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@
Klappen Sie vor dem Lesen die Seite mit den Abbildungen aus und machen Sie sich anschlieBend mit
allen Funktionen des Gerdétes vertraut.

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

Avant de lire le mode d’emploi, ouvrez la page contenant les illustrations et familiarisez-vous ensuite avec
toutes les fonctions de |'appareil.

QD @

Vouw v86r het lezen de pagina met de afbeeldingen open en maak u vertrouwd met alle functies van het
apparaat.

Przed przeczytaniem prosze roztozy¢ strone z ilustracjami, a nastepnie prosze zapoznad sig z wszystkimi
funkcjami urzgdzenia.

@

Pred ctenim si otevfete stranu s obrdzky a potom se seznamte se viemi funkcemi pfistroje.

GO

Pred &itanim si odklopte stranu s obrdzkami a potom sa obozndmte so vietkymi funkciami pristroja.
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Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerates.

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
angegebenen Einsatzbereiche. Héndigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte
mit aus.

Verwendungszweck

Dieses Gerdt ist vorgesehen zum Backen von
Waffeln fir den héuslichen Gebrauch. Es ist nicht
vorgesehen fir die Zubereitung anderer Lebens-
mittel und nicht zur Verwendung in gewerblichen
oder industriellen Bereichen.
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Technische Daten

Nennspannung: 220-240V ~
(Wechselstrom),
50/60 Hz

Leistungsaufnahme: 1200 W

Il Alle Teile dieses Gerdtes, die mit Lebens-
mitteln in Berithrung kommen, sind lebens-
mittelecht.

Lieferumfang
Waffeleisen

Bedienungsanleitung

Entfernen Sie nach dem Auspacken jegliches
Verpackungsmaterial oder Schutzaufkleber vom
Gerdt.

Gerdétebeschreibung
Betriebslampe (Rot / Griin)
Handgriff

Reglerknopf
Kabelaufwicklung

Co0e
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Sicherheitshinweise

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 der Kiche in der Néhe einer Spile verwenden.

> Achten Sie darauf, dass im Betrieb das Netzkabel niemals nass oder
feucht wird. Fihren Sie es so, dass es nicht eingeklemmt oder ander-
weitig beschadigt werden kann.

» Lassen Sie beschadigte Netzstecker oder Netzkabel sofort von auto-
risiertem Fachpersonal oder dem Kundenservice austauschen, um
Gefahrdungen zu vermeiden.

» Ziehen Sie nach Gebrauch immer den Netzstecker aus der Steck-
dose. Das Ausschalten alleine genigt nicht, weil noch immer Netz-
spannung im Gerdt anliegt, solange der Netzstecker in der Steck-
dose steckt.

~ Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates Fern-
wirksystem, um das Geréat zu betreiben.

A\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

» Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Féhigkeiten
oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn
sie beaufsichtigt oder beziglich des sicheren Gebrauchs des Gerdtes
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren ver-
standen haben.

~ Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.
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/A\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

~ Beim Offnen des Deckels kénnen sehr heifle Dampfschwaden ent-
weichen. Tragen Sie beim Offnen daher besser Topf-Handschuhe.

~ Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder durch-
gefihrt werden, es sei denn, sie sind élter als 8 Jahre und beauf-
sichtigt.

~ Kinder jinger als 8 Jahre sind von dem Gerét und der Anschluss-
leitung fernzuhalten.

» Die Gerdteteile kdnnen beim Betrieb heif3 werden, fassen Sie daher
nur den Handgriff an. Auch der Reglerknopf kann nach einer

gewissen Betriebsdauer heif3 werden - tragen Sie deshalb besser
Topf-Handschuhe.

& Achtung! Heif3e Oberfléchel!

ACHTUNG! BRANDGEFAHR!

» Backwaren kénnen brennen! Stellen Sie das Gerdit deshalb niemals
in der Nahe von brennbaren Gegensténden ab, insbesondere nicht
unter brennbaren Gardinen.

~ Lassen Sie das Gerat nie unbeaufsichtigt arbeiten.
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Waffeleisen vorbereiten

Bevor Sie das Geréit in Betrieb nehmen, iberzeugen
Sie sich davon, dass das Gerdt, Netzstecker und
Netzkabel in einwandfreiem Zustand sind und alle
Verpackungsmaterialien vom Gerét entfernt sind.

1) Reinigen Sie zunéchst das Gerdt, wie unter
.Reinigen und Pflegen” beschrieben.

2) Heizen Sie das Gerdt bei geschlossenem
Deckel einmal kurz auf maximale Temperatur
(Position 5) auf. Hierzu stecken Sie den Netz-
stecker in die Steckdose und schieben Sie den
Reglerknopf @ ganz nach rechts.

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

Die rote Betriebslampe @ leuchtet, solange der
Netzstecker in der Steckdose ist. Die griine Be-

triebslampe @ leuchtet, sobald die eingestellte
Temperatur erreicht ist.

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

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

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 schieben den Regler-
knopf @ auf die Position 3. Je weiter Sie den
Reglerknopf @ nach rechts schieben, umso
dunkler werden die Waffeln gebacken.

> Wenn Sie einen fettarmen Teig zubereitet
haben, wie zum Beispiel Quarkteig, dann feften
Sie die Backfléchen leicht mit zum Backen
geeigneter Butter, Margarine oder Ol ein.

Sobald die griine Betriebslampe @ leuchtet, sind
die Backflachen heif3!

2) Verteilen Sie den Teig gleichmaBig auf der un-
teren Backfléiche. Um die richtige Teigmenge
zu bestimmen, fiillen Sie soviel Teig ein, bis der
Rand der Backfléche leicht berihrt wird. Falls
nétig, vergréBern oder verringern Sie die Teig-
menge bei der néchsten Waffel. Achten Sie
darauf, dass der Teig nicht ber den Rand der
Backfléiche I&uft. SchlieBen Sie den Deckel.

3) Nach frilhestens 2 Minuten kénnen Sie den
Deckel 6ffnen, um das Backergebnis zu kon-
trollieren. Ein frihzeitigeres Offnen wiirde nur

die Waffel aufreiBBen.
Die Waffeln sind nach ca. 3 Minuten fertig.

> Da der ideale Bréunungsgrad stark vom per-
sonlichen Geschmack und der Art des Teiges
abhéngig ist, kann die Backzeit variieren: Backen
Sie daher die Waffeln so lange, bis der ge-
wiinschte Bréunungsgrad erreicht ist. Den
Bréunungsgrad kénnen Sie entweder durch
Verstellen des Reglerknopfs @ oder durch die
Backzeit bestimmen. So lassen sich goldgelbe
bis knusperbraune Waffeln backen.

Achten Sie beim Herausnehmen der Waffel darauf,
dass nicht versehentlich die Antihaft-Beschichtung
der Backfléchen beschadigt wird. Andernfalls lassen
sich dort die Waffeln nicht mehr so gut l6sen.

4) Nach der letzten Waffel ziehen Sie den Netz-
stecker aus der Steckdose und lassen das
Gerét aufgeklappt abkihlen.
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Reinigen und Pflegen

GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

> Offnen Sie niemals das Gehduse des Gerdtes.
Es befinden sich keinerlei Bedienelemente
darin. Bei gedffnetem Gehéuse kann Lebens-
gefahr durch elektrischen Schlag bestehen.
Bevor Sie das Geréit reinigen, ziehen Sie erst
den Netzstecker aus der Steckdose und lassen
Sie das Gerdt abkihlen. Verletzungsgefahr!
Auf keinen Fall dirfen die Gerdteteile in
Wasser oder andere Fliissigkeiten getaucht
werden! Hier kann Lebensgefahr durch
elektrischen Schlag entstehen, wenn bei
erneutem Betrieb Flissigkeitsreste auf
spannungsfihrende Teile gelangen.

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

B Reinigen Sie danach alle Fléchen und das Netz-
kabel mit einem leicht angefeuchteten Spiltuch.
Trocken Sie das Gerét gut ab, bevor Sie es erneut
verwenden.

> Verwenden Sie keine Reinigungs- oder Lése-
mittel. Diese kénnen nicht nur zu Schdden am
Gerdt fiihren, sondern auch zu Ricksténden
in den ndchsten Waffeln.

Bei festgebackenen Riicksténden:

B Nehmen Sie auf keinen Fall harte Gegenstéinde
zu Hilfe. Hierdurch kann die AntihaftBeschichtung
der Backflachen beschadigt werden.

B Legen Sie lieber ein nasses Spiltuch auf die fest-
gebackenen Riickstdnde, um diese aufzuweichen.
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Aufbewahren

Lassen Sie das Gerét erst vollstdndig auskihlen,
bevor Sie es wegstellen.

Wickeln Sie das Netzkabel um die Kabelaufwick-
lung @ unter dem Geréteboden und fixieren Sie
das Ende des Netzkabels mit der Klammer:

Lagern Sie das Gerét an einem trockenen Ort.
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Entsorgen

Werfen Sie das Geriit keines-
falls in den normalen Hausmill.
Dieses Produkt unterliegt der
europdischen Richtlinie
2012/19/EU.
Entsorgen Sie das Gerdt iiber einen zugelassenen
Entsorgungsbetrieb oder Uber lhre kommunale Ent-
sorgungseinrichtung. Beachten Sie die aktuell gel-
tenden Vorschriften. Setzen Sie sich im Zweifelsfall
mit lhrer Entsorgungseinrichtung in Verbindung.

®  Moglichkeiten zur Entsorgung des
ausgedienten Produkts erfahren Sie
A bei lhrer Gemeinde- oder Stadtver-

waltung.

Die Verpackung besteht aus umwelt-
freundlichen Materialien, die Sie iber

%
% die &rilichen Recyclingstellen entsor-

gen kénnen.

Beachten Sie die Kennzeichnung auf

den verschiedenen Verpackungsmate-
b " "

rialien und trennen Sie diese gegebe-
a

nenfalls gesondert. Die Verpackungs-
materialien sind gekennzeichnet mit Abkirzungen (a)
und Ziffern (b) mit folgender Bedeutung:
1-7: Kunststoffe, 20-22: Papier und Pappe,
80-98: Verbundstoffe.

Garantie der
KompernaBB Handels GmbH
Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Im Falle von Méngeln dieses Produkts
stehen lhnen gegen den Verkéufer des Produkts
gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte
werden durch unsere im Folgenden dargestellte
Garantie nicht eingeschrénkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte
bewahren Sie den Kassenbon gut auf. Dieser wird
als Nachweis fiir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum
dieses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfeh-
ler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer
Wahl - fir Sie kostenlos repariert, ersetzt, oder der
Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleistung setzt vor-
aus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte
Gerét und der Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt
und schriftlich kurz beschrieben wird, worin der
Mangel besteht und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie gedeckt ist,
erhalten Sie das reparierte oder ein neues Produkt
zuriick. Mit Reparatur oder Austausch des Produkts
beginnt kein neuer Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Méngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetzte und re-
parierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhande-
ne Schdden und Méngel misssen sofort nach dem
Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf der Go-
rantiezeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.
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Garantieumfang

Das Gerdt wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien
sorgféltig produziert und vor Auslieferung gewis-
senhaft gepriift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrika-
tionsfehler. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf
Produktteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt
sind und daher als VerschleiBteile angesehen wer-
den kénnen oder fir Beschédigungen an zerbrechli-
chen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder Teile, die aus
Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt beschd-
digt, nicht sachgemdf benutzt oder gewartet wur-
de. Fiir eine sachgemdf3e Benutzung des Produkts
sind alle in der Bedienungsanleitung aufgefihrten
Anweisungen genau einzuhalten. Verwendungs-
zwecke und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen gewarnt
wird, sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei miss-
bréuchlicher und unsachgeméfBer Behandlung, Ge-
waltanwendung und bei Eingriffen, die nicht von
unserer autorisierten Serviceniederlassung vorge-
nommen wurden, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anliegens zu
gewdhrleisten, folgen Sie bitte den folgenden Hin-
weisen:

M Bitte halten Sie fir alle Anfragen den Kassenbon
und die Artikelnummer (z. B. IAN 123456) als
Nachweis fir den Kauf bereit.

M Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem Ty-
penschild am Produkt, einer Gravur am Produkt,
dem Titelblatt der Bedienungsanleitung (unten
links) oder dem Aufkleber auf der Riick- oder
Unterseite des Produktes.
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B Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel
auftreten, kontaktieren Sie zundchst die nachfol-
gend benannte Serviceabteilung telefonisch
oder per E-Mail.

B Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen Sie dann
unter Beifigung des Kaufbelegs (Kassenbon) und
der Angabe, worin der Mangel besteht und
wann er aufgetreten ist, fiir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Serviceanschrift ibersenden.

E¥3'E Auf www.lidl-service.com kdnnen Sie
il diese und viele weitere Handbiicher,
Produktvideos und Installationssoft-

(=]

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

ware herunterladen.

Mit diesem QR-Code gelangen Sie
direkt auf die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kénnen mittels der Eingabe der Artikelnummer

(IAN) 123456 lhre Bedienungsanleitung &ffnen.

Service

Service Deutschland

Tel.: 0800 5435 111 (kostenfrei aus dem
dt. Festnetz/Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de

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

(CH) Service Schweiz
Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF/Min.,
Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.ch

[IAN 326734_1904]

Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift
keine Serviceanschrift ist. Kontaktieren Sie zundchst
die benannte Servicestelle.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernass.com
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Rezepte

Basisteig
Fir ca. 20 Stick

250 g Margarine oder Butter (weich)
200 g Zucker

2 Péckchen Vanillezucker

5 Eier

500 g Mehl

5 g Backpulver

400 ml Milch

Das Waffeleisen 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 verriihren.

Zuletzt die Milch nach und nach unterriihren, bis
der Teig eine glatte und weiche Konsistenz hat.
Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren Back-
flache geben und das Waffeleisen schlieen. Jede

Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen. Die anschlie-

Bend fertigen Waffeln auf ein Kuchengitter legen.

Schmandwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

200 g weiche Butter

150 g Zucker

4 Eier

250 g Schmand oder Créme fraiche
300 g Mehl

100 g Speisestarke

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit Zucker und den Eiern schaumig
schlagen. Den Schmand untermischen und danach
Mehl und Speisestérke unterrihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Mohn-Amaretto-Waffeln
Fisr ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

250 g Mehl

100 g Marzipan-Rohmasse

3 Eier

40 g Mohnback (Fertigprodukt)
50 g Zucker

100 ml Amaretto

40 ml Sahne

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Eier verquirlen und mit dem Zucker und der
Butter zu einem glatten Teig verrihren. Die restlichen
Zutaten hinzugeben und alles gut vermengen.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backfléiche geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Schokowaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

200 g weiche Butter
200 g Zucker

4 Eier

150 g Créme fraiche
80 g Schokotrépfchen
200 g Mehl

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backfléiche geben und das Waffeleisen schlieBen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

DE | AT | CH 9



SILVERCREST’

Mohnwaffeln
Fisr ca. 8 Stiick

160 g weiche Butter

130 g Zucker

3 Eier

100 g Mohnback (Fertigprodukt)
200 g Mehl

5 g Backpulver

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern und dem
Mohnback schaumig schlagen, anschlieBend das
Mehl und das Backpulver unterriihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Haselnusswaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

100 g fein gemahlene Haselnusskerne
160 g weiche Butter

3 Eier

200 g Mehl

120 g Zucker

40 ml Milch

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit den Eiern, der Milch, den Haselniissen
und dem Mehl verrishren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schlieBen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.
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Marzipanwaffeln
Fir ca. 8 Stiick

2 sauerliche Apfel

120 g Marzipanrohmasse

150 g weiche Butter

3 Eier

115 g Zucker

1 gehdufter TL Zimt

290 g Mehl

1 TL Backpulver

1/4 L Milch

Puderzucker und Zimtpulver zum Bestduben.
Apfel schalen, vierteln, entkernen und in kleine

Wiirfel schneiden. Die Marzipanrohmasse in kleine
Wiirfel schneiden.

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit den Eiern, dem Zucker und dem Zimt
schaumig rihren. Die Apfel- und Marzipanwiirfel
untermischen. Dann das Mehl, das Backpulver und
die Milch unterrihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Etwas Puderzucker mit Zimt verrihren und die
warmen Waffeln mit dem Zimtzucker bestéuben.

Honigwaffeln
Fir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter
3 Eier

270 g Mehl

200 g Zucker

1 TL Backpulver
1/4 L Milch

6 EL Honig

1 Prise Salz

Puderzucker zum Bestéuben.
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Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Honig, den Eiern und dem Salz
schaumig rihren, die Milch untermischen und dann
den Zucker, das Mehl und das Backpulver unter-
rihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren Back-
flache geben und das Waffeleisen schlieBen. Jede
Wiaffel etwa 3 Min. goldbraun backen. Die an-
schlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchengitter
legen und noch warm mit Puderzucker bestguben.

WeiBe-Schokoladen-Waffeln
Fisr ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

3 Eier

150 g Zucker

100 g geriebene weie Schokolade
250 g Mehl

1 TL Zimt

50 ml Milch

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern und dem Zimt
schaumig schlagen. AnschlieBend die Milch, die
weie Schokolade und das Mehl unterriihren.

Jeweils etwa 2 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Haferflockenwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

130 g Zucker

3 Eier

100 g Schmand

1 Flaschchen Rum-Aroma

75 g Mehl

75 g blitenzarte Haferflocken

Puderzucker zum Bestéuben.

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern, dem Schmand
und dem Rum-Aroma schaumig schlagen. Dann
das Mehl und die Haferflocken unterriihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren Back-
flache geben und das Waffeleisen schlieBen. Jede
Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen und noch warm mit Puderzucker be-
stéuben.

Kokoswaffeln
Fisr ca. 8 Stiick

40 g Kokosraspeln
150 g weiche Butter
180 g Zucker

3 Eier

250 g Mehl

5 g Backpulver

150 ml Milch

1 g Citro-Back

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker und den Eiern schaumig
schlagen. Dann das Citro-Back, das Mehl, das Back-
pulver, die Kokosraspeln und die Milch unterriihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backfléiche geben und das Waffeleisen schlieBen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Bananenwaffeln
Fir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter
100 g Zucker

3 Eier

2 Bananen

150 g Mehl

5 g Backpulver

DE | AT | CH 11
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Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.
Bananen schdlen und in kleine Stiicke schneiden.

Die Butter mit dem Zucker und den Eiern schaumig
schlagen. Dann die Banane, das Mehl und das
Backpulver untermischen.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Kasewaffeln
Fir ca. 8 Stiick

80 g weiche Butter

200 g saure Sahne

250 g Mehl

100 g geriebener Parmesan
200 ml Milch

1 Prise Salz

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter, die saure Sahne, das Mehl, den
Parmesan, die Milch und etwas Salz zu einem
glatten Teig verkneten.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

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 Stangel Basilikum

12 DE | AT | CH

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Zuerst die Eier trennen. Dann die Eiweife 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 Blattchen abzupfen und klein schneiden.

Die Tomaten und das Basilikum unter den Teig
rihren, dann den Eischnee unterheben. Den Teig
zwischendurch umrihren, damit sich die Tomaten-
stiicke gleichméBig verteilen.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 4 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Kartoffelwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
4 Eier

100 g Stérke

100 g Mehl

8 EL Haferflocken

4TL Salz

1 Zweig Rosmarin

Die Kartoffeln schélen, waschen und fein reiben.
Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Kartoffeln mit Eiern, Haferflocken und etwas
Salz in einer Schissel verrishren. Das Mehl und die
Stéirke untermischen. Die Rosmarinnadeln vom Zweig
zupfen, klein schneiden und unter den Kartoffelteig
rGhren.

Jeweils etwa 5 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben, den Teig mit dem Loffel zu allen
Seiten hin verteilen.

Das Waffeleisen schlieBen. Jede Waffel etwa 5 Min.
goldbraun backen. Die anschlieBend fertigen
Waffeln auf ein Kuchengitter legen.
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Introduction

Congratulations on the purchase of your new
appliance.

