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@

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

@

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

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

@

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

@

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

Przed przeczytaniem prosze rozlozydé strone z ilustracjami, a nastepnie prosze zapoznaé sig z wszystkimi
funkcjami urzqdzenia.

GO

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

&

Antes de empezar a leer abra la pdgina que contiene las imagenes y, en seguida, familiaricese con todas
las funciones del dispositivo.

Fer du laeser, vend siden med billeder frem og bliv bekendt med alle apparatets funktioner.

an

Prima di leggere aprire la pagina con le immagini e prendere confidenza con le diverse funzioni
dell'apparecchio.

(G

Olvasds elétt kattintson az dbrét tartalmazé oldalra és végezetiil ismerje meg a késziilék mindegyik funkcisjat.
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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.

2 GB | IE

Technical data

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

Power

consumption: 1200 W

Q'ij All of the parts of this appliance that come
Items supplied
® Waffle Maker

® Operating manual

into contact with food are food-safe.

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 potential risks, if the appliance power cable is damaged, it
must be replaced by the manufacturer, its customer service or by a
qualified technician.

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 3



SILVERCREST’

/\ 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.

» Always unwind the power cable completely from the cable retainer
before using the appliance.

NOTE

» No user action is required to switch the product between 50 and
60 Hz. The product adapts automatically to either 50 or 60 Hz.

4 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) Place the appliance on a level and heat-resistant
surface. With the lid closed, briefly heat the
appliance once to maximum temperature (level
5). To do this, insert the power plug into the
outlet and turn the control knob @ to level 5.

NOTE

> On this first use the development of a light
odour may occur, caused by production
residues (a slight smoke development is also
possible). This is normal and dissipates after
a short time. Ensure sufficient ventilation. One
way of doing so is to open a window.

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. To do
this, insert the mains plug into the socket and
slide the control knob @ to the desired
position. The higher the setting, 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.

> For a medium degree of browning, bake the
waffles for 3 minutes on level 3 or level 4.
This may vary depending on which recipe
you use. If the waffle is too light at level 3,
select level 4.

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 5
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Cleaning and care Storage

DANGER! RIST OF ELECTRIC SHOCK! Allow the appliance to cool down completely on

a heatresistant surface before putting it away.
> Never open the casing of the appliance.

There are no user-serviceable elements inside.
When the casing is open, there is the risk of
receiving a fatal electrical shock. Before

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

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 fo soak up the grease residue.

B Afterwards, clean all surfaces and the power
cable with a lightly moistened cloth. For stubborn
dirt, add a little mild defergent to the cloth. After
cleaning with detergent, wipe all surfaces again
with a cloth moistened with fresh water to remove

any detergent residues. Dry the appliance
thoroughly before using it again.

> Do not use caustic defergents or solvents. These

Store the appliance in a dry location.

can damage the surface of the appliance!

In the case of stubborn residues:

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

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

6 GB | IE
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Disposal

Disposal of the appliance

The adjacent symbol of a crossed-out

dustbin means that this appliance is

subject to Directive 2012/19/EU. This

directive states that this appliance may
not be disposed of in the normal household waste
at the end of its useful life, but must be taken to
specially set-up collection locations, recycling
depots or disposal companies.

The disposal is free of charge for the
user. Protect the environment and
dispose of this appliance properly.

If your old appliance has stored any personal data,
you are responsible for deleting it yourself before
returning it.

o |
WA

Disposal of the packaging

Your local community or municipal
authorities can provide information on
how to dispose of the worn-out
product.

@ The packaging materials have been
selected for their environmental
%@ friendliness and ease of disposal and
are therefore recyclable. Dispose of

packaging materials that are no longer needed in
accordance with applicable local regulations.

Dispose of the packaging in an
b environmentally friendly manner. Note
s the labelling on the packaging and
a

separate the packaging material

components for disposal, if necessary.
The packaging material is labelled with
abbreviations (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.

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 to normal wear and tear or to fragile parts
which could be considered as consumable parts such
as switches, batteries or parts made of glass.

GB | IE 7
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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 till receipt and the item number
(IAN) 451342_2310 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.

M If functional or other defects occur, please
contact the service department listed either by
telephone or by e-mail.

M 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.

You can download these instructions
along with many other manuals,
product videos and installation

PDF ONLINE
e.com

wwwlidi-servic

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) 451342_2310.

8 GB | IE

Service

Service Great Britain

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

(IED Service Ireland
Tel.: 1800 101010
E-Mail: kompernass@lidl.ie

[1AN 451342_2310|

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.kompernass.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.

GB | IE 9
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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.

10 GB | IE

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 stir 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

GB | IE 11
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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

12 GB | IE

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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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. Handigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte
mit aus.

BestimmungsgemdiBBe
Verwendung

Dieses Gerdit ist zum Backen von Waffeln fir den

h&uslichen Gebrauch bestimmt. Es ist nicht vorgese-

hen fir die Zubereitung anderer Lebensmittel und
nicht zur Verwendung in gewerblichen oder indust-
riellen Bereichen.
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Technische Daten

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

Leistungsaufnahme: 1200 W

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

vt

Lieferumfang
® Waffeleisen

® Bedienungsanleitung

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

Gerdétebeschreibung
Betriebslampe (rot/ griin)
Handgriff

Reglerknopf
Kabelaufwicklung

o0 e
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Sicherheitshinweise

GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

» Stellen Sie sicher, dass das Gerat niemals mit Wasser in BerGhrung
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. Fishren Sie es so, dass es nicht eingeklemmt oder ander-
weitig beschadigt werden kann.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerétes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefdhrdungen 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 Gerdt 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 beziiglich des sicheren Gebrauchs des Gerétes
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren ver-
standen haben.

~ Kinder diirfen 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 Gerdt und der Anschluss-
leitung fernzuhalten.

» Die Gerdteteile kénnen 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 Gerdat deshalb niemals
in der Néhe von brennbaren Gegensténden ab, insbesondere nicht
unter brennbaren Gardinen.

» Lassen Sie das Gerdt nie unbeaufsichtigt arbeiten.

» Wickeln Sie das Netzkabel immer vollstdndig von der Kabelaufwick-
lung ab, bevor Sie das Gerét in Betrieb nehmen.

» Es ist keine Aktion seitens der Benutzer erforderlich, um das Produkt
zwischen 50 und 60 Hz umzustellen. Das Produkt passt sich sowohl
fir 50 als auch fir 60 Hz an.
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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) Stellen Sie das Gerdt auf eine ebene und hitze-
bestéindige Fléche. Heizen Sie das Gerét bei
geschlossenem Deckel einmal kurz auf maxi-
male Temperatur (Stufe 5) auf. Hierzu stecken
Sie den Netzstecker in die Steckdose und dre-
hen den Reglerknopf @ auf Stufe 5.

> Beim ersten Gebrauch kann durch fertigungsbe-
dingte Riicksténde ein leichter Geruch entstehen
(auch geringe Rauchentwicklung ist méglich).
Dies ist normal und verliert sich nach kurzer
Zeit. Sorgen Sie fir ausreichende Entliftung.
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 drehen den Reglerknopf
© auf die gewiinschte Position. Je hdher die
Stufe, umso dunkler werden die Waffeln geba-
cken.

> 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 frihestens 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.

> Fir einen mittleren Bréunungsgrad backen
Sie die Waffeln 3 Minuten auf Stufe 3 oder
auf Stufe 4. Je nachdem, welches Rezept Sie
verwenden, kann dies variieren. Sollte die
Waffel auf Stufe 3 zu hell sein, wéhlen Sie
die Stufe 4.

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 1&sen.

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 elekirischen Schlag bestehen.
Bevor Sie das Gerdt 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.

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

M Reinigen Sie danach alle Fléchen und das Netz-
kabel mit einem leicht angefeuchteten Spiiltuch.
Bei hartnéickigen Verschmutzungen geben Sie ein
mildes Spilmittel auf das Tuch. Wischen Sie nach
der Reinigung mit Spiilmittel alle Fléchen mit ei-
nem nur mit klarem Wasser befeuchteten Tuch
ab, damit alle Spiilmittelreste beseitigt werden.
Trocknen Sie das Gerét gut ab, bevor Sie es er-
neut verwenden.

> Verwenden Sie keine scharfen Reinigungs-
oder Lsemittel. Diese kénnen die Oberfléche
angreifen!

Bei festgebackenen Riicksténden:

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

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

Lassen Sie das Gerdit erst auf einer hitzebestdndi-
gen Flache vollsténdig auskiihlen, bevor Sie es
wegstellen.

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

Lagern Sie das Gerét an einem trockenen Ort.

Entsorgung

Fir Frankreich gilt:

&

A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil ENMAGASIN EN DECHETERIE
et ses accessoires

se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

ELEMENTS
D’EMBALLAGE

[ 3
&
Das Produkt, die Verpackung und die Bedienungs-
anleitung sind recycelbar, unterliegen einer erwei-

terten Herstellerverantwortung und werden getrennt
gesammelt.
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Geriit entsorgen

Das nebenstehende Symbol einer
durchgestrichenen Miilltonne auf
Radern zeigt an, dass dieses Gerdt
der Richtlinie 2012/19/EU unterliegt.
Diese Richtlinie besagt, dass Sie dieses Gerdt am
Ende seiner Nutzungszeit nicht mit dem normalen
Haushaltsmiill entsorgen diirfen, sondern in speziell
eingerichteten Sammelstellen, Wertstoffhsfen oder
Entsorgungsbetrieben abgeben missen.

Diese Entsorgung ist fir Sie kostenfrei.
Schonen Sie die Umwelt und entsorgen
Sie fachgerecht.

Fir den deutschen Markt gilt:

Beim Kauf eines Neugerétes haben Sie das Recht,
ein entsprechendes Altgerdt an lhren Héndler zu-
rickzugeben. Handler von Elektro- und Elektronikge-
réten sowie Lebensmittelhdndler, die regelméfig
Elektro- und Elektronikgerdte verkaufen, sind ver-
pflichtet, bis zu drei Altgeréite unentgeltlich zuriickzu-
nehmen, auch ohne dass ein Neugerét gekauft wird,
wenn die Altgerdte in keiner Abmessung gréfier als
25 cm sind. LIDL bietet Ihnen Ricknahmeméglichkei-
ten direkt in den Filialen und Mérkten an.

Sofern |hr Altgerdt personenbezogene Daten ent-
hélt, sind Sie selbst fir deren Léschung verantwort-
lich, bevor Sie es zuriickgeben.

®  Weitere Méglichkeiten zur Entsorgung
O des ausgedienten Produkts erfahren
@ Sie bei lhrer Gemeinde- oder Stadtver-
waltung.

Verpackung entsorgen
@ Die Verpackungsmaterialien sind nach
umweltvertréglichen und entsorgungs-
% technischen Gesichtspunkten ausgewdhlt
und deshalb recyclebar. Entsorgen Sie

nicht mehr benétigte Verpackungsmaterialien gemaf
den érilich geltenden Vorschriften.

Entsorgen Sie die Verpackung umwelt-
gerecht. Beachten Sie die
b Kennzeichnung auf den verschiedenen
a Verpackungsmaterialien und trennen

Sie diese gegebenenfalls gesondert.
Die Verpackungsmaterialien sind gekennzeichnet
mit Abkiirzungen (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 fir 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 - fiir Sie kostenlos repariert, ersetzt oder der
Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleistung setzt vor-
aus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte
Gerdt 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 Mangelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetzte und repa-
rierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene
Schéden und Mangel missen sofort nach dem Aus-
packen gemeldet werden. Nach Ablauf der Garan-
tiezeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

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

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 kdnnen oder fiir Beschédigungen an zerbrechli-
chen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder Teile, die aus
Glas gefertigt sind.
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Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt bescha-
digt, nicht sachgemé&f benutzt oder gewartet wur-
de. Fiir eine sachgeméfe 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 fiir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei miss-

bréuchlicher und unsachgeméBer 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 (IAN) 451342_2310
als Nachweis fiir den Kauf bereit.

Ml 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.

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, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Serviceanschrift Gbersenden.

Auf www.lidl-service.com kénnen Sie
diese und viele weitere Handbiicher,
Produktvideos und Installationssoft-
ware herunterladen.

PDF ONLINE
e.com

wwwlidi-servic

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

(IAN) 451342_2310 Ihre Bedienungsanleitung

Sffnen.
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Service

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

Service Osterreich

Tel.: 0800 447 744
E-Mail: kompernass@lidl.at

(CH) Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: kompernass@lidl.ch

[1AN 451342_2310|

Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift kei-
ne 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
Fiir ca. 20 Stiick

250 g Margarine oder Butter (weich)
200 g Zucker

2 Packchen 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 hinzufiigen. 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 schlieBen. 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 schlieBen.
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.
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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 schlieen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

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

2 sduerliche 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 schélen, 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
Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen. Die an-
schlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchengitter
legen und noch warm mit Puderzucker bestéuben.

WeiBe-Schokoladen-Waffeln
Fisr ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

3 Eier

150 g Zucker

100 g geriebene, weifle 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
wei3e 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 schliefBen.
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
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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
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Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Zuerst die Eier frennen. 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

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 fami-
liariser avec I'ensemble des consignes d’opération
et de sécurité avant 'usage du produit. N'utilisez
le produit que conformément aux consignes et
pour les domaines d'utilisation prévus. Conservez
soigneusement ces instructions. En cas de transfert
du produit & un tiers, remettez-lui également tous
les documents.

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,

5t

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’emballage ou d’auto-collant.

Description de I'appareil
@ Témoin de contréle (rouge/vert)

@ Poignée

© Bouton régulateur

O Enroulement du cordon
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Consignes de sécurité

DANGER ! RISQUE D’ELECTROCUTION !

>

v

Assurez-vous que l'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 I'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.

Si le cordon d’alimentation de cet appareil est endommagé, il doit
étre remplacé par le fabricant, son service aprés-vente ou une per-
sonne de qualification similaire afin déviter 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 l'appareil.
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/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

> Lors de l'ouverture du couvercle, des vapeurs brilantes peuvent
s'échapper. |l 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 gés de plus
de 8 ans et surveillés.

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

» En cours d'opération, les piéces de l'appareil peuvent devenir
brilantes. Saisissez de ce fait uniquement la poignée. Le bouton
régulateur peut lui aussi s'échauffer aprés une certaine durée
d'opération - il est de ce fait fortement recommandé d'utiliser des
maniques.

& Attention | Surface chaude !
ATTENTION ! RISQUE D'INCENDIE!

~ Les pdtes 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.

» Avant de mettre |'appareil en marche, déroulez toujours le cordon
d’alimentation intégralement d’enroulement du cordon.

REMARQUE

» Aucune action de la part de ['utilisateur n'est nécessaire pour passer
le produit de 50 & 60 Hz. Le produit est & la fois adapté & 50 et &
60 Hz.
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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-
tafion 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 « Nettoyage et
entretien ».

2) Placez I'appareil sur une surface plane et résis-
tante & la chaleur. Faites chauffer brievement
I'appareil avec le couvercle fermé & tempéra-
ture maximale (niveau 5). Enfichez la fiche sec-
teur dans la prise de courant puis tournez le
bouton régulateur @ sur le niveau 5.

REMARQUE

> Lors de la premiére utilisation, des résidus liés
4 la fabrication peuvent former une légére
odeur (avec éventuellement un faible dévelop-
pement de fumée). Cela est normal et s'es-
tompe rapidement. Veillez & une aération suf-
fisante. Ouvrez p. ex. une fenétre.

La lampe de contréle rouge @ est allumée, aussi
longtemps que la fiche se trouve dans la prise. La
lampe de controle 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 |'appareil, comme indiqué
au chapitre « Nettoyage et entretien ».
Le gaufrier est ensuite prét & I'emploi.

Faire des gaufres

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

1) Faites chauffer I'appareil avec le couvercle fer-
mé. Branchez pour cela la fiche secteur dans
la prise de courant et glissez le bouton
régulateur @ sur la position souhaitée. Plus le
niveau est élevé, plus la cuisson des gaufres est
foncée.

REMARQUE

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

Dés que la lampe de contrdle 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
pdte ne déborde pas hors de la surface de
cuisson. Fermez le couvercle.

3) Au bout de 2 minutes au plus t6t, 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.

> Pour obtenir un niveau de brunissement
moyen, cuisez les gaufres 3 minutes sur le
niveau 3 ou le niveau 4. Selon la recette que
vous utilisez, cela peut varier. Si la gaufre
n’est pas assez dorée au niveau 3, passez
au niveau 4.

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 I'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 essuiefout sec afin d'absorber
les résidus de graisse.

B Nettoyez toutes les surfaces et le cordon d'ali-
mentation uniquement avec une lavette légére-
ment humidifiée. En cas de salissures tenaces,
ajoutez un peu de liquide vaisselle doux sur la
lavette. Aprés le nettoyage avec du liquide vais-
selle, essuyez toutes les surfaces avec une lavette
humidifiée d’eau propre seulement afin d'éliminer
toutes les traces de liquide vaisselle. Séchez bien
I'appareil avant de le réutiliser.

> Nlutilisez pas de détergents ou de solvants
agressifs. lls risquent d'endommager la sur-
face |

En cas de résidus incrustés:

W N'utilisez sous aucun prétexte des obijets 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

Laissez d'abord entierement refroidir I'appareil
sur une surface résistante & la chaleur 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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Recyclage

FR

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN ~ EN DECHETERIE

> Cet appareil
“ et ses accessoires
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre apparel !

ELEMENTS
D’EMBALLAGE

PR
¥) ]
Le produit, I'emballage et le mode d’emploi sont

recyclables, soumis & une responsabilité élargie du
fabricant, et sont collectés séparément.

Recyclage de I’appareil

Le symbole ci-contre, d'une poubelle

barrée sur roues, indique que cet ap-

pareil doit respecter la directi-

ve 2012/19/EU. Cette directive stipu-
le que vous ne devez pas éliminer cet appareil en
fin de vie avec les ordures ménageéres, mais le rap-
porter aux points de collecte, aux centres de recyc-
lage ou aux entreprises de gestion des déchets
spécialement équipés a cet effet.
Ce recyclage est gratuit. Respectez
I’environnement et recyclez en bonne et
due forme.

Si votre appareil usagé contient des données & ca-

ractére personnel, vous assumez la responsabilité

personnelle de les effacer avant de le rapporter.
@

on \
WA

Recyclage de I’'emballage

Renseignez-vous auprés de votre com-
mune ou des services administratifs de
votre ville pour connaitre les possibili-
tés de recyclage du produit usagé.

@ Les matériaux d’emballage ont été sé-
lectionnés selon des critéres de respect
%@ de I'environnement, de technique
d’élimination et sont de ce fait recycla-
bles. Veuillez recycler les matériaux d’emballage

qui ne servent plus en respectant la réglementation
locale.

Recyclez I'emballage d'une maniére
respectueuse de |'environnement. Ob-
servez le marquage sur les différents
matériaux d’emballage et triez-les sé-
parément 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.

b

Garantie pour

Kompernass Handels GmbH
pour la France

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 I'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

U'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 expo-
sées & une usure normale et peuvent de ce fait étre
considérées comme piéces d'usure, ni aux détério-
rations de piéces fragiles, par ex. interrupteurs, bat-
teries 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.

