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Before reading, unfold the page containing the illustrations and familiarise yourself with all functions of
the device.

Przed przeczytaniem prosze roztozy¢ strone z ilustracjami, a nastepnie prosze zapoznad sig z wszystkimi
funkcjami urzgdzenia.
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Olvasds elétt kattintson az dbrdt tartalmazé oldalra és végezetiil ismerje meg a készilék mindegyik
funkcigjat.
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Pred &itanim si odklopte stranu s obrdzkami a potom sa obozndmte so vietkymi funkciami pristroja.
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Klappen Sie vor dem Lesen die Seite mit den Abbildungen aus und machen Sie sich anschlieBend mit allen
Funktionen des Gerétes vertraut.

GB Operating instructions Page 1
PL Instrukcja obstugi Strona 11
HU Haszndlati utasitas Oldal 21
SK Navod na obsluhu Strana 31

DE/AT/CH  Bedienungsanleitung Seite 41







CONTENT PAGE
1. Intended Use 2
2. ltems supplied 2
3. Appliance description 2
4. Technical data 2
5. Safety Instructions 3
6. Before the first usage 4
7. Baking waffles 4
8. Cleaning and care 5
9. Storage 6
10. Disposal 6
11. Warranty & Service 6
12. Importer 6
13. Recipes 7
1. Basic Batter . ..o 7
2. Sourcreamwaffles . ... . . 7
3. Chocolate waffles ... ... 8
4. Poppy seed waffles .. ... .. 8
5.Tomato waffles ... ... . . 9




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

Remove all packaging materials or labels from the
appliance after unpacking.

3. Appliance description

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

4. Technical data

220-240V ~ /50 Hz
1200 W

Voltage:
Power consumption:




5. Safety Instructions

!\ 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.

I\ 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.

* 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.

I\ 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 an oil

that is suitable for baking/grilling. 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 sufficient
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.

® Note:

If you have prepared a low-fat dough, for example
curd cheese dough, then lightly oil the baking surfaces
with an oil that is suitable for baking.

* Spread the dough evenly over the lower baking
surfaces. To determine the correct amount of
dough, fill it until the pastry is just touching the
edge of the baking surfaces. If necessary, increase
or decrease the amount of dough used in the next
waffle. Ensure that the batter does not run over
the edge of the baking surfaces.

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
golden 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 do not need to be greased
before each fresh waffle.

* 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

I\ 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.

I\ 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
residues, 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 100073

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

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. Sour cream waffles
For approx. 8 waffles

200 g soft butter
150 g sugar

4 eggs

250 g sour cream
300 g flour

100 g corn starch

Close the appliance and allow it to heat up.

Beat the butter, sugar and eggs into a foamy batter.
Mix in the sour cream, then stir in the flour and corn
starch.

Place about 2 tablespoons of batter into the middle
of the lower baking surfaces, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown. Place the finished 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

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. Poppy seed waffles
For approx. 8 waffles

160 g soft butter

130 g sugar

3 eggs

100 g poppy seed mix (ready-to-use product)
200 g flour

5 g baking powder

Close the appliance and allow it to heat up.

Beat the butter with the sugar, eggs and poppy
seed mix fo a foamy batter, then stir in the flour
and baking powder.

Place about 2 tablespoons of batter into the middle
of the lower baking surfaces, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown. Place the finished 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

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
basil 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 minutes
until golden brown. Lay the ready waffles on a cake
grill.
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PODWOJINA
GOFROWNICA

Gratulujemy Ci zakupu naszego urzqdzenia.

Jest to produkt wysokiej jakosci. Instrukcja obstugi
stanowi czgéé tego produktu. Zawiera ona wazne
wskazdwki dotyczqce bezpieczenstwa, uzytkowa-
nia i utylizacji urzqdzenia. Przed przystgpieniem do
uzytkowania produktu zapoznaj sig z wszystkimi
wskazdwkami obstugi i bezpieczenstwa. Uzywaj
produkt zgodnie z opisem i w podanych obszarach
uzytkowania. W razie przekazania produktu no-
stepnej osobie, nie zapomnij dotqczyé réwniez in-
strukeji obstugi.

1. Uzytkowanie zgodne
z przeznaczeniem

Urzqdzenie stuzy wytqcznie do smazenia wafli.
Urzqdzenie stuzy wtqcznie do uzytku w warun-
kach domowych. Urzqdzenie nie jest przystoso-
wane do przygotowywania innych produktéw
spozywczych. Wykorzystywanie do celéw komer-
cyjnych jest zabronione.

2. Zakres dostawy

* Podwdijna gofrownica
* Instrukcja obstugi

Po rozpakowaniu urzqdzenia usun z niego
wszystkie elementy opakowania i naklejki.

3. Opis urzgdzenia

@ Lampka kontrolna (czerwona / zielona)
@ Regulator stopnia przypieczenia
© Uchwyt

4. Dane techniczne

220-240V ~/50 Hz
1200 W

Napiecie:
Pobér mocy:




5. Wskazéwki bezpieczenstwa

A Niebezpieczeristwo! Porazenie prgdem elektrycznym!
* Nalezy uwazaé, aby urzgdzenie nie miato kontaktu z wodg, gdy wtyk sieciowy

znajduje sie w gniazdku. Szczegdlnie dotyczy to sytuaciji, gdy urzqdzenie jest
uzywane w kuchni w poblizu zlewu.

* Dopilnuj, by kabel sieciowy podczas pracy nigdy nie zostat zawilgocony
ani zamoczony. Kabel uktadaj w taki sposdb, aby nie zostat on zakleszczony
ani uszkodzony w inny sposéb.

* Po zakorczeniu uzywania zawsze wyciqggaj wiyk z gniazdka.

* Naprawe uszkodzonego wtyku lub kabla sieciowego zleé niezwtocznie
specjaliscie lub serwisowi, aby unikngé wszelkich zagrozen.

A Uwaga! Zagrozenie odniesieniem obrazen!

* Z uwagi na fakt, ze czesci urzqdzenia nagrzewajq sie w czasie pracy, nalezy
chwytaé wytqcznie za przewidziany do tego uchwyt. Po pewnym czasie pracy
gorqcy moze by¢ réwniez regulator stopnia przypieczenia - z tego wzgledu
zaleca sie zaktadanie rekawicy ochronne.

* To urzqdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci od 8 roku zycia oraz przez
osoby o zmniejszonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych
lub tez osoby nieposiadajgce odpowiedniego do$wiadczenia i/lub wiedzy,
wytqcznie pod nadzorem lub po przeszkoleniu w zakresie bezpiecznego
uzywania urzqgdzenia oraz wynikajgcych z niego zagrozen.

* Dzieci nie mogq bawi¢ sie urzqgdzeniem.

 Czyszczenia ani konserwacji przez uzytkownika nie mogg wykonywaé dzieci,
chyba ze ukonczyty 8 lat i sq pod nadzorem. Dzieci w wieku ponizej 8 lat
nalezy trzymaé z dala od urzqdzenia i kabla zasilajgcego.

* W czasie otwierania pokrywy moze wydobywad sie gorgca para. Z tego
wzgledu nalezy stosowad rekawice ochronng.

A Uwaga! Niebezpieczeristwo pozaru!

* Wyroby mqczne sq palne! Nigdy nie nalezy stawiaé urzqgdzenia pod palnymi
przedmiotami, w szczegdlnosci pod tatwopalnymi firankami.

* Do sterowania pracq urzgdzenia nie prébuj uzywaé zadnych zewnetrznych
zegardw sterujgcych ani zadnego innego systemu zdalnego sterowania.

* Nie pozostawiaj wigczonego urzqdzenia w czasie pracy bez nadzoru.

13-



6. Przed pierwszym
uruchomieniem

Przed uzywaniem urzqdzenia nalezy sprawdzi¢,
czy urzqdzenie, wtyczka sieciowa i przewdd zasila-
jacy sq sprawne i czy usunigto z urzqdzenia caty
materiat opakowaniowy.