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

Intended Use

This appliance is intended for baking waffles for
household use. It is not intended for the preparation of
other foods nor for commercial or industrial
purposes.

14 GB | IE

Technical data

Voltage: 220-240V ~
(alternating current),
50/60 Hz

Power

consumption: 1200 W

All of the parts of this appliance that come
into contact with food are food-safe.

Wl
Items supplied
Waffle Maker

Operating manual

After unpacking, remove all packing materials or
protective foils from the appliance.

Appliance description
@ Operating lamp (red /green)
® Hand grip

© Control knob

O Cable retainer
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Safety instructions

DANGER! RISK OF ELECTRIC SHOCK!

~ Ensure that the appliance never comes into contact with water while
the plug is inserted into a power socket, especially if you are using it
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.

» To avoid risks, arrange for defective plugs and/or power cables to
be replaced at once by qualified technicians or our Customer
Service Department.

~ Always disconnect the plug from the mains power socket after use.
Simply switching the appliance off is not sufficient, as it remains under
power for as long as the plug is inserted into the power socket.

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

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

~ 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.

GB | IE 15
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/\ WARNING! RISK OF INJURY!

~ Very hot steam can escape when opening the lid. It is therefore best
to wear oven mitts when opening 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 must be kept away from the
appliance and the power cable.

~ Parts of the appliance will become hot during operation; you should
hold the appliance only by the grip. The control knob can also
become hot after the appliance has been in operation for a certain
amount of time - therefore, it is best to wear oven mitts.

& Caution! Hot surfaces!

ATTENTION! RISK OF FIRE!

~ Baked foods can burn! For this reason you should never place the
appliance under flammable objects, especially flammable curtains.

~ Never leave appliance unsupervised while it is in use.

16 GB | IE
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Preparing the waffle iron

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.

1) First of all, clean the appliance as described in
“Cleaning and Care”.

2) Heat the appliance briefly to the maximum
temperature (Position 5) with the lid closed.
For this, insert the plug into a mains power
socket and slide the control knob @ all the
way to the right.

> 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 stops after a
short time. Provide for sufficient ventilation.
Open a window, for example.

The red operating lamp @ glows all the time when
the plug is connected to a mains power socket. The
green operating lamp @ glows as soon as the
programmed temperature has been reached.

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

4) Clean the appliance again as described in
“Cleaning and Care”. The waffle iron is now
ready for use.

Baking waffles

When you have prepared a batter that is intended
for baking in waffle makers:

1) Heat the appliance with the lid closed. For this,
insert the plug into a mains power socket and
slide the control knob @ to position 3. The
further you slide the control knob @ to the
right, the darker the waffles will be baked.

> Should you have prepared a low-fat dough,
such as a quark dough, then lightly grease
the baking surface with butter, margarine or
an oil suitable for baking.

As soon as the green operation lamp @ glows, the
appliance is hot!

2) Spread the batter evenly across the bottom
baking surface. To determine the correct
amount of batter, fill it with batter until the
batter lightly touches the edge of the baking
area. If necessary, increase or decrease the
amount of batter used in the next waffle.
Ensure that the batter does not run over the
edge of the baking surface. Now close the lid.

3) You can open the lid to check the baking result
after 2 minutes at the earliest. Opening the lid
earlier will only tear the waffle.

The waffles are ready after about 3 minutes.

> As the ideal level of browning is wholly
dependent on personal taste and the
constituency of the batter, the baking time
can vary: Therefore, bake the waffles until
your own desired level of browning has been
achieved. You can determine the level of
browning either by adjusting the control
knob @ or through the baking time. In this
way, the waffles can be baked from a golden
yellow to a crispy brown.

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

4) After baking the last waffle, remove the plug
from the mains power socket and allow the
appliance to cool with the lid up.

GB | IE 17
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Cleaning and care

DANGER! RIST OF ELECTRIC SHOCK!

> Never open the casing of the appliance.
There are no userserviceable elements inside.
When the casing 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. Risk of
injury!
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.

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

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

> Do not use detergents or solvents. These
could not only cause damage to the
appliance, they can also leave traces that
could be baked into the next waffles.

In the case of stubborn residues:

B NEVER make use of hard objects. These could
damage the coatings of the baking surfaces.

M |t is better to lay a wet dish cloth on the
encrusted residues in order to soften them.

18 GB | IE

Storage
Allow the appliance to cool down completely
before putting it into storage.

Wind the power cable around the cable
retainer @ on the underside of the appliance and
secure the end of the cable with the clip.

Store the appliance in a dry location.
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Disposal

Do not, under any circumstan-
ces, dispose of the appliance
with household refuse. This
appliance is subject to the
provisions of European
Directive 2012/19/EU.
Dispose of the appliance through an approved
disposal centre or at your community waste facility.
Observe the currently applicable regulations. In
case of doubt, please contact your waste disposal
centre.

@ Your local community or municipal
S authorities can provide information
A on how fo dispose of the worn-out
product.
The packaging for this product is made
from environmentally friendly material
and can be disposed of at your local
recycling plant.

&
Note the labelling on the packaging
b and separate the packaging material
l s components for disposal if necessary.
The packaging material is labelled
with obbrevmhons (a) and numbers (b) with the
following meanings: 1-7: Plastics, 20-22: Paper
and cardboard, 80-98: Composites.

Kompernass Handels GmbH
warranty
Dear Customer,

This appliance has a 3-year warranty valid from the
date of purchase. If this product has any faults, you,
the buyer, have certain statutory rights. Your
statutory rights are not restricted in any way by the
warranty described below.

Warranty conditions

The warranty period starts on the date of purchase.
Please keep your receipt in a safe place. This will
be required as proof of purchase.

If any material or manufacturing fault occurs within
three years of the date of purchase of the product,
we will either repair or replace the product for you
or refund the purchase price (at our discretion).
This warranty service requires that you present the
defective appliance and the proof of purchase
(receipt) within the three-year warranty period,
along with a brief written description of the fault
and of when it occurred.

If the defect is covered by the warranty, your
product will either be repaired or replaced by us.
The repair or replacement of a product does not
signify the beginning of a new warranty period.

Warranty period and statutory claims for
defects

The warranty period is not prolonged by repairs
effected under the warranty. This also applies to
replaced and repaired components. Any damage
and defects present at the time of purchase must be
reported immediately affer unpacking. Repairs
carried out after expiry of the warranty period shall
be subject to a fee.
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Scope of the warranty

This appliance has been manufactured in
accordance with strict quality guidelines and
inspected meticulously prior to delivery.

The warranty covers material faults or production
faults. The warranty does not extend to product
parts subject fo normal wear and tear or to fragile
parts which could be considered as consumable
parts such as switches, batteries or parts made of
glass.

The warranty does not apply if the product has
been damaged, improperly used or improperly
maintained. The directions in the operating
instructions for the product regarding proper use of
the product are to be strictly followed. Uses and
actions that are discouraged in the operating
instructions or which are warned against must be
avoided.

This product is intended solely for private use and
not for commercial purposes. The warranty shall be
deemed void in cases of misuse or improper
handling, use of force and modifications / repairs
which have not been carried out by one of our
authorised Service centres.

Warranty claim procedure

To ensure quick processing of your case, please
observe the following instructions:

B Please have the fill receipt and the item number
(e.g. IAN 12345) available as proof of purchase.

B You will find the item number on the type plate
on the product, an engraving on the product, on
the front page of the operating instructions
(below left) or on the sticker on the rear or
bottom of the product.
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B |f functional or other defects occur, please
contact the service department listed either by
telephone or by e-mail.

B You can return a defective product to us free of
charge to the service address that will be
provided to you. Ensure that you enclose the
proof of purchase (till receipt) and information
about what the defect is and when it occurred.

EFIE You can download these instructions
along with many other manuals,
product videos and installation
software at www.lidl-service.com.

This QR code will take you directly to
the Lidl service page (www.lidl-service.com) where
you can open your operating instructions by

entering the item number (IAN) 123456.

Service
Service Great Britain
Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: kompernass@lidl.co.uk

(IED Service Ireland
Tel.: 1890 930 034
(0,08 EUR/Min., (peak))
(0,06 EUR/Min., (off peak))
E-Mail: kompernass@lidl.ie

[1AN 326734_1904 |

Importer

Please note that the following address is not the
service address. Please use the service address
provided in the operating instructions.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernoss.com
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Recipes

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 and heat up the waffle iron.

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Sour cream waffles

For approx. 8 waffles

200 g soft butter

150 g sugar

4 eggs

250 g sour cream or créme fraiche
300 g flour

100 g corn starch

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Poppy seed and Amaretto waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

250 g flour

100 g marzipan

3 eggs

40 g poppy seed mix (ready-to-use product)
50 g sugar

100 ml Amaretto

40 ml cream

Close and heat up the waffle iron.

Whisk the eggs and stir in the sugar and the
margarine or butter to form a smooth dough. Add
the remaining ingredients and blend everything
well.

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

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 and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.
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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 and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Hazelnut waffles

For approx. 8 waffles

100 g finely ground hazelnuts
160 g soft butter

3 eggs

200 g flour

120 g sugar

40 ml milk

Close and heat up the waffle iron.

Stir the butter together with the eggs, milk,
hazelnuts and flour.

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

Lay the ready waffles on a cake grill.
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Marzipan waffles

For approx. 8 waffles

2 sour apples

120 g marzipan

150 g soft butter

3 eggs

115 g sugar

1 heaped tsp cinnamon

290 g flour

1 tsp of baking powder

1/4 | milk

Icing sugar and cinnamon powder for dusting.
Peel, quarter, core and dice the apples. Cut the
marzipan into small cubes.

Close and heat up the waffle iron.

Stir the butter, eggs, sugar and cinnamon into a
foamy batter. Stir in the apple and marzipan
pieces. Then sfir in the flour, baking powder and

milk.

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Mix some icing sugar and cinnamon and dust the
warm waffles with the cinnamon sugar.

Honey waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

3 eggs

270 g flour

200 g sugar

1 tsp of baking powder
1/4 1 milk

6 tbsp honey

1 pinch salt

Icing sugar for dusting.
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Close and heat up the waffle iron.

Stir the butter, honey, eggs and salt to a foamy
batter; stir in the milk, then the sugar, flour and
baking powder.

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

Place the finished waffles on a cooling rack and
dust them with icing sugar while still warm.

White chocolate waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

3 eggs

150 g sugar

100 g grated white chocolate
250 g flour

1 tsp cinnamon

50 ml milk

Close and heat up the waffle iron.

Beat the butter with the sugar, eggs and cinnamon
until creamy. Then stir in the milk, white chocolate
and flour.

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Oatmeal waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

130 g sugar

3 eggs

100 g sour cream

1 small bottle of rum flavouring
75 g flour

75 g tender oatmeal flakes

Icing sugar for dusting.

Close and heat up the waffle iron.

Beat the butter with the sugar, eggs and sour
cream and the rum flavouring until creamy.
Then stir in the flour and oat flakes.

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

Place the finished waffles on a cooling rack and
dust them with icing sugar while still warm.

Coconut waffles

For approx. 8 waffles

40 g desiccated coconut
150 g soft butter

180 g sugar

3 eggs

250 g flour

5 g baking powder

150 ml milk

1 g of lemon zest

Close and heat up the waffle iron.

Beat the butter with the sugar and eggs until
creamy. Then stir in the lemon zest, flour, baking
powder, the desiccated coconut and milk.

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Banana waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter
100 g sugar

3 eggs

2 bananas

150 g flour

5 g baking powder
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Close and heat up the waffle iron.
Peel the bananas and cut them into small pieces.

Beat the butter with the sugar and eggs until
creamy. Then mix in the banana pieces, flour and
baking powder.

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Cheese waffles

For approx. 8 waffles

80 g soft butter

200 g sour cream

250 g flour

100 g grated Parmesan cheese
200 ml milk

1 pinch salt

Close and heat up the waffle iron.

Knead the butter, sour cream, flour, Parmesan
cheese and some salt into a smooth batter.

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Tomato waffles

For approx. 8 waffles

5 eggs

100 g soft butter

1 tsp salt

8 tbsp butter milk

150 g flour

100 g tomatoes, dried and marinaded in oil
3 stalks of basil
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Close and heat up the waffle iron.

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 tomatoes 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 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 4 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Potato waffles

For approx. 8 waffles

1 kg mealy cooking potatoes

4 eggs

100 g starch

100 g flour

8 tbsp. oatmeal flakes

4 tsp salt

1 sprig of rosemary

Peel, wash and finely grate the potatoes.
Close and heat up the waffle iron.

Stir the potatoes together with the eggs, oatmeal
and some salt in a bowl. Mix in the flour and the
starch. Plug the rosemary needles from the branch,
chop them and stir them into the potato batter.

Place about 5 tablespoons of batter in the middle
of each lower baking surface, and use a spoon to
spread the batter to all sides.

Close the waffle iron. Allow each waffle to bake

for about 5 minutes until golden brown. Lay the
ready waffles on a cake grill.
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Introduction

Toutes nos félicitations pour I'achat de votre nouvel
appareil.

Vous avez choisi un produit de grande qualité. Le
mode d’emploi fait partie de ce produit. Il contient
des remarques importantes concernant la sécurité,
I'utilisation et la mise au rebut. Veuillez vous familiariser
avec I'ensemble des consignes d’opération et de
sécurité avant I'usage du produit. N'utilisez le pro-
duit que conformément aux consignes et pour les do-
maines d'utilisation prévus. Conservez soigneuse-
ment ces instructions. En cas de transfert du produit
4 un tiers, remettez-lui également tous les docu-
ments.

Finalité de I’appareil

L'appareil est prévu pour la cuisson de gaufres
dans le cadre domestique. Il nest pas prévu pour
la préparation d'autres denrées alimentaires ni
pour une tilisation dans des domaines commer-
ciaux ou industriels.
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Caractéristiques techniques

Tension: 220-240V ~
(courant alternatif),
50/60 Hz

Puissance

absorbée: 1200 W

Tous les éléments de cet appareil,

bt

Accessoires fournis
Gaufrier

Mode d’emploi

entrant en contact avec les aliments sont
approuvés pour le contact alimentaire.

Aprés déballage enlever les restes de produit d’em-
ballage ou d'auto-collant.

Description de |’appareil
@ Témoin de contréle (rouge/vert)

@A Poignée

© Bouton régulateur

O Enroulement du cordon
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Consignes de sécurité

DANGER ! RISQUE D’ELECTROCUTION !

>

v

Assurez-vous que |'appareil ne puisse jamais entrer en contact avec
de l'eau tant que la fiche secteur est branchée dans la prise, en par-
ticulier lorsque vous l'utilisez dans une cuisine & proximité de ['évier.

Veillez & ce que le cordon d'alimentation ne soit jamais mouillé ou
humide durant le fonctionnement. Disposez le cordon de maniére &
éviter qu'il ne soit endommsagé ou coincé.

Faites immédiatement remplacer toute fiche secteur ou cordon d'ali-
mentation endommagé par du personnel agréé ou par le service
clientéle, pour éviter tout risque.

Aprés utilisation, veuillez retirer la fiche de la prise secteur. Il ne suffit
pas d'éteindre |'appareil, car il y a toujours présence d'une tension
aussi longtemps que la fiche secteur est branchée sur la prise.

N'utilisez pas de minuterie externe ni de dispositif de commande &
distance pour faire fonctionner l'appareil.

/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

>

>

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants & partir de 8 ans et
plus et par des personnes ayant des capacités physiques, senso-
rielles ou mentales réduites ou un manque d'expérience et de
connaissances a condition qu’elles aient recu une supervision ou
des instructions concernant I'utilisation de I'appareil en toute sécurité
et qu’elles comprennent les dangers encourus.

Ne pas laisser les enfants jouer avec I'appareil.
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/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

~ Lors de l'ouverture du couvercle, des vapeurs brilantes peuvent
s'échapper. Il est de ce fait conseillé de porter des gants de protec-
tion ou des maniques lors de l'ouverture.

~ Le nettoyage et la maintenance réalisée par 'vtilisateur ne doivent
pas étre effectués par des enfants & moins qu'ils soient dgés de plus
de 8 ans et surveillés.

~ Maintenir 'appareil et son cordon hors de portée des enfants de
moins de 8 ans.

~ En cours d'opération, les piéces de I'appareil peuvent devenir bro-
lantes. Saisissez de ce fait uniquement la poignée. Le bouton régulo-

teur peut lui aussi s'échauffer aprés une certaine durée d'opéra-
tion - il est de ce fait fortement recommandé d'utiliser des maniques.

& Attention | Surface chaude !

ATTENTION! RISQUE D'INCENDIE!

~ Les pates peuvent briler! Ne placez donc jamais |'appareil sous
des objets combustibles, en particulier sous des rideaux pouvant
prendre feu.

~ Ne laissez jamais fonctionner 'appareil sans surveillance.
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Préparation du gaufrier

Avant de mettre I'appareil en service, assurez-vous
que l'appareil, la fiche secteur et le cordon d'alimen-
tation sont dans un état impeccable et que tous les
matériaux d’emballage ont été refirés de la machine.

1) Nettoyez dans un premier temps |'appareil,
comme indiqué au chapitre « Neftoyage et
entretien ».

2) Faites chauffer I'appareil briévement & tempéra-
ture maximale (Position 5) & couvercle fermé.
Pour ce faire, insérez la fiche secteur dans la
prise secteur et faites glisserle bouton régula-
teur €@ entiérement vers la droite.

REMARQUE

> Lors de la premiére utilisation, des résidus liés
a la fabrication peuvent former une légére
odeur (avec éventuellement un faible dévelop-
pement de fumée). Ce phénoméne est normal
et s’estompe rapidement. Veuillez & assurer
une aération suffisante en ouvrant par ex.
une fenétre.

La lampe de contréle rouge @ est allumée, aussi
longtemps que la fiche se trouve dans la prise. La
lampe de contréle verte @ s'allume dés que la
température réglée est atteinte.

3) Retirez & nouveau la fiche secteur et laissez
I'appareil refroidir alors qu'il est ouvert.

4) Nettoyez & nouveau I'appareil, comme indiqué
au chapitre « Netfoyage et entretien ».
Le gaufrier est ensuite prét a I'emploi.

Faire des gaufres

Si vous avez préparé une péte & utiliser avec le
gaufrier:

1) Faites chauffer I'appareil avec le couvercle fer-
mé. Pour ce faire, insérez la fiche secteur dans
la prise secteur et faites glisserle le bouton régu-
lateur @ pour la mettre en position 3. Plus
vous glissez le bouton régulateur @ vers la
droite, plus les gaufres seront foncées.

REMARQUE

> Pour une péte pauvre en graisse (péte de fro-
mage blanc ou autre), graisser légérement les
surfaces de cuisson avec un beurre approprig,
de la maragarine ou de I'huile.

Dés que la lampe de contréle verte @ est allumée,
I'appareil est chaud !

2) Répartissez la péte uniformément sur la surface
de cuisson inférieure. Pour déterminer la quantité
de pate nécessaire, versez de la pdte jusqu’a
ce que le bord de la surface de cuisson soit
|égérement touché. Si nécessaire, augmentez
ou réduisez la quantité de péte lors de la confec-
tion de la gaufre suivante. Veillez & ce que la
péte ne déborde pas hors de la surface de
cuisson. Fermez le couvercle.

3) Au bout de 2 minutes au plus t8t, ouvrez le
couvercle pour contrdler le résultat de cuisson.
Une ouverture trop précoce pourrait déchirer
la gaufre.

Au bout de 3 minutes environ, les gaufres sont cuites.

