.

Beat the butter with the sugar, eggs and créme
fraiche until creamy. Stir in the chocolate chips
and the flour.

Place about 2 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Let each waffle bake for about 3 minutes until

golden brown. Lay the ready waffles on a cake grill.

4. Mandarine waffels
For approx. 8 waffles

1 tin of mandarine pieces
(175 g drained weight)
200 g soft butter

200 g sugar

2 eggs

150 g vanilla yoghurt
200 g flour

50 g edible starch

Drain the tangerines. Grease the baking surfaces,
close the appliance and allow it to heat up.

Beat the butter with the sugar and eggs until creamy.
Mix in the tangerines, it is alright if they disintegrate.
Then blend in the yoghurt, flour and the edible starch.

Place about 2 tablespoons of pastry mixture into the
middle of each lower baking surface, then close the
waffle iron. Let each waffle bake for about 3 minutes
until golden brown. Lay the ready waffles on a cake

grill.




5. Tomato Waffles
For approx. 8 waffles

5 eggs

100 g soft butter

1 tsp. salt

8 tbsp. butter milk

150 g flour

100 g tomatos, dried and marinaded in oil
3 stalks of basil

Grease the baking surfaces, close the appliance
and allow it to heat up.

First separate the eggs. Beat the whites until stiff.
Beat the yolks with the butter and salt until creamy.
Then blend in the butter milk and the flour.

Drain the tomatos and cut them into small pieces.
Wash the basil and shake it dry. Pluck off the leaves
and cut into small pieces. Stir the tomatoes and ba-
sil into the mixture, then mix in the egg white. Stir
the batter occasionally so that the tomato pieces
are distributed evenly.

Place about 2 tablespoons of pastry mixture into the
middle of each lower baking surface, then close the
waffle iron. Let each waffle bake for about 4 minu-
tes until golden brown. Lay the ready waffles on a
cake grill.
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DVOSTRUKI PEKAC
VAFLA

Srdaéno Eestitamo na kupniji Vaseg novog uredaja.
Time ste se odluéili za visokovrijedan proizvod.
Upute za rukovanije predstavljaju sastavni dio ovog
proizvoda. One sadrze vazne napomene za sigur-
nost, uporabu i zbrinjavanije proizvoda. Prije koristenja
proizvoda se upoznaite sa svim napomenama za
rukovanie i sa svim sigurnosnim napomenama. Proiz-
vod koristite iskljucivo na opisani nadin i u navedenim
podrugjima primjene. Svu dokumentaciju u sluaju
predaije proizvoda tre¢im osobama priloZite i takode
predaite.

1. Namjena

Ovaij uredaj sluzi iskljucivo za pegenje vafli. Ovaj
uredaij je isklju¢ivo namijenjen za uporabu u okviru
privatnog domadinstva. Nije predviden za pripravljanje
drugih vrsti namirnica. Ne korisfite ga u gospodarske

namjene.

2. Sadrzaj pakovanja

* Dvostruki pekag vafla
* Upute za uporabu

3. Opis uredaja

@ Signalna lampica (crvena/zelena)
A Gumb za reguliranje
© Rukohvat

4. Tehni¢ki podaci

220-240V ~ /50 Hz
1200 W

Napon:

Snaga uredaija:

Izjava o sukladnosti za ovaj proizvod dostupna je

na internet stranici www.lidl.hr.




5. Sigurnosne upute

A Opasnost! Strujni udar!

* Pazite da uredaj nikada ne dode u dodir s vodom dok je
utikaé utaknut u utiénicu, posebice ako ga koristite u kuhin-
ji u blizini sudopera.

* Pazite da naponski kabel nikada ne bude vlaZan ili mokar
dok uredaj radi. Kabel postavite tako, da ne mozZe biti
ugnjecenili na drugi nadin ostecen.

* Nakon uporabe uredaja uvijek izvucite mrezni utikac iz
uticnice.

e Ostecene mrezne utikace ili osteéen mrezni kabel odmah
daijte zamijeniti od strane ovlastenog stru¢nog osoblja ili
servisa za kupce, kako biste izbjegli nastanak opasnosti.

A Pozor! Opasnost od ozljeda!

* Tijekom rada uredaja njegovi dijelovi mogu postati vrudi,
stoga uredaj drzite iskljucivo za rucku. | regulator rumenila
nakon odredenog vremena rada mozZe postati vrué - stoga
preporuéujemo da nosite kuhinjske rukavice.

* Djeca od navrienih 8 godina kao i osobe sa smanjenim fi-
zi¢kim, senzornim ili mentalnim sposobnostima ili nedostat-
kom iskustva i/ili znanja uredaj smiju koristiti samo ako su
pod nadzorom, ili ako su primile i razumjele upute za
uporabu uredaja, kao i opasnosti koje proizlaze iz upora-
be uredaja.




* Djeca se ne smiju igrati uredajem.

« Ci¢enje i odrzavanje od strane korisnika ne smiju obavl-
jati djeca osim ako imaju najmanje 8 godina i ako su pri-
tom pod nadzorom. Djecu mladu od 8 godina treba drz-
ati podalje od uredaja i prikljuénog voda.

* Prilikom otvaranja poklopca iz uredaja moze izadi vrlo
vruéa para. Zbog toga je najbolje da prilikom otvaranja
nosite zastitne rukavice.

A Pozor! Opasnost od pozara!

* Proizvodi od tijesta mogu se zapadliti! 1z tog razloga
uredaj nikada ne postavite ispod zapaljivih predmeta, po-
gotovo ne ispod zapaljivih zavjesa.

* Ne koristite vanijski uklopni sat ili poseban daljinski sustav
za upravljanje uredajem.

* Uredaj nikada ne ostavljajte da radi bez nadzora.




6. Prije prve upotrebe

7. Peéenje vafli

Prije nego 3to uredaj pustite u pogon, uvjerite se da
su uredaj, utikaé i kabel za napajanije u besprijekor-
nom stanju, te da je sav materijal za pakiranje udaljen
od uredaja.

Prvo oistite uredaj, kao $to je opisano pod tockom
“8. Ci¥¢enje i odrzavanje”.

Povriine za pecenije blago namastite pomoéu mas-
laca, margarina ili ulja pogodnog za peéenje. Na
taj nagin lakde mozZete skinuti eventualno postojece

naslage sa povriina za peéenije.

Uredaj sa zatvorenim poklopcem jednom kratko
zagrijte na maksimalnu temperaturu:

® Napomena:

Prilikom prve uporabe naslage preostale od postupka
izrade uredaja mogu uvjetovati blagi miris (mogué
ie i nastanak manije koli¢ine dima). To je normalna
pojava, koja nestaje nakon kratkog vremena. Molimo
Vas da osigurate dostatno prozragivanje. Na prim-
jer otvorite jedan prozor.

1. U tu svrhu utaknite mrezni utika& u utiénicu i zatim
regulator rumenila @ okrenite na stupanj 5.

2. Crvena signalna lampica @ svijetli dok je uredaj
ukljuéen u struju. Zelena signalna lampica @ svi-
ietli, kada se uredaj zagrije.

* Ponovo izvucite utikaé i ostavite uredaj da se
ohladi sa otvorenim poklopcem.

Ponovo odistite uredaj, kao $to je pod tockom
“8. Cid¢enje i odrzavanje”. opisano. Nakon toga
uredaj za pecenie vafli je spreman za upotrebu.

Ako imate tijesto koje je pripremlieno za uredaj za
peenije vafli:

—_

. Zagrijte uredaj sa zatvorenim poklopcem. U tu
svrhu utaknite mrezni utika u utiénicu i zatim re-
gulator rumenila @ okrenite na stupanj 3. Sto
dalje regulator rumenila @ okrecete udesno, to
¢e vaflebiti tamnije pegene.

2. Kada svijetli zelena signalna lampica @, onda je

uredaj zagrijan.

Prije pecenja prve vafle namastite vruée povriine
za pedenje manjom koli¢&inom maslaca, margarina

ili ulja.

Tijesto ravnomjerno rasporedite na donjim povrsi-
nama za pecenie. Kako biste odredili ispravnu
kolicinu tijesta, napunite onoliko tijesta, dok isto
lagano ne dodiruje rub povriina za pe&enje.Ako
je potrebno, povedaite koli¢inu tijesta kod izrade
slijedeée vafle. Obratite pozor na to, da tijesto ne
istice preko ruba povrsina za peéenje. Zatvorite
poklopac.

Nakon najmanje 2 minute moZete otvoriti poklo-

pac, kako biste pregledali rezultat pe&enja. Ranije
otvaranije dovelo bi do kidanja vafle.
* Nakon ca. 3 minute vafle ée biti gotovo pecene.

® Napomena:

Poito je idealan stupanj rumenila u velikoj mjeri ovi-
san o osobnom ukusu i vrsti tijesta, vrijeme pecenija
moze varirati: Vafle stoga pecite toliko dugo, dok
ne postignete Zeljeni stupanj rumenila. Stupanj ru-
menila moZete odrediti podesavanjem regulatora
rumenila @ ili kroz vrijeme pecenja. Na taj nagin
mozete spedi vafle, &ija boja je od zlatnozute do
krckavo tamne.




Prilikom vadenja vafla iz uredaja obratite pazniju
na to da ne ostetite zadtitni sloj povriine za pe-
&enje. U protivnom se vafli vise neée toliko lako
dati vaditi.