Nalezy najpierw wymy¢ doktadnie urzqdzenie,
patrz punkt “8. Czyszczenie i konserwacja”.

Powierzchnie grzewcze posmaruj niewielkq iloscig
oleju nadajgcego sie do pieczenia. W ten sposéb

ewentualne pozostatoéci srodkéw uzytych podczas
produkgji lepiej odejdg od powierzchni grzewczych.

Zamknij pokrywe i podgrzej urzqdzenie do tempe-
ratury maksymalnej:

@ Wskazéwka:

Podczas pierwszego uzycia moze by¢ wyczuwalny
delikatny zapach spalenizny (z dymieniem) powo-
dowany wypalaniem sie pozostatosci §rodkéw uzy-
tych podczas produkeii. Jest to objaw normalny i z
czasem ustanie. Zapewnij dostateczne przewietrza-
nie pomieszczenia. Otwérz okno.

1. W tym celu podigez wtyk do gniazdka i ustaw
pokretto regulatora stopnia spieczenia @ na
stopien 5.

2. Gdy wtyczka znajduije sie w gniazdku, $wieci
sig czerwona lampka kontrolna @. Zielona
lampka kontrolna @ $wieci, gdy urzqdzenie zosta-
to nagrzane.

* Wyciqgnij ponownie wtyczke i po otwarciu
pokrywy poczekaj, az urzqdzenie ostygnie.

Wymyj ponownie doktadnie urzqdzenie, patrz
punkt “8. Czyszczenie i konserwacja”. Urzqdzenie
bedzie gotowe do uzytku.

7. Pieczenie wafli

Po przygotowaniu ciasta, przeznaczonego do
waflownicy:

1. Podgrzej urzqdzenie przy zamknigtej pokrywie.
W tym celu podigez wtyk do gniazdka i ustaw
pokretto regulatora stopnia spieczenia @ na
stopien 3. Im dalej w prawo przekrecisz regulator
stopnia spieczenia @, tym bardziej spieczone
bedq wafle.

2. Gdy $wieci zielona lampka kontrolna @), urzqdze-
nie jest nagrzane.

@ Wskazéwka:

Jezeli checesz przygotowaé ciasto o niewielkiej
zawartodci ftuszczu, jak np. ciasto twarogowe,
posmaruj powierzchnie grzewcze niewielkq ilosciq
oleju nadajgcego sie do pieczenia.

* Rozprowadz ciasto réwnomiernie na dolnych
ptytach grzewczych. Aby napetni¢ urzqdzenie wy-
starczajqcq ilodciq ciasta, nalezy naktadad ciasto
dotqd, az dotknie ono brzegéw ptyt grzewczych.
W razie potrzeby zmniejszy¢ lub zwigkszy< iloé
ciasta na nastepny wafel. Uwazaé aby ciasto nie
wyplynefo za krawedzie ptyt grzewczych.
Zamknij pokrywe.

* W celu sprawdzenia wyniku pieczenia nalezy
otworzyé pokrywe najwczesniej po uptywie
2 minut. Zbyt wczesne otwarcie pokrywy mo-
gtoby spowodowaé przerwanie sig wafla.

* Po uptywie okoto 3 minut wafel jest upieczony.

@ Wskazéwka:

Poniewaz idealne wypieczenie zalezy mocno od in-
dywidualnego smaku oraz od rodzaju ciasta, czas
pieczenia moze trwaé réznie: dlatego tez wafle piecz
az do uzyskania nalezytego stopnia wypieczenia. Sto-
pief wypieczenia mozesz okredlié albo poprzez prze-
stawienie regulatora stopnia wypieczenia @, albo
poprzez ustalenie czasu pieczenia. W ten sposéb
wafle upiekq sig na ztotozétty kolor i bedq chrupiqce.




* Przy wycigganiu wafli uwazaé, aby nie uszkod-
zi¢ powtok ptyt grzewczych. W przeciwnym
wypadku wafle przestang tatwo odchodzi¢ od
powierzchni ptyt.

@ Wskazéwka:

Powierzchni grzewczych nie trzeba nattuszczaé
przed kazdym nowym waflem.

* Po przyrzqdzeniu ostatniego wafla wyciggnij

wtyczke z gniazdka i zaczekaj, az urzqdzenie
ostygnie.

8. Czyszczenie i konserwacja

A\ Niebezpieczerstwo

porazenia elektrycznego!
Nigdy nie otwieraj obudowy urzqdzenia. We
wnetrzu nie ma zadnych elementéw sterujgcych.

Przy otwartej pokrywie istnieje $miertelne zagro-

Zenie porazenia prgdem.

Przed przystgpieniem do czyszczenia urzqdzenia,
najpierw wyciggnij wtyczke z gniazdka i odczekaj
do ostygniecia urzqdzenia. Dotknigcie gorqcej
powierzchni grozi poparzeniem!

@ Uwaga!

W zadnym przypadku nie wolno zanurzyé czeéci
urzqdzenia w wodzie lub w innych cieczach!

W wyniku takiego dziatania moze wystqpié zagro-

zenie zycia na skutek porazenia prqdem elektrycz-
nym, jezeli po ponownym wiqgczeniu urzqdzenia
resztki ptynu przedostang sie na czeéci bedqce
pod napigciem.

* Plyty grzewcze czysci po uzyciu najpierw suchym
recznikiem papierowym, aby usungé uszcz.

* Nastepnie do czyszczenia plyt i kabla uzyj zwilz-
onego recznika. Wytrzyj doktadnie urzqdzenie
przed ponownym uzyciem.

A Uwaga!

* Nie uzywaj chemicznych ani zrgcych $rodkéw
czyszczqcych oraz rozpuszczalnikéw. Mogq one
spowodowad nie tylko uszkodzenie urzgdzenia,
lecz réwniez pozostaé az do nastepnych wafli.

* Nie uzywaj do czyszczenia ostrych przedmio-
téw. Mogq one uszkodzié¢ powierzchnig ptyt
grzewczych.

Usuwanie ttustych plam:

Na zwilzong szmatke nanies tagodny ptyn do my-
cia. Natrzyj ftuste miejsca. Gdy ttuste plamy nie
ustqpiq, uzyj miekkiej szczoteczki.

Pozostatosci ptynu do mycia wytrzyij starannie
szmatkq zwilzong czystqg wodg. Wyptucz w wodzie
szmatke z ptynu do mycia i powtarzaj czyszczenie
dotqd, az na powierzchni ptyt grzewczych nie bed-
zie widaé $ladéw ptynu do mycia.

W przeciwnym wypadku resztki ptynu mogq za-
nieczyscié¢ nastepne wafle!

Usuwanie przypieczonych pozostatosci:

Aby zmiekczyé przywarte zabrudzenia, potéz na
nie lekko wilgotng szmatke. Zmigkczone zabrudzenia
wystarczy przetrzeé wilgotng szmatkg, by odeszty.




9. Przechowywanie

11. Gwarancja i serwis

Przed schowaniem urzqdzenia nalezy odczekaé,
az catkowicie wystygnie. Nawif kabel sieciowy
wokét uchwytu na spodzie urzqdzenia i zamocuj
go za pomocgq klipsa.

Urzqdzenie przechowywaé w suchym miejscu.

10. Usuwanie/wyrzucanie

Urzqgdzenia nie wolno wyrzucaé do
zwyktych odpadéw komunalnych.

W odhiesieniu do produktu ma zasto-
sowanie dyrektywa europejska
2012/19/EU.

Urzqdzenie nalezy usuwaé poprzez akredytowane
lub komunalne zaktady utylizacji odpadéw.
Nalezy przestrzegaé aktualnie obowigzujgeych
przepisow.

W razie pytar i watpliwoéci odnosnie zasad utylizacii
skontaktowad z najblizszy zakladem utylizacji.