REMARQUE

> Dans la mesure oU le degré de dorage idéal
dépend fortement des préférences personnelles
et du type de péte, le temps de cuisson peut
varier : voild pourquoi, nous vous conseillons
de faire cuire les gaufres jusqu’a atteindre le
degré de dorage souhaité. Vous pouvez définir
le degré de dorage soit en réglant le bouton
régulateur @ ou par le temps de cuisson. De
cette maniére, vous pouvez confectionner des
gaufres croustillantes dorées & brunes.

Lorsque vous retirez les gaufres, veillez & ce que le
revétement des surfaces de cuisson ne soit pas en-
dommaggé. Sinon, les gaufres colleront ensuite &
cet endroit.

4) Aprés la derniére gaufre, débranchez la fiche
secteur de la prise et laissez refroidir I'appareil
avec le couvercle ouvert.
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Nettoyage et entretien

DANGER ! CHOC ELECTRIQUE !

> N'ouvrez jamais le corps de |'appareil. La
machine ne contient aucun élément de com-
mande dans ces piéces. Danger de mort par
électrocution lorsque le corps de I'appareil est
ouvert. Avant de neftoyer |'appareil, retirez tout
d’abord la fiche secteur de la prise et laissez
I'appareil refroidir. Risque de blessures |
Les piéces de |'appareil ne doivent sous
aucun prétexte étre plongées dans |'eau ou
un autre liquide | Danger de mort par élec-
trocution si des restes d’humidité entrent en
contact avec des piéces sous tension.

B Nettoyez les surfaces de cuisson aprés utilisation
tout d'abord avec un essuietout sec afin d'absorber
les résidus de graisse.

B Nettoyez ensuite toutes les surfaces et le cordon
d’alimentation avec un chiffon de nettoyage
légérement humidifié. N'oubliez pas de bien
sécher I'appareil avant de le réutiliser.

> N'utilisez pas de produits de netfoyage ou
de solvants. Ces derniers peuvent non seulement
endommager |'appareil mais également
contribuer au dépét de résidus dans les
gaufres suivantes.

En cas de résidus incrustés:

W N'utilisez sous aucun prétexte des objets durs
pour retirer les résidus incrustés. Le revétement de
la surface de cuisson peut étre ainsi endommaggé.

B Posez plutét un chiffon de nettoyage mouillé sur
les résidus incrustés afin de les ramollir.
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Rangement

Attendez que 'appareil ait complétement refroidi
avant de le ranger.

Enroulez le cable secteur autour du dispositif
d’enroulement @ sur le fond de I'appareil et fixez
I'extrémité du cable secteur & I'aide d’une pince:

Rangez I'appareil dans un endroit sec.
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Mise au rebut

L’appareil ne doit jamais étre
jeté dans la poubelle domes-
tique normale. Ce produit est
assujetti a la directive euro-
péenne 2012/19/EU.
Remettez |'appareil destiné au recyclage & une
entre-prise spécialisée ou au centre de recyclage
de votre commune. Veuillez respecter les régle-
ments actuellement en vigueur. En cas de doutes,
contactez votre organisation de recyclage.

Renseignez-vous auprés de votre com-

mune pour connaitre les possibilités de
A mise au rebut de votre appareil usagé.
@ L'emballage est constitué de matériaux
écologiques que vous pouvez recycler

%@ par le biais des postes de recyclage
locaux.

Observez le marquage sur les dif-
b férents matériaux d'emballage et
triez-les séparément si nécessaire. Les

matériaux d’emballage sont repérés
par des abréviations (a) et des numéros (b) qui
ont la signification suivante: 1-7 : Plastiques,
20-22 : Papier et carton, 80-98 : Matériaux
composites.

Garantie de
Kompernass Handels GmbH
Chere cliente, cher client,

Cet appareil est garanti 3 ans & partir de la date
d’achat. Si ce produit venait & présenter des vices,
vous disposez de droits légaux face au vendeur de
ce produit. Vos droits Iégaux ne sont pas restreints
par notre garantie présentée ci-dessous.

Conditions de garantie

La période de garantie débute & la date d'achat.
Veuillez bien conserver le ticket de caisse. Celui-ci
servira de preuve d'achat.

Si dans un délai de trois ans suivant la date
d’achat de ce produit, un vice de matériel ou de
fabrication venait & apparaitre, le produit sera ré-
paré, remplacé gratuitement par nos soins ou le
prix d'achat remboursé, selon notre choix. Cette
prestation sous garantie nécessite, dans le délai de
trois ans, la présentation de |'appareil défectueux
et du justificatif d’achat (ticket de caisse) ainsi que
la description bréve du vice et du moment de son
apparition.

Si le vice est couvert par notre garantie, vous rece-
vrez le produit réparé ou un nouveau produit en
retour. Aucune nouvelle période de garantie ne
débute avec la réparation ou I'échange du produit.

Période de garantie et réclamation légale
pour vices cachés

L'exercice de la garantie ne prolonge pas la pé-
riode de garantie. Cette disposition s'applique éga-
lement aux piéces remplacées ou réparées. Les
dommages et vices éventuellement déja présents a
I'achat doivent étre signalés immédiatement aprés
le déballage. Toute réparation survenant aprés la
période sous garantie fera I'objet d’une facturation.
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Etendue de la garantie

L'appareil a été fabriqué avec soin conformément
& des directives de qualité strictes et consciencieu-
sement contrdlé avant sa livraison.

La prestation de la garantie s'applique aux vices de
matériel et de fabrication. Cette garantie ne s'étend
pas aux piéces du produit qui sont exposées & une
usure normale et peuvent de ce fait &tre considérées
comme piéces d'usure, ni aux détériorations de
piéces fragiles, par ex. interrupteurs, batteries ou
piéces en verre.

Cette garantie devient caduque si le produit est dé-
térioré, utilisé ou entretenu de maniére non
conforme. Toutes les instructions listées dans le ma-
nuel d'utilisation doivent étre exactement respec-
tées pour une utilisation conforme du produit. Des
buts d'utilisation et actions qui sont déconseillés
dans le manuel d'utilisation, ou dont vous étes
avertis doivent également étre évités.

Le produit est uniquement destiné & un usage privé
ef ne convient pas & un usage professionnel. La
garantie est annulée en cas d’entretien incorrect et
inapproprié, d'usage de la force et en cas d'inter-
vention non réalisée par notre centre de service
aprés-vente agréé.

Procédure en cas de garantie

Afin de garantir un traitement rapide de votre de-
mande, veuillez suivre les indications suivantes :

B Veuillez avoir & portée de main pour toutes
questions le ticket de caisse et la référence ar-
ticle (par ex. IAN 12345) en tant que justificatif
de votre achat.

B Vous trouverez la référence sur la plaque signa-
létique sur le produit, une gravure sur le produit,
sur la page de garde du mode d’emploi (en bas
& gauche) ou sur I'autocollant au dos ou sur le
dessous du produit.
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B Si des erreurs de fonctionnement ou d'autres
vices venaient & apparaitre, veuillez d’abord
contacter le département service clientéle cité
ci-dessous par téléphone ou par e-mail.

Bl Vous pouvez ensuite retourner un produit enre-
gistré comme étant défectueux en joignant le
ticket de caisse et en indiquant en quoi consiste
le vice et quand il est survenu, sans devoir |'af-
franchir & I'adresse de service aprés-vente com-
muniquée.

EF3E Sur www.lidlservice.com, vous pour-
# | rez télécharger ce mode d’emploi et
L] ..
de nombreux autres manuels, vidéos
(= produit et logiciels d'installation.

.
USRI | Grace a ce code QR, vous arriverez
directement sur le site Lidl service aprés-vente
(www.lidl-service.com) et vous pourrez ouvrir votre
mode d’emploi en saisissant votre référence (IAN)

123456.

Service aprés-vente
Service France
Tel.: 0800 919270
E-Mail: kompernass@lidl.fr
Service Belgique
Tel.: 070 270 171 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.be

[IAN 326734_1904]

Importateur

Veuillez tenir compte du fait que I'adresse suivante
n'est pas une adresse de service aprés-vente. Veuil-
lez d'abord contacter le service mentionné.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

ALLEMAGNE

www.kompernoss.com
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Recettes

Pédte de base

Pour env. 20 gaufres

250 g de margarine ou de beurre (ramolli)
200 g de sucre

2 sachets de sucre vanillé

5 ceufs

500 g de farine

5 g de levure chimique

400 ml de lait

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Battre les ceufs et les mélanger avec le sucre et la
margarine/beurre pour obtenir une péte lisse.
Ajouter le sucre vanillé. Ajouter la farine et la le-
vure chimique et bien mélanger.

Enfin, incorporer progressivement le lait jusqu’a ce
que la péte ait une consistance lisse et souple.

Poser respectivement env. 3 cuilléres & soupe de
péte au milieu de la surface de cuisson inférieure
et fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pen-
dant env. 3 minutes jusqu’a ce qu’elle soit dorée.
Poser les gaufres sur une grille.

Gaufres a la créme aigre

Pour env. 8 gaufres

200 g de beurre mou

150 g de sucre

4 ceufs

250 g de créme aigre ou de créme fraiche
300 g de farine

100 g de fécule

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Mélanger le beurre et le sucre et les ceufs pour ob-
tenir un mélange mousseux. Incorporer la créme et
ajouter ensuite la farine et la fécule.

Poser respectivement env. 3 c. & soupe de péte au
milieu de la surface de cuisson inférieure et fermer
le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pendant env.
3 minutes jusqu’d ce qu’elle soit dorée.

Poser les gaufres sur une grille.

Gaufres au pavot et a I’amaretto

Pour env. 8 gaufres

150 g de beurre mou

250 g de farine

100 g de péte d’amandes brute

3 ceufs

40 g de préparation au pavot (préte & I'emploi)
50 g de sucre

100 ml d’amaretto

40 ml de créme fraiche

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Battre les ceufs et les mélanger avec le sucre et la
margarine/beurre pour obtenir une péte lisse.
Ajouter le reste des ingrédients et bien mélanger le
tout.

Poser respectivement env. 3 cuilléres & soupe de
péte au milieu de la surface de cuisson inférieure
et fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pen-

dant env. 3 minutes jusqu’a ce qu’elle soit dorée.
Poser les gaufres sur une grille.

Gaufres au chocolat

Pour env. 8 gaufres

200 g de beurre mou

200 g de sucre

4 ceufs

150 g de créme fraiche

80 g de pépites de chocolat
200 g de farine

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Fouetter le beurre avec le sucre, les ceufs et la
créme fraiche pour obtenir un mélange mousseux.
Ajouter les pépites de chocolat et la farine.

Poser respectivement env. 3 cuilléres & soupe de
pdte au milieu de la surface de cuisson inférieure
et fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pen-
dant env. 3 minutes jusqu’a ce qu’elle soit dorée.
Poser les gaufres sur une grille.
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Gaufres au pavot

Pour env. 8 gaufres

160 g de beurre mou

130 g de sucre

3 ceufs

100 g de préparation au pavot (préte a I'emploi)
200 g de farine

5 g de levure chimique

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Fouetter le beurre avec le sucre, les ceufs et la pré-
paration au pavot pour obtenir un mélange mous-
seux, ajouter ensuite |a farine et la levure chimique.

Poser respectivement environ 3 cuilléres & soupe au
milieu de la surface de cuisson inférieure et fermer

le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pendant env.

3 minutes jusqu’d ce qu’elle soit dorée.

Poser les gaufres sur une grille.

Gaufres aux noisettes

Pour env. 8 gaufres

100 g de poudre de noisettes
160 g de beurre mou

3 ceufs

200 g de farine

120 g de sucre

40 ml de lait

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Mélanger le beurre avec les ceufs, le lait, les noi-
settes et la farine.

Poser respectivement environ 3 cuilléres & soupe au
milieu de la surface de cuisson inférieure et fermer

le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pendant env.

3 minutes jusqu’d ce qu’elle soit dorée.

Poser les gaufres sur une grille.
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Gaufres a la pate d’amande

Pour env. 8 gaufres

2 pommes acides

120 g de péte d'amandes brute

150 g de beurre mou

3 ceufs

115 g de sucre

1 c. & café bombée de cannelle

290 g de farine

1 cc de levure chimique

1/4 1 de lait

Sucre glace et poudre de cannelle pour saupoudrer.
Eplucher et couper les pommes en quartiers, retirer

les pépins et les couper en dés. Couper la péte
d’amandes brute en dés.

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Mélanger le beurre avec les ceufs, le sucre et la
cannelle pour obtenir un mélange mousseux.
Incorporer les dés de pomme et de pate d'amandes.
Ajouter ensuite la farine, la levure chimique et le lait.

Poser respectivement environ 3 cuilléres & soupe au
milieu de la surface de cuisson inférieure et fermer
le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pendant env.
3 minutes jusqu’d ce qu’elle soit dorée.

Poser les gaufres sur une grille.

Mélanger un peu de sucre glace & de la cannelle
et saupoudrer les gaufres chaudes de ce mélange.

Gaufres au miel

Pour env. 8 gaufres

150 g de beurre mou

3 ceufs

270 g de farine

200 g de sucre

1 c. & café de levure chimique
1/4 | de lait

6 cuilleres & soupe de miel

1 pincée de sel

Sucre en poudre & saupoudrer.
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Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Mélanger le beurre avec le miel, les ceufs et le sel
pour obtenir un mélange mousseux, ajouter le lait,
puis le sucre, la farine et la levure chimique.

Poser respectivement env. 3 cuilléres & soupe de
péte au milieu de la surface de cuisson inférieure
et fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pen-
dant env. 3 minutes jusqu’a ce qu’elle soit dorée.
Poser les gaufres prétes sur une grille et les saupou-
drer encore chaudes avec du sucre glace.

Gaufres au chocolat blanc

Pour env. 8 gaufres

150 g de beurre mou

3 ceufs

150 g de sucre

100 g de chocolat blanc rapé
250 g de farine

1 c. & café de cannelle

50 ml de lait

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Fouetter le beurre avec le sucre, les ceufs et la can-
nelle pour obtenir un mélange mousseux.
Incorporer ensuite le lait, le chocolat blanc et la
farine.

Poser respectivement env. 2 cuilléres & soupe de
péte au milieu de la surface de cuisson inférieure
et fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pen-
dant env. 3 minutes jusqu’a ce qu’elle soit dorée.
Poser les gaufres sur une grille.

Gaufres aux flocons d’avoine

Pour env. 8 gaufres

150 g de beurre mou

130 g de sucre

3 ceufs

100 g de créme

1 petit flacon d’aréme de rhum
75 g de farine

75 g de flocons d’avoine

Sucre en poudre & saupoudrer

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Fouetter le beurre avec le sucre, les ceufs, la créme
et 'ardme de rhum pour obtenir un mélange mousseux.
Ajouter ensuite la farine et les flocons d’avoine.

Poser respectivement env. 3 cuilléres & soupe de
péte au milieu de la surface de cuisson inférieure
et fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pen-
dant env. 3 minutes jusqu’a ce qu’elle soit dorée.
Poser les gaufres prétes sur une grille et les saupoudrer
encore chaudes avec du sucre glace.

Gaufres a la noix de coco

Pour env. 8 gaufres

40 g noix de coco rapée
150 g de beurre mou
180 g de sucre

3 ceufs

250 g de farine

5 g de levure chimique
150 ml de lait

1 g de préparation au citron

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Mélanger le beurre avec le sucre et les ceufs pour
obtenir un mélange mousseux. Ajouter ensuite la
préparation au citron, la farine, la levure chimique,
la noix de coco répée et le lait.

Poser respectivement env. 3 cuilléres & soupe de
pdte au milieu de la surface de cuisson inférieure
et fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pen-
dant env. 3 minutes jusqu’a ce qu’elle soit dorée.
Poser les gaufres sur une grille.

Gaufres a la banane

Pour env. 8 gaufres

150 g de beurre mou
100 g de sucre

3 ceufs

2 bananes

150 g de farine

5 g de levure chimique
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Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Eplucher les bananes et les couper en petits mor-
ceaux.

Mélanger le beurre avec le sucre et les ceufs pour
obtenir un mélange mousseux. Incorporer ensuite
les bananes, la farine et la levure chimique.

Poser respectivement env. 3 cuilléres & soupe de
péte au milieu de la surface de cuisson inférieure
et fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pen-
dant env. 3 minutes jusqu’a ce qu’elle soit dorée.
Poser les gaufres sur une grille.

Gaufres au fromage

Pour env. 8 gaufres

80 g de beurre mou

200 g de créme aigre
250 g de farine

100 g de parmesan répé
200 ml de lait

1 pincée de sel

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Mélanger le beurre, la créme aigre, la farine, le
parmesan, le lait et un peu de sel pour obtenir une
péte lisse.

Poser respectivement env. 3 cuilléres & soupe de
péte au milieu de la surface de cuisson inférieure
et fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pen-
dant env. 3 minutes jusqu’a ce qu’elle soit dorée.
Poser les gaufres sur une grille.

Gaufres a la tomate

Pour env. 8 gaufres

5 oeufs

100 g de beurre mou

1 c. & café de sel

8 c. a soupe de petit lait

150 g de farine

100 g de tomates séchées, marinées dans I'huile

3 tiges de basilic
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Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Séparer les blancs des jaunes. Battre les blancs en
neige. Mélanger les jaunes d'ceufs avec le beurre
et le sel pour obtenir un mélange mousseux.
Ajouter le petit lait et la farine.

Egouﬂez les tomates et les couper en petits mor-
ceaux. Laver le basilic et le sécher. Retirer les
feuvilles et couper en petits morceaux. Incorporer
les tomates et le basilic a la pdte, incorporer ensuite
les blancs en neige. Remuer la péte de temps en
temps afin que les morceaux de tomates soient uni-
formément répartis.

Poser respectivement env. 3 cuilléres & soupe de
péte au milieu de la surface de cuisson inférieure
et fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre
pendant env. 4 minutes.

Poser les gaufres sur une grille.

Gaufres a la pomme de terre

Pour env. 8 gaufres

1 kg de pommes de terre farineuses cuites

4 ceufs

100 g de fécule

100 g de farine

8 c. & soupe de flocons d'avoine

4 ¢ & soupe de sel

1 branche de romarin

Eplucher, nettoyer et réper finement les pommes de
terre. Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Mélanger les pommes de terre avec les ceufs, les
flocons d'avoine et un peu de sel dans un plat creux.
Incorporer la farine et la fécule. Enlever les aiguilles
de romarin de la branche, les couper finement et les
incorporer & la péte aux pommes de terre.

Poser respectivement env. 5 ¢ & soupe de pdte au
milieu de la surface de cuisson inférieure, répartir
la péte avec la cuillére de tous les cétés.

Fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pendant
env. 5 minutes jusqu’a ce qu’elle soit dorée.
Poser les gaufres sur une grille.
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Inleiding

Gefeliciteerd met de aankoop van uw nieuwe ap-
paraat.

U hebt hiermee gekozen voor een hoogwaardig
product. De bedieningshandleiding maakt deel uit
van dit product. Deze bevat belangrijke aanwijzingen
voor veiligheid, gebruik en afvoeren. Maak uzelf
voorafgaand aan het gebruik van het product ver-
trouwd met alle bedienings- en veiligheidsvoor-
schriften. Gebruik het product vitsluitend op de
voorgeschreven wijze en voor de aangegeven

doeleinden. Berg deze gebruiksaanwijzing zorgvul-

dig op. Geef alle documenten mee als u het pro-
duct doorgeeft aan een derde.

Gebruiksdoel

Dit apparaat is bestemd voor het bakken van wa-
fels voor huishoudelijk gebruik. Het is niet bestemd
voor de bereiding van andere levensmiddelen en
niet voor gebruik in bedrijfsmatige of industrigle
omgevingen.
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Technische gegevens

Spanning: 220-240V ~
(wisselstroom),
50/60 Hz

Opgenomen

vermogen: 1200 W

Alle delen van het apparaat die in aanraking

bt

Inhoud van het pakket
Walfelijzer

Gebruiksaanwijzing

komen met levensmiddelen, zijn levensmid-
delveilig.