Article L217-16 du Code de la
consommation

Lorsque I'acheteur demande au vendeur, pendant
le cours de la garantie commerciale qui lui a été
consentie lors de |'acquisition ou de la réparation
d’un bien meuble, une remise en état couverte par
la garantie, toute période d'immobilisation d’au
moins sept jours vient s’ajouter & la durée de la ga-
rantie qui restait & courir. Cette période court &
compter de la demande d'intervention de |'ache-
teur ou de la mise & disposition pour réparation du
bien en cause, si cette mise & disposition est posté-
rieure & la demande d'intervention.

Indépendamment de la garantie commerciale sous-
crite, le vendeur reste tenu des défauts de conformi-
té du bien et des vices rédhibitoires dans les condi-
tions prévues aux articles L1217-4 & 1217-13 du
Code de la consommation et aux articles 1641 &

1648 et 2232 du Code Civil.
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Article L217-4 du Code de la
consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat et ré-
pond des défauts de conformité existant lors de la
délivrance. Il répond également des défauts de
conformité résultant de |'emballage, des instruc-
tions de montage ou de I'installation lorsque celle-
ci a été mise & sa charge par le contrat ou a été
réalisée sous sa responsabilité.

Article L217-5 du Code de la
consommation

Le bien est conforme au contrat :

1° S”il est propre & |'usage habituellement attendu
d’un bien semblable et, le cas échéant :

— 'l correspond & la description donnée par
le vendeur et posséder les qualités que celui-
ci a présentées & |'acheteur sous forme
d’échantillon ou de modéle ;

— s'il présente les qualités qu'un acheteur peut
légitimement attendre eu égard aux déclara-
tions publiques faites par le vendeur, par le
producteur ou par son représentant, notam-
ment dans la publicité ou I'étiquetage ;

2° Ou s'il présente les caractéristiques définies
d’un commun accord par les parties ou étre
propre & tout usage spécial recherché par

I'acheteur, porté & la connaissance du vendeur

et que ce dernier a accepté.

Article L217-12 du Code de la
consommation

L'action résultant du défaut de conformité se pres-
crit par deux ans & compter de la délivrance du
bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie & raison des dé-
9

fauts cachés de la chose vendue qui la rendent im-

propre & |'usage auquel on la destine, ou qui dimi-

nuent tellement cet usage que |'acheteur ne |'aurait

pas acquise, ou n’en aurait donné qu’un moindre

prix, s'il les avait connus.
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Article 1648 1er alinéa du Code civil

L'action résultant des vices rédhibitoires doit étre
intentée par I'acquéreur dans un délai de deux ans
& compter de la découverte du vice.

Les piéces détachées indispensables & I'utilisation
du produit sont disponibles pendant la durée de la
garantie du produit.

Procédure en cas de garantie

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

B Veuillez avoir & portée de main pour toutes
questions le ticket de caisse et la référence ar-
ticle (IAN) 451342_2310 en tant que justifica-
tif 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
a gauche) ou sur I'autocollant au dos ou sur le
dessous du produit.

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.

B 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 I'af-
franchir & I'adresse de service aprés-vente com-
muniquée.

O H0
A

Sur www.lidl-service.com, vous pour-
rez télécharger ce mode d’emploi et
[=] de nombreux autres manuels, vidéos

produit et logiciels d'installation.

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

(IAN) 451342_2310.

Garantie pour

Kompernass Handels GmbH
pour la Belgique

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 frois 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 apreés la
période sous garantie fera I'objet d'une facturation.
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Etendue de la garantie

U'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
pieces 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, vevillez suivre les indications suivantes :

B Veuillez avoir & portée de main pour toutes
questions le ticket de caisse et la référence ar-
ticle (IAN) 451342_2310 en tant que justifica-

tif 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.

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.
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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.

EFRE
&

Sur www.lidl-service.com, vous pour-
rez télécharger ce mode d’emploi et
(= de nombreux autres manuels, vidéos

produit et logiciels d'installation.

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

(IAN) 451342_2310.

Service aprés-vente

Service France

Tel.: 0800 919270
E-Mail: kompernass@lidl.fr

Service Belgique

Tel.: 0800 12089
E-Mail: kompernass@lidl.be

[IAN 451342_2310]

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
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 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 la 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.
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Gaufres au miel

Pour env. 8 gaufres

150 g de beurre mou

3 oeufs

270 g de farine

200 g de sucre

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

6 cuilléres & soupe de miel

1 pincée de sel

Sucre en poudre & saupoudrer.

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 oeufs

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 répée
150 g de beurre mou
180 g de sucre

3 oeufs

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 rapée et le lait.

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.
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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

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 miliev 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
pate 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.
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Gaufres a la tomate

Pour env. 8 gaufres

5 ceufs

100 g de beurre mou

1 c. & café de sel

8 c. & soupe de petit lait

150 g de farine

100 g de tomates séchées, marinées dans I'huile

3 tiges de basilic

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.

Egouttez les fomates et les couper en petits mor-
ceaux. Laver le basilic et le sécher. Refirer les
feuilles et couper en petits morceaux. Incorporer
les tomates et le basilic & la péte, incorporer ensuite
les blancs en neige. Remuer la pate 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.
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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 pate avec la cuillére de tous les cotés.

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
apparaat.

U hebt hiermee gekozen voor een hoogwaardig
product. De bedieningshandleiding maakt deel uit
van dit product. Deze bevat belangrijke aanwijzin-
gen voor veiligheid, gebruik en afvoeren. Maak
uzelf voorafgaand aan het gebruik van het product
vertrouwd met alle bedienings- en veiligheidsvoor-
schriften. Gebruik het product uitsluitend op de
voorgeschreven wijze en voor de aangegeven
doeleinden. Berg deze gebruiksaanwijzing zorg-
vuldig op. Geef alle documenten mee als u het
product 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 bedrijffsmatige of industriéle
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
komen met levensmiddelen, zijn levensmid-

5t

Inhoud van het pakket

® Wafelijzer

delveilig.

® Gebruiksaanwijzing

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.

» Wanneer het snoer van dit apparaat beschadigd raakt, moet het
worden vervangen door de fabrikant of de klantenservice van de fa-
brikant of een persoon met vergelijkbare kwalificaties, om risico’s te
voorkomen.

» 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 tijdschakelklok 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!

>

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.

~ Wikkel het snoer altijd volledig van de kabelspoel voordat u het ap-

paraat in gebruik neemt.

» Om het product tussen 50 en 60 Hz te schakelen, is geen tussen-

komst van de gebruiker vereist. Het product past zich zowel voor
50 als voor 60 Hz aan.
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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) Plaats het apparaat op een egaal en hittebe-
stendig oppervlak. Warm het apparaat met
gesloten deksel één keer kort op tot de maxi-
male temperatuur (stand 5). Hiertoe steekt u
de stekker in het stopcontact en zet u de regel-
knop @ op stand 5.

> 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 voor voldoende
ventilatie. Zet bijv. een raam open.

Het rode indicatielampje @ brandt als de stekker in
het stopcontact steekt. Het groene indicatielampije @
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 @ naar de gewenste
positie. Hoe hoger de instelling, hoe donkerder
de wafels gebakken worden.

> 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 bakiijd.
> Voor een gemiddelde bruiningsgraad bakt
u de wafels 3 minuten op stand 3 of 4. Af-
hankelijk van het recept dat u gebruikt, kan
dit variéren. Als de wafel op stand 3 te licht
is, kiest u stand 4.
Let er bij het vitnemen 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 vetresten op
te nemen.

M Reinig daarna alle oppervlakken en het snoer
met een licht vochtige vaatdoek. Doe bij hardnek-
kig vuil wat mild afwasmiddel op de doek. Veeg
na het reinigen met afwasmiddel alle opperviak-
ken af met een doek die alleen met schoon water
is bevochtigd, om alle afwasmiddelresten te ver-
wijderen. Droog het apparaat goed af voordat u
het opnieuw gebruikt.

> Gebruik geen scherpe schoonmaak- of oplos-
middelen. Deze kunnen het oppervlak aan-
tasten!

Bij vastgekoekte resten:
H Gebruik in geen geval harde voorwerpen. Hier-

door kan de coating van de bakvlakken bescha-
digd raken.

B U kunt het beste een natte vaatdoek op de vast-
gebakken restjes leggen om ze los te weken.

46 NL | BE

Opbergen

Laat het apparaat eerst helemaal afkoelen op een
hittebestendig oppervlak 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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Afvoeren

Geldt alleen voor Frankrijk:

&2

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

ELEMENTS
D’EMBALLAGE

Het product, de verpakking en de gebruiksaanwijz-
ing zijn recycleerbaar, vallen onder de uitgebreide
producentenverantwoordelijkheid en worden ge-
scheiden ingezameld.

Apparaat afvoeren

Het pictogram hiernaast met een door-
gekruiste vuilnisbak geeft aan dat dit
apparaat is onderworpen aan de Richt-
lin 2012/19/EU. Deze richtlijn stelt
dat u dit apparaat aan het einde van zijn levens-
duur niet met het normale huisvuil mag afvoeren,
maar moet inleveren bij speciaal daartoe bestem-
de inzamelpunten, milieuparken of afvalverwer-
kingsbedrijven.
Afvoeren is voor u kosteloos. Spaar het
milieu en voer producten op een voor het
milieu verantwoorde manier af.

Als uw oude apparaat persoonlijke gegevens be-
vat, bent u er zelf verantwoordelijk voor deze te
wissen voordat u het apparaat inlevert.

S

W

Informatie over mogelijkheden voor
het afvoeren van het afgedankte pro-
duct krijgt u bij uw gemeentereiniging.

Verpakking afvoeren

@ De verpakkingsmaterialen zijn niet
schadelijk voor het milieu. Ze zijn ge-
%@ kozen op grond van hun milieuvriende-
likheid en zijn recyclebaar. Voer niet

meer benodigde verpakkingsmaterialen af conform
de plaatselijk geldende voorschriften.

Voer de verpakking af conform de mili-

euvoorschriften. Let op de aanduiding
b . . .

op de verschillende verpakkingsmateri-
a

alen en voer ze zo nodig gescheiden
af. De verpakkingsmaterialen zijn
voorzien van afkortingen (a) en cijfers (b) met de
volgende betekenis: 1-7: kunststoffen,
20-22: papier en karton, 80-98: composietmateri-
alen.

Garantie van
KompernaBB Handels GmbH
Geachte klant,

U hebt op dit apparaat 3 jaar garantie vanaf de
aankoopdatum. In geval van gebreken in dit product
hebt u wettelijke rechten tegenover de verkoper van
het product. Deze wettelijke rechten worden 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.
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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.

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 (IAN) 451342_2310 als aan-
koopbewijs bij de hand.
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M 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.

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.

= | Op www.lidl-service.com kunt u deze
en vele andere handleidingen, pro-
[= ductvideo’s en installatiesoftware
downloaden.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

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) 451342_2310 de gebruiksaanwijzing ope-

nen.

Service

(ND Service Nederland
Tel.: 0800 0249630
E-Mail: kompernass@lidI.nl

Service Belgié

Tel.: 0800 12089
E-Mail: kompernass@lidl.be

[1AN 451342_2310|

Importeur

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

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 beetje 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 1l 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 snufje 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

4 1l 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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Uvod Technické Udaje
Gratulujeme Vam k zakoupeni nového pfistroje. Napéti: 220-240V ~
Vasim ndkupem jste si vybrali kvalitni vyrobek. Né&- (stfidavy proud),
vod k obsluze je sou&dsti tohoto vyrobku. Obsahu- 50/60 Hz

je dolezité pokyny a upozornéni ohledn& bezpeé- Prikon: 1200 W

nosti, pouziti a likvidace. Pfed pouzitim vyrobku si

dobfe prectéte provozni a bezpeé&nostni pokyny. Q'il Vsi deli te naprave, ki lahko pridejo
Vyrobek pouzivejte pouze pfedepsanym zpiso- v stik z Zivili, so primerni za Zivila.
bem a v uvedenych oblastech pouZiti. Tento navod

dobre uschovejte. Pi pfedéavani vyrobku tietim oso-  §ouédst dodévky

bam predaveite i tyto podklady. o Vaflovat
aflovaé

uzel POUiiﬁ ® Névod k pouziti

Tento pfistroj je uréen k pe&eni vafli pro doméci po-

trebu. Neni uréen pro pfipravu jinych potravin a k Po vybaleni odstraiite z pfistroje veskery obalovy-
pouziti v Zivnostenské nebo primyslové oblasti. materidl nebo ochranné stitky.

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, jei
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 poskozen.

» Pokud se napdijeci kabel tohoto pfistroje poskodi, musi jej vyménit
vyrobce, jeho zdkaznicky servis nebo obdobné kvalifikovand osobaq,
aby se tak zabrénilo nebezpedim.

» Po pouziti vzdy vytdhnéte sifovou zdstrcku 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 ddlkové ovladani.

’

/A VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

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

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

» Cisténi a uZivatelskou Gdrzbu nesmi provadét déti, ledaze 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 regulaéni knoflik moZe byt po uréité dobé
provozu horky - noste proto radéji chiiapky na hrnce.

& Pozor! Horky povrch!

POZOR! NEBEZPECi POZARU!

» Pec&ivo mize hofet! Proto pfistroj nestavte nikdy pod hoflavé predmé-
ty, zvl4sté ne pod hoflavé zdclony.

» Nikdy nenechdveijte pracovat pfistroj bez dozoru.

» Pred uvedenim pristroje do provozu sitovy kabel vZdy Gplné odvirite
z navijeni kabelu.

UPOZORNENI

K prepnuti vyrobku mezi frekvenci 50 a 60 Hz neni nutny zadny z4-
sah vZivatele. Vyrobek se upravi pro 50 i 60 Hz.
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Priprava vaflovaée

Nez pfistroj spustite, presvédéte se, Ze pristroj,

zéstreka i sifovy kabel jsou zcela v pofédku a ze

z pfistroje byly odstran&ny veskeré obalové mate-

riély.

1) Pfistroj nejprve ogistéte, jak je popsano v kapi-
tole ,Cisténi a Gdrzba”.

2) Pristroj postavte na rovnou a Zaruvzdornou
plochu. Pfi zavieném viku pfistroj jednou krétce
zahfejte na maximdlni teplotu (stupe 5).Za tim
O&elem zastréte sitovou zdstréku do zdsuvky
a nastavte regulaéni knoflik @ na stupefs 5.

UPOZORNENI

> Pfi prvnim pouziti miZe dojit z divodu zbytk
peeni k lehkému zdpachu (mozny je také
nepatrny kouf). Toto je normdlni a po kratké
dobé& z&pach zmizi. Zaijistéte dostate&né od-
vétrani. Napf. oteviete okno.

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

3) Znovu vytdhnéte sifovou zdstreku ze zasuvky
a ofevfeny piistroj nechte vychladnout.

4) Pfistroj nejprve ocistéte, jak je popsano v kapi-
tole ,Cisténi a ddrzba”. Potom je vaflovad opét
pfipraven k provozu.

Peceni vafli
Méte-li pFipravené tésto do vaflovace:

1) Zahtejte piistroj se zavfenym vikem. K tomu
0&elu zastréte sifovou zéstreku stecken do zé-
suvky a posufite knoflik regulatoru @ do poza-
dované polohy. Cim vy33i je nastaveni, tim
tmavsi budou vafle upecené.

UPOZORNENI

> Pokud jste pfipravili t&sto s nizkym obsahem
tuku, jako je napfiklad tvarohové tésto, pak
lehce namazte pedici povrch vhodnym mas-
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 pegicich ploch. Pokud je to nuté, pFideijte
pfi peceni dal3i vafle trochu tésta nebo z ngj
odeberte. Dejte pozor na to, aby t&sto nepfe-
teklo pres okraj pedici plochy. Zaviete viko.

3) Viko otevfete nejdfive po 2 minutach pro zkont-
rolovéni vysledku peceni. PredZasnym otevre-
nim byste vafli roztrhli.

Vafle jsou hotové po cca 3 minutdch.

UPOZORNENI

> Protoze idedlIni droven zhnédnuti je velmi
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 regulaéniho knof-
liku @, nebo dobou peceni.
> Pro stfedni stupefi zhn&dnuti peéte vafle
3 minuty na stupni 3 nebo 4. V zdvislosti na
pouzitém receptu se to mize lisit. Pokud je
vafle na stupni 3 pfilis svétld, zvolte stupen 4.
Pfi vyjiméni vafli dejte pozor na to, aby nedopatie-
nim nebyla poskozen potahové vrstva peéicich
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

NEBEZPECi 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 zdstreku
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 &ésti vedouci elekiricky proud.

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

W Viechny plochy a sifovy kabel poté ogistéte jen
mirné navlhéenym hadfikem. V pfipadé vétsiho
znedisténi dejte na hadfik jemny myci prostfedek.
Po omyti mycim prostfedkem offete viechny plo-
chy hadrem namo&enym pouze v &isté vodé, aby
se odstranily veskeré zbytky myciho prostredku.
Pristroj pfed opétovnym pouZitim dobfe osuste.

POZOR!

> Nepouzivejte za4dné ostré Cistici prostredky ani
rozpoustédla. Tyto mohou poskodit povrch!
Co délat, kdyz jsou ve stérbindach pripecené
zbytky:
M V Z&dném pFipadé si neberte na pomoc tvrdé
predméty. Témi by mohla byt poskozena pota-
hové vrstva ploch vaflovace.

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

Pred ulozenim nechte pfistroj zcela vychladnout
na tepelné odolném povrchu.

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

Pristroj skladujte na suchém misté.

SWE 1200 E1
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Likvidace

Plati pouze pro Francii:

&2

A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil EN MAGASIN  EN DECHETERIE
et ses accessoires

se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

ELEMENTS
D’EMBALLAGE

Vyrobek, obal a ndvod k obsluze jsou recyklovatel-

né, podléhaiji rozsitené odpovédnosti vyrobce a
shromazdUuji se oddé&lené.

Likvidace pfristroje
Symbol preskrinuté pojizdné popelnice
uvedeny vedle oznaduje, Ze tento pii-

stroj podléhd smérnici & 2012/19/EU.

Tato smérnice uvadi, Ze tento piistroj se
na konci své Zivotosti nesmi likvidovat s béznym
domovnim odpadem, ale musi se odevzdat v urée-
nych sbérnych mistech & dvorech nebo podnicich
opravnénych k naklddéni s odpady.

Tato likvidace je pro Vas zdarma.
Chrainite Zivotni prostiedi a zajistéte od-
bornou likvidaci pFistroje.
Pokud vé&s§ vyslouzily pfistroj obsahuje osobni tda-
ie, jste pfed odevzddanim pfistroje odpovédni za
jejich vymazani.
Cﬁ ITFOT;?EG o’moinost,ech |ikvi’dc1ce vy
slouZilého vyrobku vém podd obecni
@n nebo méstskd spréva.

Likvidace obalu

Zvoleny obalovy materidl odpovida
hlediskim ochrany Zivotniho prostfedi

a likvidace a je tudiz recyklovatelny.

E Jiz nepotiebny obalovy materidl zlikvi-

dujte podle mistnich platnych pfedpist.

Oboal zlikvidujte ekologicky. Dbejte na
oznaéeni na roznych obalovych mate-
b .. v v v
s ridlech a v pfipadé potteby tyto obaly
a

roztfidte. Obalové materidly jsou

oznaceny zkratkami (a) a &islicemi (b)
s nésledujicim vyznamem: 1-7: plasty, 20-22:
papir a lepenka, 80-98: kompozitni materidly.