® Napomena:

Povriine za peéenje ne moraju biti namastene prije
pecenja svake nove vafle. Povriine za peéenje na-
mastite samo prije svake nove uporabe uredaja.

* Nakon vadenja zadnjeg vafla iskljugite uredaj

iz struje i ostavite ga da se ohladi s otvorenim
poklopcem.

8. Ciséenje i odrzavanije

A\ Opasnost od elektrinog udara!
Nikada ne otvarajte kuéiste uredaja. U njemu se ne
nalaze elementi za posluZivanje. Kod otvorenog ku-
¢idta moze dodi do opasnosti po Zivot od strujnog
udara. Prije nego $to &istite uredaj, izvucite utikaé iz
utiénice i ostavite uredaj, da se ohladi.

@ Pozor!

Dijelovi uredaja nikako ne smiju biti uronjeni u vodu
ili druge tekucine! MoZe doéi do opasnosti po Zivot
uslijed strujnog udara, ako prilikom ponovnog rada
uredaja ostaci tekuéine dospiju na dijelove pod na-

ponom.

* Povriine za pe&enje nakon upotrebe najprije o&i-
stite suhim papirnatim ruénikom, pomoéu kojega
éete upiti ostatke masnode.

* Nakon toga sve povriine i kabel za napajanje
o&istite pomoéu blago navlaZene krpe. Uredaj
dobro osusite prije ponovne upotrebe.

A\ Pozor!

* Ne koristite kemijska ili agresivna sredstva za
&iséenie ili sredstva za rastvaranje. Ova sredstva
mogu odtetiti uredaj, te moze dodi do stvaranja
naslaga kod slijedeéih vafli.

* Niukom slu&aju za &id¢enije ne koristite tvrde pred-
mete. Time bi gornii sloj povriine za vafle mogao
biti o3tecen.

Kod masnih negistoéa:

Nanesite blago sredstvo za pranje posuda na nav-
lazenu krpu za pranje posuda. Uz pomo¢ krpe
trljanjem skinite masne nedistoc¢e. Ukoliko ne mozete
ukloniti necistoée na opisani nacin, koristite meku
&etku za pranje posuda.

Temeljito odstranite ostatke sredstva za pranje uz
pomo¢ krpe za pranje posuda natopliene bistrom
vodom. Temeljito oslobodite krpu ostataka sredstva
za pranje pomodu bistre vode i &iséenje ponovite to-
liko puta, dok svi ostaci sredstva za pranje ne budu
uklonjeni sa povriina za vafle.

U protivnom moze doéi do ostataka sredstva u slije-

decim vaflamal

Kod zapecenih ostataka:

Postavite mokru krpu za pranje posuda na zapeée-
ne naslage, kako biste ove naslage razmeksali.
Nakon toga razmek$ane naslage moZete ukloniti

pomoéu mokre krpe.3




9. Cuvanje

11. Jamstvo & servis

Ostavite uredaj da se potpuno ohladi prije

nego 3fo ga spremite. MreZni kabel omotajte oko
drzaéa ispod tijela uredaja i fiksirajte ga kopcom
za kabel.

Uredaj uvaijte na suhom mijestu.

10. Zbrinjavanije

Uredaij nikako ne bacaijte u obiéno kuéno

Ef smece. Ovaj pzoizvod spada u vaznost
uredbe evropske direktive 2012/19/EU.

Uredaij zbrinite preko autoriziranog poduzeéa za
zbrinjavanije otpada ili preko Vaseg komunalnog
poduzeéa.

Obratite paznju na aktualno vazede propise.

U sluéaju dvojbe se povezite sa svojim mjesnim
poduzeéem za zbrinjavanje otpada.

Sve materijale ambalaZe zbrinite na nagin

N
%{9 neskodljiv za okolis.

Na ovaj uredaij vrijedi jamstvo u trajanju od 3 godine
od datuma kupovine. Uredaij je paZzljivo proizveden i
prije isporuke briZljivo kontroliran. Molimo saguvajte
blagajnicki ra¢un kao dokaz o kupniji.

Molimo da se u sluéaju ostvarivanja prava na jamstvo
telefonski poveZete sa VaSom servisnom ispostavom.
Samo na taj nadin vasa roba moze biti besplatno ur-
ucena.

Jamstvo vrijedi samo za gredke materijala i izrade,
a ne za transporine 3tete, potro3ne dijelove ili oste-
éenja lomljivih dijelova, na primjer prekidaéa ili ba-
terija. Proizvod je namijenjen iskljucivo za privatnu,
a ne za gospodarstvenu uporabu.

U sluéaju nestruénog rukovanja, rukovanja protiv-
nog namijeni uredaja, primjene sile i zahvata, koji
nisu izvrieni od strane naseg ovladtenog servisnog
predstavnidtva, vaZenje jamstva prestaje. Vasa za-
konska prava ovim jamstvom ostaju netaknuta.
Jamstveni rok se ne produzava uslijed ostvarivanja
prava na jamstvo. To vrijedi i za zamijenjene i po-
pravljene dijelove. Eventualno veé prilikom kupovine
prisutna odteéenja i nedostaci moraiju biti javljena
neposredno nakon raspakiranja, ali najkasnije dva
dana nakon datuma kupovine. Popravke vriene no-
kon isteka jamstvenog roka podlijezu obavezi plaé
anja.

Servis Hrvatska
Tel.: 0800 777 999
E-Mail: kompernass@lidl.hr
IAN 90247

Dostupnost delurne telefonske linije:
Ponedieljak do petak od 8:00 - 20:00 sati (SEV)




12. Uvoznik

13. Recepti za ukusne vafle

Lidl Hrvatska d.o.o. k.d.,

p.p. 61
10020 Novi Zagreb

Proizvodaé:

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

wWww. kompernoss.com

1. Osnovno tijesto
Za ca. 20 komada

250 g margarina ili maslaca (omek3alog)
200 g 3ecera

2 paketié¢a vanilinecera

5 jaja

500 g brasna

5 g praska za pecivo

400 ml mlijeka

Povriine za peéenje namastite, zaklopite i zagrijte.

Umutite jaja i zajedno sa $eéerom i margarinom/
maslacom umijesite glatku smjesu. Dodaijte vanilin 3e-
éer. Dodaijte bradno i pradak za pecivo i umijedajte ih.
Na kraju dodajte mlijeko i mije3ajte sve dok tijesto
ne postigne glatku i meku konzistenciju.

Dodaite po 2 velike Zlice tijesta u sredinu donje
povriine za pecenije i zatvorite peka¢ vafli. Svaku
vaflu peci otprilike 3 minute, dok ne poprimi zlatno-
Zutu boju. Tako napravliene gotove vafle postavite
na redetke za kolage.




2. Vafli s bademima
Za 8 komada

200 g mekog maslaca

200 g mljevenih badema
300 g brasna

100 g slatkog vrhnja

1/4 | mlijeka

1 &ajna Zli¢ica soli

1 &ajna Zli¢ica karija u prahu

Uredaj za pecenie vafli namastite, zatvorite i
zagrijte.

Pomije3ajte maslac s bademima, bradnom, vrhnjem,
mlijekom, soli i karijem u prahu. Po Zelji dodatno
zadinite.

U sredinu donje povriine za pe&enje stavite po 2
velike Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pecenje
vafli. Svaki vafl pecite oko 3 minute, dok ne poprimi
zlatnoZutu boju. Gotove vafle postavite na redetku
za kolace.

3. Vdfli s ¢okoladom
Za 8 komada

200 g mekog maslaca
200 g 3ecera

4 jaja

150 g slatkog vrhnja

80 g komadi¢a &okolade
200 g brasna

Uredaj za pecenie vafli namastite, zatvorite i
zagrijte.

Mije3ajte maslac sa secerom, jajima i vrhnjem dok
se ne stvori pjena. Uz stalno mijesanje dodajte
&okoladu i bragno.

U sredinu donje povriine za pe&enje stavite po 2
velike Zlice tijesta i zatvorite uredaj za peéenije vafli.
Svaki vafl pecite oko 3 minute, dok ne poprimi zlat-
nozutu boju. Gotove vafle postavite na resetku za
kolage.




4. Vafli s mandarinama
Za 8 komada

1 limenka mandarina

(175 g ocijedene mase)

200 g mekog maslaca

200 g 3ecera

2 jaja

150 g jogurta od vanilije

200 g brasna

50 g jestivog 3krobnog brana

Ocijedite mandarine. Uredaj za pedenije vafli
namastite, zatvorite i zagrijte.

Mijesajte maslac sa 3ecerom i jajima dok se ne
stvori pjena. Umije3ajte mandarine (smiju se tijekom
mije3anja raspasti). Zatim umijesaijte jogurt, bradno i
$krobno bragno.

U sredinu donje povriine za pe&enje stavite po 2
velike Zlice tijesta i zatvorite uredaj za peéenie vafli.
Svaki vafl pecite oko 3 minute, dok ne poprimi zlat-
nozutu boju. Gotove vafle postavite na resetku za
kolace.

5. Vafli s raj¢icom
Za 8 komada

5 jaja

100 g mekog maslaca

1 &ajna Zli¢ica soli

8 velikih Zlica kiselog mlijeka
150 g bra3na

100 g sudenih rajéica u ulju
3 grangice bosilika

Uredaj za pecenie vafli namastite, zatvorite i
zagrijte.

Odvoijite bjelanjke od Zumanjaka. Izmije3ajte bje-
lanjke dok ne o&vrsnu. U drugoj posudi promije3aite
zumanike s maslacom i soli dok se ne stvori pjena.
Umije3ajte kiselo mlijeko i brasno.