Verwijder na het vitpakken alle verpakkingsmaterialen
of beschermingsstickers van het apparaat.

Apparaatbeschrijving
Indicatielampje (Rood /Groen)
Handgreep

Regelknop

Co0e

Kabelspoel
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Veiligheidsvoorschriften

GEVAAR! ELEKTRISCHE SCHOK!

» Zorg ervoor dat het apparaat nooit met water in aanraking komt als
de stekker in het stopcontact steekt en vooral niet als u het in een
keuken in de buurt van een gootsteen gebruikt.

~ Let erop dat het snoer nooit nat of vochtig wordt wanneer het
apparaat in bedrijf is. Leg het zo neer dat het niet beklemd raakt of
anderszins beschadigd kan wordesn.

> Laat beschadigde stekkers en snoeren onmiddellijk door geautori-
seerd en vakkundig personeel of door de klantenservice vervangen,
om risico's te vermijden.

» Na gebruik altijd de stekker uit het stopcontact trekken. Uitschakelen
alleen is niet genoeg, omdat er nog altijd netspanning in het
apparaat aanwezig is als de stekker in het stopcontact steekt.

» Gebruik geen externe tij{dschakelklok of een separaat systeem voor
afstandsbediening om het apparaat te bedienen.

A\ WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

~ Dit apparaat mag worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en
door personen met beperkte fysieke, zintuiglijke of geestelijke ver-
mogens of gebrek aan ervaring en/of kennis, mits ze onder toezicht
staan of over het veilige gebruik van het apparaat zijn geinstrueerd
en de daaruit resulterende gevaren hebben begrepen.

» Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
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A\ WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

| 2

Bij het openen van het deksel kunnen zeer hete stoomwolken
ontsnappen. Daarom kunt u bij het openen het beste ovenwanten
dragen.

Reiniging en onderhoud door de gebruiker mogen niet door
kinderen worden uitgevoerd, tenzij ze ouder dan 8 jaar zijn en
onder toezicht staan.

Houd het apparaat en het aansluitsnoer buiten bereik van kinderen
jonger dan 8 jaar.

De onderdelen van het apparaat kunnen heet worden wanneer het
appa-raat in werking is. Pak het dan ook alleen bij de handgreep
vast. Ook de regelknop kan na een bepaalde gebruiksduur heet
worden - draag daarom liever ovenwanten.

& Let op! Heet oppervlak!

LET OP! BRANDGEVAAR!

~ Brood en banket kunnen branden! Plaats het apparaat daarom

nooit onder brandbare voorwerpen, vooral niet onder brandbare
gordijnen.

~ Laat het apparaat nooit onbeheerd werken.
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Wafelijzer voorbereiden

Voordat u het apparaat gaat gebruiken, overtuigt u
zich ervan, dat apparaat, netstekker en netsnoer in
perfecte toestand zijn en dat alle verpakkings-materi-
alen van het apparaat zijn verwijderd.

1) Reinig eerst het apparaat zoals beschreven in
“Reinigen en onderhouden”.

2) Verwarm het apparaat met gesloten deksel
één keer kort op de maximale temperatuur (Po-
sitie 5). Hiervoor steekt u de stekker in het stop-
contact en schuift u de regelknop € helemaal
naar rechts.

> Bij het eerste gebruik kan er sprake zijn van
een lichte geurontwikkeling door restanten van
het productieproces (eveneens is een lichte
rookontwikkeling mogelijk). Dit is normaal en
gaat na korte tijd over. Zorg a.u.b. voor vol-
doende ventilatie. Doe bijv. een raam open.

Het rode indicatielampje @ brandt als de stekker in
het stopcontact steekt. Het groene indicatielampje @
brandt, zodra de ingestelde temperatuur is bereikt.

3) Haal de stekker weer uit het stopcontact en
laat het apparaat opengeklapt afkoelen.

4) Reinig het apparaat opnieuw zoals beschreven
in “Reinigen en onderhouden”. Daarna is het
wafelijzer gebruiksklaar.

Wafels bakken

Wanneer u een voor wafelijzers bestemd beslag
heeft voorbereid:

1) Verwarm het apparaat met het deksel dicht.
Hiertoe steekt u de stekker in het stopcontact
en schuift u de regelknop @ in de stand 3.
Hoe verder de regelknop @ naar rechts wordt
geschoven, des te donkerder worden de wa-
fels gebakken.

> Heeft u een vetarm beslag gemaakt, zoals
bijvoorbeeld beslag met kwark, dan smeert u
de bakvlakken licht in met bakboter, marga-
rine of olie.

Zodra het groene indicatielampje @ brandt, is het
apparaat heet!

2) Verdeel het beslag gelijkmatig over het onder-
ste bakoppervlak. Om de juiste hoeveelheid
beslag te bepalen, doet u er zoveel beslag in
totdat de rand van het bakvlak licht wordt geraakt.
Indien nodig gebruikt u minder of meer beslag
bij de volgende wafel. Let erop dat het beslag
niet over de rand van het bakvlak loopt. Sluit

het deksel.

3) Na minimaal 2 minuten kunt u het deksel openen
om het bakresultaat te controleren. Als u het ap-
paraat eerder opent, gaan de wafels stuk.

De wafels zijn na ca. 3 minuten klaar.

> Omdat de ideale bruiningsgraad sterk afhan-
kelijk is van de persoonlijke smaak en het soort
beslag, kan de baktijd variéren: bak de wafels
daarom zo lang, tot de gewenste bruinings-
graad is bereikt. De bruiningsgraad kunt u
ofwel bepalen door de regelknop @ te verstel-
len, ofwel door de baktijd. Zo kunt u goudgele
tot knapperig bruine wafels bakken.

Let er bij het uitnemen van de wafels op, dat de coating
van de bakvlakken niet per ongeluk beschadigd
wordt Op beschadigde plekken laten de wafels min-
der goed los.

4) Na de laatste wafel haalt u de stekker uit het
stopcontact en laat u het apparaat openge-
klapt afkoelen.
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Reiniging en onderhoud

GEVAAR! ELEKTRISCHE SCHOK!

> Open nooit de behuizing van het apparaat.
Hierin bevinden zich geen bedieningsele-
menten. Als de behuizing is geopend, kan er
levensgevaar ontstaan door een elekirische
schok. Voordat u het apparaat schoon-
maakt, moet u de stekker uit het stopcontact
halen en het apparaat eerst laten afkoelen.
Letselgevaar!

De onderdelen van het apparaat mogen

in geen geval worden ondergedompeld in
water of andere vloeistoffen! Hierbij kan
levensgevaar ontstaan door een elekirische
schok, wanneer bij hernieuwd gebruik
vloeistofresten in aanraking komen met
stroomgeleidende delen.

B Maak de bakvlakken na gebruik eerst schoon
met een droog stuk keukenrol om de vefresten op
te nemen.

B Maak daarna alle viakken en het netsnoer
schoon met een licht bevochtigde vaatdoek.
Droog het apparaat altijd goed af voordat u het
weer gebruikt.

> Gebruik geen schoonmaak- of oplosmiddelen.
Hierdoor kan niet alleen het apparaat bescha-
digd raken, maar kunnen er ook restanten in
de volgende wafels komen.

Bij vastgekoekte resten:

M Gebruik in geen geval harde voorwerpen. Hier-
door kan de coating van de bakvlakken beschao-
digd raken.

W U kunt het beste een natte vaatdoek op de vast-
gebakken resties leggen om ze los te weken.
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Opbergen

Laat het apparaat volledig afkoelen voordat u het
opbergt.

Wikkel het netsnoer om de snoseropwikkeling @
onder de bodem van het apparaat en maak het
viteinde van het snoer vast met het haakije.

Bewaar het apparaat op een droge plaats.
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Milieurichtlijnen
Deponeer het apparaat in
geen geval bij het normale
huisvuil. Dit product is onder-

worpen aan de Europese
richtlijn 2012/19/EU.

Voer het toestel af via een erkend afvalverwerkings-

bedrijf of via uw gemeentereiniging. Neem de
momenteel geldende voorschriften in acht. Neem
in geval van twijfel contact op met de gemeentelijke
reinigingsdienst.

@

EN
lende verpakkingsmaterialen en voer

b
s ze zo nodig gescheiden af. De verpak-

kingsmaterialen zijn voorzien van afko-

Mogelijkheden voor het afvoeren van
het afgedankte product vindt u bij uw
gemeente.

De verpakking bestaat uit milieuvrien-
delijke materialen, die u via de plaat-
selijke recyclepunten kunt afvoeren.

Let op de aanduiding op de verschil-

a
rtingen (a) en cijfers (b) met de volgende betek-
enis: 1-7: kunststoffen, 20-22: papier en karton,

80-98: composietmaterialen.

Garantie van
KompernaBB Handels GmbH
Geachte klant,

U hebt op dit apparaat 3 jaar garantie vanaf de
aankoopdatum. In geval van gebreken in dit pro-
duct hebt u wettelijke rechten tegenover de verko-
per van het product. Deze wettelijke rechten wor-
den door onze hierna beschreven garantie niet
beperkt.

Garantievoorwaarden

De garantieperiode geldt vanaf de datum van aan-
koop. Bewaar de kassabon zorgvuldig. U hebt
hem nodig als bewijs van aankoop.

Als er binnen drie jaar vanaf de aankoopdatum
van dit product een materiaal- of fabricagefout op-
treedt, wordt - naar onze keuze - het product door
ons kosteloos gerepareerd of vervangen of wordt
de koopprijs terugbetaald. Voorwaarde voor deze
garantie is dat het defecte apparaat en het aan-
koopbewijs (kassabon) binnen de termijn van drie
jaar worden overlegd en dat kort wordt omschre-
ven waaruit het gebrek bestaat en wanneer het is
opgetreden.

Wanneer het defect door onze garantie wordt ge-
dekt, krijgt u het gerepareerde product of een
nieuw product retour. Met de reparatie of vervan-
ging van het product begint er geen nieuwe garan-
tieperiode.

Garantieperiode en wettelijke aanspraken bij
gebreken

De garantieperiode wordt door deze waarborg
niet verlengd. Dat geldt ook voor vervangen en
gerepareerde onderdelen. Eventueel al bij aan-
koop aanwezige schade en gebreken moeten met-
een na het vitpakken worden gemeld. Voor repara-
ties na afloop van de garantieperiode worden
kosten in rekening gebracht.

Garantieomvang

Het apparaat is op basis van strenge kwaliteitsnor-
men met de grootst mogelijke zorg vervaardigd en
voorafgaand aan de levering nauwkeurig gecon-
troleerd.
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De garantie geldt voor materiaal- of fabricagefou-
ten. Deze garantie geldt niet voor productonderde-
len die onderhevig zijn aan normale slijtage en die
daarom als slijtonderdelen worden beschouwd, of
voor schade aan breekbare onderdelen zoals
schakelaars, accu’s of onderdelen die van glas zijn
gemaakt.

Deze garantie vervalt wanneer het product is be-
schadigd, ondeskundig is gebruikt of is gerepa-
reerd. Voor deskundig gebruik van het product
moeten alle in de gebruiksaanwijzing beschreven
aanwijzingen precies worden opgevolgd. Ge-
bruiksdoeleinden en handelingen die in de ge-
bruiksaanwijzing worden afgeraden of waarvoor
wordt gewaarschuwd, moeten beslist worden ver-
meden.

Het product is uitsluitend bestemd voor privége-
bruik en niet voor bedrijfsmatige doeleinden. Bij
verkeerd gebruik en ondeskundige behandeling,
bij gebruik van geweld en bij reparaties die niet
door ons erkend servicefiliaal zijn vitgevoerd, ver-
valt de garantie.

Afhandeling bij een garantiekwestie

Voor een snelle afhandeling van uw aanvraag
neemt u de volgende aanwijzingen in acht:

B Houd voor alle aanvragen de kassabon en het
artikelnummer (bijv. IAN 12345) als aankoop-
bewijs bij de hand.

B Het artikelnummer vindt u op het typeplaatie
van het product, op het product gegraveerd, op
de titelpagina van de gebruiksaanwijzing (links-
onder) of op de sticker op de achter- of onder-
kant van het product.
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B Als er fouten in de werking of andere gebreken
optreden, neemt u eerst contract op met de
hierna genoemde serviceafdeling, telefonisch
of via e-mail.

B Een als defect geregistreerd product kunt u dan
zonder portokosten naar het aan u doorgegeven
serviceadres sturen. Voeg het aankoopbewijs
(kassabon) bij en vermeld waaruit het gebrek
bestaat en wanneer het is opgetreden.

EFAE Op www.lidl-service.com kunt u deze
#| en vele andere handleidingen,
productvideo’s en installatiesoftware
downloaden.

Met deze QR-code gaat u direct
naar de website van Lidl Service
(www.lidl-service.com) en kunt u met het invoeren
van het artikelnummer (IAN) 123456 de gebruik-

saanwijzing openen.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Service

(ND Service Nederland
Tel.: 0900 0400223 (0,10 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lid|.nl

(BED Service Belgié
@B 9

Tel: 070 270 171 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.be

[IAN 326734_1904]

Importeur

Let op: het volgende adres is geen serviceadres.
Neem eerst contact op met het opgegeven service-
adres.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

DUITSLAND

www.kompernass.com
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Recepten

Basisbeslag
Voor ca. 20 stuks

250 g margarine of boter (zacht)
200 g suiker

2 pakijes vanillesuiker

5 eieren

500 g meel

5 g bakpoeder

400 ml melk

Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

Klop de eieren los en roer ze samen met de marga-
rine/boter tot een glad beslag. Voeg de vanillesui-
ker toe. Voeg het meel en het bakpoeder toe en
roer alles door het beslag.

Voeg tot slot al roerend beetje bij beetie de melk
toe, tot het beslag mooi glad en zacht is.

Doe steeds ongeveer 3 el beslag op het midden
van het onderste bakvlak en sluit het wafelijzer.
Bak elke wafel in ongeveer 3 min. goudbruin.

Leg de wafels die klaar zijn op een taartrooster.

Wafels met zure room

Voor ca. 8 stuks

200 g zachte boter

150 g suiker

4 eieren

250 g zure room of créme fraiche
300 g meel

100 g maizena

Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

Klop de boter met de suiker en de eieren luchtig.
Meng de zure room erdoor en roer vervolgens
het meel en de maizena erdoor.

Doe ongeveer 3 el beslag in het midden van het
onderste bakvlak en sluit het wafelijzer. Bak elke
wafel in ongeveer 3 min. goudbruin.

Leg de wafels die klaar zijn op een taartrooster.

Maanzaad-amaretto-wafels

Voor ca. 8 stuks

150 g zachte boter

250 g meel

100 g marsepeinpasta

3 eieren

40 g maanzaad (kantenklaar product)
50 g suiker

100 ml amaretto

40 ml room

Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

Klop de eieren los en roer ze samen met de suiker
en de boter fot een glad beslag. Voeg de overige
ingrediénten toe en meng alles goed.

Doe ongeveer 3 el beslag in het midden van het
onderste bakvlak en sluit het wafelijzer. Bak elke
wafel in ongeveer 3 min. goudbruin.

Leg de wafels die klaar zijn op een taartrooster.

Chocowafels

Voor ca. 8 stuks

200 g zachte boter
200 g suiker

4 eieren

150 g créme fraiche

80 g chocoladesnippers
200 g meel

Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

Klop de boter met de suiker, de eieren en de créme
fraiche luchtig. Roer de chocoladesnippers en het
meel erdoor.

Doe ongeveer 3 el beslag in het midden van het
onderste bakvlak en sluit het wafelijzer. Bak elke
wafel in ongeveer 3 min. goudbruin.

Leg de wafels die klaar zijn op een taartrooster.
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Wafels met maanzaad

Voor ca. 8 stuks

160 g zachte boter

130 g suiker

3 eieren

100 g maanzaad (kant-enklaar product)
200 g meel

5 g bakpoeder

Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

Klop de boter met de suiker, de eieren en het
maanzaad luchtig en roer vervolgens het meel en
het bakpoeder erdoor.

Doe steeds ongeveer 3 el beslag op het midden
van het onderste bakvlak en sluit het wafelijzer.
Bak elke wafel in ongeveer 3 min. goudbruin.

Leg de wafels die klaar zijn op een taartrooster.

Wafels met hazelnoten

Voor ca. 8 stuks

100 g fiingemalen hazelnootkernen
160 g zachte boter

3 eieren

200 g meel

120 g suiker

40 ml melk

Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

De boter roeren tezamen met de eieren, de melk,
de hazelnoten en de meel.

Doe ongeveer 3 el beslag in het midden van het
onderste bakvlak en sluit het wafelijzer. Bak elke
wafel in ongeveer 3 min. goudbruin.

Leg de wafels die klaar zijn op een taartrooster.
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Marsepeinwafels

Voor ca. 8 stuks

2 zure appels

120 g marsepeinpasta

150 g zachte boter

3 eieren

115 g suiker

1 volle tl kaneel

290 g meel

1 tl bakpoeder

1/4 | melk

Poedersuiker en kaneelpoeder om te bestrooien.
Schil de appels, snijd ze in vier stukken, verwijder

de klokhuizen en snijd ze in kleine partjes. Snijd
de marsepein in kleine stukjes.

Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

Klop de boter met de eieren, de suiker en de kaneel
luchtig. Meng de stukjes appel en marsepein er-
door. Meng het meel, het bakpoeder en de melk
erdoor.

Doe ongeveer 3 el beslag in het midden van het
onderste bakvlak en sluit het wafelijzer. Bak elke
wafel in ongeveer 3 min. goudbruin.

Leg de wafels die klaar zijn op een taartrooster.

Meng wat poedersuiker met kaneelpoeder en
strooi dit op de warme wafels.

Honingwafels

Voor ca. 8 stuks

150 g zachte boter
3 eieren

270 g meel

200 g suiker

1 1l bakpoeder
1/4 | melk

6 el honing

1 snufje zout

Poedersuiker om te bestrooien.
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Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

Klop de boter met de honing, de eieren en het zout
luchtig, meng de melk erdoor en vervolgens de sui-
ker, het meel en het bakpoeder.

Doe steeds ongeveer 3 el beslag op het midden
van het onderste bakvlak en sluit het wafelijzer.
Bak elke wafel in ongeveer 3 min. goudbruin.

Leg de wafels die klaar zijn op een taartrooster
en bestrooi ze nog warm met poedersuiker.

Witte-chocoladewafels

Voor ca. 8 stuks

150 g zachte boter

3 eieren

150 g suiker

100 g geraspte witte chocolade
250 g meel

1 1l kaneel

50 ml melk

Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

Klop de boter met de suiker, de eieren en de ko-
neel luchtig. Roer daarna de melk, de chocolade
en het meel erdoor.

Doe steeds ongeveer 2 el beslag op het midden
van het onderste bakvlak en sluit het wafelijzer.
Bak elke wafel in ongeveer 3 min. goudbruin.

Leg de wafels die klaar zijn op een taartrooster.

Wafels met haverviokken

Voor ca. 8 stuks

150 g zachte boter

130 g suiker

3 eieren

100 g zure room

1 miniflesje rum-aroma
75 g meel

75 g zachte havervlokken

Poedersuiker om te bestrooien.

Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

Klop de boter met de suiker, de eieren, de zure
room en het rum-aroma luchtig. Meng het meel
en de havervlokken erdoor.

Doe steeds ongeveer 3 el beslag op het midden
van het onderste bakvlak en sluit het wafelijzer.
Bak elke wafel in ongeveer 3 min. goudbruin.

Leg de wafels die klaar zijn op een taartrooster
en bestrooi ze nog warm met poedersuiker.

Kokoswafels

Voor ca. 8 stuks

40 g geraspte kokos
150 g zachte boter
180 g suiker

3 eieren

250 g meel

5 g bakpoeder

150 ml melk

1g citroenaroma

Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

Klop de boter met de suiker en de eieren luchtig.
Meng het citroenaroma, het meel, het bakpoeder,
de geraspte kokos en de melk erdoor.