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
mdte zdkonnd prava viéi prodeici vyrobku. Tato
zdkonnd prdva nejsou omezena nasdi 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 lhity predloZzen vadny pfistroj a doklad o koupi
(pokladni doklad) a struéné se popise, v Eem zava-
da spoéivé 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.
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Zaruéni doba a zékonné néroky vyplyvajici
ze zévad

Zaruénim plnénim se zdruéni doba neprodluzuie.
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 podIéhaiji veskeré opravy
zpoplatnéni.

Rozsah zéruky

Pristroj byl vyroben peclivé podle pfisnych smérnic
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 souéasti, 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 pouzivdni vyrobku se musi pfesné dodr-
Zovat viechny pokyny uvedené v ndvodu k obslu-
ze. U&eldm pouziti a tkondm, 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 nesprédvném a neodbor-
ném pouzivani, pfi pouziti ndsili a pfi zdsazich, kte-
ré nebyly provedeny nasimi autorizovanymi servis-
nimi provozovnami, zdruéni naroky zanikajf.

Vyfizeni v pfipadé zaruky
Pro zajisténi rychlého Vasii Zadosti postupujte podle
nésleduijicich pokynd:

B Pro viechny dotazy méjte pfipraven pokladni
listek a &islo vyrobku (IAN) 451342_2310 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.

Bl Pokud by se mély vyskytovat funkéni vady nebo
jiné z&vady, kontaktujte nejprve nize uvedené
servisni oddéleni telefonicky nebo
e-mailem.
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W Vyrobek, zaevidovany jako vadny vyrobek pak
mézete pfi prilozeni dokladu o ndkupu (pokladni
listek) a pFi uvedeni, v &em spocivé vada a kdy k
ni do3lo, poslat vyrobek pro Vas bez postovného
na adresu, kterou Védm ozndmi servis.

E51E Na webovych strankach

# | www.lidlservice.com si moZete stah-
nout tyto @ mnoho dalsich pfirucek,
videi o vyrobku a instalagni software.

PDF ONLINE
wwwlidl-service.com

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

(IAN) 451342_2310 otevfit svdj ndvod k obsluze.

Servis

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

[IAN 451342_2310]

Dovozce

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

www.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 rozehiat.

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 [Zice t&sta 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 vmicheijte mouku
a skrob.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad 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 marcipdnové 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 Zokoladového sypani

200 g mouky

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Uslehejte mdslo s cukrem, veici a créme fraiche do
pény. Piimichejte 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.

Ccz 61



SILVERCREST’

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 vaflovag 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 méslo s vejci, mlékem, ofisky a moukou do
tésta.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vafloval 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 peéiva

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.

Maéslo 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 vaflova 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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Vaflovaé zaklapnéte a nechte jej rozehfét.

Méslo s medem, vejci a soli vymichejte 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 vafloval 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 cokolady
250 g mouky

1 CL skofice

50 ml mléka

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Méslo 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 poklédejte na kovovou mfizku.

Vafle z ovesnych vloéek

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 rozehrdt.

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

Doprostied spodni pedici 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 mfizku 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 t&sta 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 mésla
100 g cukru

3 vejce

2 banény

150 g mouky

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

Maéslo s cukrem a vejci nalehejte do pény. Potom
vmichejte bandny, mouku a prések do pediva.
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 poklédejte na kovovou mfizku.

Rajéatové vafle

Na cca 8 kouskd

5 vejce

100 g mékkého masla

1 CLsoli

8 PL podmasli

150 g mouky

100 g suenych rajskych jabli¢ek nalozenych v oleji

3 snitky bazalky

64 Ccz

Vaflova¢ zaklapnéte a nechte jej rozehrdt.

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

a soli na3lehejte 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 rovnomémé
rozdaélily.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice t&sta 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 CL 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 skrob.
Otrheijte listky rozmarynu, nakrdijejte je nadrobno
a vmichejte je do bramborového tésta.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

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

Zaviete vaflovag. Kazdou vafli pedte do zlatohnéda

asi 5 minut. Upecené vafle poklddeijte na kovovou
miizku.
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Wstep
Gratulujemy Ci zakupu naszego urzqdzenia.

Jest to produkt wysokiej jakosci. Instrukcja obstugi
stanowi czeéé tego produktu. Zawiera ona wazne
wskazéwki dotyczqce bezpieczehstwa, uzytkowa-
nia i utylizacji urzqdzenia. Przed przystgpieniem
do uzytkowania produktu zapoznaj sie z wszystki-
mi wskazédwkami 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.

66 PL

Dane techniczne

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

Pobdr 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 usufi 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.

» W przypadku uszkodzenia kabla zasilajgcego nalezy zlecié jego
wymiane producentowi, w punkcie serwisowym lub osobie posiada-
jacej odpowiednie kwalifikacje. Dzigki temu unikniesz powaznych
zagrozen.

» Po zakoniczeniu uzywania nalezy zawsze wyciggaé wtyk z gniaz-
da. Samo wytqczenie urzqgdzenia nie wystarczy, gdyz dopéki wtyk
sieciowy znajduje sie w gniezdzie, pozostaje ono nadal podtgczo-
ne do napiecia sieciowego.

» Do sterowania pracq urzqdzenia nie uzywaj zadnych zewnetrznych
zegaréw 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 bawié sie urzqdzeniem.
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A\ OSTRZEZENIE!
NIEBEZPIECZENSTWO ODNIESIENIA OBRAZEN!
» W czasie otwierania pokrywy moze wydobywaé sie gorgca para.
Z tego wzgledu nalezy stosowaé 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 czeici urzqdzenia nagrzewaijq sie w czasie
pracy, nalezy chwytaé wytqcznie 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 wtgczonego urzqdzenia w czasie pracy bez nad-
zoru.

» Przed uruchomieniem urzqdzenia zawsze nalezy najpierw catkowi-
cie odwinqgé kabel zasilajgcy z nawijacza.

» Przetqczanie produktu pomiedzy 50 a 60 Hz nie wymaga zadnych
dziatan ze strony uzytkownika. Produkt przystosowuije sie zaréwno do
czestotliwosci 50 Hz, jak i 60 Hz.
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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) Postaw urzqdzenie na ptaskiej i odpornej na
wysokq temperature powierzchni. Podgrzej
urzqdzenie przy zamknietej pokrywie krétko
do temperatury maksymalnej (stopien 5).

W tym celu podigez wiyk do gniazdka
i ustaw pokretto regulatora @ na stopier 5.

WSKAZOWKA

> Podczas pierwszego uzycia moze byé wy-
czuwalny delikatny zapach spalenizny (z dy-
mieniem) powodowany wypalaniem sie po-
zostatodci $rodkéw uzytych podczas
produkgii. Jest to normalne i znika po krétkim
czasie. Zadbaj o dostateczne odpowietrza-
nie. Otwérz np. 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 wiyk sieciowy do gniazda
zasilania i ustaw pokretto regulacyjne @ w
zqdanej pozycji. Im wyzsze ustawienie, tym
ciemniejsze bedq gofry.

> Przy pieczeniu chudego ciasta, np. sernika,
powierzchnie grzewcze nasmaruj lekko ma-
stem, margaryngq 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. Uwazaij, 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 stopieri upieczenia zalezy
zwykle od indywidualnego smaku i rodzaju
ciasta, czas pieczenia moze byé rézny:
dlatego tez wafle piecz dotqd, az osiqgng
one odpowiedni stopier upieczenia. Stopien
upieczenia mozesz ustalié¢ albo odpowiednio
nastawiajgc pokretto regulacyjne @), albo
ustalajgc odpowiedni czas pieczenia.

> Aby uzyskaé umiarkowany stopier opieczenia,
piecz wafle przez 3 minuty na stopniu 3 lub
na stopniu 4. W zaleznosci od stosowanei
receptury moze sie do zmieniaé. Jesli wafel
na stopniu 3 bedzie za jasny, wybierz
stopien 4.

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 zaczekaij, az
urzgdzenieostygnie.
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Czyszczenie i konserwacja Przechowywanie

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA Przed schowaniem urzqdzenia odczekaij, az catko-
PRADEM ELEKTRYCZNYM! wicie ostygnie na powierzchni termoodporne;.
- Nawin kabel sieciowy w przewidzianym do tego

> Nigdy nie otwieraj obudowy urzqdzenia. miejscu @ od dotu urzqdzenia i zabezpiecz ko-
We wnetrzu nie ma zadnych elementéw niec kabla sieciowego klamra:

sterujgcych. Przy otwartej pokrywie istnieje
$miertelne zagrozenie porazenia prqdem.
Przed przystgpieniem do czyszczenia
urzgdzenia, najpierw wyciggnij wtyczke z
gniazdka i odczekaj do ostygniecia urzqdze-
nia. Dotknigcie gorqcej powierzchni grozi
poparzeniem! Zagrozenie odniesieniem
obrazer!

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 przedostang sie na czesci bedqce
pod napigciem.

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

Urzqdzenie przechowywaé w suchym miejscu.
W Nastepnie wyczys$é wszystkie powierzchnie oraz

kabel zasilajgcy lekko zwilzong szmatkg do zmy-
wania naczyh. W przypadku zabrudzen trud-
nych do usuniecia nanie$ na szmatke tagodny

Utylizacja

Dotyczy wytqgcznie Francii:

ptyn do mycia naczyn. Po umyciu ptynem do my- -
&

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

cia naczyh wytrzyj wszystkie powierzchnie szmat- \)‘ Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

kq zwilzong wytgcznie czystq wodg, aby usungé
wszelkie pozostatosci $rodka czyszczqeego.
Przed ponownym uzyciem dobrze wysusz urzg-
dzenie.
ELEMENTS
uwaear D'EMBALLAGE
> Nie uzywaj ostrych érodkéw czyszczqgcych
ani rozpuszczalnikéw. Mogq one uszkodzié
powierzchnie!

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Usuwanie przypieczonych pozostatosci:

H Nie stosowaé ostrych przedmiotéw. Mogq one

D X " Produkt, opakowanie nadaijq i instrukcja obstugi sie
uszkodzi¢ powierzchnig ptyt grzewczych.

do recyklingu, podlegajq rozszerzonej odpowie-
B W celu usuniecia przypieczonych resztek ciastana  dzialnoéci producenta i sq zbierane selektywnie.
powierzchnie grzewcze potozy¢ wilgotny recznik.
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Utylizacja urzgdzenia
Widoczny obok symbol

przekre$lonego pojemnika na kétkach

na $mieci oznacza, ze urzgdzenie to

podlega postanowieniom dyrektywy
2012/19/EU. Dyrektywa ta stanowi, ze zuzytego
urzgdzenia nie wolno wyrzucaé wraz ze zwyktymi
odpadami domowymi, lecz nalezy je odda¢ do
wyspecjalizowanych punktéw zbiérki odpadéw,
centréw recyklingu lub zaktadéw utylizacji od-
padéw.
Utylizacja jest dla uzytkownika
bezptatna. Chron srodowisko i usuwaj
odpady w prawidtowy sposéb.

Zuzyty sprzet moze mieé szkodliwy wplyw na $rodo-

wisko i zdrowie ludzi z uwagi na potencjalng za-
wartoéé niebezpiecznych substancii, mieszanin oraz
czegsci sktadowych. Gospodarstwo domowe spefnia

waznq role w przyczynianiu sig do ponownego uzy-

cia i odzysku surowcédw wiérnych, w tym recyklingu

zuzytego sprzetu. Na tym etapie ksztattuje sig posta-

wy, ktére wptywaig na zachowanie wspdlnego do-
bra jakim jest czyste $rodowisko naturalne.

Jesli stare urzqdzenie zawiera dane osobowe,
uzytkownik jest odpowiedzialny za ich usuniecie
przed zwrotem urzqdzenia.

@
0,
Utylizacja opakowania

(N

Informacje na temat mozliwosci utyli-
zacji wystuzonego urzqdzenia mozna
uzyskaé w urzedzie gminy lub miasta.

Materiaty opakowaniowe sq przyja-

zne dla érodowiska i mozna je pod-
% daé procesowi recyklingu. Zbedne ma-

teriaty opakowaniowe nalezy usuwad
zgodnie z lokalnymi przepisami.

Opakowania nalezy utylizowaé w spo-
b s6b przyjazny dla $rodowiska. Prze-
strzegaj oznaczer umieszczonych na

a réznych materiatach opakowaniowych
i w razie potrzeby zutylizuj je zgodnie
z zasadami segregaciji odpadéw. Materiaty opako-
waniowe sq oznaczone skrétami (a) i cyframi (b)
W nastepujqcy sposéb: 1-7: tworzywa sztuczne,

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

Gwarancja
KompernaBB Handels GmbH
Szanowny Kliencie,

To urzqdzenie objete jest 3-letniq gwarancigq, 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
ujawni sie 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 $wiadczenia 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. Zgodnie
zart. 581 §1 polskiego kodeksu cywilnego wraz z
wymiang produktu lub jego istotne| czesci rozpoczy-
na sie nowy okres gwarancyjny.

Okres gwarancji i ustawowe roszczenia gwa-
rancyjne

Wykonanie ustugi gwarancyijnej nie przedtuza
okresu gwarancii. Dotyczy to réwniez wymienio-
nych i naprawionych czeici. 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 odptatnie.
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Zakres gwarangii

Urzqdzenie zostato starannie wyprodukowane i pod-

dane przed wysytkq skrupulatnej kontroli jakosci.

Gwarancja obejmuje wady materiatowe lub pro-
dukeyjne. Niniejsza gwarancja nie obejmuje cze-
$ci produktu, podlegajgcych normalnemu zuzyciu,
ani uszkodzen czeéci fatwo tamliwych, np. prze-
tacznikéw, akumulatoréw, lub czesci wykonanych
ze szkfa.

Niniejsza gwarancja traci swojq wazno$¢, jesli pro-

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

Produkt przeznaczony jest wytgcznie do uzytku
domowego, a nie do zastosowanh komercyjnych.
Niewlasciwe uzytkowanie urzqdzenia, uzywanie
go w sposéb niezgodny z jego przeznaczeniem,
uzycie sity lub ingerencja w urzqdzenie, dokony-
wana poza naszymi autoryzowanymi punktami
serwisowymi, powodujq utrate gwarancji.

Readlizacja zobowigzan gwarancyjnych

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

B W przypadku wszelkich pytan przygotuj para-
gon fiskalny oraz numer artykutu

(IAN) 451342_2310 jako dowéd zakupu.

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

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 dotqczonym dowodem zakupu
(paragonem) oraz opisem i datq wystgpienia
usterki wysta¢ nieodptatnie na przekazany
wezednie| adres serwisu.
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Na stronie www.lidl-service.com mo-
zesz pobrad te i wiele innych instruk-
cji, filméw o produktach oraz opro-
gramowanie instalacyijne.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Za pomocq tego kodu QR mozesz przej$¢ bezpo-
$rednio na strone serwisu Lidl
(www.lidl-service.com), gdzie mozesz otworzyé
instrukcje obstugi, wpisujac numer artykutu (IAN)
451342_2310.

Serwis

Serwis Polska

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

[1AN 451342_2310|

Importer

Pamietaj, ze ponizszy adres nie jest adresem serwi-
su. Skontaktuj sie najpierw z odpowiednim punk-
tem serwisowym.

KOMPERNASS HANDELS GMBH

BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NIEMCY

www.komperncss.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 roztrzepad 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 gtadkq 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 kiadziemy 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

Gofrownice 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.

Wafle 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 $mietany

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Jajka roztrzepaé i rozrobi¢ z cukrem i mastem na
gtadkie ciasto. Doda¢ 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 piane, nastepnie
wymiesza¢ z mgkg i proszkiem do pieczenia.

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

Przyrzqdzone wafle ktadziemy 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 ptyty 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 niewielkg iloé¢ cukru pudru z cynamo-
nem i posypa¢ gorqgce 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 stofowych miodu

1 szczypta soli

Cukier puder do posypania.
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Gofrownice 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 érodku
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.

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, bialq 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 miekkiego 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 zamkngé i podgrzaé.

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

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty 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 gorqgce cukrem pudrem.

Wafle kokosowe
Na ok. 8 sztuk

40 g widrki kokosowe
150 g miekkiego 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 skérke 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 migkkiego masta
100 g cukru

3 jaja

2 banany

150 g maki

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

Ubié masto z cukrem i jajami na piang. Dodaé ba-
nany, make, proszek do pieczenia i wymieszaé.

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.

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 $mietane, make, 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 kiadziemy 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 bazyli

76 PL

Gofrownice zamkngé i rozgrzaé.

Naijpierw oddzieli¢ zéttka od biatek. Nastepnie
biatka ubié 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-
da¢ piane z biatek. Ciasto caty 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 mgcznej 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, umy¢ i zetrze¢. 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 $rodek dolnej
ptyty grzewczej, rozprowadzajge ciasto réwno-
miernie we wszystkich kierunkach.

Zamkng¢ gofrownice. Kazdy wafel piec ok. 5 min
do uzyskania ztotobrgzowej barwy. Przyrzqdzone
wafle ktadziemy na kratke do ciasta.
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Uvod
Srde&ne vam gratulujeme!

Touto kdpou ste sa rozhodli pre vysokokvalitny

vyrobok. Pred montéZzou 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 odovzdavani 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 Casti tohto pristroja, ktoré prichadzaiji
do kontaktu s potravinami, si bezpecné pre
potraviny.

vt

Obsah dodavky
® Vaflovad

® Ndvod na pouzivanie

Po vybaleni odstrarite z pristroja vietok obalovy
materidl a ochranné ndlepky.

Opis pristroja

@ Prevadzkovd kontrolka (Eervend /zelend)
@ Rukovaf

© 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
spbdsobom poskodil.

» Ak sa pripojovaci siefovy kdbel tohto pristroja poskodi, musi sa
nechat vymenit vyrobcom alebo jeho zdkaznickym servisom alebo
podobne kvalifikovanou osobou, aby sa predislo ohrozeniam.

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

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

/A VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

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

» Deti sa s elektrickym spotrebi¢om nesmg hrat.
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/A VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

» Pri otvoreni krytu méze unikn0f velmi horici oblak pary. Preto noste
pri otvdrani radiej kuchynské rukavice.

~ Cistenie a uzivatelskd Gdrzbu nesmd vykonévat deti, okrem pripa-
doyv, 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.

» Polas prevédzky sa diely elekirického spotrebi¢a nadmerne zahrie-
vaju, preto ho uchopte len za rukovat. Aj regulaény spinad sa méze
po urcitej dobe prevadzky nadmerne zohriaf - preto radsej pouzi-
vajte kuchynské rukavice.

& Pozor! Horlci povrch!

POZOR! NEBEZPECENSTVO POZIARU!
 Vyrobky z cesta mézu horief! Elektricky spotrebié nikdy neumiestiiujte
pod horlavé predmety, najmé nie do blizkosti horlavych zaclon.

~ Ak elektricky spotrebi¢ pracuje, nikdy ho nenechdvaite bez dozoru.

» Skér ako uvediete pristroj do prevddzky, vZdy Uplne odvifite siefovy
kdbel z navinutia kébla.

UPOZORNENIE

» Pouzivatel nemusi prepinaf vyrobok na 50 alebo 60 Hz. Vyrobok
sa prispdsobi ako na 50, tak aj na 60 Hz.
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Priprava vaflovaéa

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

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

2) Pristroj postavte na rovnd a teplovzdornd
plochu. Pristroj pri zatvorenom veku raz kratko
zohrejte na maximdlnu teplotu (stupef 5). Za
tym G&elom zasufite siefovi zdstréku do
zésuvky a regulany gombik @ na stupefi 5.