@(79 Materiat opakowania oddawaj do utylizacji

&

zgodhnie z przepisami o ochronie $rodowiska.

Urzqdzenie obijete jest 3-letniq gwarancjg, liczqc
od daty zakupu. Urzqdzeniezostato starannie wy-
produkowane i poddane skrupulatnej kontroli przed
wysytkg.

Paragon nalezy zachowaé jako dowéd dokonania
zakupu. W przypadku roszczer gwarancyjnych no-
lezy skontaktowad sig telefonicznie z serwisem. Tyl-
ko w ten sposéb mozna zagwarantowaé bezptatng
wysytke zakupionego produktu.

Gwarancja obejmuje wytqcznie wady materiatowe
i fabryczne, natomiast nie obejmuje szkéd powsta-
tych podczas transportu, czesci ulegajacych zuzy-
ciu ani uszkodzen czesci fatwo famliwych/podatnych
na uszkodzenia mechaniczne, np. wyltgcznikéw,
akumulatoréw. Produkt przeznaczony jest wytqcz-
nie do uzytku domowego, a nie do zastosowar pro-
fesjonalnych.

Gwarancja fraci waznoé¢ w przypadku niewtasciwe-
go uzywania urzqdzenia, uzywania niezgodnego z
przeznaczeniem, uzycia sity lub ingerencji w urzqdze-
nie dokonywanej poza naszymi autoryzowanymi
punktami serwisowymi. Niniejsza gwarancja nie ogra-
nicza ustawowych praw nabywcy urzqdzenia.

Okres gwarancii nie ulega wydtuzeniu o czas trwa-
nia ustugi gwarancyinej. Dotyczy to réwniez wymie-
nionych i naprawionych czeici. Szkody i wady zau-
wazone juz w chwili zakupu nalezy zgtosi¢ od razu
po rozpakowaniu, nie pézniej niz po uplywie
dwéch dni od daty zakupu. Po uptywie okresu
gwarancyjnego wszystkie naprawy bedg wykony-
wane platnie.

Serwis Polska
Tel.: 22 397 4996
E-Mail: kompernass@lidl.pl

IAN 100073

Czas pracy infolinii:
od poniedziatku do pigtku, w godzinach
08:00 - 20:00 czasu $rodkowoeuropeiskiego




12. Importer

13. Przepisy

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY
www.kompernass.com

1. Ciasto bazowe
Na ok. 20 sztuk

250 g migkkiego masta lub margaryny
200 g cukru

2 opakowania cukru waniliowego
5qj

500 g maki

5 g proszku do pieczenia

400 ml mleka

Zamknij ptyty grzewcze i rozgrzej.

Jajka roztrzepaé i rozrobié z cukrem i mastem/mar-
garynq na gtadkie ciasto. Dodaé cukier waniliowy.
Dodaé make i proszek do pieczenia, a nastgpnie
wymieszad.

Ciqgle mieszajqc, stopniowo dodawaé mleko, az
ciasto uzyska gtadkq i miekkg konsystencie.

Dwie tyzki stotowe ciasta rozprowadz na $rodku

dolnych ptyt grzewczych, zamknij waflownice. Kaz-
dy wafel piec ok 3 min do uzyskania ztotobrgzowej
barwy. Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do

pieczenia.




2. Wafle z kwasng $mietang
Na ok. 8 sztuk

200 g migkkiego masta
150 g cukru

4 jaja

250 g $mietany

300 g maki

100 g mgki ziemniaczanej

Zamkni ptyty grzewcze i rozgrzej.

Ubié masto z cukrem i jajkami na piane. Wymieszaé
ze $mietang i dodaé make oraz make ziemniaczang.

Dwie tyzki stotowe ciasta rozprowadzi¢ na $rodku
dolnych ptyt grzewczych, zamkngé gofrownice. Ka-
zdy wafel piec ok 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy. Przyrzqdzone wafle kladziemy na krat-
ke do ciasta.

3. Wafle czekoladowe
Na ok. 8 sztuk

200 g migkkiego masta
200 g cukru

4 jajka

150 g Créme fraiche
80g kawatkéw czekolady
200 g maki

Zamknij ptyty grzewcze i rozgrzej.

Masto, cukier i Créme fraiche obij na piane.
Wymieszaé kawatki czekolady z makq.

Dwie tyzki stotowe ciasta rozprowadzi¢ na $rodku
dolnych ptyt grzewczych, zamkngé waflowniceg. Ka-
zdy wafel piec ok 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy. Przyrzqdzone wafle ktadziemy

na kratke do pieczenia.




4. Wafle z makiem
Na ok. 8 sztuk

160 g migkkiego masta

130 g cukru

3 jaja

100 g maku do pieczenia (gotowego)
200 g maki

5 g proszku do pieczenia

Zamkni ptyty grzewcze i rozgrzej.

Masto, cukier, jaja i mak ubié na piane, nastgpnie
wymieszaé z mgkq i proszkiem do pieczenia.

Dwie tyzki stotowe ciasta rozprowadzi¢ na $rodku

dolnych ptyt grzewczych, zamkngé gofrownice. Ka-

zdy wafel piec ok 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy. Przyrzqdzone wafle kladziemy na krat-
ke do ciasta.

5. Wafle pomidorowe
Na ok. 8 sztuk

5 jajek

100 g migkkiego masta

1 tyzeczka soli

8 tyzek stotowych maslanki

150 g maki

100 g wysuszonych, namoczonych w oleju
pomidoréw

3 gatqzki bazyli

Zamknij ptyty grzewcze i rozgrze;.

Najpierw oddzieli¢ zéttka od biatek. Nastepnie bi-
atka ubi¢ na sztywngq piang. Biatka, masto i s61 wy-
mierzaé doktadnie do uzyskania jednolitej piany.
Nastgpnie doda¢ maslanke i make.

Pomidory odsuszy¢ i pokroi¢ na mate kawatki.

Bazylie umy¢ i wysuszyé. Oskubaé listki i posiekaé.
Do ciasta dodaé pomidory i bazylie, na koniec do-
daé piane z biatek. Ciasto caty czas mieszaé, aby
kawatki pomidoréw wymieszaly sie réwnomiernie.

Dwie tyzki stotowe ciasta rozprowadzi¢ na $rodku
dolnych plyt grzewczych, zamkngé¢ waflownice. Ka-
zdy wafel piec ok 4 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy. Przyrzqdzone wafle kladziemy na krat-
ke do pieczenia.
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DUPLA- GORFISUTO

Gratuldlunk 0j késziléke megvésarlasahoz.
Vasarlasaval kivéld mindségl termék mellett dén-
tétt. A haszndlati Gtmutatd a termék része. Fontos
tudnivalékat tartalmaz a biztonsdgra, haszndélatra
és artalmatlanitdsra vonatkozélag. A termék hasz-
ndlata elétt ismerkedjen meg a hasznélati és bizton-
sdgi utasitasokkal. Csak a leirtak szerint és a mega-
dott célokra haszndlja a terméket. A készilék
harmadik személynek t5rténé tovabbaddsakor adja
a termékhez valamennyi leirdst is.

1. Rendeltetésszerl haszndlat

A készilék kizarélag gofri sitésére vald. A készilék ki-

zérélag magdnhéztartdsokban hasznélhaté. Nem
valé mésfajta élelmiszerek elkészitésére. Ne haszndlia
kereskedelmi célokral

2. A készlet tartalma

* Dupla- gorfisiité
¢ Kezelési utasitds

Kicsomagolds utén tévolitson el a készilékrdl
minden csomagoléanyagot és cimkét.

3. A késziilék leirdsa

O miksdésijelzs [émpa (piros / zold)
O piritdsszabalyzé
O kézi foganty

4. Mszaki adatok

Fesziiltség : 220-240V ~ /50 Hz
Teljesitményfelvétel: 1200 W
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5. Biztonsdgi tudnival 8k

A\ Veszély! Aramiités!