Ocijedite rajcice i nasjeckaite ih na sitne komadiée.
Operite bosiljak i osudite ga tre3enjem. Otkinite listi-
e i usitnite ih. Umijesaite u tijesto rajCice i bosiljak
te na kraju dodaijte snijeg od bjelanjaka. Promijesaj-
te tijesto tako da rajcice budu ravnomjerno
rasporedene.

U sredinu donje povriine za pe&enje stavite po 2
velike Zlice tijesta i zatvorite uredaj za peenije vafli.
Svaki vafl pecite oko 3 minute, dok ne poprimi zlat-
nozutu boju. Gotove vafle postavite na resetku za
kolage.
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APARAT PENTRU 3. Descrierea aparatului

PREPARAT WAFFE

@ Bec de control (rosu / verde)
Felicitari pentru cumpdrarea noului dumneavoastrd @ Buton de reglare a gradului de rumenire
aparat! © Maner
Acum defineti un produs de calitate exceptionald.
Instructiunile de utilizare sunt parte integrantd a

produsului. Acestea confin indicatii importante 4. Date tehnice

privind siguranta, modul de utilizare si de eliminare

a aparatelor uzate. Inainte de a utiliza produsul, Tensiune: 220-240V ~ / 50 Hz
familiarizati-va cu toate indicatiile de operare si de Consum: 1200 W

sigurantd. Utilizati acest produs numai in modul

descris si doar pentru domeniile de utilizare specifi-

cate. Dacd inmdnati produsul altor persoane,

predati, de asemeneq, si documentele aferente.

1. Utilizarea conform destinatiei

Acest aparat este destinat exclusiv pentru copt gofre.
Acest aparat este destinat, exclusiv pentru utilizare in
gospodarii private. Nu este prevazut pentru prepara-
rea altor alimente. A nu utiliza in scopuri comerciale.

2. Furnitura

* Aparat pentru preparat waffe
* Instructiuni de utilizare
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5. Indicatii de sigurantd

A Pericol! Electrocutare!

* Asigurati-vé cd aparatul nu va intra niciodatd in contact cu
apa, atét timp cét stecdrul se afld in prizd, in special in cazul
in care se utilizeazd in bucdtdrie, in apropierea chiuvetei.

e Evitafi contactul cablului cu lichide sau umezirea acestuia
atét timp cat este in functiune. Ghidati cablul astfel incat
s& nu se blocheze sau sa se deterioreze intr-un alt mod.

* Dupd utilizare, scoateti intotdeauna stecarul din priza.

* Daca stecarul sau cablul de alimentare se defecteazd, soli-
citafi imediat inlocuirea acestuia de catre
personalul specializat autorizat sau de cdtre serviciul
clienfi, pentru a evita periclitarile.

A Atentie! Pericol de rénire!

« In timpul operdrii, componentele aparatului se pot incdlzi;
de aceea prindeti-l numai de maner. Chiar si butonul de
reglare a gradului de rumenire se poate incdlzi dupd o an-
umit& duratd de functionare - de aceea vé recomanddm
sd purtati manusi de bucdtdrie.

o Acest aparat poate fi utilizat de copii incepénd cu vérsta
de 8 ani, cét si de persoane cu abilitdfi fizice,senzoriale
sau mentale limitate sau f&rd experientd si/sau fard cunos-
tinfe necesare, dacd sunt supravegheate sau dacd au fost
instruite cu privire la utilizarea sigurd a acestui aparat si au
inteles pericolele cu privire la acesta.
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* Copiii nu au voie sa se joace cu aparatul.

 Curdtarea si intretinerea de catre utilizator nu se vor efec-
tua de cdtre copii, decdt dacd acestia au varsta peste 8
ani si sunt supravegheati. Copiii cu vérsta sub 8 ani nu au
voie sd se afle in apropierea aparatului
si a cablului de racordare.

* La deschiderea capacului se pot degaja aburi extrem de
fierbinti. De aceea purtati cel mai bine mdanusi de bucat
&rie atunci cand il deschideti.

A Atentie! Pericol de incendiu!

e Aluatul se poate arde! De aceeq, nu amplasati niciodatd
aparatul sub obiecte inflamabile, mai ales sub draperii.

* Nu utilizafi temporizatoare externe sau sisteme separate
de comandd de la distant& pentru operarea aparatului.

* Nu l&safi niciodatd aparatul sd functioneze nesupraveg-
heat.
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6. inainte de prima utilizare

7. Coacerea vafelor

inainte de a pune aparatul in funcfiune, asigurati-vé
c& acesta, stecdrul si cablul de alimentare se afl& in
stare ireprosabild de functionare si c& au fost inde-
partate toate ambalajele aparatului.

Intdi, curdfati aparatul in modul descris in sectiunea
,8. Curdtarea si intrefinerea”.

Gresati usor plitele cu unt, margaring sau ulei ali-
mentar. Astfel se desprind mai bine eventualele restu-
ri de fabricatie de pe suprafetele de coacere.

Dupd inchiderea capacului, incdlziti aparatul pentru
scurt timp la temperatura maxima:

® Indicatie:

La prima utilizare se poate forma un miros slab din
cauza eventualelor resturi de fabricatie (eventual si
putin fum). Acesta este normal si dispare dupd putin
timp. Asigurati-vé cd aerisiti suficient de bine. Des-
chideti de ex. o fereastra.

1. Pentru aceasta, introduceti stecarul in priza si
rotiti butonul de reglare a gradului de rumenire @
pe treapta 5.

2. Becul rosu de control @ r&mane aprins atét timp
cét stecarul se afl& in priz&. Becul verde @ se
aprinde dupd ce aparatul s-a incalzit.

* Scoateti din nou stecdrul din priza si deschideti
aparatul pentru a se rdci.

Curdtati din nou aparatul in modul descris in sectiu-
nea ,8. Curdtarea si intrefinerea”. Dupd aceeq,
gaufriera poate fi din nou folosita.

Dacd aveli pregdtit aluat pentru gaufrierd:

—_

. Tncalzifi aparatul cu capacul inchis. Pentru acea-
sta, intfroduceti stec&rul in prizd si rotiti butonul de
reglare a gradului de rumenire @ pe treapta 3.
Cu cét rotiti butonul de reglare a gradului de
rumenire @ mai mult spre dreapta, cu atdt mai ru-
mene vor fi vafele.

2. Aparatul s-a incdlzit cand se aprinde becul verde @.

Ungeti putin suprafetele de coacere fierbinti, inain-
te se coaceti primele gofre, cu unt, margaring sau

ulei.

Turnati uniform aluatul pe plita de jos. Pentru a
afla cantitatea corectd de aluat, turnati aluat
pdnd cdnd se atinge marginea plitei. Dacd este
necesar mé&rifi cantitatea pentru urmé&toarea vafa.
Atentie ca aluatul s& nu se reverse peste marginile
plitei. Inchideti capacul.

Dupd cel putin 2 minute puteti deschide capacul
pentru a verifica rezultatul. Deschiderea prematurd
ar duce la ruperea vafei.

* Dupd cca 3 minute vafa este coaptd.

® Indicatie:

Deoarece gradul de rumenire depinde in mare masu-
r& de gustul personal si de tipul aluatului, timpul de
coacere poate varia. Coacefi vafa pand obtineti
gradul de rumenire dorit. Gradul de rumenire se
poate stabili fie prin rotirea butonului de reglare a
gradului de rumenire @ sau prin durata de coacere.
Astfel se pot obtine vafe galben-aurii sau maronii.

* La scoaterea vafei din aparat aveti grijé s& nu
deteriorati stratul de protectie al plitei. Din locurile
deteriorate, vafele se desprind mai greu.
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® Indicatie:

Suprafata de coacere nu trebuie uns& de fiecare
dat& céind se coaceti gofre. Ungeti suprafata de
coacere doar inainte de fiecare utilizare a plitei
pentru gofre.

* Dupd coacerea ultimei vafe, scoateti stecarul din
prizé si l&sati aparatul deschis pentru a se réci.

8. Curdtarea si intrefinerea

I\ Pericol de electrocutare!

Nu deschideti niciodaté carcasa aparatului. In ea nu
se gdseste niciun element de operare. Dacd carcasa
este deschisd exista pericol de moarte prin scurfcircu-
itare.

inainte de curdtarea aparatului, scoatefi mai intéi
stecarul din priz& si asteptati pdnd aparatul s-a rdcit.
Pericol de arsuri.

@ Atentie!

Componentele aparatului nu trebuie introduse in apa
sau alte lichide! Pericol de moarte prin electrocutare
dacd la o noud utilizare mai existd incd apd pe com-
ponentele conducdtoare de electricitate din aparat.

* Dupad utilizare, curdtati plitele, mai intéi cu hértie de
bucétarie, pentru a indepdrta resturile de grésimi.

* Dupd aceeaq, curdtati toate suprafetele si cablul
de alimentare cu un prosop usor umed. Tnainte de
o noud utilizare aparatul trebuie s fie complet
uscat.

A\ Atentie!

* Nu utilizati substante de curdtare chimice sau
agresive si nici solventi. Acestia nu numai c&
deterioreazé& aparatul, dar se pot si infiltra in vafe-
le urmatoare.