UPOZORNENIE

> Pri prvom pouzivani mézu zvysky z vyroby
spdsobit vznik mierneho zdpachu (méze
dbjst aj k miernemu dymeniu). To je normdlne
a po kratkom &ase tento jav zmizne. Dbajte
na dostatoéné vetranie. Napr. otvorte okno.

Cervend prevéadzkovéd 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 Eistte tak, ako
je uvedené v kapitole ,Cistenie a Gdrzba”.
Potom je vaflovaé pripraveny.

Pecenie vafli
Ak ste pripravili planované cesto na vafle:

1) Zohrejte pristroj so zatvorenym krytom. Na
tento GCel zastréte siefovl zdstreku do zdsuvky
a zatlagte regulagny gombik @ do spravnej
polohy. Cim vy3ie nastavenie, tym tmavsie
budi vafle upecené.

UPOZORNENIE

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

Ked' svieti zelend prevadzkovd kontrolka @, je

pristroj horicil

2) Rozotrite cesto rovnomerne na spodnej plo-
chena peenie. Ak chcete urdit spravne
mnozstvo cesta, daite tolko cesta, az sa zlahka
dotyka okraja plochy na pedenie. Ak sa ukaze
potreba, pri daliej oblatke mnoZstvo cesta
zvécite alebo zmendite. Dajte pozor na to,
aby nepretieklo cez okraj plochy na pecenie.
Zatvorte kryt.

3) Naijskér po 2 minitach mézete otvorit kryt,
aby ste si overili vysledok pecenia. Predéas-
nym otvorenim by ste obldtku len roztrhali.

Oblétky si hotové asi po 3 mindtach.

UPOZORNENIE

> Prefoze idedIna miera zhnednutia silne zdvisi
od osobnej chuti a druhu pouzitého cesta,
méze sa aj doba pedenia menit: Preto pedte
obldtky tak dlho, kym nedosiahnete pozado-
vany stupefi zhnednutia. Stupefi zhnednutia
mézete nastavif bud zmenou polohy regulag-
ného gombika @ alebo zmenou doby pece-
nia.

> Pre stredny stupefi zhnednutia pecte vafle
3 minGty na stupni 3 alebo stupni 4. V zdvis-
losti od pouZitého receptu sa to méze |iit.
Ak je vafla prili§ svetl& na stupni 3, vyberte
stupefi 4.

Pri vyberani vafle dajte pozor na to, aby ste

omylom neposkodili povrch pléch na pecenie.

V opa&nom pripade sa na tom mieste budi vafle

horsie uvolfiovaf.

4) Po poslednej vafli vytiahnite zdstreku zo
zdsuvky a nechaite pristroj roztvoreny
vychladnuf.
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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 s6
pod napétim.

B Po pouziti najskér vycistite plochy na peéenie
suchou papierovou kuchynskou utierkou, aby ste
odsali zvysky tuku.

Bl Potom vycistite vietky plochy a siefovy kébel
mierne navlhéenou handrou na umyvanie riadu.
Pri odolnych nedistotéch dajte na handru trochu
jemného prostriedku na umyvanie riadu. Po
disteni s prostriedkom na umyvanie riadu vytrite
vietky plochy handrou navlhéenou iba v istej
vode, aby ste odstranili vietky zvy3ky prostriedku
na umyvanie riadu. Skér ako pristroj pouzijete,
dobre ho vysuste.

POZOR!

> Nepouzivajte ostré istiace prostriedky ani
rozpustadld. Tieto mdzu pdsobif na povrch!

Ak s0 zvysky pripeéené:

M V Ziadnom pripade si nepomdhaijte ostrymi
predmetmi. Mohli by pogkodit povrch pléchna
pecenie.

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

Pred odloZenim nechaijte pristroj plne vychladndf
na tepelne odolnej ploche.

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

Pristroj uchovavaite na suchom mieste.

SWE 1200 E1



SILVERCREST’

Likvidacia

Plati len pre Francizsko:

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

ELEMENTS

D’EMBALLAGE

Produkt, obal a ndvod na obsluhu st recyklova-
telné, podliehaji rozsirenej zodpovednosti vyrobcu
a zbierajl sa oddelene.
Likvidacia pristroja
Symbol preskrtnutej odpadovej
nddoby na kolieskach upozoriiuje, Ze
tento pristroj podlieha smernici &.
2012/19/EU. Této smernica stano-
vuje, Ze tento pristroj po uplynuti doby pouzivania
nesmiete zlikvidovat s normdlnym domovym odpa-
dom, ale musite ho odovzdat v $pecidlne zriade-
nych zbernych miestach, zbernych dvoroch alebo
v prevadzkach na likvidéciv odpadov.

Tato likvidacia je pre vas bezplatna.
Chranite Zivotné prostredie a likvidujte
odborne.

Pokial vé&s stary pristroj obsahuje osobné Udaje, mate
zodpovednost vymazat ich skér, ako ho odovzddte.

o |
WA

Likvidacia obalu

Informécie o moznostiach likviddcie
vyrobku, ktory dosluzil, ziskate od svo-
jej obecnej alebo mestskej samo-
sprdvy.

@ Pri vybere obalovych materidlov sa
prihliadalo na ekologické hladisko a
%@ odborné moznosti likviddcie, a preto
ich mozno recyklovat. Nepotrebné

obalové materidly zlikvidujte podla miestne plat-
nych predpisov.

Obal zlikvidujte ekologicky. Dbaijte na
oznaenie na réznych obalovych
materidloch a triedte ich pripadne oso-
bitne. Obalové materidly s ozna&ené
skratkami (a) a &islicami (b) s nasledu-
jocim vyznamom: 1-7: plasty,

20-22: papier a lepenka,

80-98: kompozitné materidly.

b

Zaruka spolocnosti
Kompernass Handels GmbH
Vézend zdkaznicka, vazeny zdkaznik,

na tento pristro] mate zaruku 3 roky od datumu zakd-
penia. V pripade nedostatkov tohto vyrobku méte
préva vyplyvajice zo zdkona vodi predajcovi tohto

vyrobku. Tieto Vase prava vyplyvajice zo z&kona nie
sU obmedzené nasou zdrukou, uvedenou niZie.

Zaruéné podmienky

Zé&ruéné doba zadina plyndt détumom zakupenia.
Prosim, uschovaite si pokladni¢ny blok. Tento bude
potrebny ako dékaz o zakipeni.

Ak v priebehu troch rokov od d&tumu zakipenia
tohto vyrobku déjde k chybe materidlu alebo
vyrobnej chybe, vyrobok vém - podla nésho uvé-
Zenia - bezplatne opravime, vymenime alebo
uhradime kdpnu 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 Eom
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.

Zéruénd doba a zékonné naroky 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 kipe, sa musia
hlasit okamzite po vybaleni. Po uplynuti zaruénej
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.

Z&ruéné plnenie sa vzfahuje na chyby materidlu
alebo vyrobné chyby. Této zdruka 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 spinade, akumuldtory alebo diely
vyrobené zo skla.

Tdto 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
zabrénif 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 zaruky

Na zaruéenie rychleho vybavenia Vasej Ziadosti
postupuijte podla nasledujicich pokynov:

B Na vietky otdzky majte pripraveny pokladnigny
doklad a é&islo vyrobku (IAN) 451342_2310
ako doklad o ndkupe.

B Cislo vyrobku ngjdete na typovom titku na
vyrobku, na gravire na vyrobku, na titulnej
stranke ndvodu na obsluhu (dole viavo) alebo
ako ndlepku na zadnej alebo spodnej strane
vyrobku.

B Ak ddjde k funkénym poruchdm alebo inym
nedostatkom, kontaktujte najprv niZiie uvedené
servisné oddelenie telefonicky alebo
e-mailom.

H 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 odoslaf na adresu servis-
ného strediska, ktord Védm bude ozndmend.
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Na webovej strédnke www.lidl-ser-

vice.com si mbzete stiahnut tieto a
= mnoho dalich priruciek, vided o
PDIFaI-ONLINE

vyrobkoch a instalaény softvér.

Pomocou tohto QR-kédu sa dostanete priamo na
strénku servisu Lidl (www.lidl-service.com) a pomo-
cou zadania &isla vyrobku (IAN) 451342_2310

otvorite vas ndvod na obsluhu.

Servis

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

[1AN 451342_2310|

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 predhreijte.

Vaijcia rozhabarkujte a s cukrom a margarinom/
maslom vymie3ajte do hladkého cesta. Pridajte
vanilkovy cukor. Pridajte miku a présok do peciva
a premiesaite.

Nakoniec postupne primiesavajte mlieko, az cesto
dosiahne hladkd 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.

Zamie3aijte kysld smotanu a potom vmie3ajte miku
a potravindrsky 3krob.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovaé
zatvorte. Kazdo vaflu pecte 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 muky

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. Kazdo 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

Vaflovaé zaklopte a predhreite.

Maslo s cukrom, vajcami a Créme fraiche vy3lahaite
do peny. Primiesajte &okolddové kvapky a mdku.
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

Vaflova¢ 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. Kazdd 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 pecte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynsko
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 kopcovita CL 3korice

290 g muky

1 €L prézku do pediva

1/4 litra mlieka

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

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

Vaflovaé zaklopte a zohrejte.

Maslo s vajcami, cukrom a 3koricou vymie3ajte 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 pecte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Rozmieajte 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 miky

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 vymiedajte 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 vlodiek
Na priblizne 8 kusov

150 g mékkého masla

130 g cukru

3 vajcia

100 g kyslej smotany

1 mald 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 pegenie a vaflovag
zatvorte. Kazdo vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle polozte na kuchynskd
mriezku a ete 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 vmiesaite stréhan citrénovd kéru, moku,
pré3ok do pegiva, strohany kokos a mlieko.

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.

Bandnové vafle
Na priblizne 8 kusov

150 g masla

100 g cukru

3 vajcia

2 banény

150 g muky

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 vyslahaijte do peny.

Potom vmiesajte bandny, miku a présok do peéiva.

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 kuchynsko
mriezku.

Paradajkové vafle

Na priblizne 8 kusov

5 vajcia

100 g mékkého masla

1 CLsoli

8 PL cmaru

150 g moky

100 g sudenych, v oleji nalozenych paradajok

3 vetvicky bazalky
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Vaflovag zaklopte a predhrejte.

Naijprv oddelte bielka od itkov 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
zamie3ajte, aby sa kusy paradajok rovnomerne
rozdelili.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyzZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovag
zatvorte. Kazdo 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 CL 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 miku a Skrob.
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. Ndsledne hotové vafle
ulozte na kuchynskd mriezku.
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Introduccion
Felicidades por la compra de su aparato nuevo.

Ha optado por adquirir un producto de alta calidad.
Las instrucciones de uso forman parte del produc-
to. Contiene indicaciones importantes acerca de la
seguridad, uso y evacuacién. Antes de usar el pro-
ducto familiaricese con todas las indicaciones de
manejo y de seguridad. Utilice el producto como
se describe y para los dmbitos de aplicacién indi-
cados. Guarde convenientemente estas instruccio-
nes. Entregue todos los documentos cuando trans-
fiera el producto a terceros.

Uso previsto

Este aparato estd previsto para la preparacién de
gofres y para el uso privado. No estd previsto
para la preparacién de otfros alimentos ni para su
uso en dmbitos comerciales o industriales.
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Datos técnicos

Tensidn: 220-240V ~
(corriente alterna),
50/60 Hz

Consumo

de potencia: 1200 W

Todas las piezas de este aparato que entran
en contacto con alimentos son aptas para su
uso con alimentos.

5t

Volumen de suministro
® Gofrera

® Manual de instrucciones

Retire después de desembalar del aparato todo el
material de embalaje o pegatinas de proteccién.

Descripcion del aparato
@ Lomparilla de servicio (roja/verde)
@ Asa

© Botdn de regulador

O Enrollacables
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Indicaciones de seguridad

iPELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA!

~ Asegurese de que el aparato no entre en contacto con agua mien-
tras la clavijo de red esté conectada en la base de enchufe, espe-
cialmente si utiliza el aparato en la cocina cerca de un fregadero.

~ Procure que el cable de red no se moje ni se humedezca durante el
funcionamiento. Tiéndalo de modo que no pueda aplastarse ni
dafarse de forma alguna.

~ Si se estropea el cable de conexién de red de este aparato, enco-
miende su sustitucién al fabricante, a su servicio de asistencia técni-
ca o a una persona que posea una cualificacién similar para evitar
peligros.

» Después del uso retire siempre la clavija de red de la base de
enchufe. No es suficiente con desconectarlo, ya que mientras esté
insertada la clavija de red en la base de enchufe sigue llegando
tensién de red al aparato.

» No utilice ningn tipo de reloj programador externo ni sistema de
control remoto para accionar el aparato.

/\ ;ADVERTENCIA ! ;PELIGRO DE LESIONES!

» Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afios y por
personas cuyas facultades fisicas, sensoriales o mentales sean redu-
cidas o carezcan de los conocimientos y de la experiencia necesaria
siempre que sean vigilados o hayan sido instruidos correctamente
sobre el uso seguro del aparato y hayan comprendido los peligros
que entrana.

» Los nifios no deben jugar con el aparato.
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/\ ;ADVERTENCIA ! ;PELIGRO DE LESIONES!

» Al abrir la tapa, puede desprenderse vapor muy caliente. Por este
motivo, recomendamos el uso de guantes de cocina para abrirla.

» Los nifios no deben realizar las tareas de limpieza y mantenimiento
del aparato a no ser que sean mayores de 8 afios y estén supervi-
sados por un adulto.

> Los nifios menores de 8 afos deben mantenerse alejados del aparato
y del cable de conexién.

» Las piezas del aparato pueden calentarse durante el funcionamiento,
por lo que solo debe sujetarse por el asa. El botén regulador tam-
bién puede calentarse después de un tiempo de servicio prolonga-
do, por ello es aconsejable que utilice manoplas de cocina.

& jAtencién! jSuperficie caliente!

jATENCION! ;PELIGRO DE INCENDIO!

> jlos productos de panaderia pueden arder! Por ello, no debe colo-
carse el aparato bajo objetos inflamables y, especialmente, nunca
bajo cortinas inflamables.

» No deje funcionar nunca el aparato sin vigilancia.

~ Antes de poner en funcionamiento el aparato, desenrolle totalmente
el cable de red del enrollacables.

» El usuario no tiene que hacer nada para cambiar el ajuste del pro-
ducto entre 50 y 60 Hz. El producto se adapta tanto a 50 Hz como
a 60 Hz.
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Preparar el molde para gofres

Antes de poner en funcionamiento el aparato,
asegUrese de que tanto el aparato como la clavija
de red y el cable de alimentacién estén en perfecto
estado y que se haya retirado todo el material de
embalaje del aparato.

1) Antes de nada limpie el aparato tal como se
explica en “Cuidado y limpieza”.

2) Coloque el aparato sobre una superficie
plana y termorresistente. Caliente brevemente
el aparato con la tapa cerrada a la méxima
temperatura (nivel 5). Para ello, conecte la
clavija de red en la base de enchufe y gire
el botén regulador @ hasta el nivel 5.

> Al utilizarlo por primera vez puede formarse
un ligero olor debido a los residuos condiciona-
dos por la fabricacién (incluso la formacién de
ligero humo). Esto es normal y cesa al poco
tiempo. Asegurese de que haya suficiente
ventilacién. Por ejemplo, abra una ventana.

La lamparita de servicio roja @ se ilumina durante
el tiempo que la clavija de red esté conectada a la
base de enchufe. La lamparita de servicio verde @
se ilumina al momento de alcanzar la temperatura
ajustada.

3) Vuelva a extraer la clavija de red y deje que el
aparato se enfrie con la tapadera levantada.

4) Vuelva a limpiar el aparato tal como se expli-
ue AR ,
ca en “Cuidado y limpieza”. Después, el mol-
de para gofres estd listo para funcionar.

Hacer gofres

Cuando haya preparado una masa adecuada
para la plancha de gofres:

1) Caliente el aparato con la tapadera cerrada.
Para ello, conecte el enchufe en la toma
eléctrica y desplace el botén regulador €@
hasta la posicién deseada. Cuanto més alto
sea el ajuste, més oscuros se horneardn los
gofres.

INDICACION

> Si desea preparar una masa pobre en grasa

tales como una masa de requesén, engrase
la placa de coccién ligeramente con mante-
quilla, margarina o bien aceite.

jAl momento que se ilumina la lamparita de servicio
verde @, es indicio de que el aparato estd caliente!

2)

3)

Distribuya la masa homogéneamente sobre

la placa de horneado inferior. Para determinar
la cantidad de masa adecuada, rellene masa
suficiente hasta que se pueda tocar ligeramente
el borde de la superficie de horneado. En caso
necesario aumente o reduzca la cantidad de
masa en el gofre siguiente. Tenga cuidado de
que la masa no rebose por encima del borde
de la placa de horneado. Cierre la tapadera.

Puede abrir la tapadera como minimo des-
pués de 2 minutos, para controlar el resultado.
Abriéndola antes de tiempo sélo conseguird
romper el gofre.

Los gofres estdn listos después de unos 3 minutos.

> Al variar bastante el grado de tueste del gus-

to personal y del tipo de masa, puede variar
también el tiempo de horneado. Hornee los
gofres hasta lograr el grado de tueste desea-
do bien, moviendo el botén del regulador @
o bien determinando el tiempo de horneado.
Para un grado de dorado medio, hornee los
gofres durante 3 minutos en el nivel 3 o 4.
Este tiempo puede variar en funcién de la
receta que haga. Si el gofre estd muy poco
dorado en el nivel 3, seleccione el nivel 4.

Al sacar el gofre tenga cuidado de no dafiar por
descuido el recubrimiento de las placas de cocina-
do. De ofro modo los gofres no podran volver a
despegarse tan fécilmente.

4)

Después del dltimo gofre extraiga la clavija de
red de la base de enchufe y deje que el apa-
rato se enfrie con la tapadera levantada.
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Limpieza y cuidado

iPELIGRO! ;DESCARGA ELECTRICA!

> Nunca abra la carcasa del aparato. No exis-
ten elementos de mando dentro. Con la car-
casa abierta puede correr peligro de muerte
por descarga eléctrica. Antes de limpiar el
aparato, extraiga la clavija de red de la base
de enchufe y deje enfriar el aparato. jPeligro
de lesiones!

@ iNo deben sumergirse nunca en agua u

otros liquidos piezas de la maquina! En
este caso existe el peligro de que se pro-
duzca una descarga eléctrica cuando al
volver a utilizar el aparato los restos de
liquido entren en contacto con piezas de
conexién eléctrica.

B Después de la utilizacién limpie las placas de
cocinado primero con un papel de cocina seco,
para quitar los restos de grasa.

B A continuacién, limpie todas las superficies y el
cable de red con un pafio de limpieza ligeramen-
te himedo. En caso de suciedad persistente, afia-
da un poco de jabdn lavavaiillas suave al pafio.
Tras la limpieza con el jabén lavavadiillas, frote
una vez mds las superficies con un pafio humede-
cido solo con agua limpia para eliminar todos los
restos de jabén lavavaiillas. Seque bien el apara-
to antes de volver a utilizarlo.