* Gondoskodjon arrdl, hogy a készilék ne keriljon érintkezésbe vizzel, ameddig
a csatlakozé be van dugva a dugaszaljzatba, kiléndsen ha a konyhdban
mosogaté kdzelében haszndlja.

« Ugyelien arra, hogy a hdlézati kébel ne legyen vizes vagy nedves az izemeltetés
kézben. Tarolja gy, hogy ne szorulhasson be és mds médon se sérilhessen meg.

* Hasznélat utdn mindig hizza ki a hdlézati dugét a dugaszaljzatbdl.

* A veszélyek elkerilése érdekében a sérilt hdldzati csatlakozét vagy vezetéket
azonnal cseréltesse ki engedélyezett szakemberrel vagy az igyfélszolgdlattal.

A\ Figyelem! Sériilésveszély!

* A készilék részei haszndlat kdzben felforrésodhatnak, ezért csak a foganty it
fogja meg. Eléfordulhat, hogy hosszabb haszndlat utdn a piritédsszabdlyzé
gomb is felforrésodik - ezért vegyen fel edényfogd keszty(t.

* Akésziléket 8 éves kor feletti gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi vagy
mentdlis képességli vagy tapasztalattal illetve tuddssal nem rendelkezd szemé-
lyek feligyelet mellett haszndlhatjék, vagy ha felvilagositottak ket a készilék
biztonsdgos haszndlatérél és megértették az ebbdl eredd veszélyeket.

* Gyermekeknek nem szabad a készilékkel jatszani.

* A tisztitdst és a felhaszndléi karbantartdst nem végezhetik gyermekek, csak ha
elmuiltak 8 évesek és feligyelet mellett vannak. A 8 évesnél fiatalabb gyerme-
keket tartsuk tavol a késziléktsl és a csatlakozé vezetéktél.

* Afedél felnyitasakor forré péra csaphat ki. Ezért ajénlatos edényfogé keszty(t
haszndlni.

A Figyelem! Tizveszély!

* A tésztafélék konnyen meggyulladhatnak! Ezért soha ne helyezze a késziléket
gyulékony térgyak ald, killéndsen gyulékony fiiggénysk ald ne rakja.

* Ne haszndljon a készilék izemeltetésére kiilsé id8kapcsold érét vagy kilén
tdvmikaddtetd rendszert.

* Soha ne hagyja a késziléket feligyelet nélkil izemelni.

-23.- @D



6. Az elsé
Uzembehelyezés elétt

Mielétt izembe helyezné a késziiléket, gy6z8djdn
meg réla, hogy a csatlakozé és a vezeték tokéletes
dllapotban vannak-e és hogy valamennyi csomago-
|6anyagot eltdvolitott-e a készilékrél.

El&szor tisztitsa meg a késziléket a “8. Tisztitds és
dpoldas” pontban leirtak alapjén.

A siitéfeliletet kenje be vékonyan siitésre alkalmas
olajjal. igy jobban leoldédnak a gyértasbél vissza-
maradt anyagok a sitétfeliletrdl.

Melegitse fel egyszer a késziléket csukott fedéllel
a lehets legmelegebbre:

@ Tudnivals:

Els8 haszndlatkor a gydridsbél visszamaradt anyagok
miatt enyhén kellemetlen szag keletkezhet (csekély fiist
is képzddhet). Ez a jelenség normdlis, és révid id8
alatt megszinik. Gondoskodjon megfeleld szellé-
zésrél. Nyisson ablakot.

j—

. Ehhez csatlakoztassa a hdlézati dugaszt az alj-
zatba, majd forgassa el a piritésszabdlyzét @
az ,5" fokozatra.

2. A piros mikddésjelzé lémpa @ addig vilagit,

amig a csatlakozé a konnektorban van. A zéld

izemldmpa @ addig vildgit, amig a késziilék
melegszik.

¢ Ezutdn hizza ki a konnektorbél a halézati csatla-
kozét és hagyja a késziléket nyitott dllapotban
lehdlni.

Tisztitsa meg a késziléket még egyszer a “8. Tisztitds
és dpolds” pontban leirtak alapjan. Ezutan a gofri-
sité Gzemképes .

7. Gofrisités

Ha elkészitette a gofrisitébe vald tésztat

1. Melegitse fel a késziléket lecsukott fedéllel. Ehhez
csatlakoztassa a hdlézati dugaszt az aljzatba,
majd forgassa el a piritdsszabdlyzét @ a 3"
fokozatra. Minél tovébb forgatia el a piritdsszabd-
lyzét @ jobbra, anndl sététebbre siiti az ostydt.

2. A z8ld izemlédmpa @ addig vildgit, amig a készi-
lék melegszik.

@ Tudnivals:

Amennyiben alacsony zsirtartalmg tésztét készit,
mint példaul tré alap tésztdt, kenje be vékonyan
a sitéfeliletet sitésre alkalmas olajjal.

* Egyenletesen oszlassa el a tésztdt az alsé siitéfe-
lileteken. A helyes tésztamennyiség meghatdro-
zdsdhoz kérilbeltl annyit tésztdt t8ltsdn bele,
amig az csaknem felér a sitéfeliletek széléig.
Ha szikséges, a kévetkez8 gofrindl névelje vagy
csdkkentse a tészta mennyiségét. Ugyeljen arra,
hogy a tészta ne csurogjon le a sitéfeliletrdl.
Csukja be a fedelet.

* Varjon legaldbb 2 percig, majd nyissa ki a go-
frisitét, hogy megnézze, eléggé megsiilt-e mar.
Ha id8 eldtt nyitja ki a gofrisitét, a gofri tésztdja
elszakadhat.

* Kb. 3 perc mdlva készil el a gofri.

@ Tudnivals:

Mivel az idedlis piritési fok erésen figg személyes
izIlésinkté| és a tészta fajtdjatdl, a sités ideje valtoz-
hat: ezért a gofrit addig sisse, mig el nem érte a ki-
vant piritdsi fokot. A piritési fokot vagy a piritdssza-
balyozé @ datdllitdsaval vagy a sitési idével lehet
meghatdrozni. igy aranysdrga vagy ropogds barna
gofrit sithet.
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* Ha kiveszi a gofrit a sitébél, igyelien arra, nehogy
véletleniil felsértse a sitéfeliilet bevonatat. Kilénben
a megsérilt helyen siitéskor leragadhat a gofri.

@ Tudnivals:
A siitéfeliletet nem kell minden egyes gofri elétt
beolajozni.

* Ha az utolsé gofri is megsiilt, hzzuk ki a halézati

csatlakozét a konnektorbél és hagyjuk a késziléket
kinyitva lehdlni.

8. Tisztités és Gpolds

A Aramiités veszélye!

Soha ne nyissa fel a burkolatdt.A késziilékhdzon
belil semmiféle kezelSelem nem taldlhats. Aramiités
okozta életveszély 4l fenn, ha nyitva van a készilék
haza.

A készilék tisztitasa elstt el8szdr hizza ki a csatla-
kozét a dugaszolé aljzatbél és hagyija lehdini a ké-
szijléket. Fenndll annak a veszélye, hogy megégeti
magdat!

@ Figyelem!

Semmi esetre sem szabad a készilék részeket vizbe
vagy egyéb folyadékba mértanil Az elektromos
aramijtés életveszélyt okozhat az Gjbdli haszndlat-
bavétel soran, ha folyadék keriil a fesziiltségvezetd
részekbe.

* Haszndlat utdn térélie meg a sitéfeliletet széraz
konyhai papirtérlével, hogy felitassa a visszama-
radé zsirt.

* Ezutdn tisztitsa meg a siits feliletét és a halézati
kabelt egy enyhén nedves mosogatdkenddvel.
Hagyja, hogy a készijlék {6 megszdradjon, mie-
181t Ojra haszndlja.

A\ Figyelem!