* Pentru curgtare, nu utilizafi niciun fel de obiecte
dure. Utilizarea acestora poate deteriora plitele.

in cazul depunerilor de grasime:

Turnati putin detergent pe un material umezit.
Frecati suprafata pe care sunt depuse grdsimile.
Dacd acestea nu se desprind, utilizati o perie
moale.

indepartafi temeinic resturile de detergent cu un
material umezit cu apd curatd. Clatiti materialul cu
apd curatd si repetati curdtarea péné cand au fost
indepartate toate resturile de detergenti. in caz con-
trar, urmé&toarea vafé poate contine resturil

Pentru depuneri persistente:
Asezati un material umezit pe resturile prinse,
pentru a le inmuia. Apoi, putefi indepdrta resturile

inmuiate cu un material umed.
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9. Depozitarea

11. Garantia si service-ul

inainte de ol pune la pastrare aparatul trebuie s& se
réceascd complet. infésurati cablul de alimentare in
jurul suportului de sub aparat si fixati-l cu clema ca-
blului.

Depozitati aparatul intr-un loc uscat.

10. Eliminarea aparatelor uzate

Nu aruncati aparatul sub nicio formé in

Ef gunoiul menajer obisnuit. Acest produs
cade sub incidenta directivei europene
2012/19/EU.

Eliminati aparatul prin intermediul unei firmei specia-
lizate si autorizate sau prin intermediul serviciului lo-
cal de eliminare a deseurilor.

Respectati reglementérile actuale in vigoare.

Dacd avefi nel&dmuriri, contactati serviciul dumnea-

voastrd local de eliminare a deseurilor.

Eliminati toate materialele de ambalare

%{9 intr-un mod ecologic.

Pentru acest aparat, se acordd o garantie de 3 ani
incepénd cu data cumpdrdrii. Aparatul a fost produs
cu grijé si verificat cu scrupulozitate inaintea livrdrii.
P&strafi bonul de casd pentru a dovedi cumpdrarea.
Dacd aveti solicitdri privind garantia, contactati tele-
fonic centrul dumneavoastrd de service. Numai astfel
poate fi asiguratd o expediere gratuitd a produsului
dumneavoastra.

Garantia acoperd numai defectele de material sau
de fabricatie, nu si deteriordrile rezultate in urma
transportului, piesele de uzurd sau deteriordrile ap&-
rute la componentele fragile, de ex. comutatoare sau
acumulatoare. Aparatul este destinat numai pentru
uz privat si nu pentru o utilizare profesionald.

in cazul manevrarii abuzive sau necorespunzdtoare,
uzului de fortd si interventiilor care nu au fost reali-
zate de cdtre filiala noastré autorizatd de service,
garantia isi pierde valabilitatea. Drepturile dumnea-
voastrd legale nu sunt limitate prin aceastd garantie.
Perioada de garantie nu este prelungitd dupd reali-
zarea repardtfiilor realizate in perioada garantie.
Acest lucru este valabil si pentru piesele inlocuite si
reparate. Deteriordrile si deficientele prezente deja
la cumpdrare trebuie semnalate imediat dupd de-
zambalare sau cel tarziv in doud zile de la data
cumpdrérii. Reparatiile necesare dupd expirarea
perioadei de garantie se efectueazd contra cost.

Service Romania
Tel.: 0800896637

E-Mail: kompernass@lidl.ro
IAN 90247

Acces linie telefonica directa:
De luni pand vineri, intre orele 8:00 - 20:00 (CET)

12. Importator

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

WwWww. kompernass.com
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13. Retete

1. Aluat standard
Pentru cca 20 de vafe

250 g margarind sau unt (moale)
200 g zahdr

2 pliculefe de zahér vanilat

5 oud

500 g de faing

5 g praf de copt

400 ml de lapte

Gresati plitele, inchideti, incalziti.

Bateti oudle si amestecati-le cu zahdrul si margari-
na / untul pand obtinefi un aluat omogen.
Addugati zahgrul vanilat. Ad&ugati apoi fdina si
praful de copt si amestecati.

Apoi addugati treptat laptele si amestecati pana
cand aluatul are o consistentd omogend si moale.

Turnati cca 2 polonice de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti. Coaceti fiecare vaf& cca 3 minute.
Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

2. Vafe cu migdale
Pentru cca 8 vafe

200 g de unt moale

200 g de migdale mé&cinate
300 g de faing

100 g de smanténd groasd
1/4 | lapte

1 lingurité de sare

1 lingurita de praf de curry

Gresati plitele, inchidefi, incalziti.

Bateti untul impreund cu migdalele, f&ina, sméanténa,
laptele, sarea si praful de curry. Gustati aluatul si
mai condimentati dupd gust.

Turnati cca 2 polonice de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti. Coaceti fiecare vaf& cca 3 minute.
Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdijituri.
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3. Vafe de ciocolatd
Pentru cca 8 vafe

200 g de unt moale

200 g de zahar

4 oud

150 g de Créme fraiche
80 g picaturi de ciocolatd
200 g de fging

Gresati plitele, inchideti, incalziti.

Bateti untul cu zahdrul, oudle si Créme fraiche pand
obtinefi o pastd spumoasd. Addugati picéturile de
ciocolatd si faina.

Turnati cca 2 polonice de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti. Coaceti fiecare vaf& cca 3 minute.
Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

4. Vafe cu mandarine
Pentru cca 8 vafe

1 dozd de mandarine
(1754 lichid)

200 g de unt moale
200 g de zahar

2 oud

150 g de iaurt de vanilie
200 g de faing

50 g de amidon

Lasati mandarinele s& se scurgd. Gresati plitele,
inchideti, incalziti.

Bateti untul cu zahdrul si oudle pand obtinefi o pa-
st& spumoasd. Amestecati mandarinele, care trebuie
s& devind bucdti mici. Addugati apoi iaurtul, faina
si amidonul.

Turnati cca 2 polonice de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti. Coaceti fiecare vaf& cca 3 minute.
Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdijituri.
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5. Vafe cu tomate
Pentru cca 8 vafe

5 oud

100 g de unt moale

1 lingurité de sare

8 linguri de lapte batut

150 g de fain&

100 g de tomate uscate, sau conservate in
ulei

3 tulpini de busuioc

Gresati plitele, inchideti, incalziti.

Separafi mai intdi albusurile de galbenusuri. Apoi

bateti bine albusurile. Amestecati gélbenusurile cu
untul si cu sarea pé&nd obtinefi o pastd spumoasd.
Addugati apoi laptele batut si fgina.

Lasati tomatele s& se scurgd si taiati-le marunt. Sp&-
lati busuiocul si scuturati-l de apd. Rupeti frunzele
si taiafi-le marunt. Amestecati fomatele si busuiocul
cu aluatul si addugati albusurile batute. Amestecati
bine aluatul pentru ca bucdtile de tomate sd fie re-
partizate uniform.

Turnati cca 2 polonice de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti. Coaceti fiecare vaf& cca 4 min.
Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.
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Baphipa SimAn

2uyxapnmpela yia v ayopd TG véag oag
OUOKEUNG.

Amodacioare €101 TV amoKTon evOg TTPOIGVTOG
uynAng moidtrag. O1 odnyieg xeipiopol eival Tpfpa
auTou Tou TPoidvToG. MepiExouy anuavTikeg
urtodeieig yia v aoddheia, T xpHon kai Ty
amdppiyn. Mpiv amé T xpAon Tou mpoidvtog eloik-
e100zite pe OAeg Tig umodeileig xeipiopol kai
acpaleiag. Xpnoiporoieite To Poidy HOvo OTwG
meplypadetal kai yia Ta avadepdpeva media xprong.
Ze mepimmwon mapadoong Tou mpoidvrog ot
Tpitoug, mapadiere kal dha Ta tyypada.

1. Xpnion otpdwvn pe Toug
Kavoviopoug

Autiy n ouokeun e&urmpetel amokAeloTIKA oTO
yioipo Badrav. Auth n cuokeuny mpoopilerar amok-
AeIoTIKG yia T XpAoT o 1I810TIKG voikokupld. Aey
mpoPAémeral yia v mpoeToipacia ANV Tpodipwy.
Mnv T xpnoiporoieite yia emayyeApatikd okoto.

2. Yuvolo mapadoong

* Badhitpa Simhn
* Obnyia xpfiong

3. Meprypadn ouokeung

@ Auyvia ivdaéng Aeroupyiag (Kdkkivo / Mpéoivo)
@ Pubpiotig podioparog
© Xepohafh

4. Texvika oToixeia

Téon : 220-240V ~/50 Hz
Méyiomn amoppodnon

10X00G : 1200 W
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5. Yrmodsiaig acdalsiag

A Kivéuvog! HAektporrAndial

* Befaioveote 611 ) ouokeun) Sev épyetal ToTE ot emadn pe vepod,
boo 1o Buopa diktlou tivar ouvdedepévo oty Tipida, Kupiwg
dtav T xpnoiporolcite ot pia koudiva Kovrd og vepoxuTn.

* To kahadio Tpododooiag dev Ba mpémel va Bpéxetal f va
uypaiverar moté kata 1 didpkeia G Aerroupyiag. Na 1o
Toro0ereite £T01, WOTE va PNV UTTAPXEN TTEPITITWOT Va
naykwOei f| va umrootei dMou eidoug {npid.

* Merd m xpnon adaipeite mavra To Puopa diktvou amnéd v
mpila.