Doe steeds ongeveer 3 el beslag in het midden
van het onderste bakvlak en sluit het wafelijzer.
Bak elke wafel in ongeveer 3 min. goudbruin.

Leg de wafels die klaar zijn op een taartrooster.

Banaanwafels

Voor ca. 8 stuks

150 g zachte boter
100 g suiker

3 eieren

2 bananen

150 g meel

5 g bakpoeder
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Klap het wafelijzer dicht en warm het op.
Schil de bananen en snijd ze in kleine blokies.

Klop de boter met de suiker en de eieren luchtig.
Dan de bananen, het meel en het bakpoeder er-
door mengen.

Doe steeds ongeveer 3 el beslag op het midden
van het onderste bakvlak en sluit het wafelijzer.
Bak elke wafel in ongeveer 3 min. goudbruin.

Leg de wafels die klaar zijn op een taartrooster.

Kaaswafels

Voor ca. 8 stuks

80 g zachte boter

200 g zure room

250 g meel

100 g geraspte Parmezaanse kaas
200 ml melk

1 snufie zout

Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

Meng de boter, de zure room, het meel, de Parme-
zaanse kaas, de melk en het zout en kneed dit tot
er een glad beslag ontstaat.

Doe ongeveer 3 el beslag in het midden van het
onderste bakvlak en sluit het wafelijzer. Bak elke
wafel in ongeveer 3 min. goudbruin.

Leg de wafels die klaar zijn op een taartrooster.

Tomaatwafels

Voor ca. 8 stuks

5 eieren

100 g zachte boter

11l zout

8 el karnemelk

150 g meel

100 g gedroogde, in olie ingelegde tomaten

3 takjes basilicum
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Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

Eerst de eieren scheiden. Dan het eiwit stijf slaan.
Klop het eigeel met de boter en het zout luchtig.
Roer de karnemelk en het meel erdoor.

Laat de tomaten uitlekken en snijd ze klein. Was
het basilicum en schud het droog. Ris de blaadjes
af en snijd ze klein. Roer de tomaten en het basili-
cum door het beslag en roer vervolgens het eier-
schuim erdoor. Roer het beslag intussen door om
de stukjes tomaat gelijkmatig te verdelen.

Doe steeds ongeveer 3 el beslag op het midden
van het onderste bakvlak en sluit het wafelijzer.
Bak elke wafel in ongeveer 4 min. goudbruin.

Leg de wafels die klaar zijn op een taartrooster.

Aardappelwafels

Voor ca. 8 stuks

1 kg kruimig kokende aardappels

4 eieren

100 g zetmeel

100 g meel

8 el havervlokken

4l zout

1 takje rozemarijn

Schil de aardappels, was ze en rasp ze. Klap het
wafelijzer dicht en warm het op.

Meng de aardappels met de eieren, de haver-
vlokken en een snufje zout in een kom. Meng het
meel en het zetmeel. Ris de rozemarijnblaadjes
van het takie, snijd ze klein en roer ze door het
aardappelbeslag.

Doe steeds ongeveer 5 elbeslag op het midden
van het onderste bakvlak en verdeel het deeg met
de lepel naar alle kanten.

Sluit het wafelijzer. Bak elke wafel in ongeveer

5 min. goudbruin. Leg de wafels die klaar zijn
op een taartrooster.
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Wstep
Gratulujemy Ci zakupu naszego urzqdzenia.

Jest to produkt wysokiej jakosci. Instrukeja obstugi
stanowi czeéé tego produktu. Zawiera ona wazne
wskazéwki dotyczqce bezpieczenstwa, uzytkowa-
nia i utylizacji urzqdzenia. Przed przystgpieniem
do uzytkowania produktu zapoznaj sie z wszystki-
mi wskazéwkami obstugi i bezpieczenstwa. Uzywaj
produkt zgodnie z opisem i w podanych obszarach
uzytkowania. Instrukcje obstugi przechowuj zawsze
w bezpiecznym miejscu. W razie przekazania pro-
duktu nastepnej osobie, nie zapomnij dotqczyé
réwniez instrukcji obstugi.

Przeznaczenie

To urzqdzenie jest przeznaczone do pieczenia wafli
w warunkach domowych. Nie nadaie sie do przy-
rzqdzania innych produktéw spozywczych i nie jest
przeznaczona do uzytku komercyjnego lub przemy-
stowego.

50 PL

Dane techniczne

Napigcie: 220-240V ~
(prad przemienny),
50/60 Hz

Pobér mocy: 1200 W

Wszystkie czesci tego urzqdzenia majqce
kontakt z zywnoéciq, sq do tego odpowied-
nio przystosowane.

5t

Zakres dostawy
Gofrownica

Instrukcja obstugi

Po rozpakowaniu usuh z urzqdzenia wszystkie
elementy opakowania lub naklejki ochronne.

Opis urzqdzenia

@ Lompka kontrolna (czerwona/zielona)
O Uchwyt

© Pokretto regulacyjne

O Nawijacz kabla
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Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA
PRADEM ELEKTRYCZNYM!

» Nalezy uwazaé, aby urzqdzenie nie miato kontaktu z wodg, gdy
wtyk sieciowy znajduje sie w gniezdzie. Szczegélnie dotyczy to
sytuaciji, gdy urzqdzenie jest uzywane w kuchni w poblizu zlewu.

» Dopilnuj, by kabel sieciowy podczas pracy nigdy nie zostat zawil-
gocony ani zamoczony. Kabel uktadaj w taki sposéb, aby nie zostat
on zakleszczony ani uszkodzony w inny sposéb.

» Naprawe uszkodzonego wtyku lub kabla sieciowego zle¢ nie-
zwlocznie wykwalifikowanemu specjaliscie lub serwisowi, aby
unikngé wszelkich zagrozen.

» Po zakoriczeniu uzywania nalezy zawsze wyciggaé wiyk z gniaz-
da. Samo wyfqczenie urzgdzenia nie wystarczy, gdyz dopdki wyk
sieciowy znajduje sie w gniezdzie, pozostaje ono nadal podtgczo-
ne do napiecia sieciowego.

» Do sterowania pracqg urzqdzenia nie uzywaj zadnych zewnetrznych
zegardw sterujgcych ani innego systemu zdalnego sterowania.

A OSTRZEiENIE!’ o
NIEBEZPIECZENSTWO ODNIESIENIA OBRAZEN!

» To urzqdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci od 8 roku zycia
oraz przez osoby o zmniejszonych zdolnosciach fizycznych, senso-
rycznych lub umystowych lub tez osoby nieposiadajgce odpowied-
niego do$wiadczenia i/lub wiedzy, wytgcznie pod nadzorem lub
po przeszkoleniu w zakresie bezpiecznego uzywania urzqdzenia
oraz wynikajgcych z niego zagrozen.

» Dzieci nie mogq bawic sig urzgdzeniem.
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/\ OSTRZEZENIE!
NIEBEZPIECZENSTWO ODNIESIENIA OBRAZEN!
~ W czasie otwierania pokrywy moze wydobywaé sie gorqca para.
Z tego wzgledu nalezy stosowadé rekawice ochronng.

~ Czyszczenia ani konserwacji przez uzytkownika nie mogq wykony-
waé dzieci, chyba ze ukofczyty 8 lat i sq pod nadzorem.

~ Dzieci w wieku ponizej 8 lat nalezy trzymaé z dala od urzqdzenia
i kabla zasilajgcego.

~ Z uwagi na fakt, ze czeéci urzqdzenia nagrzewajq sie w czasie
pracy, nalezy chwytaé wylgcznie za przewidziany do tego uchwyt.
Po pewnym czasie pracy gorgce moze by¢ réwniez pokretto regula-
tora - z tego wzgledu zaleca sie zaktadanie rekawicy ochronne;.

& Uwaga! Gorgca powierzchnial

UWAGA! NIEBEZPIECZENSTWO POZARU!

~ Wypieki moggq sie zapalié! Nigdy nie nalezy stawiaé urzqdzenia
pod palnymi przedmiotami, w szczegdlnosci pod tatwopalnymi fi-
rankami.

~ Nie pozostawiaj wlgczonego urzqdzenia w czasie pracy bez nad-
zoru.
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Przygotowanie waflownicy

Przed uzywaniem urzqdzenia nalezy sprawdzi¢,

czy urzqdzenie, wtyczka sieciowa i przewdd zasi-

lajgcy sq sprawne i czy usunieto z urzqdzenia caly

materiat opakowaniowy.

1) Najpierw nalezy wyczyscié¢ urzqdzenie w
sposéb opisany w rozdziale ,Czyszczenie i
konserwacja”.

2) Zamknij pokrywe i podgrzej urzqdzenie do
temperatury maksymalnej (Pozycja 5). W tym
celu podtqcz wtyczke do gniazdka i pokretto
regulacyjnek @ do kofica w prawo.

WSKAZOWKA

> Podczas pierwszego uzycia moze byé wy-
czuwalny delikatny zapach spalenizny (z dy-
mieniem) powodowany wypalaniem sie po-
zostatoéci $rodkéw uzytych podczas
produkgji. Jest to objaw normalny i z czasem
ustanie. Postaraj siea o dostateczne przewie-
trzenie pomieszczenia. Otwérz okno.

Czerwona lampka kontrolna @ pozostanie zapa-

lona, gdy wtyczka znajduje sie w gniazdku. Zielo-

na lampka kontrolna @ zapala sig, gdy tylko zo-

stanie osiqgnieta nastawiona temperatura.

3) Wyciqgnij ponownie wtyczke i po otwarciu
pokrywy poczekaij, az urzqdzenie sie ostudzi.

4) Ponownie wyczy$é urzqdzenie, jak opisano w
rozdziale ,Czyszczenie i konserwacja”.Urzg-
dzenie bedzie gotowe do uzytku.

Pieczenie wafli

Po przygotowaniu ciasta, przeznaczonego do go-

frownicy:

1) Podgrzej urzqdzenie przy zamknigtej pokrywie.
W tym celu podfqcz wtyczke do gniazdka i
obré¢ pokretto regulacyjne @ w potozenie 3.
Im dalej przesuniesz pokretto regulacyjne @
w prawo, tym wafle bedqg ciemniejsze po
upieczeniu.

> Przy pieczeniu chudego ciasta, np. sernika,
powierzchnie grzewcze nasmaruj lekko ma-
stem, margarynq lub olejem.

Gdy zapali sig zielona lampka kontrolna @,

urzqdzenie jest gorqce!

2) Rozprowadz ciasto réwnomiernie na dolnej
ptycie grzewczej. Aby napetni¢ urzqdzenie
wystarczajqcq iloscig ciasta, naktadaj ciasto
dotqd, az dotknie ono brzegéw ptyt grzew-
czych. W razie potrzeby zwigksz lub zmniejsz
iloé¢ ciasta podczas pieczenia nastepnych wa-
fli. Uwazaj, by ciasto nie wyptyneto za krawe-
dzie ptyty grzewczej. Zamknij pokrywe.

3) W celu sprawdzenia wyniku pieczenia nalezy
otworzyé pokrywe najwczeéniej po uptywie
2 minut. Zbyt wezesne otwarcie pokrywy mo-
gtoby spowodowaé przerwanie sig wafla.

Wafle sq gotowe po ok. 3 minutach.

> Poniewaz idealny stopieA upieczenia zalezy
zwykle od indywidualnego smaku i rodzaju
ciasta, czas pieczenia moze byé rézny:
dlatego tez wafle piecz dotqd, az osiqgng
one odpowiedni stopien upieczenia. Stopieh
upieczenia mozesz ustali¢ albo odpowiednio
nastawiajqgc pokretto regulacyjne @, albo
ustalajgc odpowiedni czas pieczenia. Dzigki
temu mozna przyrzqdzaé wafle od koloru
zZocistozéttego az po chrupigce o brgzowej
barwie.

Przy wycigganiu wafli uwazaé, aby nie uszko-
dzi¢powtok ptyt grzewczych. W przeciwnym
wypadkuwafle przestang fatwo odchodzi¢ od
powierzchniptyt.

4) Po przyrzqdzeniu ostatniego wafla wycig-
gnijwtyczke z gniazdka i zaczekaj, az
urzgdzenieostygnie.
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Czyszczenie i konserwacja

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA
PRADEM ELEKTRYCZNYM!

> Nigdy nie otwieraj obudowy urzqdzenia.
We wnetrzu nie ma zadnych elementéw
sterujqcych. Przy otwartej pokrywie istnieje
$miertelne zagrozenie porazenia prgdem.
Przed przystgpieniem do czyszczenia
urzqdzenia, najpierw wyciqgnij wtyczke z
gniazdka i odczekaj do ostygnigcia urzqdze-
nia. Dotknigcie gorqcej powierzchni grozi
poparzeniem! Zagrozenie odniesieniem
obrazen!

W zadnym przypadku nie wolno zanurzy¢-
czeéci urzqdzenia w wodzie lub w innych
cieczach! W wyniku takiego dziatania
moze wystqpié zagrozenie zycia na skutek
porazenia prgdem elekirycznym, jezeli po
ponownym wigczeniu urzqdzenia resztki
ptynu przedostanq sie na czesci bedqce
pod napigciem.

B Plyty grzewcze czysci po uzyciu najpierw su-
chymrecznikiem papierowym, aby usungé
tuszez.

B Nastepnie do czyszczenia ptyt i kabla
uzyjzwilzonego recznika. Wytrzyj doktadnie
urzqdzenieprzed ponownym uzyciem.

> Nie stosowa¢ zadnych $rodkéw czyszczg-
cych ani rozpuszczalnikéw. Mogg one
spowodowac nie tylko uszkodzenie urzg-
dzeniq, lecz réwniez pozostaé az do na-
stgpnych wafli.

Usuwanie przypieczonych pozostatosci:

B Nie stosowa¢ ostrych przedmiotéw. Moggq one
uszkodzi¢ powierzchnig plyt grzewczych.

B W celu usuniecia przypieczonych resztek ciastana

powierzchnie grzewcze potozy¢ wilgotny recznik.
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Przechowywanie

Przed schowaniem urzqdzenia nalezy odczekaé,
az catkowicie wystygnie.

Nawin kabel sieciowy w przewidzianym do tego
miejscu @ od dotu urzqdzenia i zabezpiecz ko-

niec kabla sieciowego klamrq:

Urzqdzenie przechowywaé w suchym miejscu.
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Utylizacja

Urzadzenia nie wolno wyrzucaé
do zwyktych odpadéw komu-
nalnych. W odniesieniu do pro-
duktu ma zastosowanie dyrek-
tywa europejska 2012/19/EU.
Urzqdzenie nalezy usuwaé poprzez akredytowane
lub komunalne zaktady utylizacji odpadéw. Nalezy
przestrzega¢ aktualnie obowigzujqcych przepiséw.
W razie pytan i watpliwosci odnosnie zasad utyli-
zacji skontaktowaé z najblizszy zaktadem utylizacji.

Informacii na temat mozliwosci utyl-
izacji wyeksploatowanego produktu
udziela urzqd gminy lub miasta.

Opakowanie urzqdzenia wykonane
jest z materiatéw przyjaznych dla
$rodowiska naturalnego, ktére mozna
oddaé w lokalnych punktach zbiérki.

Przestrzega¢ oznaczer na réznych
materiatach opakowaniowych i w razie
potrzeby utylizuj je zgodnie z zasadami
segregacji odpadéw. Materialy opa-
kowaniowe sq oznaczone skrétami (a) i cyframi (b)
w nastepujqcy sposéb: 1-7: tworzywa sztuczne,

£ dhEy,

20-22: papier i tektura, 80-98: kompozyty.

Gwarancja
KompernaBB Handels GmbH
Szanowny Kliencie,

To urzqdzenie objete jest 3-letniq gwarancig, liczac
od daty zakupu. W przypadku wad tego produktu,
masz gwarantowane ustawowo prawa w stosunku
sprzedawcy. Te ustawowe prawa nie sq ograniczo-
ne przez nasze opisane ponizej warunki gwaran-
cji.

Warunki gwarancji

Okres gwarancji rozpoczyna sie od daty zakupu.
Nalezy zachowaé paragon. Jest on wymagany
jako dowdéd zakupu.

Jezeli w ciqgu trzech lat od daty zakupu produktu
vjawni sig w nim wada materiatowa lub produkeyj-
na, produkt zostanie wedle naszego uznania nie-
odptatnie naprawiony, wymieniony na nowy lub
zostanie zwrécona jego cena. Warunkiem spetnie-
nia tego éwiadczenia gwarancyjnego jest dostar-
czenie w trakcie tego trzyletniego okresu uszko-
dzonego urzqdzenia wraz z dowodem zakupu
(paragonem) oraz krétkim opisem wady i daty jej
wystgpienia.

Jezeli wada jest objeta naszq gwaranciq, ofrzymasz
z powrotem naprawiony lub nowy produkt.

Okres gwarancji i ustawowe roszczenia gwa-
rancyjne

Wykonanie ustugi gwarancyijnej nie przedtuza
okresu gwarancii. Dotyczy to réwniez wymienio-
nych i naprawionych czeéci. Wszelkie szkody i
wady wykryte w chwili zakupu nalezy zgtosi¢ bez-
posrednio po rozpakowaniu urzqdzenia. Po upty-
wie okresu gwarancji wszelkie naprawy sq wyko-
nywane odptlatnie.

Zakres gwarangji

Urzqdzenie zostato starannie wyprodukowane i
poddane przed wysytkq skrupulatnej kontroli jakosci.

Gwarancja obejmuje wady materiatowe lub pro-
dukeyijne. Niniejsza gwarancja nie obejmuje cze-
4ci produktu, podlegajgcych normalnemu zuzyciu,
ani uszkodzen czedci fatwo tamliwych, np. prze-
tqcznikéw, akumulatoréw, lub czesci wykonanych
ze szkfa.

PL 55



SILVERCREST’

Niniejsza gwarancja traci swojq waznoéé, jeéli pro-

dukt zostat uszkodzony, nie uzywano go prawidto-
wo lub nie serwisowano nalezycie. W celu zapew-
nienia prawidfowego stosowania produktu nalezy
$cidle przestrzegad wszystkich instrukeji wymienio-
nych w instrukcjach obstugi. Nalezy bezwzglednie
unikaé zastosowania oraz postepowania, ktérych
odradza sig w instrukeiji obstugi lub przed ktérymi
sie w niej ostrzega.

Produkt przeznaczony jest wylgeznie do uzytku domo-
wego, a nie do zastosowar: komercyjnych. Niewlasci-
we uzytkowanie urzqdzenia, uzywanie go w sposéb
niezgodny z jego przeznaczeniem, uzycie sity lub
ingerencja w urzqdzenie, dokonywana poza na-
szymi autoryzowanymi punktami serwisowymi, powo-
dujq utrate gwarandii.

Realizacja zobowigzah gwarancyjnych

W celu zapewnienia szybkiego zatatwienia spra-
wy, postepuj zgodnie z ponizszymi wskazéwkami:

B W przypadku wszelkich pytari przygotuj para-
gon fiskalny oraz numer artykutu
(np. IAN 12345) jako dowéd zakupu.

B Numer artykutu mozna znalez¢ na tabliczce
znamionowej na produkcie, wygrawerowany na
urzqdzeniu, zapisany na stronie tytutowej in-
strukeii obstugi (w dolnym lewym rogu) lub na
naklejce z tytu bqdz na spodzie urzqdzenia.

B W przypadku wystgpienia btedéw dziatania
lub innych wad, prosimy o kontakt z odpowied-
nim dziatem serwisu telefonicznie lub przez
e-mail.

B Zarejestrowany jako wadliwy produkt mozesz
wtedy wraz z dotgczonym dowodem zakupu
(paragonem) oraz opisem i datg wystgpienia
usterki wysta¢ nieodptatnie na przekazany
wczeéniej adres serwisu.