* Ne haszndljon vegyi vagy agressziv tisztité vagy
oldészereket. Ez nemcsak a készilékben tenne
kart, hanem a visszamaradé tisztitészer a kdvet-
kez§ siitésnél rérakédna a gofrira.

* Semmiképpen ne haszndljon eltavolitasukra kemé-
ny térgyakat. Ezéltal megkarcolédhat a siitéfeliilet.

Zsiros szennyez8dés esetén:

Tegyen egy kis enyhe mosogatészert a megnedvesi-
tett mosogatérongyra. Ezzel dérzsélie le a zsiros
szennyez8déseket. Ha még mindig nem oldand le,
hasznéljon puha mosogatékefét.

Tiszta vizzel benedvesitett mosogatéronggyal tévo-
litsa el réla a mosogatdszert. Tiszta vizzel dblitse ki
a mosogatészert a mosogatérongybél és addig is-
mételie meg a tisztitést, mig egydltalédn nem marad
mosogatészer a gofrisité lapjan.

Kilénben a mosogatészer rékeriilhet a kévetkezd
gofriral

Az réégett ételmaradékok esetén:

Helyezzen egy nedves mosogatérongyot a réégett
részekre, hogy azok jobban leoldédjanak. Ezutdn
nedves ronggyal tavolithatja el a felpuhitott szen-
nyez8dést.
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9. Tarolds

11. Garancia és szerviz

Hagyja teliesen lehilni a késziléket, mieldtt vissza-
tenné a helyére. Csavarja a hélézati kdbelt a tarté
kéré a késziilék talpa alatt, majd régzitse a kdbels-
zoritéval.

Tarolja a késziiléket szdraz helyen.

10. Artalmatlanitds

Semmi esetre se dobja a késziiléket
E a haztartdsi hulladékba. A termékre
az 2012/19/EU irdnyelv vonatkozik.

A késziiléket engedélyeztetett hulladékgy(its helyen
vagy a helyi hulladékeltavolité izemnél tudja kidobni.
Tartsa be az érvényes el8irasokat.

Kétségek esetén vegye fel a kapcsolatot a hulladék-
feldolgozé vallalattal.

{17, Valamennyi csomagoléanyagot juttasson el
%{9 a kérnyezetbardt hulladékhasznositéhoz.

A készillékre 3 év garancidt adunk a vésdrlds détum-
atél szamitva. A készilléket gondosan gydrtottuk, és
szdllitas elétt lelkiismeretesen ellendriztik. Kérjik, a
vasdrlds igazoldsdra drizze meg a pénzidri blokkot.
Kériik, garanciaigény esetén vegye fel a kapcsolatot
telefonon az On kézelében lévé szervizzel. Csak
ebben az esetben garantdlhatjuk, hogy ingyen tudja
bekiildeni az &rut.

A garancia csak anyag- és gydrtési hibdra vonatko-
zik, nem pedig szdllitési kérra, kopdsra vagy térékeny
részek (pl. kapcsolé vagy elem) sériilésére. A termék
kizdrélag magdnhaszndlatra, nem izleti haszndlatra
készilt.

A garancia érvényét veszti visszaélésszerl vagy
szakavatatlan kezelés, erészak alkalmazdsa vagy
olyan beavatkozdsok esetén, amelyeket nem enge-
délyeztetett szervizel8 izleteink hajtottak végre. Az
3n tdrvényes jogait ez a garancia nem korldtozza.
A garanciaidd nem hosszabbodik a jétélléssal. Ez a
kicserélt vagy javitott alkatrészekre is érvényes. Az
esetlegesen mdr a megvételkor meglévd karokat és
hignyossagokat azonnal kicsomagolds utén, legké-
sébb két nappal a vétel datumatdl szamitva jelezni
kell. A garancidlis idé lejarta utdn esedékes javita-
sok téritéskotelesek.

(HY Szerviz Magyarorszdg
Tel.: 0640 102785

E-Mail: kompernass@lidl.hu
IAN 100073

Az iigyfélszolgdlati forrédrét elérhetdsége:
hétfétsl péntekig 8.00 és 20.00 éra kdztt
(kézép-eurdpai id8 szerint)
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12. Gyadrtja

13. Receptek

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY
www.kompernass.com

1. Alaptészta
kb. 20 darabhoz

25 dkg margarin vagy vaj (puha)
20 dkg cukor

2 csomag vanilids cukor

5 tojds

fél kg liszt

fél deka siitépor

4 dltej

Haitsa le és melegitse fel a sitéfelileteket.

Keveriiik &ssze a tojasokat és a cukorral, valamint a
margarinnal/vaijjal keverjik simara. Adjuk hozzé a

vanilids cukrot. Ezutdn adjuk hozzd a lisztet és a si-
t8port, majd keverjiik el.

Végiil fokozatosan keverjiik bele a tejet, amig sima

és puha tésztdt nem kapunk.

Tegyiink az alsé sitélap kdzepére gofrinként kb. 2
ek. tésztdt, majd csukjuk rd a tetejét. A gofrit siissitk
3 perc alatt aranybarnéra. Az elkészilt gofrit tegy-
ik egy sitéracsra.
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2. Tejfslos gofri
kb. 8 darabhoz

20 dkg puha vaij

15 dkg cukor

4 tojds

25 dkg tejfol

30 dkg liszt

10 dkg étkezési keményité

Haitsa le és melegitse fel a sitéfelileteket.

A vaijat a cukorral és a tojasokkal keverje habosra.

Adja hozz4 a tejfélt, majd a lisztet és az étkezési
keményitét.

Tegyen az alsé sitélap kdzepére gofrinként kb. 2
ek. tésztat, majd csukja ré a tetejét. Sisse a gofrit
darabonként 3 percig aranybarndra. Az elkészilt
gofrit tegye egy sitéracsra.

3. Csokis gofri
kb. 8 darabhoz

20 dkg puha vaij

20 dkg cukor

4 tojds

1,5 dl tejfsl

8 dkg csokicsepp (vagy egészen kis kockdra vagott
csokolddé)

20 dkg liszt

Haitsa le és melegitse fel a sitéfeliileteket.

Keverjiik ki habosra a vajat a cukorral, tojdssal és a
tejféllel. Tegyik hozzd a csokicseppeket és a lisztet.

Tegyiink az alsé sitélap kdzepére gofrinként kb. 2
ek. tésztdt, majd csukjuk rd a tetejét. A gofrit siissitk
3 perc alatt aranybarndra. Az elkészilt gofrit tegyiik
egy sitéracsra.
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4. Mdékos gofri
kb. 8 darabhoz

16 dkg puha vaij

13 dkg cukor

3 tojds

10 dkg dardlt mak (kész termék)
20 dkg liszt

0,5 dkg siitépor

Haitsa le és melegitse fel a sitéfelileteket.

Keverje habosra a vajat a cukorral, a tojasokkal és
a dardlt mékkal, majd keverje hozzd a lisztet és a
sitéport.

Tegyen az alsé sitélap kdzepére gofrinként kb. 2
ek. tésztat, majd csukja ré a tetejét. Sisse a gofrit
darabonként 3 percig aranybarndra. Az elkészilt
gofrit tegye egy sitéracsra.

5. Paradicsomos gofri
kb. 8 darabhoz

5 tojds

10 dkg puha vaij

1 tedskandl s6

8 ek. kefir vagy natir joghurt
15 dkg liszt

10 dkg széritott, olajban eltett
paradicsom

3 bazsalikomszar

Haitsa le és melegitse fel a sitéfeliileteket.

Vdlasszuk szét a tojasokat. Verjik fel a tojasfehérigket.
Keveriisk ki habosra a tojdssargét a vaijal és a séval.
Tegyik hozzd az irét és a lisztet.