* Ta Buopara diktbou A Ta karwdia SikTUou TTou éxouy UTOOTE
BAaPn mpéme va avrikaBioravral dpeca and eouciodotnpévo
e161kd TTPOOWTTIKS 1) amd To TPAHA e€UTINPETNONG TTENATWY,
woTe va amodelyovral Tuxov kivouvol.

A [poooxn! Kivéuvog rpaupariopod!

* H Beppokpacia twv eéaptnudtwy TG ouokeung evdéxetal
va auénBei onpavtikd kata ™ Sidpkeia ™G Aeroupyiag,.
Qg ek TouToU, TMAVETE povo T Xeipohafr). Akdun kai n
Ocppokpacia Tou pubpioty podicparog evdéxeral va auéni
ONHAVTIKA PETA ATo KATola wpd Asimoupyiag. ' auto
nporteiveral n xpron yavriov koudivag,.

» Emrpémeral n xpron authg g ouokeung amo maidid ave
Tov 8 eTwv, kKabog kal amd atopa pe peiwpéveg GUOIKEG,
aioBnmpiakég f vonTikég SuvatdTnreg 1 pe ENNeIyn epmeipiag
kal/ 1 yvootwy, ebdoov emmpolvTal 1} £XouV eKTTaIdEUTE]
avadopika pe TNV acdalr) xpNnon TnNG CUCKEUNG Kal £XOUV
katavonoel Toug emakdhouBoug kivdlivoug,.
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e Ta maidiég dev emrpémerar va maifouv pe T ouokeun.

* O kaBapiopdg kal n cuvtipnon ano 1o xprHotn dev
emrpéneral va diedyovral amd maidid, ekrdg eav eival ave
Tov 8 erwv kal emmpoulvral. Ta maidid kérw Twv 8 etov
TIPETTEl VO TTAPAPEVOUV PAKPIA ATTO T CUOKEUN KAl TN
YPappn ouvdeong.

 Kard 1o dvorypa tou kalUppatog evdéxeral va e€éNbouy
TTOAU kauToi atpol. [1' auto, kara To avolypa TmpoTeiveTal n
XPNON YAVTIQV YIa KATOAPOAEG.

A lMpoooxn! Kivduvog mupkayiag!

e H {ipn maipver pwnal Nia 1o Adyo autd, pnv tomoBereite
TTOTE Tr) OUOCKEUN KATW aTTO €UPAEKTA QVTIKEIPEVA KAl KUPIWG
KATW atmO €UPAEKTEG KOUPTIVEG.

* Mn xpnotporoisite e€wTepikols XPovoSIaKOTITEG 1
EeXwPIOTA THAEXEIPIOTAPIA YIA TN AEITOUPYIA TNG OUOKEURG.

* [lote pnv adnvere TN cuokeun oe Aeitoupyia XwpPig
EMTPNON.




6. Mpiv amo myv
npotn Oéon ot Aaroupyia

Mpiv B¢oete oe Aemoupyia T ouokeun, Pefaiwbeire
o1 | ouokeun, To Blopa kai To kahwdio Siktiou
eival og Gyoyn kardoTaor Kai o1 OAa Ta UAIKA
ouokeuaciag ¢xouv amopakpuvBei amd T cuokeur.

KaBapiore mpwra m ouokeun omwg meprypaderal
oto Andonaopa “8. KabBapiopdg kar ppovrida”.

Aimavere Tig emdaveieg Ynoipatog ehappwg pe
katdAnho Poltupo, papyapivn { Aad1 yia yhoipo.
Eror Sialbete kaUtepa evdexdueva umoheippata
amné ™ diadikacia kataokeung Tou UTTGpyoUY OTIG
emeaveieg Yynoiparog.

ZeoTaivete pe KAEIOTO KAAUPHA TN CUOKeuN) pia ¢popd
ot péyiotn Beppokpacia:

O) Yrmédeén:

Kara myv mpam xprjon pmopei Aoyw umoleippdrov
amé v kataokeur| va dnuioupynBei pia ehadpid
oopn (iowg kar eAayiom dnuioupyia kamvou). Auth
eival cuvnBiopévn kai xaveral perd amd pikpd XPoviko
Sidompa. Opovrilere yia évav emapkr agpiopo. Avoiére
m.x. tva mapdabupo.

1. Nia autd sicdyete To Puopa diktbou oty mpida
kai mepioTpéyTe To pubpioT podicpatog @ om
Bton 5.

2. H kokkivn Auyvia Aeroupyiag @ avaBe éoo 1o
$1g eivar TomoBetnpévo oty mpida. H mpdoivn
Auyvia Aemoupyiag @ avaPe, pohig Leotabsi n
CUOKEUN).

* TpaPnére maNi o Blopa kai adriote T cuokeun
avoIXTH YIA Va KPUWOEL.

KaBapiore ek viou tn ouckeun 6mwg ieplypaderal
oto Andonaopa “8. Kabapiopdg kar ppovrida”.
211 CUVEEID 1 CUOKEUN gival £Tolpn TIPog Aeiroupyia.

7. Nwg whAvovrar o1 Badreg

Orav éxete mpoeroipdos my mpofienépevn {opn yia
T ouokeun Badrag:

—_

. Zeotaivete T ouokeur| pe kKAelotd kAhuppa. M1 autd
eioayayete 1o Blopa Siktbou oy mpila kai
mepioTpéyte To pubpioty podiopatog @ ot Bion
3. Oco mo oA mepioTpédere To pubpioTh
podioparog @ dedidorpoda, 1600 MO
OKOUPOXPWHEG WhvovTal ol BadAes.

. Oco avaPel n mpaoivy Auyvia Aemoupyiag @, n
ouokeun {eotaiveral.

Mportou yhoete Tig TpwTeg Padheg, Nadowote ehadphg
TIG kauTég emddveieg pe BouTupo, papyapivn f
&1 katdAnAa yia yhoipo.

Moipéote ™ {ipn opoidbpopda oty kéTw embdavea
podioparog. MNa va kabopioere Ty cwoTr mocdmTa
Qbpng, yepioTe pe T6on L0pn Gote va drave mpiv

T0 AKpo TwV emaveldy ynoiparog. Av xpeidleral,
auénote v mocdmra {ipng oty emdpevn BadAa.
Mpootére wote n Lopn va pnv ¢ebye éw amd ta

akpa Twv emdaveiwv ynoiparog. Keiore to kGAuppa.

Merd amd 1o vopitepo 2 Nerrd priopeite va avoiéere
70 KaTAKI yia va ehéyéete To amotéAeopa Tou
ynoipatog. Eva mpbdwpo dvorypa Oa okioer T
Badha.

* Merd amd mepimou 3 Nertd eivar n Badra éroipn
ynpévn.

@ Yrnédeén:

Emaidh o 16avikdg Babpdg podioparog eaprarar kard
oAU and v mpoowmiki yebon k&Be atdpou kai amd
10 €iog g {Upng, propti o xpdvog ynoiparog va
moikider: M1 autd whvere Tig BadAeg yia 1600 twg dTou
emreuyOei o emBupntdg Pabpodg podioparog. O
BaBuodg podioparog pmopei va kabopiorei eite piow
perarémong Tou pubpioth podioparog @ eite piow
Tou Xpovou ynaiparog. Erol pmopolv va ynBolv
XPUOOKITPIVEG £wG Tpayaveg kadt PAdAeg.
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* MNpooté&re kard myv eéaywyn Tev Badrov va pnv
$Oapel epdavog n emkdAuyn Tov emdaveidy
ynoipatog. Ze dAn mepinteon dev Oa Siakbovral
ekel KaAd o1 PadAeg.

O) Yrmédeén:

O1 emdaveieg ynoipatog dev mpémel va Aadwvovrar ek

viou ot kaOe Badha. Aaddvere Tig emddveleg

ynoipatog pdvo mpiv amd k&be véa xpron g

KPEMIEPAG,.

* Merd my teheutaia BadAa, tpaPhére To Puopa
amd v mpida kal adfoTe TN CUCKEUR Va KPULOE

avolypevn.

8. KaBapiopdg kar ppovrida

A\ Kivéuvog nAekrpomAnéiag!

Mnv avoiyere To kGAUPpa TNG cuokeung. Aev uTapyouv
oToIXEia XEIPIOHOU OTO ECWTEPIKO TNG. 2€ AVOIXTA
emkaluyn iowg umdpéa kivbuvog {whg pécw
niekrporAniag.

Mpotou kaBapioere T cuckeur amocuvdioTe mpwTa T0
$ig amd my mpida kar adoTe My va kpuhoel. Yidpxel
Kivéuvog eyKaupaTwV.

@ lMpoooxn!

3¢ kapia mepimTwon Sev emTpémeral Ta TPAPATA
ouokeung va Bubilovral ot vepd A dAha uypd!

Edw pmopei va umdper kivbuvog {wng amd
nhextporAnia 61av ot ek viou Aemoupyia ¢pracouv
UTTOAEIPPATa UYPWV OE TURpATa pe Taon.

* KaBapilere 1ig emdaveieg ynoipatog petd
XpHon mpwra pe éva oteyvd xapti koulivag
©OoTE va anoppodroeTe Ta uToAeippata Aimoug.

* Merd kaBapilete dXeg Tig emddveieg kai To
kalwdio Siktiou pe éva ehadpd verd mavi
kaBapiopol. IreyvhoTe T CUCKEUR KaAG TTPIV
Tr XPMOIHOTTOINCETE €K VEOU.

A\ Mpoooxn!