> No utilice productos de limpieza ni disolven-
tes abrasivos, ya que podrian dafiar la super-
ficie.
En caso de residuos fuertemente adheridos:

H De ningin modo utilice objetos duros para
ayudarse. Con ellos puede dafiar el revesti-
miento de las placas del molde.

B Lo mds indicado es que coloque un pafio de
limpieza mojado sobre los restos adheridos,
para reblandecerlos.
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Conservacion

Deje que el aparato se enfrie completamente sobre
una superficie termorresistente antes de guardarlo.
Enrolle el cable de red en el enrollacables @ situado
en la parte inferior del aparato y fije el extremo del
cable de red con la pinza:

Guarde el aparato en un lugar seco.
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Desecho

Vélido Gnicamente para Francia:

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Lo
ou
”

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

ELEMENTS

D’EMBALLAGE

iR

U U

El producto, el embalaje y las instrucciones de uso
son reciclables, se someten a una responsabilidad

ampliada del fabricante y se desechan por separa-

do.

Desecho del aparato

El simbolo adyacente de un contene-
dor tachado sobre unas ruedas indica
que este aparato estd sujeto a la Di-
rectiva 2012/19/EU. Dicha Directiva
estipula que el aparato no debe desecharse con la
basura doméstica normal al finalizar su vida til,
sino en puntos de recogida, puntos limpios o a tra-
vés de empresas de desechos previstas especial-
mente para ello.
Este tipo de desecho es gratuito. Cuide el
medio ambiente y deseche el aparato de
la manera adecuada.
Si el aparato contiene datos personales, serd su
responsabilidad eliminarlos antes de entregarlo
para su desecho.

®  Puede informarse acerca de las posibili-
S W dades de desecho de los aparatos usa-
dos en su administracién municipal o
ayuntamiento.

Desecho del embalaje
@ El material de embalaje se ha selec-
cionado teniendo en cuenta criterios
% ecolégicos y de desecho, por lo que
es reciclable. Deseche el material de

embalaje innecesario de la forma dispuesta por las
normativas locales aplicables.

Deseche el embalaje de forma respetuo-
sa con el medio ambiente. Observe las
indicaciones de los distintos materiales
de embalaije y, si procede, reciclelos de
la manera correspondiente. Los materia-
les de embalaje cuentan con abreviaciones (a) y ci-
fras (b) que significan lo siguiente: 1-7: plésticos; 20-
22: papel y cartén; 80-98: materiales compuestos.

b

Garantia de
Kompernass Handels GmbH
Estimado cliente:

Este aparato cuenta con una garantia de 3 afos a
partir de la fecha de compra. Si se detectan defectos
en el producto, puede ejercer sus derechos legales
frente al vendedor. Estos derechos legales no se ven
limitados por la garantia descrita a confinuacién.

Condiciones de la garantia

El plazo de la garantia comienza con la fecha de
compra. Guarde bien el comprobante de caija, ya
que lo necesitard como justificante de compra.

Si dentro de un periodo de tres afios a partir de la
fecha de compra de este producto se detecta un de-
fecto en su material o un error de fabricacién, asu-
miremos la reparacién o sustitucién gratuita del pro-
ducto o restituiremos el precio de compra a nuestra
eleccién. La prestacion de la garantia requiere la
presentacién del aparato defectuoso y del justifican-
te de compra (comprobante de caja), asi como una
breve descripcién por escrito del defecto detectado
y de las circunstancias en las que se haya produci-
do dicho defecto, dentro del plazo de tres afios.

Si el defecto estd cubierto por nuestra garantia, le
devolveremos el producto reparado o le suministrare-
mos uno nuevo. La reparacién o susfitucién del produc-
to no supone el inicio de un nuevo periodo de garantia.

Duracién de la garantia y reclamaciones
legales por vicios

La duracién de la garantia no se prolonga por
hacer uso de ella. Este principio también se aplica
a las piezas sustituidas y reparadas. Si después de
la compra del aparato, se detecta la existencia de
dafios o de defectos al desembalarlo, deben notifi-
carse de inmediato. Cualquier reparacién que se
realice una vez finalizado el plazo de garantia
estard sujeta a costes.
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Alcance de la garantia

El aparato se ha fabricado cuidadosamente segin
estédndares elevados de calidad y se ha examine-
do en profundidad antes de su entrega.

La prestacién de la garantia se aplica a defectos
en los materiales o errores de fabricacién. Esta ga-
rantia no cubre las piezas del producto normal-
mente sometidas al desgaste y que, en consecuen-
cia, puedan considerarse piezas de desgaste ni los
dafios producidos en los componentes fragiles,

p. ej., interruptores, baterias o piezas de vidrio.

Se anulard la garantia si el producto se dafia o no se
utiliza o mantiene correctamente. Para utilizar correc-
tamente el producto, deben observarse todas las indi-
caciones especificadas en las instrucciones de uso.
Debe evitarse cualquier uso y manejo que esté des-
aconsejado o frente al que se advierta en las instruc-
ciones de uso.

El producto estd previsto exclusivamente para su
uso privado y no para su uso comercial. En caso
de manipulacién indebida e incorrecta, uso de la
fuerza y apertura del aparato por personas ajenas
a nuestros centros de asistencia técnica autoriza-
dos, la garantia perderd su validez.

Proceso de reclamacién conforme a la garantia

Para garantizar una tramitacién rapida de su recla-
macién, le rogamos que observe las siguientes in-
dicaciones:

B Mantenga siempre a mano el comprobante de
caja y el nimero de articulo
(IAN) 451342_2310 como justificante de com-

pra.

B Podrd ver el nimero de articulo en la placa de
caracteristicas del producto, grabado en el pro-
ducto, en la portada de las instrucciones de uso
(parte inferior izquierda) o en el adhesivo de la
parte trasera o inferior del producto.

B Si se producen errores de funcionamiento u
otros defectos, pédngase primero en contacto
con el departamento de asistencia técnica espe-
cificado a continuacién por teléfono o por
correo electrénico.
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B Podré enviar el producto calificado como defec-
tuoso junto con el justificante de compra (com-
probante de caja) y la descripcién del defecto y
de las circunstancias en las que se haya produ-
cido de forma gratuita a la direccién de correo
proporcionada.

E&AE | En www.lidlservice.com, podrd des-
# | cargar este manual de usuario y mu-
chos otros mds, asi como videos so-
bre los productos y software de
instalacién.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Con este codigo QR, accederd directamente a la
pdgina del Servicio Lidl (www.lidl-service.com) y
podrd abrir las instrucciones de uso mediante la

introduccién del nimero de articulo

(IAN) 451342_2310.

Asistencia técnica

@ Servicio Espaiia
Tel.: 900 984 989
E-Mail: kompernass@lidl.es

[1AN 451342_2310|

Importador

Tenga en cuenta que la direccién siguiente no es
una direccién de asistencia técnica. Péngase pri-
mero en contacto con el centro de asistencia técni-
ca especificado.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

ALEMANIA

www.kompernass.com
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Recetas

Masa

Para aprox. 20 unidades

250 g de margarina o mantequilla (blanda)
200 g de azicar

2 paquetitos de azdcar avainillado

5 huevos

500 g de harina

5 g de levadura en polvo

400 ml de leche

Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.
Bata los huevos y mézclelos con el azicary la
margarina/mantequilla batiéndolos hasta lograr
una masa uniforme. Afiada el azdcar avainillado.

Afada la harina y la levadura en polvo y mézclelas.

Por dltimo, afiada la leche y bata hasta que la masa
alcance una consistencia homogénea y blanda.
Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre el
molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.

A continuacién, coloque los gofres listos sobre una
rejilla de cocina.

Gofres de esmetana

Para aprox. 8 unidades

200 g de mantequilla blanda

150 g de azdcar

4 huevos

250 g de esmetana o créme fraiche
300 g de harina

100 g de espesante

Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.
Bata la mantequilla con el azicar y los huevos hasta
conseguir una masa espumosa. Afiada la esmeta-
na y después la harina y el espesante sin parar de
remover.

Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre
el molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.
A continuacién, coloque los gofres listos sobre una
rejilla de cocina.

Gofres de semillas de amapola 'y
amaretto

Para aprox. 8 unidades

150 g de mantequilla blanda

250 g de harina

100 g de masa de mazapdn cruda
3 huevos

40 g de semillas de amapola para cocinar
(Mohnback, producto elaborado)

50 g de azicar
100 ml de amaretto

40 ml de nata

Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.

Bata los huevos y mézclelos con el azicar y la mante-
quilla batiéndolos hasta lograr una masa uniforme.
Afada el resto de ingredientes y mezcle todo bien.
Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre
el molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.
A continuacién, coloque los gofres listos sobre una
rejilla de cocina.

Gofres de chocolate

Para aprox. 8 unidades

200 g de mantequilla blanda
200 g de azicar

4 huevos

150 g de créme fraiche

80 g de lagrimas de chocolate
200 g de harina

Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.

Bata la mantequilla con el azicar, los huevos y la
créme fraiche hasta conseguir una masa espumosa.
Mezcle las lagrimas de chocolate y la harina sin
dejar de remover.

Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre
el molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.
A continuacién, coloque los gofres listos sobre una
rejilla de cocina.
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Gofres de semillas de amapola

Para aprox. 8 unidades

160 g de mantequilla blanda
130 g de azicar
3 huevos

100 g de semillas de amapola para cocinar
(Mohnback, producto elaborado)

200 g de harina

5 g de levadura en polvo

Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.

Bata la mantequilla con el azicar, los huevos y las
semillas de amapola hasta conseguir una masa
espumosa y a continuacién afiada la harina y la
levadura en polvo sin dejar de remover.

Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre el
molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.

A continuacién, coloque los gofres listos sobre una
rejilla de cocina.
Gofres de avellana

Para aprox. 8 unidades

100 g de avellanas peladas molidas finamente
160 g de mantequilla blanda

3 huevos

200 g de harina

120 g de azicar

40 ml de leche

Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.

Mezcle la mantequilla con los huevos, la leche,
las avellanas y la harina.

Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre

el molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.

A continuacién, coloque los gofres listos sobre una
rejilla de cocina.

98 ES

Gofres de mazapédn

Para aprox. 8 unidades

2 manzanas algo dcidas

120 g de masa de mazapdn cruda

150 g de mantequilla blanda

3 huevos

115 g de azicar

1 cucharadita colmada de canela

290 g de harina

1 cucharadita de levadura en polvo

1/4 | de leche

Azicar y canela en polvo para espolvorear.
Pele las manzanas, partalas en cuatro, quiteles el

corazdn y cértelas en cuadraditos pequefios. Corte
la masa de mazapdn cruda en cuadraditos pequefios.
Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.
Bata la mantequilla con los huevos, el azicary la
canela hasta conseguir una masa espumosa. Incor-
pore los cuadraditos de manzana y de mazapdan.
A continuacién, afiada la haring, la levadura en
polvo y la leche, sin dejar de remover.

Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre el
molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.

A continuacién, coloque los gofres listos sobre una
rejilla de cocina.

Mezcle algo de azicar glas con canela y espol-
voree con la mezcla los gofres calientes.

Gofres de miel

Para aprox. 8 unidades

150 g de mantequilla blanda

3 huevos

270 g de harina

200 g de azicar

1 cucharadita de levadura en polvo
1/4 |1 de leche

6 cucharadas de miel

1 pellizco de sal

Azicar glas para espolvorear
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Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.
Bata la mantequilla con la miel, los huevos y la sal
hasta conseguir una masa espumosa, afada la
leche y después el azicar, la harina y la levadura
en polvo sin dejar de remover.

Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre el
molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.
Tueste cada gofre unos 3 min.

A continuacién, coloque los gofres listos sobre una
rejilla de cocina y espolvoréelos con el azicar glas
mientras todavia estan calientes.

Gofres de chocolate blanco

Para aprox. 8 unidades

150 g de mantequilla blanda

3 huevos

150 g de azicar

100 g de chocolate blanco rallado
250 g de harina

1 cucharadita de canela

50 ml de leche

Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.
Bata la mantequilla con el azicar, los huevos y la
canela hasta conseguir una masa espumosa. A
continuacién, afiada la leche, el chocolate blanco
y la harina sin dejar de remover.

Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre el
molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.
A continuacién, coloque los gofres listos sobre una
rejilla de cocina.

Gofres de copos de avena

Para aprox. 8 unidades

150 g de mantequilla blanda

130 g de azdcar

3 huevos

100 g de esmetana

1 botellita de aroma de ron

75 g de harina

75 g de copos de avena muy finos

Azicar glas para espolvorear.

Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.

Bata la mantequilla con el azdcar, los huevos, la
esmetana y el aroma de ron hasta conseguir una
masa espumosa. A continuacién, afiada la harina
y los copos de avena sin dejar de remover.

Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre el
molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.

A continuacién, coloque los gofres listos sobre una
rejilla de cocina y espolvoréelos con el azdcar glas
mientras fodavia estdn calientes.

Gofres de coco

Para aprox. 8 unidades

40 g coco rallado

150 g de mantequilla blanda
180 g de azicar

3 huevos

250 g de harina

5 g de levadura en polvo
150 ml de leche

1 g de aroma de limén

Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.

Bata la mantequilla con el azdcar y los huevos hasta
conseguir una masa espumosa. A continuacién,
afiada el aroma de limén, la haring, levadura,
coco rallado en polvo y la leche, sin dejar de re-
mover.

Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre el
molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.

A continuacién, coloque los gofres listos sobre una
rejilla de cocina.
Gofres de platano

Para aprox. 8 unidades

150 g de mantequilla blanda
100 g de azicar

3 huevos

2 pldatanos

150 g de harina

5 g de levadura en polvo
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Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.
Pele los platanos y cértelos en trocitos.

Bata la mantequilla con el azicar y los huevos hasta
conseguir una masa espumosa. A continuacién,
incorpore los plétanos, la harina y la levadura en
polvo.

Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre el
molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.

A continuacién, coloque los gofres listos sobre una
rejilla de cocina.
Gofres de queso

Para aprox. 8 unidades

80 g de mantequilla blanda

200 g de nata agria

250 g de harina

100 g de queso parmesano rallado
200 ml de leche

1 pellizco de sal

Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.

Amase la mantequilla, la nata agria, la haring, el
parmesano, la leche y un poco de sal hasta conse-
guir una masa homogénea.

Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre el
molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.

A continuacién, coloque los gofres listos sobre una
rejilla de cocina.
Gofres de tomate

Para aprox. 8 unidades

5 huevos

100 g de mantequilla blanda

1 cucharadita de sal

8 cucharadas de suero de leche

150 g de harina

100 g de tomates secos, macerados en aceite

3 tallos de albahaca
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Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.

Primero, separe las yemas de las claras de los
huevos. A continuacién, bata las claras a punto de
nieve. Bata las yemas con la mantequilla y la sal
hasta conseguir una masa espumosa. Seguidamente,
mezcle el suero de leche y la harina sin dejar de
remover.

Deje escurrir los tomates y trocéelos. Lave la alba-
haca y escirrala. Arranque las hojas y piquelas.
Mezcle los tomates y la albahaca con la masa 'y
después afiada las claras montadas. Remueva la
masa entretanto para que los trozos de tomate se
distribuyan homogéneamente.

Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre el
molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.

A continuacién, coloque los gofres listos sobre una
rejilla de cocina.
Gofres de patata

Para aprox. 8 unidades

1 kg de patatas cocidas harinosas

4 huevos

100 g de almidén

100 g de harina

8 cucharadas de copos de avena

4 cucharaditas de sal

1 rama de romero

Pele las patatas, lavelas y réllelas en laminas finas.
Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.

Mezcle las patatas con los huevos, los copos de
avena y un poco de sal en un bol. Incorpore la
harina y el almidén. Arranque las hojitas de romero
de la rama, piquelas y afddalas a la masa de
patata.

Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre el
molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.

Cierre el molde para gofres. Tueste cada gofre
unos 5 min. A continuacién, coloque los gofres
listos sobre una rejilla de cocina.
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Indledning
Tillykke med kebet of dit nye produkt.

Du har valgt et produkt af hej kvalitet. Betjenings-
vejledningen er en del af defte produkt. Den inde-
holder vigtige informationer om sikkerhed, anven-
delse og bortskaffelse. Du ber szette dig ind i alle
produktets betienings- og sikkerhedsanvisninger fer
brug. Brug kun produktet som beskrevet og kun til
de angivne anvendelsesomrader. Lad vejledningen
felge med produktet, hvis du giver det videre fil
andre.

Anvendelsesomrade

Dette produkt er beregnet til bagning af vafler til
hjemmebrug. Det er ikke beregnet fil tilberedning aof
andre fadevarer og ikke til anvendelse i erhvervs-
eller industrimiljger.
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Tekniske data

220 -240V ~ (vekselstram),
50/60 Hz

1200 W

Maerkespaending:
Effektforbrug:
5t
Leveringens omfang
® Vaffeliern

Alle dele, som kommer i kontakt med
fedevarer, er levnedsmiddelaegte.

® Betjeningsveijledning

Fiern alt indpakningsmateriale eller beskyttelsesfolie
fra produktet efter udpakning.

Beskrivelse af produktet

Driftslampe (red/gren)
Handtag
Reguleringsknap

Co0e

Ledningsopvikling
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Sikkerhedsanvisninger

FARE! ELEKTRISK ST@D!

~ Serg for, at produktet aldrig kommer i kontakt med vand, sé laenge
stramstikket sidder i stikkontakten - det gaelder iszer, hvis du anvender
det i kekkenet i naerheden af kekkenvasken.

~ Serg for, at ledningen aldrig bliver vad eller fugtig under drift. Leeg
ledningen, sa den ikke kommer i klemme eller beskadiges pd anden
vis.

» Hvis dette produks tilslutningsledning beskadiges, skal den udskiftes
af producenten eller dennes kundeservice eller af en person med til-
svarende kvalifikationer, sa farlige situationer undgés.

» Traek stramstikket ud af stikkontakten efter brug. Det er ikke nok at
slukke for vaffeljernet, da der stadig er stram p& det, sa laenge
stikket sidder i stikkontakten.

~ Brug aldrig et eksternt teend-sluk-ur eller et separat fiernbetjenings-
system til betjening af produktet.

/\ ADVARSEL! FARE FOR PERSONSKADER!

» Dette produkt kan bruges af barn over 8 &r samt of personer med
reducerede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende
erfaring og viden, hvis de er under opsyn eller er blevet oplaert i
brugen af produktet og de farer, som kan vaere forbundet med det.

» Barn ma ikke lege med produktet.
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/\ ADVARSEL! FARE FOR PERSONSKADER!

» Naér laget dbnes, kan der komme meget varme dampskyer ud.
Brug derfor helst grillkhandsker, nar du abner vaffeljernet.

» Rengering og brugervedligeholdelse ma ikke udferes af barn, med-
mindre de er zldre end 8 &r og under opsyn.

» Barn under 8 ar skal holdes pd afstand af produktet og tilslutnings-
ledningen.

» Produktets dele kan blive varme under brug. Rer derfor kun ved
handtaget. Reguleringsknappen kan ogsa blive varm efter et stykke
tid - det er derfor bedst, hvis du bruger grill-handsker.

& OBS! Varm overflade!

OBS! BRANDFARE!

» Bagvaerk kan braende! Stil derfor aldrig produktet op i naerheden
af breendbare genstande, isser ikke under gardiner.

> Lad aldrig produktet vaere uden opsyn.

» Rul altid lysnetledningen helt ud af ledningsopviklingen, inden du ta-
ger produktet i brug.