Csepegessiik le a paradicsomokat és végjuk fel 8ket
apréra. Mossuk meg a bazsalikomot és rdzogassuk
le réla a vizet. Tépkediiik le a levelét és vagjuk fel
apréra. A paradicsomot és a bazsalikomot keverjik
a tésztdhoz, utdna pedig tegyiik bele évatosan a
fehérie habjét. Keverjik meg kézben a tésztat, hogy
eloszlassuk a paradicsomdarabkdkat.

Tegyink az alsé sitélap kdzepére gofrinként kb.

2 ek. tésztat, majd csukjuk rd a tetejét. A gofrit dara-
bonként sissik 4 perc alatt aranybarndra. Az elké-
szilt gofrit tegyiik egy sitéracsra.
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VAFLOVAC

Srdeéne vém gratulujeme ku kipe tohto nového pri-
stroja.

Rozhodli ste sa tym pre vysokokvalitny vyrobok.
Ndévod na pouzivanie je sicastou tohto vyrobku.
Obsahuije délezité pokyny tykajice sa bezpeénosti,
pouzivania a likviddcie zariadenia. Pred pouZiva-

nim tohto vyrobku sa oboznémte so vietkymi pokyn-

mi na ovlddanie a bezpeénostnymi pokynmi. Vyro-
bok pouzivajte iba tak, ako je tu opisané aiba v
tych oblastiach pouzitia, ktoré sg tu uvedené. Pri
odovzddavani vyrobku tretej osobe s nim odovzdaijte
aj vietky podklady.

1. Pouzivanie podla uréenia

2. Obsah dodéavky

* Vaflovad
* Ndvod na pouzivanie

Po vybaleni odstrafite z elekirického spotrebiéa viet-
ky obalové materialy alebo ndlepky.

3. Opis pristroja

@ Kontrolka (Cervend a zelend)
@ Reguldtor zhnednutia
© Rukovat

4. Technické Gdaje

Tento pristroj sliZi vyluéne na pecenie vafli. Tento
pristroj je uréeny vyluéne na pouZivanie v domécnosti.
Nie je uréeny na pripravu inych potravin. Nepouzi-
vajte ho komeréne.

220-240V ~, 50 Hz
1200 W

Napdtie:
Prikon:
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5. Bezpeénostné pokyny

A\ Nebezpecenstvo! Zdsah elektrickym pridom!

* Uistite sa, Ze zariadenie nikdy nepride do styku s vodou, pokial je elektricka
zdstreka v zdsuvke, predovietkym ak zariadenie pouzivate v kuchyni v blizko-
sti drezu.

* Dbaijte na to, aby pri prevadzke nebol siefovy kdbel nikdy mokry alebo vihky.
Vedte ho tak, aby sa nikde nezachytil alebo sa inym spésobom neposkodil.

* Po pouZiti zéstréku vzdy vytiahnite z elekirickej zdsuvky.

* Poskodent elekiricky zdstréku alebo siefovy kébel nechajte ihned vymenit len
kvalifikovanym a autorizovanym personélom alebo v zdkaznickom servise,
aby ste odvrdtili ohrozenie zdravia.

A\ pozor! Nebezpecenstvo poranenia!

* Polas prevadzky sa diely zariadenia nadmerne zahrievaji, preto ho uchopte
len za rukovat. Aj reguldtor zhnednutia sa méze po uréitej dobe prevédzky
nadmerne zohriaf - preto radsej pouzivajte kuchynské rukavice.

* Toto zariadenie méZzu pouzivat deti od 8 rokov, ako aj osoby so znizenymi fy-
zickymi, senzorickymi alebo mentélnymi schopnostami, pripadne s nedostatoé-
nymi skisenosfami
alebo znalostfami, ak sé pod dohladom alebo boli dostatoéne pouéené o bez-
peénom pouZivani zariadenia a pochopili z toho vyplyvajice rizikd.

* Deti sa so zariadenim nesm{ hraf.

« Cistenie a pouzivatelski ddrzbu nesmd vykonévat deti, okrem pripadov, ak so
starie nez 8 rokov a si pod dozorom. Deti mladsie ako 8 rokov sa musia
zdrZiavaf mimo dosahu zariadenia a pripojného kdébla.

* Pri otvoreni krytu méze unikndf vel'mi hordci oblak pary. Preto noste pri otvér-
ani radiej kuchynské rukavice.

A\ pozor! Nebezpecenstvo poziaru!

* Vyrobky z cesta mézu horief! Zariadenie nikdy neumiestiiujte pod horlavé
predmety, najmé nie do blizkosti horlavych zéclon.

* Na zapinanie a vypinanie zariadenia nepouZivajte Ziadny externy &asovy spi-
na¢ ani samostatny systém dialkového ovladania.

* Ak zariadenie pracuje, nikdy ho nenechdvaijte bez dozoru.
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6. Pred prvym pouZitim

7. Pecenie vafli

Predtym neZ pristroj uvediete do prevédzky, presvedéte
sq, &i je pristroj, zdstrka a siefova dnira v bezchybnom
stave a &i sU vietky obalové materidly z pristroja

odstrdnené.

Naijprv pristroj ocistite tak, ako je opisané v bode
“8. Cistenie a Gdrzba”.

Plochy na peéenie zlahka natrite olejom vhodnym
na pe&enie/grilovanie. Tak sa [ah3ie uvolnia
pripadné zvysky z vyroby na plochdch na peéenie.

Zahrejte pristroj so zatvorenym krytom krétko na
maximdlnu teplotu:

@® Upozornenie:

Pri prvom pouzivani mdzu zvysky z vyroby spdsobif
vznik mierneho zdpachu (méze déjst aj k miernemu
dymeniu). To je celkom normdlne a po kratkom
Case fento jav zmizne. Zabezpedéte viak dostatoéné
vetranie. Napriklad otvorte okno.

1. Za tym G&elom zasuiite zastreku do elektrickej
zasuvky a reguldtor zhnednutia @ otoéte na
stupen 5.

2. Cervend kontrolka @ svieti, kym je zdstreka v zasuv-
ke. Zelené kontrolné @ svetlo sa rozsvieti, len
¢o je pristroj zohriaty.

* Znova vytiahnite zastréku a nechajte pristroj
roztvoreny vychladnif.

Znova pristroj odistite tak, ako je opisané v bode
“8. Cistenie a Gdrzba”. Potom je vaflovaé pripro-

veny.

Ked' ste pripravili cesto, kforé je uréené do vaflovaca:

1 Zariadenie predhreijte so zatvorenym krytom. Za
tym U&elom zasufite zdstreku do elekirickej zasuv-
ky a regulétor zhnednutia @ otote na stuperi 3.
Cim viac oté&ate reguldtor zhnednutia @ dopro-
va, o to budi upe&ené wafle tmaviie.

2 Len o sa zelené kontrolné @ svetlo rozsvieti, je
pristroj zohriaty.

O) Upozornenie:
Ak ste pripravili cesto s nizkym obsahom tuku, na-
priklad tvarohové cesto, plochy na pecenie zlahka

natrite olejom vhodnym na peéenie.

* Rozdelte cesto rovnomerne na spodné plochy na
pecenie. Ak chcete uréif spravne mnozstvo cestaq,
napliite priblizne tol'ko cesta, aby sa zlahka doty-
kalo okraja pléch na pe&enie. Pri daliej vafli pri-
padne, podla potreby, pouzite viac alebo menej
cesta. Dajte pozor na to, aby cesto nepretieklo
cez okraj pléch na pecenie.

Zatvorte kryt.

Naijskér po 2 mindtach mézete otvorit kryt, aby

ste si overili vysledok pe&enia. Predéasnym
otvorenim by ste len roztrhali vaflu.

* Asi po 3 minUtach je oblatka upecend.

O) Upozornenie:

PretoZe idedlny stupefi zhnednutia je silne zavisly
od osobnej chuti a druhu pouzitého cesta, méze sa
doba peéenia Iiit: Preto pecte oblatky tak dlho,
kym nedosiahnete poZadovany stupefi zhnednutia.
Stupefi zhnednutia méZete urit bud’ zmenou nasta-
venia regulatora zhnednutia @ alebo zmenou
doby peéenia. Takym sp&sobom sa daji dosiahnuf
zlatozlté aZ chrumkavé hnedé oblatky.
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Pri vyberani vafli davaijte pozor na to, aby ste
omylom nepogkodili povrch pléch na pegenie.