E&1E | No stronie www.lidl-service.com

® | mozesz pobraé te i wiele innych in-
strukgii, filméw o produktach oraz
oprogramowanie instalacyjne.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Za pomocq tego kodu QR mozesz
przejéé bezposrednio na strong serwisu Lidl
(www.lidl-service.com), gdzie mozesz otworzy¢
instrukcje obstugi, wpisujac numer artykutu (IAN)
123456.
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Serwis

Serwis Polska

Tel.: 22 397 4996
E-Mail: kompernass@lid|.pl

[IAN 326734_1904]

Importer

Pamigtaj, ze ponizszy adres nie jest adresem
serwisu. Skontaktuj sie najpierw z odpowiednim
punktem serwisowym.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NIEMCY

www.kompernoss.com
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Przepisy

Ciasto podstawowe
Na ok. 20 sztuk

250 g migkkiego masta lub margaryny
200 g cukru

2 opakowania cukru waniliowego

5 jaj

500 g maki

5 g proszku do pieczenia

400 ml mleka

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Jaja roztrzepaé i rozrobié z cukrem i mastem/mar-
garyng na gtadkie ciasto. Dodaé cukier waniliowy.
Dodaé make i proszek do pieczenia, a nastepnie
wymieszad.

Ciqgle mieszajqc, stopniowo dodawaé mleko,

az ciasto uzyska gtadkg i migkkq konsystencie.
Dwie tyzki stotowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamkngé gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle smietankowe
Na ok. 8 sztuk

200 g migkkiego masta

150 g cukru

4 jaja

250 g $mietany lub créme fraiche
300 g maki

100 g maki ziemniaczanej

Gofrownicg zamkngé i podgrzaé.

Ubié masto z cukrem i jajkami na piane. Wymie-
szaé ze $mietanq i dodaé¢ make oraz make ziem-
niaczang.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkngé¢ gofrownice.

Kazdy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrg-

zowej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wadfle z makiem i amaretto
Na ok. 8 sztuk

150 g migkkiego masta

250 g maki

100 g masy marcepanowej

3 jaja

40 g maku do pieczenia (gotowego)
50 g cukru

100 ml likieru amaretto

40 ml émietany

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Jajka rozirzepaé i rozrobié z cukrem i mastem na
gtadkie ciasto. Dodaé pozostate sktadniki i dobrze
wyrobié.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamkngé gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle czekoladowe
Na ok. 8 sztuk

200 g miekkiego masta
200 g cukru

4 jaja

150 g créme fraiche

80 g kawatkéw czekolady
200 g maki

Gofrownicg zamknqé i podgrzaé.

Masto, cukier i créme fraiche ubij na piane.
Wymiesza¢ kawatki czekolady z mgkq.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkng¢ gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle kladziemy na kratke do ciasta.
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Wafle makowe
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

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Masto, cukier, jaja i mak ubi¢ na piang, nastepnie
wymiesza¢ z mgkq i proszkiem do pieczenia.

Trzy tyzki stotowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkngé gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle kladziemy na kratke do ciasta.

Wafle z orzechami laskowymi
Na ok. 8 sztuk

100 g drobno zmielonych orzechéw laskowych
160 g migkkiego masta

3 jaja

200 g maki

120 g cukru

40 ml mleka

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Masto wymieszaé z jajami, mlekiem, orzechami
laskowymi i mgkq.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamkngé gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle kladziemy na kratke do ciasta.
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Wafle marcepanowe
Na ok. 8 sztuk

2 kwasne jabtka

120 g masy marcepanowej

150 g migkkiego masta

3 jaja

115 g cukru

1 czubata tyzeczka cynamonu

290 g maki

1 tyzeczka proszku do pieczenia

1/4 | mleka

Cukier puder i mielony cynamon do posypania.
Jabtka obra¢, podzieli¢ na éwiartki i usungé pestki.

Surowq mase marcepanowq pocigé na niewielkie
kostki.

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Ubi¢ masto z jajkami, cukrem i cynamonem na pia-
ne. Dodaé i wymieszaé jabtka i kostki marcepano-
we. Doda¢ i wymiesza¢ make, proszek do piecze-
nia i mleko.

Trzy tyzki stotowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkngé gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle kladziemy na kratke do ciasta.

Wymieszaé niewielkq ilos¢ cukru pudru z cynamo-
nem i posypaé gorqce wafle.

Wafle miodowe
Na ok. 8 sztuk

150 g migkkiego masta

3 jaja

270 g maki

200 g cukru

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1/4 | mleka

6 tyzek stotowych miodu

1 szczypta soli

Cukier puder do posypania.
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Gofrownicg zamkngé i podgrzaé.

Masto, miédd, jajka i sél ubi¢ na piane, dodaé mle-
ko, nastepnie cukier, mgke i proszek do pieczenia i
catoéé wymieszad.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamknq¢ gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Gotowe wafle potozyé na kratce do pieczenia i
posypaé jeszcze gorqgce cukrem pudrem.

Biate wafle czekoladowe
Na ok. 8 sztuk

150 g miekkiego masta

3 jaja

150 g cukru

100 g startej biatej czekolady
250 g maki

1 tyzeczka cynamonu

50 ml mleka

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Masto, cukier, jaja i cynamon ubij na piane.
Nastepnie dodaé mleko, biatq czekolade oraz
make i wymieszaé.

Dwie tyzki stotowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamkngé gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle z ptatkami owsianymi
Na ok. 8 sztuk

150 g migkkiego masta

130 g cukru

3 jaja

100 g $mietany

1 buteleczka aromatu rumowego
75 g maki

75 g ptatkéw owsianych

Cukier puder do posypania.

Gofrownice zamkng¢é i podgrzaé.

Masto, cukier, jaja, $mietane i aromat rumowy ubié
na piane. Dodad i wymiesza¢ make, proszek do
pieczenia i mleko.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkng¢ gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Gotowe wafle potozyé na kratce do pieczenia i
posypaé jeszcze gorqce cukrem pudrem.

Wafle kokosowe
Na ok. 8 sztuk

40 g widrki kokosowe
150 g migkkiego masta
180 g cukru

3 jaja

250 g maki

5 g proszku do pieczenia
150 ml mleka

1 g otartej skérki z cytryny

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Ubié masto z cukrem i jajami na piane. Dodaé i
wymieszad skdrke z cytryny, make, proszek do pie-
czenia, wiérki kokosowe i mleko.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamkngé gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle bananowe
Na ok. 8 sztuk

150 g miekkiego masta
100 g cukru

3 jaja

2 banany

150 g maki

5 g proszku do pieczenia
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Gofrownicg zamknqé i podgrzaé.
Obraé i pokroi¢ banany na mate kawatki.

Ubi¢ masto z cukrem i jajami na pianeg. Dodaé ba-
nany, make, proszek do pieczenia i wymieszad.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamkng¢ gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle kladziemy na kratke do ciasta.

Wafle serowe
Na ok. 8 sztuk

80 g miekkiego masta
200 g kwasnej $mietany
250 g maki

100 g tartego parmezanu
200 ml mleka

1 szczypta soli

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Masto, kwasng $mietang, mgke, parmezan, mleko i
szczypte soli ugnies¢ do uzyskania gtadkiego cia-
sta.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamkngé gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle pomidorowe

Na ok. 8 sztuk

S jaj

100 g migkkiego masta

1 tyzeczka soli

8 tyzek stotowych maslanki

150 g maki

100 g suszonych pomidoréw w oleju

3 gatazki bazylii
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Gofrownicg zamkngé i rozgrzaé.

Naijpierw oddzieli¢ zéttka od biatek. Nastepnie
biatka ubi¢ na sztywnq piane. Biatka, masto i sél
ubi¢ na piane. Nastepnie dodaé maslanke i make.
Pomidory odsqczy¢ i pokroié na mate kawatki. Ba-
zylie umy¢ i wysuszyé. Oskubaé listki i posiekad.
Do ciasta doda¢ pomidory i bazylie, na koniec do-
daé piane z biatek. Ciasto caly czas mieszaé, aby
kawatki pomidoréw wymieszaty sie réwnomiernie.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkng¢ gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 4 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle kladziemy na kratke do ciasta.

Wafle ziemniaczane
Na ok. 8 sztuk

1 kg gotowanych ziemniakéw o mqgcznej konsy-
stencji po ugotowaniu

4 jaja

100 g maki ziemniaczanej

100 g maki

8 tyzek stotowych ptatkéw owsianych

4 tyzeczki soli

1 gatqzki rozmarynu

Ziemniaki obraé, umyé i zetrzeé. Gofrownice za-
mkngé i podgrzad.

Ziemniaki wymiesza¢ w misce z jajami, ptatkami
owsianymi i szczyptq soli. Dodaé make i make
ziemniaczang i wymieszaé. Oskubaé gatqzke roz-
marynu z igiet, posieka¢ i dodaé do ciasta ziem-
niaczanego.

Ktasé po 5 tyzek stotowych ciasta na érodek dolnej
ptyty grzewczej, rozprowadzajge ciasto réwno-
miernie we wszystkich kierunkach.

Zamkng¢ gofrownice. Kazdy wafel piec ok. 5 min
do uzyskania ztotobrgzowej barwy. Przyrzqdzone
wafle kladziemy na kratke do ciasta.



SILVERCREST’

Obsah

(1 A PRI -
Ul POUZIti « o v v e eeeneeeeennnneeeeasnaecacasnnssecannnsseaaannsssessdb2
Technické Gdaje «..covuiiiiritiiieiereeeceseeececscsccececesososnsenessb2
Soucdastidodavky......coiiiiiiiiiitiitiitcttetettesccscessessescesess62
[P B E R 200000000000000000000000000000000006000000600000000000000deP?
Bezpe€nostni PoKYNy....coeetitieiieiteeecereresessssosecescscsssssssssssd3
Priprava vaflovage. .. .. ccveititetitieicecesesessscsssssssscssssscssss 65
[P YTl 6600000000000000000000000000000000060000000000000000000000d S
Lo T T T T [ Y- TP - -
USChOVA. ¢t e teieeeenneeneneeneesosnssasnscssasesnssesnsscssscansaess06
T 1606 000000000000000000000000000060060600000000000000000000d/

Zaruka spolecnosti Kompernass HandelsGmbH .............ccc0eveeeee... .67
SBIVIS o 68

DOVOZCE . . .. e 68

EEH AR 0000000000000000000600006006000000000000000000000000000000000dek)

cz 61



SILVERCREST’

Uvod

Gratulujeme Vam k zakoupeni nového pfistroje.

Vasim ndkupem jste si vybrali kvalitni vyrobek. Né&-
vod k obsluze je sou&asti tohoto vyrobku. Obsahu-

je dolezité pokyny a upozornéni ohledn& bezpeé-
nosti, pouZiti a likvidace. Pfed pouzitim vyrobku si
dobfe prectéte provozni a bezpeé&nostni pokyny.
Vyrobek pouzivejte pouze pfedepsanym zpiso-

bem a v uvedenych oblastech pouZiti. Tento navod
dobfe uschoveite. PFi pfeddvani vyrobku tfetim oso-

bam predaveite i tyto podklady.

Ucel pouziti

Tento pfistroj je uréen k pe&eni vafli pro doméci po-
trebu. Neni uréen pro pfipravu jinych potravin a k
pouziti v Zivnostenské nebo promyslové oblasti.
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Technické udaje

Napéti: 220-240V ~
(stfidavy proud),
50/60 Hz
Prikon: 1200 W

Qlij Vsi deli te naprave, ki lahko pridejo

v stik z Zivili, so primerni za Zivila.

Soucasti dodavky
Vaflovag

Navod k pouziti

Po vybaleni odstrafite z pfistroje veskery obalovy-
material nebo ochranné 3titky.

Popis pristroje
provozni kontrolka (Eervend / zelend)
rukojef

regulaéni knoflik

Co0e

navijeni kabelu
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Bezpecnostni pokyny

NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM

~ Ujistéte se, Ze se pfistroj nemiZe dostat do kontaktu s vodou, je-li
zdstréka zapojena do sité; zejména pokud pfistroj pouzZivate v
kuchyni v blizkosti dfezu.

» Dbejte na to, aby sifovy kabel béhem provozu nikdy nebyl mokry
ani vlhky. Vedte jej tak, aby nemohlo dojit k jeho sevieni nebo
jinému poskozeni.

~ Poskozené zdstréky nebo poskozeny sifovy kabel nechte ihned
vyménit autorizovanymi odborniky nebo zékaznickym servisem -
vyhnete se tim nebezpedi.

» Po pouZiti vZdy vytdhnéte sifovou zdstréku ze zdsuvky. Samotné
vypnuti nestadi, protoZe dokud je sifovd zdstréka zapojena do sité,
je v pristroji naddle sifové napéti.

» K provozu pfistroje nepouZivejte externi spinaci hodiny ani samo-
statné délkové ovladani.

’

/A VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

~ Déti od 8 let a osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
mentdlnimi schopnostmi &i nedostatkem zkusenosti a/nebo znalosti
mohou pouZivat tento pfistroj pouze tehdy, pokud jsou pod dohle-
dem nebo pokud byly pouceny o bezpeéném pouzivéni pfistroje a
pokud porozumély z toho vyplyvajicimu nebezpedi.

~ Déti si nesmi hrét s pfistrojem.
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A\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!
» P¥i otevirdni vika mdzZe uniknout velmi horky proud péry. PFi otevirdni
proto pouZivejte radéji chiiapky na hrnce.

» Cisténi a uZivatelskou Gdrzbu nesmi provadét déti, ledazZe jsou starsi
8 let a jsou pod dohledem.

» Dé&ti mladsi 8 let nesmi mit pfistup k pfistroji a pfipojnému kabelu.

~ Césti pfistroje mohou byt za provozu horké, uchopte tedy pfistroj
pouze za rukojef. Také regulacni knoflik moze byt po uréité dobé
provozu horky - noste proto radéiji chiiapky na hrnce.

& Pozor! Horky povrchl!
POZOR! NEBEZPECi POZARU!

» Pecivo mizZe hofet! Proto pfistroj nestavte nikdy pod hoflavé predmé-
ty, zvl4sté ne pod hoflavé zdclony.

» Nikdy nenechdveijte pracovat pfistroj bez dozoru.
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Priprava vaflovaée

Nez pfistroj spustite, presvédéte se, Ze pfistroj,
zéstreka i sifovy kabel jsou zcela v pofadku a ze
z pfistroje byly odstranény veskeré obalové mate-
rigly.

1)

2)

Pfistroj nejprve ocistéte, jak je popsdno v kapi-
tole ,Cisténi a udrzba”.

Nechte pfistroj jednou kratce pfi zavieném viku
vyhFét na maximélni teplotu (Pozice 5). Za tim-
to O&elem zastréte sifovou zdstréku do zdsuvky
a posurite regulaéni knoflik € 0plné doprava.

UPOZORNENI

> Pfi prvnim pouziti mdZe doijit z divodu zbytkd

peceni k lehkému zdpachu (mozny je také
nepatrny kouf). Toto je normdlni a po uréité
dobé to zmizi. Postareijte se o dostatecné
vétrani. Otevite napr. okno.

UPOZORNENI

> Pokud jste pfipravili t&sto s nizkym obsahem
tuku, jako je napfiklad tvarohové t&sto, pak
lehce namazte pecici povrch vhodnym més-
lem, margarinem nebo olejem.

Jakmile sviti zelend provozni kontrolka @, je pfi-

stroj rozehfaty!

2) Tésto pak rozdélte stejnomémé po spodni
peici plose. Pro stanoveni spravného mnoZstvi
t&sta vlijte tolik t&sta, aby se lehce dotykalo
okraje peicich ploch. Pokud je to nutné, pFideijte
pfi peceni dal3i vafle trochu tésta nebo z ngj
odeberte. Dejte pozor na to, aby t&sto nepfe-
teklo pres okraj pegici plochy. Zaviete viko.

3) Viko otevfete nejdfive po 2 minutach pro zkont-
rolovéni vysledku peeni. PfedZasnym otevfe-
nim byste vafli roztrhli.

Vafle jsou hotové po cca 3 minutdch.

Cervend provozni kontrolka @ sviti, je-li sifova
zéstréka zapojena do zdsuvky. Zelend provozni-
kontrolka @ sviti, jakmile se dosahla nastavend
teplota.

UPOZORNENI

> Protoze idedlIni Groven zhnédnuti je velmi

3)

4)

Znovu vytdhnéte sifovou zdstréku ze zdsuvky

a ofevfeny piistroj nechte vychladnout.

Pristroj nejprve ogistéte, jak je popsdno v kapi-
tole ,Cisténi a ddrzba”. Potom je vaflova opét
pfipraven k provozu.

Pedeni vafli

Méte-li pfipravené t&sto do vaflovage:

1)

Zahfeijte pfistroj se zavienym vikem. K tomu
zastréte zdastreku do zdsuvky a nastavte regu-
laéni knoflik @ do pozice 3. Cim vice posu-
nete regulagni knoflik @ doprava, o to tmavsii
se vafle upecou.

z&vislé na osobni chuti a povaze tésta, mize
byt rdznd doba peceni: Pecte proto vafle tak
dlouho, dokud nedosdhnou pozadovaného
stupné zhnédnuti. Stupen zhnédnuti mozete
stanovit bud'to nastavenim regulagniho knof-
liku €, nebo dobou peeni. Tak Ize péci
zlatavé Zluté nebo kiupavé hnédé vafle.
Pfi vyjimani vafli dejte pozor na to, aby nedopatte-
nim nebyla pogkozen potahovd vrstva pedicich
ploch. V tomto pfipadé se pak v téchto mistech uz
vafle nedaii tak dobfe uvolnit.

4) Po posledni vafli vytéhnéte sifovou zéstreku ze
zésuvky a nechte pfistroj rozevieny vychladnout.
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Cisténi a udrzba

NEBEZPECIi URAZU ELEKTRICKYM
PROUDEM!

> Nikdy neotvirejte plést pfistroje. Uvnitf nejsou
umistény Zadné obsluzné prvky. Pfi otevie-
ném krytu moZe dojit k ohroZeni Zivota zdsa-
hem elektrického proudu. Nez za&nete pfi-
stroj &istit, vytdhnéte nejprve sifovou zdstréku
ze zdsuvky a pfistroj nechte vychladnout.
Hrozi nebezpedi popdlenin. Nebezpedi
poranénil
V Z&dném pfipadé se nesmi &dsti zafizeni
ponorfovat do vody nebo jinych kapalin!
Zde mize vzniknout nebezpedi ohrozeni
zivota elekirikkym proudem, jakmile se pfi
opétovném spusténi dostanou zbytky
kapalin na &asti vedouci elekiricky proud.

W Pro odstranéni zbytkd tuku &istéte po upotfebeni
pecici plochy nejprve suchou kuchyfiskou papiro-
vou utérkou.

H Potom vygistéte viechny plochy a sifovy kabel
lehce navlhéenym hadrem na nddobi. Nez
pfistroj zaénete znovu pouzivat, dokladné jej
nechte vyschnout.

POZOR!

> Nepouzivejte zadné &istici prostfedky nebo
rozpoustédla. Ty by mohly vést nejenom k
poskozeni pfistroje, ale i ke znehodnoceni
pristé pecenych vaflich.

Co délat, kdyz jsou ve §térbinach pfipeéené

zbytky:

B V 24dném piipadé si neberte na pomoc tvrdé
predméty. Témi by mohla byt podkozena pota-
hova vrstva ploch vaflovace.

B Polozte na pevné piipecené zbytky vlhky hadr na
nadobi a pockejte az zméknou.
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Uschova

Pfed odstavenim zafizeni jej nejprve ponechte
zcela vychladnout.