* Mn xpnoiporoieite xnpikd 1y emBerikd kabapiotikd
N Siahutikd péoa. Autd priopolv o1 pdvo va
oénynoouv ot BAaPeg ot cuokeur) al\d kai va
adrioouv umoheippata oTig emdpeveg PadAeg.

* X¢ kapia TEPITITWOTN pN XPNOIpoTIOoIEiTe OKANPG
avrikeipeva yia Tov kaBapiopd. Eror propti va
katacTpadei n emMoTpwon TV emdaveiy
mapackeung Padrov.

3¢ himapiq akaBapoieg:

Mpoobiote Niyo fimmio amopputmavTikd ot éva verod
mavi kaBapiopoul. Tpiyte pe autd TG Aimapéq
akaBapoieg. Eav autig ouveyiCouv va pn Siabovral,
XpnoipotmoifoTe pia paiakn Polproa kabapiopol.
AdaiptoTe Ta utoleippaTa amoppuTavTikou
AemTopepOG pe éva vwmd mavi kabapiopol pe
kaBapd vepd. Amopakplvete Ta umoAeippata
amopputavTikoU Aemrropeplg pe kaBapd vepd amod
0 mavi kar emavaldfere Tov kaBapiopd 160
doptg, twug 6Tou adaipeBolv dAa Ta umoeippara
amoppumavTikoU oTig emdaveieg g Padhiipag.
ANIGG pmopsi va epdavioTolv umtoAeippara oTig
emopeveg Padheg!

S¢ umroheippara mou éxouv yn Ol ToAU:
TorroBeroTe éva vurd Upacpa kabapiopol mave
oTa OKANPA UTTOAEIPPATA YIa VA Ta PAAAKWOETE.
211 CUVEXEIQ PTTOPEITE VO QTTOHAKPUVETE T HANOKG
uTroAeippata pe To Bpeypévo Tavi.




9. Ailaduraén

APNOTE TPWTA TN CUOKEUT VA KPUWOEI EVIEAQG, TIPIV
TV amopakpulvere oe A Bton. Tukiére To kaAbio
Siktlou yUpw amd T Pdon katw amd to ddmedo g
GUOKEUNG Kl OTEPEWTTE TO pe TO KAITT KahwSiou.

AmoBnkelote T ouokeur| ot éva oteyvod onpeio.

10. Amoppiyn

2¢ kapia mepinTwon pnv meradere T
CUOKEUT OTa OIKIOKA atroppippara.

)54

ATopakpUVETE Tr) CUOKEUR PECW PIAG EYKEKPIPEVNG

Autd 1o TTpoidY umdKeITal oTNY

Evpwmaiky Odnyia 2012/19/EU.

ETIXEIPNONG ATTOPAKPUVONG 1 HESW TNG KOIVOTIKAG
ETTIXEIPNONG ATTOPAKPUVONG,.

Na Tnpeite TOug 10X UOVTEG KAVOVIGHOUG.
Emkoivwviote oe mepimmoon apdiBoNiov pe Ty
€MIXEIPNON AMOPAKPUVONG.

LXJ. Amopakplvere dAa Ta UNIKG GUOKEUAGIGY

&

IAIKG TTpog To TepIBANhov.

11. Eyyunon ka1 oépfig

‘Exere yia autr) ™ ouokeun 3 xpdvia eyyunon amd
TNV nuepopnvia ayopdg. H cuokeur karaokeudaornke
kal eAéyxOnke TPOCEKTIKG TTPIV QTG TNV QTTOGTOM).
Mapakalolpe urdére Tnv amddeaén Tapeiou wg
amddein yia v ayopd. Mapakalolpe emkoivavroTe
AewVIKA pe TV utnpeoia otpPig ot TepinTwon
eyylnong. Mévo tror propti va e€acdaliorei pia
Swpedv amooTolf Tou epmopelpaTdg oag.

H amddoon eyyunong 1oxUel povo yia opdipara
UNIKoU | KaTaokeung, Ox1 Opwg yia {nuiég amd T
peradopd, yia eapmpara ¢Bopdg 1 yia PAdPeg ot
e0Bpauocta elapmpara, .. SIAKOMTEG f| CUCOWPEUTEG.
To mpoidv mpoopileral povo yia v 181wk Kal O
yla TV emayyeAparikn xpnon.

2 TEPITITWON KAKNG PETAXEIPIONG Kal akataAnAng
Xprons, o xpnon Piag kar ot mapepBaotig ol omoieg
Sev SierxOnoav amé 1o eouciodotpévo pag Tpfpa
otpPic, n eyyunon male va 1oxel. Ta vopikd oag
Sikaivpara Sev mepiopilovrar piow autg g
gyybnong.

O xpdvog eyyunong Sev emekteiveral piow g
amddoong eyylinong. Auté ioxUel kai yia eéaptipara
Ta omoia ¢xouv avrikatactabsi 1y emokevaotei.
Ev&exdpeveg ndn umdpyouoeg katd Ty ayopd,
{npigg kar eEXkeipeig TTpémel va avadépovral apEcwg
ETa TRV amoouokeuacia, To apyoTepo Opwg duo
NHEPEG PETA TNV nuepopnvia ayopdg. Emokeutg mou
epdavilovral pera ™ Mén Tou xpdvou eyyunong
Xpewvovrar.

2épPig ENAGSa

Tel.: 801 5000 019 (0,03 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.gr

IAN 90247

Hotline availability:
Monday to Friday 08:00 - 20:00 (CET),
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12. Eicaywytag

13. Zuvrayig

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY
www.kompernass.com

1. Baoikr {upn
lNa mep. 20 repdyia

250 yp. papyapivn fi Boltupo (parakd)
200 yp. Gaxapn

2 dakehdkia Pavihia

5 auya

500 yp. akelpi

5 yp. pmtikiv maouvrep

400 ml yéha

Bakre Nimog orig emaveieg ynaoipatog, kAeiote kai
Leotdvere Tig emaveieg ynoiparog,.

Xrurmote Ta auyd pe 1 {axapn kai T papyapivn/To
Boutupo péxpr va SnpioupynOsi éva oporoyevig
peiypa {opng. MpooBiore ™ Bavikia. Mpoobéore
alelp! Kal PTTEiKIV TTAOUVTEP KAl AVAKATEWTE.

Téhog avakatéyte olyd o1ya 1o yaha Eekivoviag amd
KaTw, £0G btou n {bpn amoktoel Aeia kar amaAr udn.

Mpoobéore mepimou 2 KX ipng ot péon g kate
emaveiag ynoiparog kai kAeiote T cuokeur). Wryvere
k&0t Badha mepimou 3 Aemtd g OTou MdpEl XpWHA
xpuoo-kadt. TomoBeriote oty ouvéxeia Tig EToipeg
BadAeg ot pia oxapa koulivag.
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2. BadAeg pe aptydaha
la mep. 8 tepayia

200 yp. parakd Poltupo
200 yp. akeopiva aplydaia
300 yp. aketpi

100 yp. &vA kptpa

1/4 Nitpou ydha

1 k.10. alam

1 k.10. OKOVN KGPU

Bakre Nimog orig emaveieg ynaoipatog, kAeiote kal
(eotavere Tig emdaveieg ynoiparog,.

Avaypei&re To Boltupo pe Ta plydala, To alepi, Ty
&ivi) kpépa, To yaha kal To aNdTi pe TNV oKOvn KApuU.
Aokipélere 10 L0pn kai edv emBupeire Badere ka
AaM\a Kapukelpara.

MpocBiote mepimou 2 KX {ipng oty pion g kaTw
emdavelag Ynoiparog kal KAEICTE TNV GUCKEUN.
Whvere k&Oe Badha mepimou yia 3 Aemré twg 610U
mépe xpopa xpuoo-kadé. TomoBetiote aptowg TG
¢roipeg Padreg ot pia oxapa koulivag.

3. Zokoharévieg Badheg
la mep. 8 tepayia

200 yp. parakd Poltupo

200 yp. Gaxapn

4 auya

150 yp. Kpépa yarakrog

80 yp. HIKPA KOHHATAKIA COKOAATAG
200 yp. aketpi

Balere Nimmog omig emddveieg wnoipatog, kKheiote kal
Leotavere Tig emaveieg ynoiparog,.

Xrurmote To BolTupo pe v {axapn, Ta auyd kai v
KPEHa YAAAKTOG €wG OTOU Yivouv adpog.
AvakaTeUeTe Ta KOPPATAKIa COKOAATAG Kal TO aleUpl.

Mpoobéore mepimou 2 KX ipng ot péon g katw
€mMAvEIaG YnoipaTog Kal KAEIOTE TNV CUOKEUT).
Whvere k&Be Badha mepimou 3 Aemrd éwg dtou mdpel
XPOHa xpuood-kadt. TormoBerote ot ouvixeia Tig
troipeg PadAeg ot pia oxdpa koulivag.
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4. Badha pavrapiviot
la mep. 8 tepayia

1 Adon pavrapivia - mopTokdAia

(175 yp. kaBapd orpayyiopévo Bapog)
200 yp. pakakd Polrtupo

200 yp. Gaxapn

2 auya

150 yp. yiaoUpti pe Bavikia

200 yp. akelpi

50 yp. kOpv-prdoup

AdnoTe Ta pavtapivia - moptokdAia va otpayyiéouv.
Bate Nirrog otig emaveieg ynaoipatog, kheioTe Kal
{eotavere Tig emdveieg ynoipartog.