V opa&nom pripade sa na tom mieste budd vafle
horgie uvolfovaf.

@ Upozornenie:

Plochy na pecenie nemusite pred kazdou daliou
vaflou znova namastit.

* Po poslednej vafli vytiahnite zastreku zo zasuvky

a nechaijte pristroj roztvoreny vychladndf.

8. Cistenie a Gdrzba

A\ Nebezpecenstvo vrazu
elektrickym pradom!

Nikdy neotvdraite skrinku pristroja. Vo vnitri nie si

Ziadne obsluzné prvky. Pri otvorenej skrinke pristroja

hrozi smrtelné nebezpeéenstvo Grazu elektrickym

prodom.

Skor nez za&nete pristroj &istif, najprv vytiahnite

siefovy zdstréku zo zasuvky a nechaijte pristroj

vychladnif. Hrozi nebezpelenstvo, Ze sa popdlite.

@ Pozor!

V Ziadnom pripade sa nesmi &asti zariadenia
pondaraf do vody alebo inych kvapalin! Tu by
mohlo vznikndt nebezpedenstvo ohrozenia Zivota
elektrickym prodom, ak by sa pri dalsom uvedeni
do prevddzky zbytky kvapaliny dostali na asti,
ktoré su pod napétim.

* Po pouZiti najskér vycistite plochy na pe&enie
suchou papierovou kuchynskou utierkou, aby
ste odsali zvysky tuku.

* Potom jemne navlhéenou handri¢kou oéistite viet-
ky plochy a siefovi $ndru. Pred dalsim pouZitim pri-
stroj poriadne vysuste.

A\ Pozor!

* Nepouzivaijte Ziadne chemické ani agresivne &i-
stiace prostriedky alebo rozpustadld. Mohlo by
to viest nielen k poskodeniu pristroja, ale aj zane-
chaf zvysky na dalsich vafliach.

* V Ziadnom pripade si pri &isteni nepomdhaite ost-
rymi predmetmi. Mohli by poskodit povrch pléch

na pecenie.

V pripade mastnych nedistét:

Daijte trochu jemného Eistiaceho prostriedku na
navlhéend handru. Vy<istite fiou miesta s mastnymi
nedistotami. Ak ani to nepoméze, pouzite makko
kefu na umyvanie.

Poriadne odstrafite zvy3ky &istiaceho prostriedku
handrou navlhé&enou v &istej vode. Cistou vodou po-
riadne odstrdte zvysky &istiaceho prostriedku z
handry a opakujte &istenie dovtedy, kym neodstrani-
te vietky zvydky &istiaceho prostriedku z pléch na
oblatky.

Inak by sa zvysky objavili v nasledujicej oblatke!

Ak s0 zvydky pripecené:

Na pripecené zvysky polozte mokrd utierku, aby sa
odmogili. Potom mézZete zméknuté zvysky odstranif
mokrou handrou.

.35



9. Uskladnenie

11. Zaruka a servis

Pred odstavenim zariadenia ho najprv nechaite Uplne
vychladndt. Siefovy kdbel ovifite okolo drziaka pod
dnom zariadenia a zafixujte ho ké&blovou sponou.

Pristroj uchovdvajte na suchom mieste.

10. Likviddcia

Pristroj v Ziadnom pripade nevyhadzujte
do bezného domového odpadu. Tento
vyrobok podlieha eurépskej smernici
2012/19/EU.

Zlikviduite pristroj v prislunom zariadeni (firme) na
likvidaciv odpadu.

Dbaijte na aktudlne platné predpisy.

V pripade pochyb sa obréfte na zariadenia na
odstrafovanie odpadu.

Vsetky obalové materidly nechaite takisto

N
%{9 ekologicky zlikvidovaf.

Na tento pristroj méte 3 roéni zdruku od détumu
nékupu. Pristroj bol starostlivo vyrobeny a pred ex-
pediciou dékladne vyskd3any.

Uschovaite si, prosim, G¢tenku ako dékaz o ndkupe.
V pripade uplatiovania zdruky sa spojte s opravo-
viiou telefonicky. Len tak sa da zabezpecit bezplat-
né zaslanie tovaru.

Zéaruka plati len na chyby materidlu a vyroby, nie
na poskodenia spdsobené prepravou, opotrebenim
ani na poskodenia krehkych &asti, ako so spinace
alebo akumuldtory. Vyrobok je uréeny vyluéne na
stkromné pouzivanie a nie na komeréné Géely.
Zéaruka prestava platit pri zaobchadzani nezodpo-
vedajicom G&elu, pri neprimeranom zaobchddzani,
pri pouzivani nésilia a pri zdsahoch, ktoré neurobil
nami autorizovany servis. Prava vyplyvajice zo zé-
kona nie sU touto zdrukou obmedzené.

Zé&ruéna doba sa nepred|Zuje o dobu trvania zdrué-
nych oprav. To plati aj na vymenené alebo oprave-
né diely. Pripadné poskodenia a nedostatky zistené
uZ pri ndkupe musite ohlésif ihned’ po vybaleni, naj-
neskorsie viak do dvoch dni od ddtumu zakipenia.
V pripade oprdv spadaijicich do obdobia po uply-
nuti zdruénej doby ste povinni uhradif vzniknuté
néklady.

(K Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-Mail: kompernass@lidl.sk
IAN 100073

Dostupnost hotline:
pondelok az piatok od 8:00 hod. - 20:00 hod.
(SEC)

12. Dovozca

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

wWww. kompernoss.com




13. Recepty

1. Z&kladné cesto
Asi na 20 kusov

250 g margarinu alebo masla (mékké)
200 g cukru

2 bali¢ky vanilkového cukru

5 vajec

500 g moky

5 g prdsku do peciva

400 ml mlieka

Plochy na pecenie zatvorte a predhreite.

Vaicia vy3lahaijte a po pridani cukru a margarinu/
masla vymie3ajte do hladkého cesta.

Pridajte vanilkovy cukor. Potom pridajte miku a
pra3ok do pediva a premieiaite.

Nakoniec postupne primie3avaite mlieko, dokial cesto
nedosiahne hladki a mékky konzistenciu.

Do stredu dolnej plochy na pe&enie déme zakaz-
dym 2 PL cesta a vaflovaé zatvorime. Kazdi vaflu
pecieme asi 3 min do zlatohneda. Potom uloZime
hotové vafle na mriezku na koléce.

2. Slahagkové vafle
Priblizne na 8 kusov

200 g mékkého masla

150 g cukru

4 vajcia

250 g kyslej smotany

300 g moky

100 g potravindrskeho skrobu

Plochy na pecenie zatvorte a predhreite.

Maslo s cukrom a vajcami vy$lahajte do peny. Zo-
mie3ajte kysld smotanu a potom vmiesajte moku a
potravindrsky $krob.

Do stredu dolnej plochy na pe&enie dajte zakaz-
dym 2 PL cesta a vaflovag zatvorte. Kazdd vaffu pe-
&te do zlatohneda priblizne 3 min. Potom ulozte ho-
tové vafle na kuchynskd mriezku.
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3. Cokolddové vafle
Asi na 8 kusov

200 g mé&kkého masla
200 g cukru

4 vajcia

150 g kyslej smotany
80 g Zokoladovej ryze
200 g moky

Plochy na pedenie zatvorte a predhreite.

Maslo vymiesame do peny s cukrom, vajcami
a kyslou smotanou . Primie3ame &okolddovi ryzu
a miku.

Do stredu dolnej plochy na pecenie dédme zakazdym
2 PL cesta a vaflovag zatvorime. Kazd vaflu pecieme
asi 3 min do zlatohneda. Potom uloZime hotové vafle
na mriezku na koldce.