BEMARK

» Brugeren behgver ikke at foretage sig noget for at omstille produktet
fra 50 til 60 Hz eller omvendt. Produktet tilpasser sig b&de til 50 og
til 60 Hz.
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Forberedelse af vaffeljernet

For du bruger produktet farste gang, skal du sikre
dig, at vaffeljernet, stikket og ledningen er i fejlfri
tilstand, og at alle emballagematerialer er fiernet
fra produktet.

1) Renger ferst produktet som beskrevet under
"Rengering og vedligeholdelse".

2) Stil produktet p& en plan og varmebestandig

overflade. Opvarm produktet kort og en enkelt

gang fil maksimal temperatur med lukket lag
(trin 5).Hertil saettes stikket i stikkontakten, og
reguleringsknappen@drejes til trin 5.

BEMARK

> Ved farste anvendelse kan det lugte en smule

pé grund af produktionsbetingede rester (en

smule regudvikling er ogsé mulig). Det er nor-

malt og forsvinder efter kort tid. Serg for til-
straekkelig udluftning. Abn f.eks. et vindue.
Den rede driftslampe @ lyser, s& leenge stikket
sidder i kontakten. Den grenne driftslampe @
lyser, s& snart den indstillede temperatur er n&et.
3) Traek stikket ud, og lad vaffeliernet kele af i
dben stilling.
4) Renger produktet igen som beskrevet under
"Rengering og vedligeholdelse". Derefter er
vaffeliernet klar til brug.

Bagning af vafler

Nar du har forberedt en dej, der er beregnet til

BEMARK

>

Hvis du har tilberedt en fedtfattig dej som for
eksempel en kvarkdej, skal bagepladerne
smeres lidt med smer, margarine eller olie,
som egner sig til bagning.

Sé& snart den grenne driftslampe @ lyser, er bage-
pladerne varmel!

2)

3)

Fordel dejen ensartet p& den nederste bage-
plade. For at beregne den rigtige maengde dej
skal du fylde dej i, indtil bagepladens kant be-
reres en smule. Haeld mere eller mindre dej i
ved naeste vaffel, hvis det er nadvendigt. Pas
pd, at dejen ikke laber ud over bagepladernes
kant. Luk laget.

Vent 2 minutter, far du ébner l&get for at kon-
trollere bageresultatet. Hvis l&get ébnes for
tidligt, edelaegges vaflen.

Vaflerne er feerdige effer ca. 3 minutter.

BEMARK

> Da den ideelle bruningsgrad afhaenger me-

get af personlig smag og dejtypen, kan bage-
tiden variere: Bag vaflerne, indtil de har den
@nskede bruningsgrad. Du kan styre brunings-
graden ved at flytte reguleringsknappen ©
eller med kortere eller laengere bagetid.

For en medium bruning, skal vaflerne bages

i 3 minutter pé& trin 3 eller trin 4. Dette kan
variere, alt efter hvilken opskrift du bruger.
Veelg trin 4, hvis vaflen er for lys ved trin 3.

vaffeljern:

1)

Varm vaffeliernet op med lukket lég. Hiertoe
steekt u de stekker in het stopcontact en schuift
u de regelknop @ naar de gewenste positie.
Jo hejere indstilling, jo merkere bliver vaflerne
bagt.

Pas pd, at du ikke kommer til at beskadige bage-
pladernes slip-let-belaegning ved et uheld, nér du
tager vaflerne ud. Hvis det sker, vil vaflerne ikke
leengere kunne lgsnes sa let.

4) Naér den sidste vaffel er bagt, traekkes stikket
ud af kontakten, og vaffeljernet keles af med
&bent lag.

DK 105



SILVERCREST’

Rengering og vedligeholdelse

FARE! ELEKTRISK STQD!

> Abn aldrig produktets kabinet. Der er ikke
betjeningselementer indeni. Det er forbundet
med livsfare at &bne kabinettet pa grund of
risiko for elektrisk sted. Fer du renger produktet,
skal stikket tages ud of stikkontakten, og pro-
duktet skal afkeles. Fare for personskader!

Produktets dele m& under ingen omstaen-
digheder komme under vand eller andre
vaesker! Det kan veere livsfarligt pa grund of
elektrisk sted, hvis der kommer vaeskerester
pé spaendingsfarende dele, nér produktet
tages i brug igen.

B Efter brug rengeres bagepladerne forst med et
tert stykke kakkenrulle for at opsuge rester af

fedt.

B Renger derefter alle overflader og ledningen med
en let fugtet klud. Brug et mildt opvaskemiddel p&
kluden ved vanskeligt snavs. Ter dlle overfladerne
af med en klud med rent vand efter rengering
med opvaskemiddel, sé alle rester fiernes. Ter
produktet godt of, fer du bruger det igen.

> Brug ikke staerke rengerings- eller oplasnings-
midler. De kan angribe overfladen!

Fiernelse of fastbraendte rester:

M Brug under ingen omstaendigheder hérde gen-
stande. Bagepladernes slip-let-belaegning kan
gdelaegges.

B Hvis resterne har braendt sig fast, er det bedre

at leegge et vadt viskestykke p& dem for at op-
blede dem.
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Opbevaring

Lad produktet kele helt af pa en varmebestandig
overflade, fer du stiller det vaek.

Vikl ledningen om ledningsopviklingen @ under
produktets bund, og fastger ledningens ende med
klemmen:

Opbevar produktet et tart sted.
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Bortskaffelse

Galder kun for Frankrig:

&2

A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil EN MAGASIN  EN DECHETERIE
et ses accessoires

se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

ELEMENTS
D’EMBALLAGE

Produktet, emballagen og betjeningsvejledning kan
genbruges, er underlagt et udvidet producentan-
svar og indsamles sorteret.

Bortskaffelse af produktet

Det viste symbol med den overstrege-
de affaldscontainer pé& hiul viser, at
dette produkt er underlagt direktivet
2012/19/EU. Dette direktiv angiver,
at produktet ikke mé bortskaffes sammen med det
normale husholdningsaffald, nér dets brugstid er

omme, men skal afleveres p& specielle indsamlings-

steder, genbrugspladser eller affaldsvirksomheder.
Denne bortskaffelse er gratis for dig.
Skan miljoet, og bortskaf produktet kor-
rekt.

Hvis det udtiente produkt indeholder persondata,
er du selv ansvarlig for sletningen, fer du afleverer

det.

Du kan f& oplysninger hos kommunen

@ﬂ om bortskaffelse of udtjente produkter.

Bortskaffelse af emballage

bortskaffelsesteknik og kan derfor gen-

E bruges. Bortskaf emballagematerialer,

som du ikke skal bruge mere, efter de lokalt gael-
dende forskrifter.

Emballeringsmaterialerne er valgt ud
fra kriterier som miligforligelighed og

Bortskaf emballagen miligvenligt. Vaer
opmaerksom pé maerkningen pé de
forskellige emballagematerialer, og
aflever dem sorteret til bortskaffelse.
Emballagematerialerne er meerket med
forkortelserne (a) og tallene (b) med falgende be-
tydning: 1-7: Plast, 20-22: Papir og pap, 80-98:
Kompositmaterialer.

b

Garanti for
Kompernass Handels GmbH
Kaere kunde

P& dette produkt fér du 3 érs garanti fra kebsdato-
en. | tilfelde of mangler ved produktet har du en
raekke juridiske rettigheder i forhold til szelgeren of
produktet. Dine juridiske rettigheder forringes ikke
af den nedenfor anferte garanti.

Garantibetingelser

Garantiperioden begynder pé& kebsdatoen. Opbe-
var venligst kvitteringen et sikkert sted. Den er ngd-
vendig for at kunne dokumentere kabet.

Hvis der inden for tre &r fra dette produkts kebsda-
to opst&r en materiale- eller fabrikationsfeil, vil pro-
duktet - efter vores valg - blive repareret eller ud-
skiftet, eller kabsprisen vil blive refunderet gratis fil
dig. Denne garantiydelse forudseetter, at det defek-
te produkt afleveres, og kebsbeviset (kvitteringen)
forevises i lebet af fristen pa tre &r, og at der gives
en kort skriftlig beskrivelse af, hvori manglen bestdr,
og hvornér den er opstdet.

Hvis defekten er daekket af vores garanti, far du et
repareret eller et nyt produkt retur. Reparation eller
ombytning of produktet udleser ikke en ny garanti-
periode.

Garantiperiode og juridiske mangelkrav

Garantiperioden forlaenges ikke, hvis der geres brug
af garantien. Det geelder ogsé for udskiftede og
reparerede dele. Skader og mangler, som eventuelt
allerede fandtes ved kgb, samt manglende dele,
skal anmeldes straks efter udpakningen. Nér go-
rantiperioden er udlgbet, er reparation af skader
betalingspligtig.
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Garantiens omfang

Produktet er produceret omhyggeligt efter strenge
kvalitetsretningslinjer og testet grundigt inden leve-
ringen.

Garantien daekker materiale- og fabrikationsfejl.
Denne garanti omfatter ikke produktdele, der er
udsat for normal slitage og derfor kan betragtes
som sliddele, eller skader pa skrebelige dele som
f.eks. kontakter, genopladelige batterier eller dele
af glas.

Denne garanti bortfalder, hvis produktet er blevet
beskadiget, ikke er forskriftsmaessigt anvendt eller
vedligeholdt. For at sikre forskriftsmaessig anvendel-
se af produktet skal alle anvisninger naevnt i betje-
ningsvejledningen ngje overholdes. Anvendelsesfor-
mé&l og handlinger, som frarddes eller der advares
imod i betjeningsvejledningen, skal ubetinget und-
gas.

Produktet er kun beregnet til privat og ikke til kom-
mercielt brug. Ved misbrug og uhensigtsmaessig
brug, anvendelse af vold og ved indgreb, som ikke
er foretaget af vores autoriserede serviceafdeling,
bortfalder garantien.

Afvikling of garantisager

For at sikre en hurtig behandling af din anmeldelse
ber du felge nedenstéende anvisninger:

M Ved dlle forespergsler bedes du have kvitterin-
gen og artikelnummeret (IAN) 451342_2310

klar som dokumentation for kabet.

B Artikelnummeret kan du finde pé typeskiltet p&
produktet, som indgravering p& produktet, p&
betieningsveijledningens forside (nederst til ven-
stre) eller som kleebemaerke p& bag- eller under-
siden of produktet.

B Hvis der opstar funktionsfejl eller avrige mang-
ler, bedes du ferst kontakte nedennzevnte ser-
viceafdeling telefonisk eller via e-mail.

B Et produkt, der er registreret som defekt, kan du
derefter indsende portofrit il den oplyste ser-
viceadresse med vedleeggelse af kebsbevis
(kvittering) og en beskrivelse af, hvori manglen
bestér, og hvornér den er opstéet.
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P& www.lidl-service.com kan du
downloade denne og mange andre
[= manualer, produktvideoer og installa-
tionssoftware.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Med denne QR-kode kommer du direkte il
Lidl-servicesiden (www.lidl-service.com) og kan
&bne den enskede betjeningsvejledning ved ind-

tastning af artikelnummeret (IAN) 451342_2310.

Service

Service Danmark

Tel.: 32 710005
E-Mail: kompernass@lidl.dk

[IAN 451342_2310]

Importer

Bemaerk at den efterfelgende adresse ikke er en
serviceadresse. Kontakt forst det naevnte service-
sted.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

TYSKLAND

www.kompernass.com
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Opskrifter

Grunddej
Til ca. 20 stk.

250 g margarine eller smer (bledt)
200 g sukker

2 breve vaniliesukker

5 =g

500 g mel

5 g bagepulver

400 ml meelk

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Pisk =eggene, og rer dem sammen med sukker og
margarine/smer til en glat dej. Tilseet vaniljesukker.
Tilsaet mel og bagepulver, og rer det sammen.

Tilseet derefter maelken lidt efter lidt under omrering,
indtil dejen er glat og har en bled konsistens.

Haeeld ca. 3 spsk. dej p& midten of den nederste

bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i ca.

3 min., indtil de er gyldenbrune. Leeg derefter de
feerdige vafler pé& en bagerist.

Cremefraiche-vafler
Til ca. 8 stk.

200 g blgdt smer
150 g sukker

4 =g

250 g cremefraiche
300 g mel

100 g maizena

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Pisk smerret sammen med sukker og zeg, indtil
massen skummer. Bland cremefraichen i, og tilsaet
derefter mel og maizena.

Heeld ca. 3 spsk. dej p& midten af den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de feerdige vafler p& en bagerist.

Birkes-amaretto-vafler
Til ca. 8 stk.

150 g bledt smar

250 g mel

100 g ré marcipan

3 &g

40 g birkesblanding (kan kebes ferdigt)
50 g sukker

100 ml amaretto

40 ml flade

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Pisk seggene, og rer dem sammen med sukker og
smer til en glat dej. Tilszet resten af ingredienserne,
og bland grundigt.

Heeld ca. 3 spsk. dej p& midten of den nederste
bageplade, og luk vaffeljernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de feerdige vafler p& en bagerist.

Chokoladevafler
Til ca. 8 stk.

200 g bledt smer

200 g sukker

4 =g

150 g cremefraiche
80 g chokoladestykker
200 g mel

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.
Pisk smarret il skum med sukkeret, =eggene og
cremefraichen. Rer chokoladestykkerne og melet i.

Heeld ca. 3 spsk. dej p& midten af den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de feerdige vafler p& en bagerist.
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Birkesvafler
Til ca. 8 stk.

160 g bledt smar

130 g sukker

3 &g

100 g birkesblanding (kan kebes faerdigt)
200 g mel

5 g bagepulver

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Pisk smerret sammen med sukker, pisk aeg og
birkesblanding, til det skummer, og rer derefter
mel og bagepulver i.

Haeld ca. 3 spsk. dej p& midten af den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de faerdige vafler pa en bagerist.

Hasselneddevafler
Til ca. 8 stk.

100 g fintmalede hasselngdder
160 g bladt smer

3 &g

200 g mel

120 g sukker

40 ml maelk

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Rer smer, aeg, meelk, hasselngdder og mel sam-
men.

Haeeld ca. 3 spsk. dej p& midten of den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de faerdige vafler p& en bagerist.
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Marcipanvafler
Til ca. 8 stk.

2 syrlige abler

120 g r& marcipan

150 g bladt smer

3 &g

115 g sukker

1 tsk. kanel med top

290 g mel

1 tsk. bagepulver

1/4 | meelk

Flormelis og kanel fil at drysse over med.
Skreel aeblerne, skaer dem i kvarte, fjern kernehuse-

ne, og skeer dem i smé& stykker. Skaer marcipanen i
smd stykker.

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Pisk smerret sammen med aeg, sukker og kanel,
indtil blandingen skummer. Bland able- og marci-
panstykkerne i. Rer derefter mel, bagepulver og
maelk i.

Haeld ca. 3 spsk. dej p& midten af den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de faerdige vafler pa en bagerist.

Rer lidt flormelis og kanel sammen, og drys
kanelsukkeret over de varme vafler.

Honningvafler
Til ca. 8 stk.

150 g bladt smer
3 &g

270 g mel

200 g sukker

1 tsk. bagepulver
1/4 | maelk

6 spsk. honning

1 knivspids salt

Flormelis til at drysse pé.

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.
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Rer smarret sammen med honning, sg og salt,
indtil det skummer, haeld maelken i, og rer derefter
sukker, mel og bagepulver i.

Heeld ca. 3 spsk. dej p& midten of den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i

ca. 3 min., indfil de er gyldenbrune. Leeg de feerdige

vafler p& en rist, og drys dem med flormelis, mens
de stadig er varme.

Hvid-chokolade-vafler
Til ca. 8 stk.

150 g bladt smer

3 &g

150 g sukker

100 g revet hvid chokolade
250 g mel

1 tsk. kanel

50 ml maelk

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Pisk smarret til skum med sukker, sg og kanel.
Tilszet derefter meelk, hvid chokolade og mel.

Haeld ca. 2 spsk. dej p& midten af den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de faerdige vafler pa en bagerist.

Havregrynsvafler
Til ca. 8 stk.

150 g bladt smer

130 g sukker

3 &g

100 g cremefraiche

1 lille flaske rom-aroma
75 g mel

75 g fine havregryn

Flormelis til at drysse p&.

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Pisk smerret til skum med sukker, aeg, cremefraiche
og rom-aroma. Rer derefter mel og havregryn i.

Heeld ca. 3 spsk. dej p& midten of den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg de feerdige vafler pé en rist, og drys dem med
flormelis, mens de stadig er varme.

Kokosvafler
Til ca. 8 stk.

40 g kokosmel
150 g bledt smer
180 g sukker

3 &g

250 g mel

5 g bagepulver
150 ml meelk

1 g revet citronskal

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Pisk smarret sammen med sukker og aeg, indtil
blandingen skummer. Haeld derefter citronskal,
mel, bagepulver, kokosmel og meelk i, og rer det
sammen.

Heeld ca. 3 spsk. dej p& midten of den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de feerdige vafler p& en bagerist.

Bananvafler
Til ca. 8 stk.

150 g bladt smar
100 g sukker

3 &g

2 bananer

150 g mel

5 g bagepulver
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Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.
Skreel bananerne, og skaer dem i sma stykker.

Pisk smerret sammen med sukker og g, indtil
blandingen skummer. Rer derefter banan, mel og
bagepulver i.

Haeeld ca. 3 spsk. dej p& midten af den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de feerdige vafler p& en bagerist.

Ostevafler
Til ca. 8 stk.

80 g blgdt smer

200 g cremefraiche
250 g mel

100 g revet parmesan
200 ml maelk

1 knivspids salt

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Rer smer, cremefraiche, mel, parmesanost, maelk
og lidt salt til en glat de;.

Haeld ca. 3 spsk. dej p& midten af den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de faerdige vafler p& en bagerist.

Tomatvafler
Til ca. 8 stk.

5 =g

100 g bladt smer

1 tsk. salt

8 spsk. kaernemaelk

150 g mel

100 g solterrede tomater i olie

3 kviste basilikum
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Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Skil forst eeggehviderne fra blommerne. Pisk deref-
ter eggehviderne stive. Rer ;eggeblommerne il
skum med smer og salt. Rer keernemaelken og
melet i.

Lad tomaterne dryppe af, og skeer dem i smé& styk-
ker. Vask basilikummen, og ryst den ter.

Pluk bladene af, og riv dem i smé stykker.

Rer tomater og basilikum i dejen, og bland sé de
piskede aeggehvider i. Rer i dejen, sé& tomatstykker-
ne fordeler sig jsevnt.

Haeld ca. 3 spsk. dej p& midten af den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 4 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de feerdige vafler p& en bagerist.

Kartoffelvafler
Til ca. 8 stk.

1 kg melede kartofler

4 =g

100 g maizena

100 g mel

8 spsk. havregryn

4 tsk. salt

1 kvist rosmarin

Skreel kartoflerne, vask dem, og riv dem fint.
Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Rer kartoflerne sammen med aeg, havregryn og lidt
salt i en skal. Rer mel og maizena i. Pluk nélene

af rosmarinkvisten, hak dem fint, og rer dem i
kartoffeldejen.

Haeeld ca. 5 spsk. dej p& midten of den nederste
bageplade, og fordel dejen il alle sider med
skeen.