Xrumdre To BolTupo pe T {axapn Kkai Ta auyd érol
WoTe va yivel adppog. Avakatéyre kal Ta pavrapivia,
autd propolv avera va Bpuppatiotolyv. Metd
avakaTeyTte To ahelpl, TO YIAOUPTI Kal TO KOPV-pAaoup.

MpocBiote mepimou 2 KX {ipng oty pion g kaTw
emaveiag ynoiparog kar kAeioTe T cuokeur). Wryvere
k&0t BadAa mepimou 3 Aerrtd ¢wg drou mépel xphpa
xpuood-kadt. Tomobetr|oTe o OUVEKEID TIG ETOIHEG
BadAeg ot pia oxdpa koulivag.

5. BadAeg pe vropara
la mepimou 8 repayia

5 auya

100 yp. parakd Boutupo

1 k. To. aAam

8 KX Boutupdyara

150 yp. aketpi

100 yp. Maotég Topdreg, TomoBetnuéveg oe Aadi
3 kotoavia Pacihikd

Bakre Nimog orig emaveieg ynaoipatog, kAeiote kai
Leotdvere Tig emaveieg ynoiparog,.

Mpwra xwpioTe Ta auyd. Merd xrumrote yepd To
aomipddi auyol. XTuttAoTe Toug KPOKOUG pE TO
Boutupo kai To ardm twg btou yivouv adpdg. Merd
XTutTAoTe eEhadpd To yaAa pe To BolTupo kai o
ahevpl.

Adnore Tig TopdTeg va otpayyiouv kai kdyTE TIg o€
pikpd koppdria. MAUvte Tov Baoihikd kai tivaére ¢og
61ou oTeyvwoe. Madfote Ta dulapdkia kar koyTe
TA O PIKPA KOPHATIA. AvakaTéyTe TV TOPATA KAl TO
Bacihiké pioa om {upn kai mpocbiote To aompadi
auyoU. AvakareUete evSidpeoa ™ {0pn GoTe va
katavepnBolv Ta koppdria Topdtag opoidpopda.

Mpoobéore mepimou 2 KX ipng ot péon g kate
emaveiag ynoiparog kai kAeiote T ouokeur). Wryvere
k&0e Badha mepimou yia 4 herrd twg dTou Tape
XPOHa Xpuood-kadt. Tormobetote ot ouvéeia Tig
troipeg PadAeg ot pia oxdpa koulivag.
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DOPPEL-WAFFELEISEN

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf lhres neuen
Gerdtes.

Sie haben sich damit fir ein hochwertiges Produkt
entschieden. Die Bedienungsanleitung ist Bestand-
teil dieses Produkts. Sie enthélt wichtige Hinweise
fir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen
Sie sich vor der Benutzung des Produkts mit allen
Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Benutzen
Sie das Produkt nur wie beschrieben und fir die an-
gegebenen Einsatzbereiche. Héndigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte
mit aus.

1. Bestimmungsgemd&fer
Gebrauch

Dieses Gerdt dient ausschlieBlich dem Backen von
Waffeln. Dieses Gerét ist ausschlieBlich fir die Be-
nutzung in privaten Haushalten bestimmt. Es ist nicht
vorgesehen fir die Zubereitung anderer Lebens-
mittel. Benutzen Sie es nicht gewerblich.

2. Lieferumfang

* Doppel-Waffeleisen
* Bedienungsanleitung

3. Gerdtebeschreibung

@ Betriebslampe (Rot / Griin)
@ Braunungsregler
© Handgriff

4. Technische Daten

Spannung: 220-240V ~/ 50 Hz
Leistungsaufnahme: 1200 W
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5. Sicherheitshinweise

A Gefahr! Elektrischer Schlag!

* Stellen Sie sicher, dass das Gerat niemals mit Wasser in Be-
rihrung kommt, solange der Netzstecker in der Steckdose
ist, insbesondere wenn Sie es in einer Kiiche in Néhe der
Spule verwenden.

* Achten Sie darauf, dass im Betrieb das Netzkabel niemals
nass oder feucht wird. Fishren Sie es so, dass es nicht ein-
geklemmt oder anderweitig beschadigt werden kann.

o Ziehen Sie nach Gebrauch immer den Netzstecker aus der
Steckdose.

* Lassen Sie beschadigte Netzstecker oder Netzkabel sofort
von autorisiertem Fachpersonal oder dem Kundenservice
austauschen, um Gefdéhrdungen zu vermeiden.

A Achtung! Verletzungsgefahr!

* Die Gerdteteile kdnnen beim Betrieb heif3 werden, fassen
Sie daher nur den Handgriff an. Auch der Bréunungsregler
kann nach einer gewissen Betriebsdauer heif3 werden -
tragen Sie deshalb besser Topf-Handschuhe.

* Dieses Gerdt kann 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 beziglich des sicheren Gebrauchs des Gerdates
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefah-
ren verstanden haben.
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* Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

* Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kin-
der durchgefihrt werden, es sei denn, sie sind dlter als 8
Jahre und beaufsichtigt. Kinder jinger als 8 Jahre sind
vom Gerdt und der Anschlussleitung fernzuhalten.

e Beim Offnen des Deckels kénnen sehr heife Dampfschwa-

den entweichen. Tragen Sie beim Offnen daher besser
Topf-Handschuhe.

A Achtung! Brandgefahr!

* Teigwaren kdnnen brennen! Stellen Sie das Gerat deshalb
niemals unter brennbaren Gegensténden ab, insbesondere
nicht unter brennbaren Gardinen.

* Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates
Fernwirksystem, um das Gerét zu betreiben.

* Lassen Sie das Gerat nie unbeaufsichtigt arbeiten.




6. Vor der ersten
Inbetriebnahme

Bevor Sie das Gerdit in Betrieb nehmen, iberzeu-
gen Sie sich davon, dass das Gerét, Netzstecker
und Netzkabel in einwandfreiem Zustand sind und
alle Verpackungsmaterialien vom Geréit entfernt

sind.

Reinigen Sie zundchst das Gerdt, wie unter
“8. Reinigen und Pflegen” beschrieben.

Fetten Sie die Backfléchen leicht mit zum Backen
geeigneter Butter, Margarine oder Ol ein. So l8sen
sich eventuelle fertigungsbedingte Riickstéinde an
den Backfléchen besser.

Heizen Sie das Gerét bei geschlossenem Deckel
einmal kurz auf maximale Temperatur auf:

@ Hinweis:

Beim ersten Gebrauch kann durch fertigungsbe-
dingte Ricksténde ein leichter Geruch entstehen
(auch geringe Rauchentwicklung méglich). Dieser
ist normal und verliert sich nach kurzer Zeit. Sorgen
Sie bitte fir eine ausreichende Beliftung. Offnen
Sie z.B. ein Fenster.

1. Hierzu stecken Sie den Netzstecker in die Netz-
steckdose und drehen den Bré&unungsregler @
auf Stufe 5.

2. Die rote Betriebslampe @ leuchtet, solange der
Netzstecker in der Steckdose ist. Die griine
Betriebslampe @ leuchtet, sobald das Geréit
aufgeheizt ist.

¢ Ziehen Sie wieder den Netzstecker und lassen
Sie das Gerdt aufgeklappt auskihlen.

Reinigen Sie das Gerdt erneut, wie unter
“8. Reinigen und Pflegen” beschrieben. Danach ist
das Waffeleisen betriebsbereit.

7. Waffeln backen

Wenn Sie einen fir Waffeleisen vorgesehenen Teig

vorbereitet haben:

1. Heizen Sie das Gerdt bei geschlossenem Deckel
auf. Hierzu stecken Sie den Netzstecker in die
Steckdose und drehen den Bréunungsregler @
auf die Stufe 3. Je weiter Sie den Bréunungsreg-
ler @ nach rechts drehen, desto dunkler werden
die Waffeln gebacken.

2. Sobald die griine Betriebslampe @ leuchtet, ist
das Gerét aufgeheizt.

Fetten Sie, bevor Sie die erste Waffel backen, die
heilen Backfléchen leicht mit zum Backen geeig-

neter Butter, Margarine oder Ol ein.

Verteilen Sie den Teig gleichméBig auf den unte-
ren Backfléchen. Um die richtige Teigmenge zu
bestimmen, fillen Sie so viel Teig ein, bis der
Rand der Backfléchen leicht berihrt wird. Falls
ndtig vergréBern Sie die Teigmenge bei der néich-
sten Waffel. Achten Sie darauf, dass der Teig
nicht Gber den Rand der Backfléchen léuft.
SchlieBen Sie den Deckel.

Nach frihestens 2 Minuten kdnnen Sie den

Deckel 6ffnen, um das Backergebnis zu kontrol-
lieren. Ein frihzeitigeres Offnen wirde nur die
Waffel aufreiBen.

* Nach ca. 3 Minuten ist die Waffel fertig
gebacken.

@ Hinweis:

Da der ideale Bréunungsgrad stark vom persén-
lichen Geschmack und der Art des Teiges abhéngig
ist, kann die Backzeit variieren: Backen Sie daher
die Waffeln so lange, bis der gewiinschte Bréunungs-
grad erreicht ist. Den Bréunungsgrad kénnen Sie ent-
weder durch Verstellen des Bréunungsreglers @
oder durch die Backzeit bestimmen. So lassen sich
goldgelbe bis knusperbraune Waffeln backen.
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¢ Achten Sie beim Herausnehmen der Waffeln dar-
auf, dass nicht versehentlich die Beschichtung der
Backfléichen beschédigt wird. Andernfalls lassen
sich dort die Waffeln nicht mehr so gut 16sen.