Sifovy kabel ovifite kolem navijeni kabelu @ pod
dnem pfistroje a konec sifového kabelu upevnéte
svorkou:

Pristroj skladujte na suchém misté.
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Zneskodnéni

V Zadném pfipadé nevyhazujte
pFistroj do normalniho domov-
niho odpadu. Na tento vyrobek
se vztahuje evropskéa smérnice
2012/19/EU.
Pristroj predeite k likvidaci odborné firmé ¢&i jej ode-
vzdeijte v mistnim recyklacnim zafizeni. DodrZujte
aktudlni platné predpisy. V pfipadé pochybnosti
kontaktujte pfisluinou firmu, kterd se zabyva likvi-
daci odpadu.

Informace o moznostech likvidace
vyslouzilého vyrobku Vém podd
sprava Vaseho obecniho nebo mést-
ského UFadu.

Obal se skladd z ekologickych materi-
alo, které Ize zlikvidovat v komundlnich
sbé&rmych recyklaénich dvorech.

Dbeijte na ozna&eni na roznych oba-
lovych materidlech a v piipadé potieby
je rozffidte oddé&len&. Obalové ma-
teridly jsou ozna&eny zkratkami (b) a
&islicemi (a) s ndsledujicim vyznamem: 1-7: Plasty,
20-22: Papir a lepenka, 80-98: Kompozitni
materidly.

=n

A
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Zaruka spolecnosti
Kompernass Handels GmbH
Vézend zdkaznice, vazeny zdkazniku,

na tento piistroj ziskavate zaruku v trvéni 3 let od
data zakoupeni. V pfipadé zavad tohoto vyrobku
méte zdkonnd prdva viéi prodeici vyrobku. Tato
zdkonnd prdva nejsou omezena nadi nize uvede-
nou zérukou.

Zéaruéni podminky
Zé&ruéni doba zacing plynout dnem ndkupu. Dobfe

uschoveijte pokladni doklad. Tento doklad je po-
trebny jako dikaz o koupi.

Pokud se do fFi let od data zakoupeni tohoto vyrob-
ku vyskytne vada materidlu nebo vyrobni zavada,
pak Vém podle nadeho uvazeni vyrobek zdarma
opravime, vymé&nime nebo uhradime kupni cenu.
Predpokladem této zaruky je, Ze bude b&hem ffile-
té lhdty predlozen vadny pfistroj a doklad o koupi
(pokladni doklad) a struéné se popise, v Eem zava-
da spocivé a kdy se vyskytla.

Vztahuje-li se na zavadu nade zdruka, obdrzite
zpét bud opraveny nebo novy produkt. Opravou
nebo vyménou vyrobku nezaéne plynout nova zé-
ruéni doba.

cz 67



SILVERCREST’

Zaruéni doba a zékonné néroky vyplyvajici
ze zdvad

Zaruénim plnénim se zdruéni doba neprodluzuije.
To plati i pro vyménéné a opravené souldsti. Po-
$kozeni nebo vady vyskytujici se pfipadné iz pfi
nékupu se musi ozndmit ihned po vybaleni. Po
uplynuti zaruéni doby pod|éhaiji veskeré opravy
zpoplatnéni.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peglivé podle pfisnych smé&rnic
kvality a pred expedici byl svédomité vyzkousen.
Zéruka se vztahuje na materidlové nebo vyrobni
vady. Tato zdruka se nevztahuje

na soulasti vyrobku, které jsou vystaveny béznému
opotfebeni, a proto je |ze povaZovat za spotiebni
dily, nebo na poskozeni kiehkych souédsti, jako
jsou napf. spinae, akumuldtory nebo dily, které
jsou vyrobeny ze skla.

Tato zdruka zanikd, pokud je vyrobek poskozen,
nebyl fédné pouZivan nebo udrZovan. Pro zajisténi
sprévného pouzivani vyrobku se musi pfesné dodr-
Zovat viechny pokyny uvedené v ndvodu k obslu-
ze. U&eltm pouziti a Gkondm, které se v ndvodu

k obsluze nedoporuéuiji nebo se pfed nimi varuje,
je tfeba se bezpodmine&né vyhnout.

Vyrobek je uréen pouze pro soukromé G&ely a ne
pro komeréni pouZiti. Pfi nesprévném a neodbor-

ném pouzivdni, pfi pouziti ndsili a pfi zdsazich, kte-

ré nebyly provedeny nasimi autorizovanymi servis-
nimi provozovnami, zdruéni naroky zanikajf.
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Vyftizeni v pfipadé zaruky
Pro zajisténi rychlého Vasii Zaddosti postupujte podle
ndsledujicich pokynd:

B Pro viechny dotazy méjte pfipraven pokladni
listek a &islo vyrobku (napf. IAN 12345) jako
doklad o koupi.

B Cislo vyrobku naleznete na typovém titku na
vyrobku, rytiné na vyrobku, na fitulni stran& n&-
vodu k obsluze (vlevo dole) nebo na nélepce na
zadni nebo spodni strané vyrobku.

B Pokud by se mély vyskytovat funkéni vady nebo
jiné zavady, kontaktujte nejprve nize uvedené
servisni oddéleni telefonicky nebo
e-mailem.

W Vyrobek, zaevidovany jako vadny vyrobek pak
mizete pfi pfiloZzeni dokladu o nékupu (pokladni
listek) a pfi uvedeni, v &em spoéivd vada a kdy k
ni doslo, poslat vyrobek pro Vas bez postovného
na adresu, kterou Védm ozndmi servis.

(] 2i ]

Na webovych strankdach

= | www.lidl-service.com si mizZete stdhn-
out tyto a mnoho dal3ich pfirugek,

= videi o vyrobku a instalaéni software.
v et

Pomoci kédu QR se dostanete piimo
na stranku servisu Lidl (www.lidl-service.com) a
mizete pomoci zaddni &isla vyrobku

(IAN) 123456 ofeviit svdj ndvod k obsluze.

Servis

(€D Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: kompernass@lidl.cz

[IAN 3267341904 |

Dovozce

Dbeijte prosim na to, Ze ndsledujici adresa neni ad-
resou servisu. Kontaktujte nejprve uvedeny servis.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

WWWw. kompernoss.com
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Recepty

Zakladni tésto
Na cca 20 kouskd

250 g margarinu nebo mdsla (mé&kkého)
200 g cukru

2 bali¢ky vanilkového cukru

5 vejce

500 g mouky

5 g présku do pegiva

400 ml mléka

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehidat.

Utfend vejce s cukrem a margarinem/mdslem
vypracujte do hladkého t&sta. Prideijte vanilkovy
cukr. Poté vmichejte mouku a prasek do peciva.

Nakonec postupné pfilévejte mléko, aZ je tésto
hladké a mékké.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové IZice tésta a vaflovaé zavfete.
Kazdou vafli peéte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.

Vafle ze zakysané smetany

Na cca 8 kouskd

200 g mékkého mdsla

150 g cukru

4 vejce

250 g zakysané smetany nebo créme fraiche
300 g mouky

100 g 3krobu

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Méslo s cukrem a vejci naslehejte do pény. Prideijte
zakysanou smetanu a potom vmichejte mouku
a skrob.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové IZice t&sta a vaflova zavrete.
Kazdou vafli pecte do zlatohn&da asi 3 minuty.

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

Vafle s mdkem a Amaretto

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého mésla

250 g mouky

100 g marcipénové hmoty

3 vejce

40 g méku na peeni (hotovy pfipravek)
50 g cukru

100 ml likéru Amaretto

40 ml smetany

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehiat.

Utfend vejce s cukrem a mdslem vypracuijte do
hladkého t&sta. Pridejte zbyvaijici pFisady a vie
dobfe promicheijte.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zaviete.
Kazdou vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upe&ené vafle pokladeijte na kovovou mfizku.

Cokoladové vafle

Na cca 8 kouskd

200 g mékkého mésla

200 g cukru

4 vejce

150 g créme fraiche nebo zakysané smetany
80 g Zokoladdového sypani

200 g mouky

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Usleheijte mdslo s cukrem, veici a créme fraiche do
pény. Pfimichejte Eokolddové sypdni a mouku.
Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zaviete.
Kazdou vafli pedte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.
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Makové vafle

Na cca 8 kouskd

160 g mékkého mésla

130 g cukru

3 vejce

100 g mdku na peceni (hotovy pfipravek)
200 g mouky

5 g prasku do pediva

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Uslehejte mdslo s cukrem, vejci a mékem na peceni
do pény, poté vmichejte mouku a prasek do peciva.
Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice t&sta a vaflova zavrete.

Kazdou vafli pecte do zlatohn&da asi 3 minuty.

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

Ofiskové vafle

Na cca 8 kouskd

100 g jemné& namletych jader liskovych ofiskd
160 g mékkého mésla

3 vejce

200 g mouky

120 g cukru

40 ml mléka

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Uttete mdslo s vejci, mlékem, ofisky a moukou do
tésta.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zaviete.
Kazdou vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.
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Marcipanové vafle

Na cca 8 kouskd

2 kyselé jablka

120 g marcipdnové hmoty

150 g mékkého masla

3 vejce

115 g cukru

1 vrchovatd CL skofice

290 g mouky

1 €L prézku do pediva

1/4 | mléka

préskovy cukr a mletd skofice na posypdni.
Jablka oloupeite, roz&tvrite, zbavte jadfincd
a nakrdjejte na kosticky. Marcipdnovou hmotu na-
krdjejte na kosticky.

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Méslo s vejci, cukrem a skofici vymicheijte do pény.
Pridejte kosticky jablek a marcipdnu. Potom vmi-
chejte mouku, prések do peciva a mléko.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vaflovag zaviete.
Kazdou vafli pecte do zlatohn&da asi 3 minuty.

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

Smicheite trochu praskového cukru se skofici a
teplé vafle posypte skoFicovym cukrem.

Medové vafle

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého mésla
3 vejce

270 g mouky

200 g cukru

1 €L prézku do peciva
1/4 | mléka

6 PL medu

1 3petka soli

préskovy cukr na posypdni.
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Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfét.

Méslo s medem, vejci a soli vymicheijte do pény,

pridejte mléko a pak vmichejte cukr, mouku a pré-

$ek do peciva.

Doprostied spodni pedici plochy dejte vZdy asi
3 polévkové |Zice tésta a vaflovad zaviete.
Kazdou vafli pedte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Hotové vafle polozte na kovovou mfizku a jedté
teplé posypte praskovym cukrem.

Vafle z bilé ¢okolady

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého masla

3 vejce

150 g cukru

100 g nastrouhané bilé Eokolady
250 g mouky

1 CL skofice

50 ml mléka

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Maéslo uslehejte s cukrem, vejci a skofici do pény.
Potom vmichejte mléko, bilou Eokoléddu a mouku.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
2 polévkové [Zice t&sta a vaflovaé zaviete.
Kazdou vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.

Vafle z ovesnych vioéek

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého mésla

130 g cukru

3 vejce

100 g zakysané smetany

1 lahvicka rumové prichuté

75 g mouky

75 g jemnych ovesnych vlocek

préskovy cukr na posypdni.

Vaflova¢ zaklapnéte a nechte jej rozehidt.

Maéslo uslehejte s cukrem, vejci, zakysanou smeta-
nou a rumovou pfichuti do pény. Potom vmicheijte
mouku a ovesné vlocky.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zaviete.
Kazdou vafli peéte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Hotové vafle polozte na kovovou miizku a jedté
teplé posypte praskovym cukrem.

Kokosové vafle

Na cca 8 kouskd

40 g strouhany kokos

150 g mékkého masla
180 g cukru

3 vejce

250 g mouky

5 g présku do pegiva

150 ml mléka

trochu nastrouhané citronové kory

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehiat.

Méslo s cukrem a vejci naslehejte do pény.
Potom vmicheijte citronovou kiru, mouku, prasek
do peciva, strouhany kokos a mléko.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice tésta a vaflovad zaviete.
Kazdou vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.

Bandnové vafle

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého masla
100 g cukru

3 vejce

2 banény

150 g mouky

5 g prasku do peéiva
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Vaflovaé zaklapnéte a nechte jej rozehfét.
Bandny oloupejte a nakrdjejte na malé kousky.

Méslo s cukrem a vejci naslehejte do pény. Potom
vmichejte bandny, mouku a prések do peciva.
Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice t&sta a vaflovag zaviete. Kazdou
vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

Syrové vafle

Na cca 8 kouskd

80 g mékkého mdsla

200 g zakysané smetany

250 g mouky

100 g nastrouhaného parmezdnu
200 ml mléka

1 3petka soli

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Z masla, zakysané smetany, mouky, parmezanu,
mléka a trodky soli vypracujte hladké t&sto.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zaviete.
Kazdou vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.

Rajéatové vafle

Na cca 8 kouskd

5 vejce

100 g mékkého mdsla

1 CLsoli

8 PL podmasli

150 g mouky

100 g suenych rajskych jabli¢ek nalozenych v oleji

3 snitky bazalky
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Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Nejprve rozklepnéte vejce a oddélte bilek od
Zloutku. Poté u3lehejte bilky. Zloutky s méslem

a soli nadlehejte do pény. Poté vmichejte podmasli
a mouku.

Rajskd jabli¢ka nechte odkapat a nakréjejte na-
drobno. Bazalku omyijte a osuste. Listky otrhejte a
nakrdjejte nadrobno. Do tésta vmicheite rajskd
jabli¢ka a bazalku a poté snih z bilkd. Tésto promi-
chejte, aby se kousky rajskych jabli¢ek rovnomérmé
rozdaélily.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice tésta a vaflovad zaviete.

Kazdou vafli pedte do zlatohnéda asi 4 minuty.

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

Bramborové vafle

Na cca 8 kouskd

1 kg mouénych brambor

4 vejce

100 g 3krobu

100 g mouky

8 PL ovesnych vlogek

4 ClL soli

1 snitka rozmarynu

Brambory oloupeite, umyijte a nastrouheijte najemno.
Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehiat.

Brambory promicheijte v mise s vejci, ovesnymi
vlogkami a trochou soli. Pfimichejte mouku a $krob.
Otrheijte listky rozmarynu, nakrdijejte je nadrobno
a vmichejte je do bramborového tésta.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

5 polévkovych IZic tésta, které rozettete |Zici do
viech stran.

Zaviete vaflovag. Kazdou vafli pedte do zlatohnéda

asi 5 minut. Upecené vafle pokladeijte na kovovou
miizku.
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Uvod
Srde&ne vam gratulujeme!

Touto kdpou ste sa rozhodli pre vysokokvalitny

vyrobok. Pred montéZou a prvym uvedenim do pre-

vadzky sa obozndmte s vyrobkom. Preto si
pozorne preditajte nasledujici ndvod na montéz a
bezpe&nostné pokyny. Vyrobok pouzZivaite iba tak,
ako je tu opisané a iba v tych oblastiach pouzitia,
ktoré sd tu uvedené. Dobre si uschovaite tento
ndvod. Pri odovzddavani vyrobku tretej osobe s nim
odovzdaijte aj vietky podklady.

Ucel pouzitia

Tento pristroj je uréeny na pe&enie vafli pre domdcu
potrebu. Nie je uréeny na pripravu inych potravin,
ani na pouzivanie v obchodnych alebo priemysel-
nych oblastiach.
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Technické udaje

Napétie: 220 -240V ~ (striedavy prdd),
50/60 Hz
Prikon: 1200 W

Vietky Easti tohto pristroja, ktoré prichadzaiji
do kontaktu s potravinami, si bezpecné pre
potraviny.

bt

Obsah dodavky

Naparovacia Zehli¢ka

Ndvod na pouzivanie

Po vybaleni odstrafite z pristroja vietok obalovy
material a ochranné nélepky.

Opis pristroja

@ Prevadzkovd kontrolka (&ervend /zelend)
@ Rukoval

© Regulaény gombik

@ Priestor na navinutie kdbla
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Bezpecnostné upozornenia

NEBEZPECENSTVO URAZU ELEKTRICKYM PRUDOM

» Zabezpedéte, aby elekiricky spotrebié¢ nikdy neprisiel do styku s
vodou, pokial je siefovd zdstréka v zasuvke, predovietkym ak elek-
tricky spotrebi¢ pouZivate v kuchyni v blizkosti drezu.

» Dbaijte na to, aby pri prevddzke nebol siefovy kdbel nikdy mokry
alebo vlhky. Vedte ho tak, aby sa nikde nezachytil alebo sa inym
spbsobom poskodil.

» Poskodenu siefovi zéstréku alebo pripojovaci kdbel nechaite ihned

vymenif len kvalifikovanym a autorizovanym persondlom alebo
v zdkaznickom servise, aby ste sa vyhli nebezpe&enstvu.

» Po pouziti zastréku vzdy vytiahnite z elektrickej zdsuvky. Samotné
vypnutie nepostaluje, pretoze pokial je siefovd zdstreka zasunutd
v zasuvke v elektrickom spotrebiéi sa este stdle nachddza siefové
napdatie.

» Na zapinanie a vypinanie elekirického spotrebic¢a nepouzivajte
Ziadne externé spinacie hodiny ani samostatny systém dialkového
ovlddania.

/A VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

 Tento elektricky spotrebi¢ méZu pouZivat deti od 8 rokov, ako qj
osoby so znizenymi fyzickymi, senzorickymi alebo mentdlnymi
schopnosfami, pripadne s nedostatoénymi skisenostami alebo
znalostfami, ak si pod dohladom alebo boli dostatoéne pouéené
o bezpeénom pouzivani elekirického spotrebi¢a a pochopili z toho
vyplyvajice rizika.

~ Deti sa s elektrickym spotrebi¢om nesmg hraf.
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/\ VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

~ Pri otvoreni krytu méZe unikndf vel'mi horici oblak pary. Preto noste
pri otvdrani radiej kuchynské rukavice.

~ Cistenie a uzivatelski Gdrzbu nesmd vykonévat deti, okrem pripa-
dov, ak so starsie neZ 8 rokov a st pod dozorom.

~ Deti mladsie ako 8 rokov sa musia zdrZiavat mimo dosahu elektric-
kého spotrebi¢a a pripojného kébla.

~ Podas prevadzky sa diely elektrického spotrebi¢a nadmerne zahrie-
vaju, preto ho uchopte len za rukovat. Aj regulaény spinad sa méze
po urcitej dobe prevadzky nadmerne zohriaf - preto rad$ej pouzi-
vajte kuchynské rukavice.

& Pozor! HorGci povrch!

POZOR! NEBEZPECENSTVO POZIARU!

~ Vyrobky z cesta méZu horief! Elekiricky spotrebié nikdy neumiestiiujte
pod horlavé predmety, najmé nie do blizkosti horlavych zaclon.

~ Ak elekiricky spotrebi¢ pracuje, nikdy ho nenechdvaite bez dozoru.
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Priprava vaflovaéa

Predtym neZ pristroj uvediete do prevadzky, pre-
svedCtesa, i je pristroj, zastréka a siefovéd dndra v
bezchybnom stave a &i st vietky obalové materidly
z pristroja odstranené.

1) Elektricky spotrebi¢ pred prvym pouZitim ogis-
tite tak, ako je uvedené v kapitole ,Cistenie a
odrzba”.

2) Krétko zohreijte pristroj so zatvorenym krytom
na maximdlnu teplotu (Poloha 5). Zasudte sie-
fovd zdastreku do zdsuvky a posuiite regulagny
gombik @ celkom doprava.

UPOZORNENIE

> Pri prvom pouzivani mdzu zvysky z vyroby
spdsobif vznik mierneho zdpachu (méze
dbjst aj k miernemu dymeniu). To je celkom
normélne a po kratkom &ase tento jav
zmizne. Zabezpecte dostatoné vetranie.
Napriklad otvorte okno.

Cervend prevadzkové kontrolka @ svieti, kym je
siefovd zéstreka v zdsuvke. Zelend prevadzkova
kontrolka @ sa rozsvieti, len ¢o sa dosiahne nasta-
vend feplota.