Luk vaffeljernet. Bag hver vaffel i ca. 5 min., indtil
de er gyldenbrune. Leeg derefter de faerdige vafler
pd en bagerist.
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Introduzione
Congratulazioni per |'acquisto del nuovo apparecchio.

Lei ha scelto un prodotto di alta qualita. Il manuale
di istruzioni & parte integrante del presente prodotto.
Esso contiene importanti indicazioni per la sicurezza,
|'uso e lo smaltimento. Prima di utilizzare il prodotto,
si familiarizzi con tutte le indicazioni relative ai co-
mandi e alla sicurezza. Utilizzi il prodotto solo come
descritto e per i campi di impiego indicati. Conservi
con cura il manuale. In caso di cessione del pro-
dotto a terzi, consegni anche tutta la documenta-
zione relativa.

Destinazione d‘uso

Questo apparecchio & previsto per la cottura di
waffel per il consumo domestico. Non & previsto per
la preparazione di altri alimenti e per |'impiego in
ambienti commerciali o industriali.
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Dati tecnici

Tensione: 220-240V ~
(corrente alternatal),
50/60 Hz

Potenza assorbita: 1200 W

Tutte le parti di questo apparecchio che
vengono a contatto con alimenti sono adatti
all'uso alimentare.

5t

Volume della fornitura
® Piastra per waffel

® |struzioni per |'uso

Dopo il disimballaggio, rimuovere il materiale
di confezionamento o gli adesivi di protezione
dall’apparecchio.

Descrizione dell’apparecchio
@ Spia di funzionamento (rosso / verde)

O Maniglia

© Pulsante regolatore

O Awolgicavo
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Avvertenze di sicurezza

PERICOLO DI SCOSSA ELETTRICA!

» Impedire che l'apparecchio venga a contatto con l'acqua fintantoché
la spina di rete & collegata alla presa di rete, in particolare se lo si
utilizza in cucina nelle vicinanze di un lavandino.

» Impedire che il cavo di rete si bagni o si inumidisca durante |'uso
dell'apparecchio. Disporlo in modo tale che non venga schiacciato
o possa venire danneggiato in altro modo.

~ Al fine di evitare pericoli, fare sostituire immediatamente spine o cavi
danneggiati da personale specializzato autorizzato o dal centro di
assistenza clienti.

» Dopo l'uso disinserire sempre la spina dalla presa. Il semplice spegni-
mento non & sufficiente, poiché l'apparecchio & sempre sotto tensione
fino a quando la spina & inserita nella presa di corrente.

» Non utilizzare timer esterni o un sistema di telecomando separato per
azionare |'apparecchio.

/\ AVVERTENZA! PERICOLO DI LESIONI!

» Questo apparecchio pud essere utilizzato dai bambini di almeno
8 anni di etd e da persone con capacitd fisiche, sensoriali o mentali
ridotte o insufficiente esperienza o conoscenza, solo se sorvegliati o
istruiti sull'uso sicuro dell'apparecchio e qualora ne abbiano compreso
i pericoli associati.

> | bambini non devono giocare con l'apparecchio.
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/\ AVVERTENZA! PERICOLO DI LESIONI!

» All'apertura del coperchio potrebbero fuoriuscire getti di vapore bol-
lente. Nell'eseguire tale operazione, quindi, & consigliabile utilizzare
guanti o presine da cucina.

> La pulizia e la manutenzione a cura dell'utente non devono essere
eseguiti da bambini, a menxo che non abbiano almeno 8 anni di eta
e siano sorvegliati.

» Tenere lontani dall'apparecchio i bambini di eta inferiore agli 8 anni.

> Le parti dell'apparecchio possono surriscaldarsi durante il funziona-
mento, pertanto non afferrare solo la maniglia. Anche il pulsante
regolatore, dopo un certo tempo di impiego, pud diventare bollente,
percid & meglio utilizzare guanti o presine da cucina.

& Attenzione! Superficie bollente!

ATTENZIONE! PERICOLO D'INCENDIO!

> | prodotti da forno possono incendiarsil Non collocare mai l'apparec-
chio sotto oggetti combustibili, in particolare tendine.

» Non lasciare mai l'apparecchio incustodito durante il funzionamento.

» Svolgere sempre completamente il cavo dall’avvolgicavo prima di
mettere in funzione |'apparecchio.

NOTA

» Non & necessaria alcuna azione da parte dell'utente per commutare
il prodotto tra 50 e 60 Hz. Il prodotto si adegua sia a 50 Hz che a
60 Hz.
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Preparazione dei waffel

Prima di mettere in funzione I'apparecchio, controlla-
re accuratamente che |'apparecchio, la spina e il
cavo di refe siano in condizioni perfette e siano stati
rimossi futti i materiali di imballaggio.

1) Pulire I'apparecchio come descritto alla voce
“Pulizia e manutenzione”.

2) Collocare I'apparecchio su una superficie piana
e insensibile al calore. Riscaldare una volta
brevemente |'apparecchio alla massima tempe-
ratura con il coperchio chiuso (velocita 5).

A tale scopo inserire la spina nella presa e
girare poi il Pulsante regolatore €@ portandolo
in velocita 5.

AVVERTENZA

> Durante il primo impiego, a causa dei residui
di lavorazione, pud manifestarsi una leggera
formazione di odori (eventualmente anche di
fumo). Si tratta di un evento normale che ces-
sa dopo poco tempo. Provvedere a un’ade-
guata aerazione. Aprire ad es. una finestra.

La spia di funzionamento rossa @ resta accesa
fino a quando la spina & inserita nella presa di cor-
rente. La spia verde di esercizio @ si accende non
appena si raggiunge la temperatura impostata.

3) Staccare la spina e fare raffreddare I'apparec-
chio aperto.

4) Pulire nuovamente |'apparecchio come descritto
alla voce “Pulizia e manutenzione”. Al termine,
la piastra per waffel & pronta per I'uso.

Cottura dei waffel

Se si & preparato un impasto idoneo alla cottura su
piastra per waffel:

1) Riscaldare I'apparecchio con il coperchio chiu-
so. A tale scopo inserire la spina nella presa
e portare il pulsante regolatore @ nella
posizione desiderata. Pi alta & l'impostazione,
pib scuri saranno i waffle cotti.

AVVERTENZA

> Se ¢é stato preparato un impasto povero di
grassi, come ad esempio un impasto prepara-
to con il formaggio Quark, imburrare legger-
mente le superfici di cottura con burro, mar-
garina o olio adatto a tale scopo.

Quando la spia di esercizio verde @ si accende,
significa che I"apparecchio & bollente!

2) Distribuire uniformemente l'impasto sulla
piastra di cottura inferiore. Per determinare la
giusta quantita d'impasto, versarne fino a rag-
giungere leggermente il bordo della superficie
di cottura. Se necessario, aumentare o ridurre
la quantita di impasto per il waffel successivo.
Impedire che 'impasto coli oltre il margine del-
la superficie di cottura. Chiudere il coperchio.

3) Solo dopo 2 minuti si pud aprire il coperchio per
controllare se i waffel sono pronti. Aprendo il co-
perchio troppo presto, i waffel si rovinerebbero.

| waffel sono pronti dopo circa tre minuti.

AVVERTENZA

> Poiché il grado di doratura ideale varia sensi-
bilmente in base al gusto personale e al tipo
di impasto, il tempo di cottura pud anch’esso
variare: cuocere perfanto i waffel fino a oftenere
il grado di doratura desiderato. Il grado di dora-
tura pud essere deferminato dall'impostazione
del pulsante regolatore @ o dal tempo di cot-
tura.

> Per una doratura media, cucinare i waffel
per 3 minuti alla velocita 3 o alla velocita 4.
Cid varia a seconda della ricetta scelta. Se
il waffel dovesse risultare non abbastanza
dorato alla velocita 3, passare alla 4.

Nello staccare i waffel, fare attenzione a non dan-
neggiare inavvertitamente il rivestimento delle su-
perfici di cottura, poiché in tal modo i waffel non si
staccherebbero pib facilmente.

4) Dopo aver cotto |'ultimo waffel, staccare la spi-
na dalla presa di corrente e fare raffreddare
I'apparecchio aperto.
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Pulizia e manutenzione

PERICOLO DI SCOSSA ELETTRICA!

> Non aprire mai |'alloggiamento dell’apparec-

chio. In esso non sono presenti elementi di

comando. L'apertura dell’alloggiamento com-

porta il rischio di morte per scossa elettrica.

Prima di ripulire |'apparecchio, estrarre prima

di tutto la spina dalla presa di corrente e far

raffreddare |'apparecchio. Pericolo di lesioni!
Gli elementi dell’apparecchio non devono
assolutamente essere immersi in acqua o al-
tri liquidi! Se |'umidita penetra su parti in
tensione, pud sussistere il rischio di morte a
causa di scossa elettrica.

B Dopo l'uso, ripulire le superfici di cottura prima
con un panno di carta da cucina asciutto, per
assorbire i resti di unto.

B Dopo di cid pulire tutte le superfici e il cavo di
alimentazione con una spugnetta leggermente
inumidita. In caso di sporco ostfinato, versare un
poco di detersivo delicato sul panno. Dopo la
pulizia con detersivo, strofinare tutte le superfici
con un panno inumidito solo con acqua pulita in
modo da rimuovere tutti i resti di defersivo. Asciu-
gare bene I'apparecchio prima di riutilizzarlo.

> Non utilizzare defergenti o solventi aggressivi.
Potrebbero danneggiare la superficie!

In caso di formazione di incrostazioni:

H Non utilizzare in alcun caso oggetti duri, poiché
si potrebbe danneggiare il rivestimento delle
superfici della piastra.

B Poggiare invece un panno da cucina inumidito
sulle incrostazioni, per ammorbidirle.
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Conservazione

Fare raffreddare completamente I'apparecchio

su una superficie non sensibile al calore prima di
riporlo.

Awvolgere il cavo di rete attorno all’avvolgicavo @
che si trova softo il fondo dell'apparecchio e fissare
I'estremita del cavo di rete con la graffetfta.

Riporre |'apparecchio in un luogo asciutto.
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Smaltimento

Valido solo per la Francia:

&2

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

ELEMENTS
D’EMBALLAGE

FR

N) ]

Il prodotto, I'imballaggio e il libretto di istruzioni
sono riciclabili, sono soggetti ad una responsabilita

estesa del produttore e vengono raccolti in manie-
ra differenziata.

Smaltimento dell’apparecchio

| simbolo del bidone dei rifiuti barrato,
raffigurato lateralmente, indica che
I'apparecchio & soggetto alla Direttiva
2012/19/EU. Tale direttiva prescrive
che, al termine della sua vita utile, I'apparecchio
non venga smaltito assieme ai normali rifiuti dome-
stici, bensi conferito in appositi centri di raccolta,
centri di riciclaggio o aziende di smaltimento.
Lo smaltimento é gratuito per |‘utente.
Rispettare ’‘ambiente e smaltire
I’apparecchio in modo conforme alle di-
rettive pertinenti.
Se I'apparecchio usato contiene dati personali, si & re-
sponsabili di eliminarli prima di restituire I'apparecchio.

@
A
Smaltimento dell’'imballaggio

compatibilita e alle caratteristiche di

E smaltimento, pertanto sono riciclabili.

Smaltire il materiale di imballaggio inutilizzato in
conformita alle vigenti norme locali.

Per lo smaltimento del prodotto una
volta che ha terminato la sua funzione,
informarsi presso I'amministrazione
comunale.

| materiali di imballaggio sono stati
selezionati in relazione alla loro eco-

Smaltire I'imballaggio conformemente
alle norme di tutela ambientale. Tenere
conto dei codici presenti sui vari materio-
li di imballaggio ed eventualmente sepo-
rare i materiali effettuando una raccolta
differenziata. | materiali di imballaggio presentano
codici costituiti da abbreviazioni (a) € numeri (b) con
il seguente significato: 1-7: materie plastiche,

20-22: carta e cartone, 80-98: materiali compositi.

b

Garanzia della

Kompernass Handels GmbH
Egregio Cliente,

Questo apparecchio ha una garanzia di 3 anni dalla
data di acquisto. Qualora questo prodotto presentas-
se vizi, Le spettano diritti legali nei confronti del vendi-

tore del prodotto. La garanzia qui di seguito descritta
non cosfituisce alcun limite a tali diritti legali.

Condizioni di garanzia

Il periodo di garanzia decorre dalla data di acquisto.
Si prega di conservare bene lo scontrino di cassa.
Quest'ultimo & necessario come prova d'acquisto.

Qualora entro tre anni a partire dalla data d'ac-
quisto del prodotto si presentasse un difetto del ma-
teriale o di fabbricazione, provvederemo a nostra
discrezione a riparare o a sostituire gratuitamente il
prodotto oppure a rimborsare il prezzo d’acquisto.
Questa prestazione di garanzia ha come presup-
posto che |'apparecchio guasto e la prova d'acqui-
sto (scontrino di cassa) vengano presentati entro il
termine di tre anni e che si descriva per iscrifto in
cosa consiste il difetto e quando si & evidenziato.

Se il vizio rientra nell'ambito della nostra garanzia,
il Suo prodotto verrd riparato o sostituito da uno
nuovo. Con la riparazione o la sostituzione del pro-
dotto non decorre un nuovo periodo di garanzia.

Periodo di garanzia e diritti legali di rivendi-
cazione di vizi

Il periodo di garanzia non viene prolungato da inter-
venti in garanzia. Cid vale anche per le parti sostitui-
te e riparate. Danni e vizi eventualmente gid presenti
al momento dell’acquisto devono venire segnalati
immediatamente dopo che |'apparecchio & stato di-
simballato. Le riparazioni eseguite dopo la scadenza
del periodo di garanzia sono a pagamento.
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Ambito della garanzia

L'apparecchio & stato prodotto con cura secondo
severe direttive qualitative e debitamente collauda-
to prima della consegna.

La prestazione in garanzia vale per difetti del ma-
teriale o di fabbricazione. Questa garanzia non si
estende a componenti del prodotto esposti a nor-
male logorio, che possono pertanto essere consi-
derati come componenti soggetti a usura (esempio
capacita della batteria, calcificazione, lampade,
pneumatici, filtri, spazzole...). La garanzia non si
estende altresi a danni che si verificano su compo-
nenti delicati (esempio interruttori, batterie, parti
realizzate in vetro, schermi, accessori vari) nonché
danni derivanti dal trasporto o altri incidenti.

Questa garanzia decade se il prodotto & stato dan-
neggiato oppure utilizzato o sottoposto a interventi di
manutenzione in modo non conforme. Per un utilizzo
adeguato del prodotto si devono rigorosamente ri-
speftare tutte le istruzioni esposte nel manuale di istru-
zioni per |'uso. Si devono assolutamente evitare mo-
dalita di utilizzo e azioni che il manuale di istruzioni
per |'uso sconsiglia o da cui esso mette in guardia.

Il prodotto & destinato esclusivamente all’'uso do-
mestico e non a quello commerciale. La garanzia
decade in caso di impiego improprio o manomis-
sione, uso della forza e interventi non eseguiti dal-
la nostra filiale di assistenza autorizzata.

Trattamento dei casi di garanzia

Per garantire una rapida evasione della Sua richie-
sta, La preghiamo di seguire le seguenti istruzioni:

M Tenga a portata di mano per qualsiasi richiesta
lo scontrino di cassa e il codice dell'articolo

(IAN) 451342_2310 come prova di acquisto.

M |l codice dell’articolo & riportato sulla targhetta
identificativa o su unincisione presenti sul pro-
dotto, sul frontespizio del manuale di istruzioni
(in basso a sinistra) o su un adesivo applicato
alla parte posteriore o inferiore del prodotto.

B Qualora si presentassero malfunzionamenti o
altri tipi di vizi, contatti innanzitutto il reparto
assistenza clienti qui di seguito indicato
telefonicamente o via e-mail.
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H Una volta che il prodotto & stato registrato come
difettoso, lo pud poi spedire a nostro carico,
provvedendo ad allegare la prova di acquisto
(scontrino di cassa), una descrizione del vizio e
I'indicazione della data in cui si & presentato,
all'indirizzo del servizio di assistenza clienti che
Le & stato comunicato.

EFRE
&

Sul sito www.lidl-service.com & possi-
bile scaricare questo e molti altri ma-
= nuali di istruzioni, filmati sui prodotti

e software d'installazione.

Con questo codice QR si giunge direttamente al
sito dell’assistenza clienti Lidl
(www.lidl-service.com) e con la digitazione del co-
dice articolo (IAN) 451342_2310 si pud aprire il
manuale di istruzioni di proprio interesse.

Assistenza

(T Assistenza ltalia
Tel.: 800781188
E-Mail: kompernass@lidl.it

[IAN 451342_2310]

Importatore

Badi che il seguente indirizzo non & quello del ser-
vizio di assistenza clienti. Contatti innanzitutto il
servizio di assistenza clienti indicato.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANIA

www.kompernass.com
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Ricette
Impasto di base
Per ca. 20 pezzi

250 g di margarina o burro (morbido)
200 g di zucchero

2 pacchetti di zucchero vanigliato

5 vova

500 g di farina

5 g dilievito in polvere

400 ml di latte

Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.
Sbattere le uova con lo zucchero e la margarina/
burro formando un impasto uniforme. Aggiungere
lo zucchero vanigliato. Aggiungere la farina e lo
lievito in polvere e mescolare.

Infine aggiungere il latte e mescolare fino a quando
I'impasto non assume una consistenza liscia e
morbida.

Versare fre cucchiai da cucina di impasto nel centro
della superficie di cottura inferiore e chiudere la
piastra per waffel. Dorare ogni waffel per circa

3 minuti.

Dopodiché posare i waffel cotti su una griglia da
cucina.

Waffel alla panna

Per ca. 8 pezzi

200 g di burro morbido

150 g di zucchero

4 vova

250 g di panna da cucina o panna liquida
300 g di farina

100 g di amido per dolci

Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.

Montare il burro con lo zucchero e le uova. Aggiun-
gere la panna, e quindi la farina e I'amido per dolci.

Versare 3 cucchiai da cucina di impasto nel centro
della superficie di cottura inferiore e chiudere la
piastra per waffel. Dorare ogni waffel per circa

3 minuti. Dopodiché posare i waffel cotti su una
griglia da cucina.

Waffel all’amaretto e ai semi di
papavero
Per ca. 8 pezzi

150 g di burro morbido

250 g di farina

100 g di marzapane

3 vova

40 g di semi di papavero per dolci

50 g di zucchero

100 ml di amaretto

40 ml di panna

Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.
Sbattere le uova con lo zucchero e il burro formando
un impasto uniforme. Aggiungere i restanti ingre-
dienti e mescolare bene il tutto.

Versare circa 3 cucchiai da cucina di impasto nel
centro della superficie di cottura inferiore e chiudere
la piastra per waffel. Dorare ogni waffel per circa
3 minuti.

Dopodiché posare i waffel cotti su una griglia da
cucina.

Woaffel al cioccolato

Per ca. 8 pezzi

200 g di burro morbido
200 g di zucchero

4 vova

150 g di panna fresca

80 g di gocce di cioccolato
200 g di farina

Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.

Montare il burro con lo zucchero, le vova e la
panna liquida. Aggiungere le gocce di cioccolato
e la farina.

Versare circa 3 cucchiai da cucina di impasto nel
centro della superficie di cottura inferiore e chiudere
la piastra per waffel. Dorare ogni waffel per circa
3 minuti.