@ Hinweis:

Die Backfldchen missen nicht vor jeder neuen
Waffel nochmals eingefettet werden. Fetten Sie die
Backfléchen nur vor jedem neuen Gebrauch des
Waffeleisens ein.

* Nach der letzten Waffel ziehen Sie den Netz-

stecker aus der Steckdose und lassen das Gerdét
aufgeklappt abkihlen.

8. Reinigen und Pflegen

I\ Gefahr eines elektrischen
Schlages!

Offnen Sie niemals das Gehduse des Gerdtes. Es

befinden sich keinerlei Bedienelemente darin. Bei

gedffnetem Gehduse kann Lebensgefahr durch

elektrischen Schlag bestehen.

Bevor Sie das Gerdt reinigen, ziehen Sie erst den

Netzstecker aus der Netzsteckdose und lassen Sie

das Gerdt abkiihlen. Es besteht die Gefahr von

Verbrennungen.

@Achfung!

Auf keinen Fall diirfen die Gerdteteile in Wasser
oder andere Flissigkeiten getaucht werden! Hier kann
Lebensgefahr durch elektrischen Schlag entstehen,
wenn bei erneutem Betrieb Flissigkeitsreste auf

spannungsfihrende Teile gelangen.

* Reinigen Sie die Backfléchen nach Gebrauch
zundchst mit einem trockenen Papier-Kiichentuch,
um die Fettriickstdnde aufzusaugen.

* Reinigen Sie danach alle Flachen und das Netz-
kabel mit einem leicht angefeuchteten Spiltuch.
Trocknen Sie das Gerét gut ab, bevor Sie es
erneut verwenden.

A\ Achtung!

* Verwenden Sie keine chemischen oder aggressi-
ven Reinigungs- oder Lésemittel. Diese kdnnen
nicht nur zu Schéden am Gerét fishren, sondern
auch zu Riickstéinden in den néchsten Waffeln.

* Nehmen Sie auf keinen Fall harte Gegensténde
fir die Reinigung zu Hilfe. Hierdurch kann die Be-
schichtung der Waffelfléchen beschadigt werden.

Bei fettigen Verschmutzungen:

Geben Sie ein mildes Spilmittel auf das angefeuch-
tete Spiiltuch. Reiben Sie damit die fettigen Ver-
schmutzungen ab. L3sen sich diese immer noch
nicht, benutzen Sie eine weiche Spilbirste.
Entfernen Sie die Spiilmittelreste griindlich mit einem
mit klarem Wasser befeuchteten Spiltuch. Entfernen
Sie die Spilmittelreste grindlich mit klarem Wasser
aus dem Tuch und wiederholen Sie die Reinigung
so oft, bis alle Spiilmittelreste auf den Waffelfléichen
beseitigt sind.

Ansonsten kann es zu Riickstéinden in den ndchsten
Waffeln kommen!

Bei festgebackenen Riicksténden:

Legen Sie ein nasses Spiltuch auf die festgebacke-
nen Riickstdnde, um diese aufzuweichen. Danach
kénnen Sie die aufgeweichten Rickstdnde mit dem
nassen Tuch entfernen.




9. Aufbewahren

11. Garantie und Service

Lassen Sie das Gerdt erst vollstéindig auskihlen,
bevor Sie es wegstellen. Wickeln Sie das Netzkabel
um den Halter unter dem Geréteboden und fixieren
Sie es mit dem Kabel-Clip.

Lagern Sie das Gerat an einem trockenen Ort.

10. Entsorgen

Werfen Sie das Gerdt keinesfalls in den
normalen Hausmiill. Dieses Produkt

)54

Entsorgen Sie das Gerét iiber einen zugelassenen

unterliegt der europdaischen Richtlinie
2012/19/EU.

Entsorgungsbetrieb oder iber lhre kommunale
Entsorgungseinrichtung.

Beachten Sie die aktuell geltenden Vorschriften.
Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit lhrer Entsorgungs-
einrichtung in Verbindung.

1Y)

&O

Fihren Sie alle Verpackungsmaterialien
einer umweltgerechten Entsorgung zu.

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Das Gerdt wurde sorgféltig produziert
und vor Anlieferung gewissenhaft geprift.

Bitte bewahren Sie den Kassenbon als Nachweis
fir den Kauf auf. Bitte setzen Sie sich im Garantie-
fall mit Ihrer Servicestelle telefonisch in Verbindung.
Nur so kann eine kostenlose Einsendung Ihrer Ware
gewdhrleistet werden.

Die Garantieleistung gilt nur fir Material- oder
Fabrikationsfehler, nicht aber fir Transportschaden,
VerschleiBteile oder fir Beschédigungen an zer-
brechlichen Teilen, z. B. Schalter oder Akkus. Das
Produkt ist lediglich fir den privaten und nicht fir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Bei missbrduchlicher und unsachgeméfBer Behand-
lung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserer autorisierten Service-Niederlas-
sung vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
Ihre gesetzlichen Rechte werden durch diese
Garantie nicht eingeschrénkt.

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fiir ersetzte und repa-
rierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene
Schéden und Méngel missen sofort nach dem
Auspacken gemeldet werden, spétestens aber zwei
Tage nach Kaufdatum. Nach Ablauf der Garantie-
zeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.
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Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
E-Mail: kompernass@lidl.de

IAN 90247

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.at

IAN 90247

(CH Service Schweiz

Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF/Min.,
Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)

E-Mail: kompernass@lidl.ch

IAN 90247

Erreichbarkeit Hotline:
Montag bis Freitag von 8:00 Uhr - 20:00 Uhr (MEZ)

12. Importeur

13. Rezepte

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www. kompernoss.com

1. Basisteig
Fiir ca. 20 Stisck

250 g Margarine oder Butter (weich)
200 g Zucker

2 Péckchen Vanillezucker

5 Eier

500 g Mehl

5 g Backpulver

400 ml Milch

Die Backfléchen einfetten, zuklappen und
aufheizen.

Die Eier verquirlen und mit dem Zucker und der
Margarine/Butter zu einem glatten Teig verrishren.
Vanillezucker hinzufiigen. Mehl und Backpulver da-
zugeben und verrihren.

Zuletzt die Milch nach und nach unterrishren, bis
der Teig eine glatte und weiche Konsistenz hat.

Jeweils etwa 2 EL Teig in die Mitte der unteren
Backfléichen geben und das Waffeleisen schlieBen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen. Die
anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchengitter
legen.




2. Mandelwaffeln
Fijr ca. 8 Stiick

200 g weiche Butter

200 g gemahlene Mandeln
300 g Mehl

100 g Schmand

1/4 1 Milch

1 TL Salz

1 TL Currypulver

Die Backfléchen einfetten, zuklappen und
aufheizen.

Die Butter mit den Mandeln, dem Mehl, dem
Schmand, der Milch, dem Salz und dem Currypul-
ver verquirlen. Den Teig abschmecken und nach
Belieben noch etwas nachwiirzen.

Jeweils etwa 2 EL Teig in die Mitte der unteren

Backfléichen geben und das Waffeleisen schlieBen.

Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen. Die
anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchengitter
legen.

3. Schokowaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

200 g weiche Butter
200 g Zucker

4 Eier

150 g Créme fraiche
80 g Schokotrépfchen
200 g Mehl

Die Backfléchen einfetten, zuklappen und
aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern und der Créme
fraiche schaumig schlagen. Die Schokotrépfchen
und das Mehl unterriihren.

Jeweils etwa 2 EL Teig in die Mitte der unteren
Backfléichen geben und das Waffeleisen schlieBen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen. Die
anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchengitter
legen.
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4. Mandarinenwaffeln
Fijr ca. 8 Stiick

1 Dose Mandarinen-Orangen
(175 g Abtropfgewicht)

200 g weiche Butter

200 g Zucker

2 Eier

150 g Vanillejoghurt

200 g Mehl

50 g Speisestdrke

Die Mandarinen-Orangen abtropfen lassen. Die
Backflachen einfetten, zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker und den Eiern schaumig

schlagen. Die Mandarinen untermischen, sie dirfen
dabei ruhig zerfallen. Dann den Joghurt, das Mehl
und die Speisestdrke unterrihren.

Jeweils etwa 2 EL Teig in die Mitte der unteren
Backfléichen geben und das Waffeleisen schlieBen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen. Die
anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchengitter
legen.

5. Tomatenwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

5 Eier

100 g weiche Butter

1 TL Salz

8 El Buttermilch

150 g Mehl

100 g getrocknete, in Ol eingelegte Tomaten
3 Sténgel Basilikum

Die Backfléchen einfetten, zuklappen und
aufheizen.

Zuerst die Eier trennen. Dann die Eiweif3e steif
schlagen. Die Eigelbe mit der Butter und dem Salz
schaumig rihren. Dann die Buttermilch und das
Mehl unterrihren.

Die Tomaten abtropfen lassen und klein schneiden.
Das Basilikum waschen und trockenschitteln. Die
Bl&ttchen abzupfen und klein schneiden. Die Toma-
ten und das Basilikum unter den Teig rishren, dann
den Eischnee unterheben. Den Teig zwischendurch
umriihren, damit sich die Tomatenstiicke gleichma-
Big verteilen.

Jeweils etwa 2 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflachen geben und das Waffeleisen schlieBen.
Jede Waffel etwa 4 Min. goldbraun backen. Die
anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchengitter
legen.
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