3) Znova vytiahnite zdstréku a nechaijte pristroj-
roztvoreny vychladnut.

4) Elektricky spotrebi¢ opakovane &istte tak, ako
je uvedené v kapitole ,Cistenie a Gdrzba”.
Potom je vaflova¢ pripraveny.

Pecenie vafli
Ak ste pripravili planované cesto na vafle:

1) Zohrejte pristroj so zatvorenym krytom. Zasufite
siefovl zdstreku do elektrickej zdsuvky a otodte
regulaény gombik @ do polohy 3. Cim dalej
posuniete regulaény gombik @ doprava, tym
budg oblatky tmaviie upegené.

UPOZORNENIE

> Ak ste si pripravili cesto bez tuku, ako je
napriklad tvarohové cesto, mierne potrite
plochy na pe&enie maslom, margarinom
alebo olejom, ktoré si vhodné na peéenie.

Ked' svieti zelend prevadzkovd kontrolka @, je

pristroj horicil

2) Rozofrite cesto rovnomerne na spodnej plo-
chena pecenie. Ak chcete urdit spravne
mnozstvo cesta, daite tolko cesta, aZ sa zlahka
dotyka okraja plochy na pe&enie. Ak sa ukaze
potreba, pri dalsej oblatke mnoZstvo cesta
zvédite alebo zmendite. Dajte pozor na to,
aby nepretieklo cez okraj plochy na pecenie.
Zatvorte kryt.

3) Naijskér po 2 mindtach mézete otvorit kryt,
aby ste si overili vysledok pecenia. Predéas-
nym ofvorenim by ste oblétku len roztrhali.

Oblétky si hotové asi po 3 mindtach.

UPOZORNENIE

> Pretoze idedlna miera zhnednutia silne zavisi
od osobnej chuti a druhu pouzitého cesta,
méze sa aj doba pedenia menit: Preto pedte
oblatky tak dlho, kym nedosiahnete pozado-
vany stupefi zhnednutia. Stupef zhnednutia
médzete nastavif bud zmenou polohy regulag-
ného gombika @ alebo zmenou doby pece-
nia. Tak sa daji upiect zlatozlté az chrum-
kavé hnedé oblatky.

Pri vyberani vafle dajte pozor na to, aby ste

omylom neposkodili povrch pléch na pe&enie.

V opaénom pripade sa na tom mieste budi vafle

horsie uvolfiovaf.

4) Po poslednej vafli vytiahnite zdstreku zo
zdsuvky a nechaite pristroj roztvoreny
vychladndt.
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Cistenie a Udrzba
NEBEZPECENSTVO!

URAZU ELEKTRICKYM PRUDOM!

> Nikdy neotvdrajte skrinku pristroja. Vo vnotri
nie sU Ziadne obsluzné prvky. Pri otvorenej
skrinke pristroja hrozi smrtelné nebezpe&en-
stvo Urazu elektrickym prodom. Skér nez
zagnete pristroj €istif, najprv vytiahnite siefovd
zdéstréku zo zdsuvky a nechaite pristroj
vychladndf. Hrozi nebezpe&enstvo, Ze sa
popdlite. Nebezpe&enstvo poranenial

V Ziadnom pripade sa nesmg &asti zaria-
denia pondraf do vody alebo inych kva-
palin! Tu by mohlo vznikndt nebezpecen-
stvo ohrozenia Zivota elekirickym pridom,
ak by sa pri dalsom uvedeni do prevadzky
zbytky kvapaliny dostali na asti, ktoré so
pod napétim.
B Po pouziti najskér vycistite plochy na peéenie
suchou papierovou kuchynskou utierkou, aby ste
odsali zvysky tuku.

B Potom jemne navlhéenou handrickou oéistite
vietky plochy a siefovd $noru. Pred dalsim pou-
Zitim pristroj poriadne vysuste.

POZOR!

> Nepouzivajte Ziadne Eistiace prostriedky ani
riedidl&. Mohli by viest nielen k poskodeniu
pristroja, ale aj zanechaf zvysky na dalsich
vafliach.

Ak s0 zvysky pripeéené:

M V Ziadnom pripade si nepomdhaite ostrymi
predmetmi. Mohli by poskodit povrch pléchna
pecenie.

B Na pripegené zvysky polozte radsej mokrd
utierku, aby sa odmogili.
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Uskladnenie

Pred odstavenim zariadenia ho najprv nechaijte
Oplne vychladndt.

Siefovy kdbel omotajte okolo navinutia kébla @
pod dnom pristroja a koniec siefového kabla upev-
nite svorkou:

Pristroj uchovavaite na suchom mieste.
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Likvidacia
Pristroj v Ziadnom pripade
nevyhadzujte do normdalneho
domového odpadu. Tento
vyrobok podlieha eurépskej-
smernici 2012/19/EU.
Zlikviduijte pristroj v prislusnom zariadeni (firme)
na likvidaciv odpadu. Dbaijte na aktudlne platné
predpisy. V pripade pochybnosti sa obrafte na
zariadenia na odstrafovanie odpadu.

Informdcie o moznostiach likvidécie

@

) vyslizeného vyrobku ziskate od svojej

%A obecnej alebo mestskej samosprévy.
Obal sa skladd z ekologickych

%@ materidlov, ktoré mézete zlikvidovaf

cez miestne recykla¢né miesta.

Zohladnite ozna&enie na rozliénych
obalovych materidloch a tieto pri-
padne zvl&3f vytriedte. Obalové
materidly sO oznagené skratkami (a)
a C|s||cc1m| (b) s nasledujicim vyznamom:

1-7: Plasty, 20-22: Papier a lepenka,

80-98: Kompozitné materidly.

Zaruka spolocnosti
Kompernass Handels GmbH
Vézend zdkaznicka, vazeny zdkaznik,

na tento pristroj mdte zdaruku 3 roky od datumu
zakopenia. V pripade nedostatkov tohto vyrobku
mdte préva vyplyvajice zo zdkona voli predajcovi
tohto vyrobku. Tieto Va3e prava vyplyvajice zo
zdkona nie sG obmedzené nasou zdrukou, uvede-
nou nizsie.

Zéaruéné podmienky

Zé&ruénd doba zagina plyndf dédtumom zakipenia.
Prosim, uschovaite si pokladniény blok. Tento bude
potrebny ako dékaz o zakdpeni.

Ak v priebehu troch rokov od datumu zakiépenia
tohto vyrobku déjde k chybe materidlu alebo
vyrobnej chybe, vyrobok vém - podla nésho uvé-
Zenia - bezplatne opravime, vymenime alebo
uhradime kipnu cenu. Podmienkou tohto zdrué-
ného plnenia je, Ze pocas trojrocnej lehoty sa
poskodeny pristroj a doklad o zakdpeni (poklad-
niény blok) predloZi so stru&nym opisom, v ¢om
spociva nedostatok pristroja a kedy sa vyskytol.
Ak je chyba pokrytd nasou zdrukou, zasleme Vam
spdf opraveny alebo novy vyrobok. Opravou
alebo vymenou vyrobku nezagina plynif Ziadna
novd zdruénd doba.

Zaruénd doba a zdkonné ndroky na
odstranenie chyb

Z&ru&nd doba sa zéruénym plnenim nepredizi. To
plati aj pre vymenené a opravené diely. Poskode-
nia a chyby zistené pripadne uz pri kdpe, sa musia
hlasit okamzite po vybaleni. Po uplynuti zruénej
doby podliehaiji pripadné opravy poplatku.
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Rozsah zéruky

Pristroj bol starostlivo vyrobeny v stlade s prisnymi
smernicami kvality a pred dodanim bol svedomito
preskdsany.

Z4ruéné plnenie sa vzfahuje na chyby materiélu
alebo vyrobné chyby. Této zéruka sa nevztfahuje na
asti vyrobku, ktoré st vystavené beznému opotre-
bovaniu a preto ich mozno pokladat za rychlo opot-
rebitelné diely, ani na poskodenia krehkych dielov,
ako st napriklad spinace, akumuldtory alebo diely
vyrobené zo skla.

Této zdruka zaniké v pripade poskodenia vyrobku
neodbornym pouzivanim alebo neodbornou 4drz-
bou. Na spravne pouzivanie vyrobku sa musia
presne dodrZiavaf vietky pokyny, uvedené v
ndvode na obsluhu. Bezpodmiene&ne sa musi
zabrénit pouZzitiv alebo Gkonom, ktoré sa v nédvode
na obsluhu neodporiéaji alebo pred ktorymi sa
varuje.

Vyrobok je uréeny len na sikromné pouzitie a nie
na priemyselné pouzivanie. Zaruka zanikd pri
nespravnom a neodbornom zaobchédzani, pri
pouziti ndsilia a pri zasahoch, ktoré neboli vyko-
nané nasim autorizovanym servisom.

Vybavenie v pripade zéruky
Na zaruéenie rychleho vybavenia Vasej Ziadosti
postupuijte podla nasledujicich pokynov:

B Na vietky otdzky majte pripraveny pokladnigny
doklad a &islo vyrobku (napr. IAN 12345) ako
doklad o ndkupe.

B Cislo vyrobku ndjdete na typovom titku na
vyrobku, na gravire na vyrobku, na fitulnej
strdnke ndvodu na obsluhu (dole viavo) alebo
ako ndlepku na zadnej alebo spodnej strane
vyrobku.
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B Ak déjde k funkénym poruchém alebo inym nedo-
statkom, kontaktujte najprv niz3ie uvedené ser-
visné oddelenie telefonicky alebo e-mailom.

M Vyrobok, zaevidovany ako poruchovy, mézete
potom spolu s dokladom o ndkupe (pokladni¢ny
blok) a uvedenim popisu chyby a datumu, kedy k
nej doslo, bezplatne odoslat na adresu servis-
ného strediska, ktord Vdm bude ozndmend.

m&FaE | No webovej stranke

# | www.lidl-service.com si mézete stiah-
nuf tieto a mnoho dalsich priruiek,
vided o vyrobkoch a in3talaény sof-
tvér.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Pomocou tohto QR-kédu sa dostanete priamo na
strénku servisu Lidl (www.lidl-service.com) a pomo-
cou zadania &isla vyrobku (IAN) 123456 otvorite
vé$ ndvod na obsluhu.

Servis

(5K Servis Slovensko
Tel. 0850 232001
E-Mail: kompernass@lid|.sk

[IAN 326734_1904]

Dovozca

Maijte na paméti, Ze nizsie uvedend adresa nie je
adresou servisného strediska. Najprv kontaktujte
uvedené servisné stredisko.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

www.kompernass.com
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Recepty

Zakladné cesto
Na priblizne 20 kusov

250 g margarinu alebo masla (makké)

200 g cukru

2 bali¢ky vanilkového cukru

5 vajec

500 g moky

5 g présku do pegiva

400 ml mlieka

Vaflovag zaklopte a predhrejte.

Vaijcia rozhabarkujte a s cukrom a margarinom/
maslom vymiesajte do hladkého cesta. Pridajte
vanilkovy cukor. Pridajte miku a présok do peciva
a premiesaite.

Nakoniec postupne primiesavajte mlieko, az cesto
dosiahne hladki a mékkd konzistenciu.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vloZte do
stredu spodnej plochy na pegenie a vaflovag zatvorte.
Kazdg vaflu peéte do zlatohneda priblizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd mriezku.

Vafle z kyslej smotany
Na priblizne 8 kusov

200 g mékkého masla

150 g cukru

4 vaicia

250 g kyslej smotany alebo Créme fraiche
300 g muky

100 g potravindrskeho $krobu

Vaflovaé zaklopte a predhreite.
Maslo s cukrom a vajcami vy3lahaijte do peny.

Zamiedaijte kyslG smotanu a potom vmie3ajte miku
a potravindrsky 3krob.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovaé
zatvorte. Kazdd vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min. Ndsledne hotové vafle ulozte na
kuchynskd mriezku.

Makové vafle amareto
Na priblizne 8 kusov

150 g mékkého masla

250 g moky

100 g surového marcipdnu

3 vajcia

40 g makovej plnky (hotovy vyrobok)
50 g cukru

100 ml amaretta

40 ml smotany

Vaflovag zaklopte a predhreijte.

Vaijcia rozhabarkujte a s cukrom a maslom vymie-
3ajte do hladkého cesta. Pridajte ostatné prisady a
vietko dobre premieaijte.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pe&enie a vaflovag
zatvorte. Kazdy vaflu pecte do zlatohneda pri-
blizne 3 min. Ndsledne hotové vafle ulozte na
kuchynskd mriezku.

~

Cokoladové vafle
Na priblizne 8 kusov

200 g mékkého masla

200 g cukru

4 vajcia

150 g Créme fraiche

80 g &okolddovych kvapiek

200 g moky

Vaflovag zaklopte a predhreite.

Maslo s cukrom, vajcami a Créme fraiche vy3lahaite
do peny. Primiesajte &okolddové kvapky a miku.
Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pegenie a vaflovag

zatvorte. Kazdo vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.
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Makové vafle
Na priblizne 8 kusov

160 g mékkého masla

130 g cukru

3 vajcia

100 g makovej plnky (hotovy vyrobok)
200 g muky

5 g prasku do pediva

Vaflovag zaklopte a predhreite.

Maslo s cukrom, vajcami a makovou plnkou vysla-
hajte do peny, nasledne primiesajte miku a prasok
do pegiva.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na peéenie a vaflovag
zatvorte. Kazdi vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Vafle z lieskovych orieskov
Na priblizne 8 kusov

100 g jemne mletych lieskovych orechov
160 g masla

3 vajcia

200 g muky

120 g cukru

40 ml mlieka

Vaflovag zaklopte a predhreijte.

Zmiedajte maslo s vajcami, mliekom, lieskovymi
orechmi a mikou.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pe&enie a vaflovag
zatvorte. Kazdi vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.
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Marcipanové vafle
Na priblizne 8 kusov

2 kyslasté jablka

120 g surového marcipdnu

150 g masla

3 vajcia

115 g cukru

1 kopeovita CL 3korice

290 g muky

1 €L prézku do pediva

1/4 litra mlieka

Praskovy cukor a mletd 3korica na posypanie
Osupte jablko, rozitvrite ho odstrarite jadierka

a narezte na malé kocky. Surovy marcipan narezte
na malé kocky.

Vaflovaé zaklopte a zohrejte.

Maslo s vajcami, cukrom a $koricou vymiesajte do
peny. Jablkové a marcipdnové kocky zamiesajte.
Potom vmiesaijte miku, prasok do peciva a mlieko.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na peéenie a vaflovag
zatvorte. Kazdo vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Rozmieiajte trocha préskového cukru so Skoricou
a teplé vafle popréste skoricovym cukrom.

Medové vafle
Na priblizne 8 kusov

150 g mékkého masla
3 vajcia

270 g moky

200 g cukru

1 €L prézku do peciva
1/4 litra mlieka

6 PL medu

1 tipka soli

Préskovy cukor na posypanie.
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Vaflova¢ zaklopte a predhreite.

Maslo s medom, vajcami a solou vymiedaijte do
peny, primie3ajte mlieko a potom vmieajte cukor,
moku a présok do pediva.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vloZte do
stredu spodnej plochy na pe&enie a vaflovag
zatvorte. Kazdi vaflu pecte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle polozte na kuchynskd
mriezku a edte teplé posypte praskovym cukrom.

Vafle z bielej éokolady
Na priblizne 8 kusov

150 g masla

3 vajcia

150 g cukru

100 g strohanej bielej ¢okolady
250 g miky

1 CL korice

50 ml mlieka

Vaflovaé zaklopte a predhreite.

Maslo s cukrom, vajcami a Créme fraiche vysla-
hajte do peny. Ndsledne vmiesaijte mlieko, bielu
Eokolddu a moku.

Vzdy priblizne 2 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na peéenie a vaflovag
zatvorte. Kazdd vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle uloZte na kuchynskd
mriezku.

Vafle z ovsenych vloéiek
Na priblizne 8 kusov

150 g mékkého masla

130 g cukru

3 vajcia

100 g kyslej smotany

1 malé flada rumovej arémy
75 g miky

75 g jemnych ovsenych vlociek

Praskovy cukor na posypanie.

Vaflova¢ zaklopte a predhreite.

Maslo s cukrom, vajcami a kyslou smotanou a ru-
movU arému vy3lahajte do peny. Potom vmiesajte
muku a ovsené vlocky.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vloZte do
stredu spodnej plochy na pe&enie a vaflovag
zatvorte. Kazdo vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle polozte na kuchynskd
mriezku a este teplé posypte praskovym cukrom.

Kokosové vafle
Na priblizne 8 kusov

40 g strohany kokos
150 g masla

180 g cukru

3 vajcia

250 g moky

5 g présku do pegiva
150 ml mlieka

1 g stréhanej citrénovej kéry

Vaflovag zaklopte a predhrejte.

Maslo s cukrom a vajcami vy3lahaijte do peny.
Potom vmiesaijte stréhand citrénovd kéru, moku,
prédok do pegiva, strohany kokos a mlieko.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vioZte do
stredu spodnej plochy na pegenie a vaflovag
zatvorte. Kazdo vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Bandnové vafle
Na priblizne 8 kusov

150 g masla

100 g cukru

3 vajcia

2 banany

150 g moky

5 g prasku do peéiva
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Vaflova¢ zaklopte a predhreite.
Bandny o3ipte a rozreZte na malé kusy.

Maslo s cukrom a vajcami vy3lahaite do peny.

Potom vmiesaijte bandny, miku a présok do peciva.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vloZte do

stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovaé zatvorte.

Kazdo vaflu pecte do zlatohneda priblizne 3 min.
Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd mriezku.

Syrové vafle
Na priblizne 8 kusov

80 g masla

200 g kyslej smotany

250 g moky

100 g strohaného parmezdnu
200 ml mlieka

1 stipka soli

Vaflovag zaklopte a predhreite.

Na hladké cesto rozmiesajte maslo, kysld smotanu,
muku, parmezén, mlieko a trocha soli.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na peéenie a vaflovag
zatvorte. Kazdd vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Paradajkové vafle

Na priblizne 8 kusov

5 vajcia

100 g mékkého masla

1 CLsoli

8 PL cmaru

150 g moky

100 g suenych, v oleji nalozenych paradajok

3 vetvicky bazalky
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Vaflovag zaklopte a predhrejte.

Naijprv oddelte bielka od Zitkov Potom z bielok
vy3lahajte tuhy sneh. Zitka s maslom a solou
vymiesajte do peny. Primiesajte cmar a moku.
Paradajky nechajte odkvapkat a nareZte na
drobno. Bazalku umyte a vytrepte dosucha. Listky
[ahkymi dotykmi osudte a pokréjajte nadrobno.
Paradajky a bazalku vmiedajte do cesta, potom
zamiesajte sneh z bielkov. Cesto z &asu na &as
zamiesajte, aby sa kusy paradajok rovnomerne
rozdelili.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyzZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pegenie a vaflovag
zatvorte. Kazd vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 4 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Zemiakové vafle
Na priblizne 8 kusov

1 kg uvarenych mi&natych zemiaky

4 vaijcia

100 g 3krobu

100 g moky

8 PL ovsenych vlogiek

4 ClL soli

1 vetvigku rozmarinu

Zemiaky o$Upte, umyte a na jemno postrihaijte.
Vaflovag zaklopte a predhrejte.

Zemiaky s vajcami, ovsenymi vlogkami a trochou
soli rozmiesaijte v miske. Vmiesajte moku a 3krob.
Ihlicky rozmarinu o3klbte od vetvicky, porezte na
drobno a vmiesajte do zemiakov.

Vzdy priblizne 5 polievkovych lyZic cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na peéenie, cesto lyZicou
rozdelte do stran.

Vaflovaé zatvorte. Kazdi vaflu peéte do zlato-
hneda priblizne 5 min. Nésledne hotové vafle
ulozte na kuchynskd mriezku.
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