4. Makové vdfle

Priblizne na 8 kusov

160 g mékkého masla

130 g cukru

3 vaicia

100 g makovej plnky (hotovy vyrobok)
200 g moky

5 g présku do petiva

Plochy na pecenie zatvorte a predhreite.

Maslo s cukrom, vajcami a makovou plnkou
vyslahaijte do peny, ndsledne primiesajte miku a
prasok do peciva.

Do stredu dolnej plochy na pe&enie dajte zakaz-
dym 2 PL cesta a vaflovad zatvorte. Kazdi vaflu
pecte do zlatohneda priblizne 3 min. Potom ulozte
hotové vafle na kuchynskd mriezku.
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5. Raj¢inové vafle
Asi na 8 kusov

5 vajec

100 g mékkého masla

1 CL soli

8 PL cmaru

150 g moky

100 g sudenych, v oleji naloZenych
rajcin

3 stonky bazalky

Plochy na pedenie zatvorte a predhreite.

Naijprv oddelime bielky od zitkov. Potom bielky
vy3lahdme na tuhy sneh. Zitky vymiesame s maslom
a solou do peny. Potom primieSame cmar a muku.

Raijciny nechdme odkvapkat a pokrajame ich nadrobno.
Bazalku umyjeme a vodu z nej trasieme. Poodttha-
me listocky a pokrdjame nadrobno. Rajciny

a bazalku vmie3ame do cesta, a potom dofiho pri-
ddme sneh. Cesto obcas pomiesame, aby sa kdsky
rajéin rovnomerne rozdelili.

Do stredu dolnej plochy na pecenie ddme zakazdym
2 PL cesta a vaflovag zatvorime. Kazd vaflu pecieme
asi 4 min do zlatohneda. Potom uloZime hotové vafle
na mriezku na koldée.
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DOPPEL-WAFFELEISEN

Herzlichen Glisckwunsch zum Kauf Ihres 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 fiir die
angegebenen Einsatzbereiche. Héndigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte
mit aus.

1. Bestimmungsgemd&fer
Gebrauch

Dieses Gerdat dient ausschlieBlich dem Backen von
Waffeln. Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir die Be-
nutzung in privaten Haushalten bestimmt. Es ist nicht

vorgesehen fir die Zubereitung anderer Lebensmittel.

Benutzen Sie es nicht gewerblich.

2. Lieferumfang

* Doppel-Waffeleisen
¢ Bedienungsanleitung

Entfernen Sie nach dem Auspacken jegliches Ver-
packungsmaterial oder Aufkleber vom Gerdt.

3. Gerétebeschreibung

@ Betriebslampe (Rot / Griin)
@ Braunungsregler
© Handgriff

4. Technische Daten

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

I\ Gefahr! Elektrischer Schlag!

* Stellen Sie sicher, dass das Gerat niemals mit Wasser in Berihrung kommt,
solange der Netzstecker in der Steckdose ist, insbesondere wenn Sie es in einer
Kiche in Nahe der Spile verwenden.

* Achten Sie darauf, dass im Betrieb das Netzkabel niemals nass oder feucht
wird. Fihren Sie es so, dass es nicht eingeklemmt oder anderweitig besch&digt
werden kann.

* 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 Gefdhrdungen zu
vermeiden.

I\ Achtung! Verletzungsgefahr!

* Die Gerdteteile kénnen beim Betrieb heifd werden, fassen Sie daher nur den
Handgriff an. Auch der Bréunungsregler kann nach einer gewissen Betriebsdauer
hei3 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 beziiglich des
sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die daraus resultie-
renden Gefahren verstanden haben.

* Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.

* Reinigung und Benutzer-Wartung diirfen nicht durch Kinder durchgefihrt wer-
den, es sei denn, sie sind élter als 8 Jahre und beaufsichtigt. Kinder jinger als
8 Jahre sind vom Geréat und der Anschlussleitung fernzuhalten.

* Beim Offnen des Deckels kénnen sehr heile Dampfschwaden entweichen.
Tragen Sie beim Offnen daher besser Topf-Handschuhe.

A\ Achtung! Brandgefahr!

* Teigwaren kénnen brennen! Stellen Sie das Gerat deshalb niemals in der Néhe
von brennbaren Gegenstanden ab, insbesondere nicht unter brennbaren Gardinen.

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

* Lassen Sie das Gerét nie unbeaufsichtigt arbeiten.
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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
geeignetem Ol ein. So l3sen sich eventuelle ferti-
gungsbedingte Rickstéinde 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.

@ Hinweis:

Wenn Sie einen fettarmen Teig zubereitet haben,
wie zum Beispiel Quarkteig, dann fetten Sie die
Backfléchen leicht mit zum Backen geeignetem Ol
ein

* Verteilen Sie den Teig gleichmaBig auf den unte-
ren Backfléchen. Um die richtige Teigmenge zu
bestimmen, fillen Sie ungeféhr so viel Teig ein,
bis der Rand der Backfléchen leicht beriihrt wird.
Falls nétig vergréBern oder verringern Sie die
Teigmenge bei der ndchsten Waffel. Achten Sie
darauf, dass der Teig nicht Gber den Rand der
Backflachen lauft.

SchlieBen Sie den Deckel.

* Nach frijhestens 2 Minuten kénnen Sie den
Deckel 6ffnen, um das Backergebnis zu kontrol-
lieren. Ein frihzeitigeres Offnen wiirde nur die
Waffel aufreien.

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

@ Hinweis:

Da der ideale Brdunungsgrad stark vom persén-
lichen Geschmack und der Art des Teiges abhdngig
ist, kann die Backzeit variieren: Backen Sie daher
die Waffeln so lange, bis der gewiinschte Bréunungs-
grad erreicht ist. Den Br&unungsgrad 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 eingefettet werden.

* 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 festgebackenen
Ricksténde, um diese aufzuweichen. Danach kénnen
Sie die aufgeweichten Rickstdnde mit dem nassen
Tuch enffernen.
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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

(Kostenfrei aus dem dt. Festnetz/Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de

IAN 100073

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

IAN 100073

(CH Service Schweiz

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

E-Mail: kompernass@lidl.ch

IAN 100073

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

12. Importeur

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www. kompernoss.com

13. Rezepte

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 Backflachen zuklappen und aufheizen.

Die Eier verquirlen und mit dem Zucker und der
Margarine/Butter zu einem glatten Teig verrihren.
Vanillezucker hinzufigen. Mehl und Backpulver
dazugeben und verrishren.

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.
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2. Schmandwaffeln
Fijr ca. 8 Stiick

200 g weiche Butter
150 g Zucker

4 Eier

250 g Schmand
300 g Mehl

100 g Speisestérke

Die Backflachen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit Zucker und den Eiern schaumig schlo-

gen. Den Schmand untermischen und danach Mehl
und 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.

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 Backflachen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern und der Créme
fraiche schaumig schlagen. Die Schokotrépfchen
und das Mehl 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.
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4. Mohnwaffeln
Fijr ca. 8 Stiick

160 g weiche Butter

130 g Zucker

3 Eier

100 g Mohnback (Fertigprodukt)
200 g Mehl

5 g Backpulver

Die Backflachen zuklappen und aufheizen.
Die Butter mit dem Zucker, den Eiern und dem
Mohnback schaumig schlagen, anschlieBend das

Mehl und das Backpulver 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 Backflachen 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
Blgttchen abzupfen und klein schneiden. Die Tomaten
und das Basilikum unter den Teig rihren, dann den
Eischnee unterheben. Den Teig zwischendurch
umrihren, damit sich die Tomatenstiicke gleichméfBig
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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www.kompemcss.com

Last Information Update - Stan informacii - Informéciék dllésa
Stav informdcii - Stand der Informationen:
05/2014 - |dent-No.: SDW1200B2-052014-1

IAN 100073