Dopodiché posare i waffel cotti su una griglia da
cucina.
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Waffel ai semi di papavero

Per ca. 8 pezzi

160 g di burro morbido

130 g di zucchero

3 vova

100 g di semi di papavero per dolci
200 g di farina

5 g di lievito in polvere

Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.
Montare il burro con lo zucchero, le uova e i semi
di papavero, infine aggiungere la farina e lo lievito
in polvere.

Versare tre cucchiai di cucina di impasto nel centro
della superficie di cottura inferiore e chiudere la
piastra per waffel. Dorare ogni waffel per circa

3 minuti.

Dopodiché posare i waffel cotti su una griglia da
cucina.

Woaffel alle nocciole

Per ca. 8 pezzi

100 g di nocciole finemente macinate
160 g di burro morbido

3 vova

200 g di farina

120 g di zucchero

40 ml di latte

Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.

Mescolare il burro con le vova, il latte, le nocciole
e la farina.

Versare 3 cucchiai da cucina di impasto nel centro
della superficie di cottura inferiore e chiudere la
piastra per waffel. Dorare ogni waffel per circa

3 minuti.

Dopodiché posare i waffel cotti su una griglia da
cucina.
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Waffel al marzapane

Per ca. 8 pezzi

2 mele asprigne

120 g di marzapane

150 g di burro morbido

3 vova

115 g di zucchero

1 cucchiaino colmo di cannella

290 g di farina

1 cucchiaino di lievito in polvere

1/4 | di latte

Zucchero a velo e cannella in polvere da cospargere.
Sbucciare le mele, dividerle in quattro, privarle del

torsolo e tagliarle a cubetti. Tagliare a cubetti il
marzapane.

Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.

Montare il burro con le uova, lo zucchero e la can-
nella. Aggiungere i cubetti di mele e marzapane. Poi
incorporarvi la faring, lo lievito in polvere e il latte.

Versare 3 cucchiai da cucina di impasto nel centro
della superficie di cottura inferiore e chiudere la
piastra per waffel. Dorare ogni waffel per circa

3 minuti.

Dopodiché posare i waffel cotti su una griglia da
cucina.

Mescolare un po’ di zucchero a velo con la cannella
in polvere e cospargeme la superficie dei waffel.

Waffel al miele

Per ca. 8 pezzi

150 g di burro morbido

3 vova

270 g di farina

200 g di zucchero

1 cucchiaini di lievito in polvere
1/4 | di latte

6 cucchiai di miele

1 pizzico di sale

Zucchero a velo da cospargere.
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Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.

Montare il burro con il miele, le vova e il sale, ag-
giungere il latte e quindi incorporare lo zucchero,
la farina e lo lievito in polvere.

Versare 3 cucchiai da cucina di impasto nel centro
della superficie di cottura inferiore e chiudere la
piastra per waffel. Dorare ogni waffel per circa

3 minuti.

Dopodiché poggiare i waffel cotti su una griglia da
cucina e cospargerli di zucchero in polvere mentre
sono ancora caldi.

Waffel al cioccolato bianco
Per ca. 8 pezzi

150 g di burro morbido

3 vova

150 g di zucchero

100 g di cioccolata bianca grattugiata
250 g di farina

1 cucchiaino da té di cannella

50 ml di latte

Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.

Montare il burro con lo zucchero, le uova e la can-
nella. Dopodiché incorporarvi il latte, il cioccolato
bianco e la farina.

Versare due cucchiai di cucina di impasto nel centro
della superficie di cottura inferiore e chiudere la
piastra per waffel. Dorare ogni waffel per circa

3 minuti.

Dopodiché posare i waffel cotti su una griglia da
cucina.

Waffel ai fiocchi d’avena
Per ca. 8 pezzi

150 g di burro morbido

130 g di zucchero

3 vova

100 g di panna da cucina

1 fialetta di aroma al rum

75 g di farina

75 g di fiocchi d'avena morbidi

Zucchero a velo da cospargere.

Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.

Montare il burro con lo zucchero, le vova e I'aro-
ma al rum. Poi incorporarvi la farina e i fiocchi d'a-
vena.

Versare 3 cucchiai da cucina di impasto nel centro
della superficie di cottura inferiore e chiudere la
piastra per waffel. Dorare ogni waffel per circa

3 minuti.

Dopodiché poggiare i waffel cotti su una griglia da
cucina e cospargerli di zucchero in polvere mentre
sono ancora caldi.

Waffel al cocco
Per ca. 8 pezzi

40 g cocco disidratato
150 g di burro morbido
180 g di zucchero

3 vova

250 g di farina

5 g di lievito in polvere
150 ml di latte

1 g di aroma di limone Citro-Back

Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.

Montare il burro con lo zucchero e le vova. Poi in-
corporarvi il Citro-Back, la faring, lo lievito in polve-
re, il cocco disidratato e il latte.

Versare 3 cucchiai da cucina di impasto nel centro
della superficie di cottura inferiore e chiudere la
piastra per waffel. Dorare ogni waffel per circa

3 minuti.

Dopodiché posare i waffel cotti su una griglia da
cucina.

Waffel alla banana
Per ca. 8 pezzi

150 g di burro morbido
100 g di zucchero

3 vova

2 banane

150 g di farina

5 g di lievito in polvere
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Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.
Sbucciare le banane e tagliarle a rondelle.

Montare il burro con lo zucchero e le uova. Poi in-
corporarvi i pezzi di banang, la farina e lo lievito
in polvere.

Versare tre cucchiai di cucina di impasto nel centro
della superficie di cottura inferiore e chiudere la
piastra per waffel. Dorare ogni waffel per circa

3 minuti.

Dopodiché posare i waffel cotti su una griglia da
cucina.

Waffel al formaggio

Per ca. 8 pezzi

80 g di burro morbido

200 g di panna acida

250 g di farina

100 g di parmigiano grattugiato
200 ml di latte

1 pizzico di sale

Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.

Mescolare il burro, la panna acida, la faring, il
parmigiano, il latte e un pizzico di sale fino a otte-
nere un impasto uniforme.

Versare 3 cucchiai da cucina di impasto nel centro
della superficie di cottura inferiore e chiudere la
piastra per waffel. Dorare ogni waffel per circa

3 minuti.

Dopodiché posare i waffel cotti su una griglia da
cucina.

Waffel ai pomodori

Per ca. 8 pezzi

5 vova

100 g di burro morbido

1 cucchiaino di sale

8 cucchiai di lafticello

150 g di farina

100 g di pomodori secchi sott'olio

3 rametti di basilico
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Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.

Innanzitutto separare il tuorlo dall’albume. Poi mon-
tare a neve gli albumi. Montare i tuorli con il burro
e il sale. Poi aggiungere il latticello e la farina.

Fare sgocciolare i pomodori e taglivzzarli minuta-
mente. Lavare e asciugare il basilico scrollandolo.
Staccare le foglioline e tagliuzzarle. Incorporare i
pomodori e il basilico all'impasto, aggiungendo
quindi gli albumi montati a neve. Continuare a me-
scolare la pasta per distribuire uniformemente

i pezzi di pomodoro.

Versare 3 cucchiai da cucina di impasto nel centro
della superficie di cottura inferiore e chiudere la
piastra per waffel. Dorare ogni waffel per circa

4 minuti.

Dopodiché posare i waffel cotti su una griglia da
cucina.

Waffel alle patate
Per ca. 8 pezzi

1 kg di patate a pasta bianca

4 vova

100 g di amido

100 g di farina

8 cucchiai di fiocchi d’avena

4 cucchiaini di sale

1 rametto di rosmarino

Pelare le patate, lavarle e grattugiarle finemente.
Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.

In una scodella, mescolare le patate alle uova, ai
fiocchi di avena e a un pizzico di sale. Incorporare
la farina e I'amido. Staccare gli aghi di rosmarino
dal ramo, spezzettarli finemente e aggiungerli
all'impasto.

Versare circa 5 cucchiai da cucina di impasto nel
centro della superficie di cottura inferiore, distribuendo
I'impasto con il cucchiaio su tutti i lati.

Chiudere la piastra per waffel. Dorare ogni waffel

per circa 5 minuti. Dopodiché posare i waffel cotti
su una griglia da cucina.
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Bevezeto
Gratuldlunk 0 késziiléke megvdsarldséhoz!

Vésdrlésdval egy kivalé minéségi termék mellett
déntétt. A haszndlati Gtmutatd a termék része.
Fontos tudnivalékat tartalmaz a biztonsagra, hasz-
ndlatra és artalmatlanitdsra vonatkozéan. A termék
haszndlata eldtt ismerkedjen meg valamennyi hasz-
ndlati és biztonsagi utasitdssal. A terméket csak a
leirtak szerint és a megadott célokra haszndlja.

A termék harmadik személynek t&rténd tovabbaddésa
esetén adja dt a készilékhez tartozé valamennyi
leirdst is.

Rendeltetés

Ez a késziilék gofri hazi sitésére szolgdl. Nem al-
kalmas mds élelmiszerek elkészitésére, valamint
kereskedelmi vagy ipari hasznélatra.

126 HU

Miszaki adatok

Névleges fesziltség: 220 -240 V ~ (véltéaram),
50/60 Hz

Teljesitményfelvétel: 1200 W

vt

A csomag tartalma

® gofrisiitd

A késziilék élelmiszerekkel érintkezé részei
élelmiszer-biztosak.

® haszndlati Gtmutatd

Kicsomagolds utdn tavolitson el minden csomago-
|6anyagot vagy véddcimkét a készilékrél.

A készulék leirasa

mikédésjelz8 ldmpa (piros / z5ld)
fogantyt

szabdlyozé gomb

Co0e

kdbelcsévéls
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Biztonsagi utasitasok

VESZELY! ARAMUTES!

» Ugyelien arra, hogy a készilék soha ne érjen vizhez, mikézben a
hélézati csatlakozédugé a csatlakozdaljzatban van, kiléndsen ha
a konyhdban egy mosogaté kézelében haszndlja.

~ Ugyelien arra, hogy a hdlézati kdbel soha ne legyen vizes vagy
nedves az izemeltetés kbzben. Ugy helyezze el a kdbelt, hogy ne
szorulhasson be és mé&s médon se sérilhessen meg.

» A veszélyek elkerilése érdekében a sérilt csatlakozévezetéket a
gyarténak, a gydrtd vevészolgdlatdnak vagy hasonlé szakképzett
személynek kell kicserélnie.

» Haszndlat utdn mindig hizza ki a hélézati csatlakozédugét a csat-
lakozdaljzatbél. A kikapcsolds magdban nem elegendd, mert a
készilékben mindaddig hdalézati fesziltség van, amig a hdlézati
csatlakozédugd be van dugva az aljzatba.

» Ne hasznéljon kiilsé id8kapcsoldt vagy kilén tdvmikadtetd rend-
szert a készilék Uzemeltetéséhez.

/\ FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!

~ A késziléket 8 éves kor feletti gyermekek és csdkkent fizikai, érzék-
szervi vagy mentdlis képességl vagy tapasztalattal és/vagy tudds-
sal nem rendelkez& személyek csak feligyelet mellett haszndlhatjak,
vagy ha felvilagositotték ket a készilék biztonsdgos hasznélatardl
és megértették az ebbdl eredd veszélyeket.

» Gyermekek nem jatszhatnak a készilékkel.
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/\ FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!

» A fedél felnyitasakor forré g8z csapédhat ki. Ezért ajénlott edényfogd
kesztydt haszndlni a készilék felnyitésakor.

» Tisztitast és a felhaszndléi karbantartdst 8 évesnél fiatalabb vagy
feligyelet nélkili gyermekek nem végezhetnek.

~ Ugyelien arra, hogy 8 évesnél fiatalabb gyermekek ne kerilienek
a készilék és a csatlakozd vezeték kdzelébe.

» A késziilék részei mikodés kézben felforrésodhatnak, ezért csak a
fogantyt fogja meg. Egy bizonyos mikédési id8 elteltével a szabd-
lyozé gomb is felforrésodhat, ezért ajanlott edényfogd keszty Gt
haszndlni.

& Figyelem! Forré felilet!

FIGYELEM! TUZVESZELY!

» A pékdruk meggyulladhatnak! Ezért soha ne helyezze a késziléket
gyuUlékony targyak kézelébe, kilonssen gyilékony figgdnysk ald.

» Soha ne hagyja a késziléket feligyelet nélkil izemelni.

» Mindig teljesen tekerije le a hdlézati csatlakozékdbelt a kdabelcsé-
vél8rél, mielStt bzembe helyezi a késziléket.

TUDNIVALO

> A felhaszndlé részérdl nincs szikség kdzbeavatkozdsra a termék
50 és 60 Hz kozotti bedllitdsdhoz. A termék 50 és 60 Hz-en eg-
yardnt mikodik.

128 HU



SILVERCREST’

A gofrisito elokészitése

A késziilék Gzembe helyezése elétt gy8z8dijon meg
arrél, hogy a késziilék, a halézati csatlakozédugé
és a halézati kdbel kifogdstalan éllapotban van és
minden csomagoléanyag el lett tévolitva a készi-
[ékrdl.

1) El8szdr tisztitsa meg a késziiléket a ,Tisztitas és
dpolés” fejezetben leirtak szerint.

2) Allitsa a késziiléket egyenletes és héall6 felilet-
re. Melegitse fel a készijléket lecsukott fedéllel
réviden a legmagasabb hdmérsékletre (5.
fokozat). Ehhez csatlakoztassa a halézati
dugaszt az aljzatba, majd forgassa el a
szabdlyozé gombot @ az 5. fokozatra.

TUDNIVALO

> Az elsé haszndlatkor a gyartdsbél eredd ma-
radvanyok miatt enyhe szag képz8dhet (cse-
kély fustképz8dés is lehetséges). Ez normdlis
jelenség és révid idé utdn megszinik. Gon-
doskodjon megfeleld szell8ztetésrdl. Példdul
nyisson ki egy ablakot.

A piros mikddésielz8 ldémpa @ mindaddig vildgit,
amig a hélézati csatlakozédugé be van dugva a
csatlakozéaljzatba. A z8ld miksdésjelz8 lémpa @
vilégitani kezd, amint a készilék elérte a bedllitott
h&mérsékletet.

3) Hozza ki a hélézati csatlakozédugét és hagyija
a készijléket lehdlni.

4) Tisztitsa meg ismét a késziléket a ,Tisztitds és
dpolés” fejezetben leirtak szerint. Ezt kévetéen
a gofrisité izemkész.

Gofrisiités
Ha elkészitette a gofrisitébe valé tésztét:

1) Melegitse fel a késziiléket lecsukott fedéllel.
Ehhez csatlakoztassa a hdlézati csatlakozddu-
g6t a csatlakozéaljzatba és tolja a szabdlyozé
gombot @ a kivant helyzetbe. Minél maga-
sabb a bedllitds, anndl sététebbre siil a gofri.

TUDNIVALO

> Ha zsirszegény tésztat készitett - pl. toréval -,
akkor kenije be vékonyan a siitéfelileteket
sitésre alkalmas vajjal, margarinnal vagy
olajjal.

Amint a zéld mGksdésjelz8 ldmpa @ vildgit, a

sutsfelilet felforrésodott!

2) Oszlassa el egyenletesen a tésztdt az alsé si-
téfelileten. A megfeleld tésztamennyiség meg-
hatdrozdsdhoz, annyi tésztdt téltsén a feliletre,
hogy az enyhén a siitéfelilet széléig érjen.
Szitkség szerint a kévetkezd gofrindl névelje
vagy csokkentse a tésztamennyiséget. Ugyelien
arra, hogy a tészta ne folyjon ki a sitéfelilet
peremén. Csukja le a fedelet.

3) Leghamarabb 2 perc elteltével nyissa fel a fe-
delet, hogy ellendrizze a sijtés eredményét. Ha
16l kordn nyitja fel a fedelet, akkor eléfordulhat,
hogy elszakad a gofri.

Kb. 3 perc elteltével kész a gofri.

TUDNIVALO

> Mivel az idedlis piritasi fok nagymértékben
figg az egyéni izléstél és a tészta fajtgjatdl,
a sitési id8 véltozhat: Sisse addig a gofrit,
amig el nem érte a kivant piritdsi fokot. A piri-
tasi fok a szabdlyozé gomb @ dtdllitasaval
vagy a sitési idSvel hatdrozhaté meg.
> Kdzepes barnulési fokozathoz siisse a gofrit
3 percig 3. vagy 4. fokozaton. Ez a receptté|
figg8en valtozhat. Ha a gofri 3. fokozaton
t6l vildgos, akkor vélassza a 4. fokozatot.
A gofri kivételénél igyelien arra, hogy ne sériilidn
meg véletlenil a sitéfeliletek tapaddsmentes bevo-
nata. Ellenkez8 esetben azokon a helyeken mar
nem vdlik le olyan kénnyen a gofri a sitsfeliletrdl.

4) Az utolsé gofri sitését kdvetéen hizza ki a hé-
|6zati csatlakozédugét a csatlakozdalizatbdl
és hagyija a felnyitott késziléket lehdlni.
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Tisztitas és apolas

VESZELY! ARAMUTES!

> Soha ne nyissa fel a készilék burkolatét. Nin-
csen benne kezel8elem. Nyitott készilékhdz
esetén dramiités veszélye dll fent. A készilék
tisztitdsa elétt hizza ki a hdlézati csatlakozé-
dugét az aljzatbél és hagyja lehdlni a készi-
[éket. Sérilésveszély!

Semmiképpen nem szabad vizbe vagy mds
folyadékba meriteni a késziilék részeit!
Illyen esetben dramités miatt életveszély
alakulhat ki, ha az ezt kdveté haszndlat
sordn folyadék keriil a fesziiltség alatt &ll6
részekre.

B Haszndlat utdn el8szér tisztitsa meg a siitéfeli-
leteket egy szdraz papir térl8kendével, hogy
felszivia a zsirmaradvanyokat.

B Ezutdn tisztitsa meg a késziilék felileteit és a ha-
|6zati kabelt egy enyhén nedves mosogatékends-
vel. Makacs szennyez8dés esetén tegyen kevés
kimélé mosogatészert a térlékenddre. Tisztitds
utan tordlie le tisztitdszerrel az dsszes feliletet
csak tiszta vizzel megnedvesitett ruhdval, hogy
elhéritsa a tisztitészermaradvanyokat. Ujabb
haszndlat el8tt {6l szaritsa meg a késziléket.

FIGYELEM!

> Ne haszndljon éles tisztité- vagy oldészert a
tisztitdshoz. Ezek tonkretehetik a feliileteket!

Réaégett maradvanyok esetén:

B Semmiképpen ne haszndljon kemény targyakat.
Ez kart tehet a sitéfeliletek tapaddsmentes
bevonataban.

M Tegyen nedves térl8kenddt a réégett marad-
vanyokra, hogy fellazitsa azokat.
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Tarolas

Hagyija teliesen lehdIni a késziléket h8allo felilleten,
mielétt helyreteszi.

Tekerije fel a hélézati kdbelt a késziilék aljan lévé
kabelcsévélsre @ és rogzitse csipesszel a kabel
végét:

Tarolja a késziléket szdraz helyen.
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Artalmatlanitas

Csak Franciaorszdgra vonatkozik:

&2

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

ELEMENTS
D’EMBALLAGE

A termék, a csomagolds és a haszndlati utasités
Ujrahasznosithatd, a gydrté kiterjesztett felel8ssége
alé tartozik, és szelektiv hulladékgyditéssel gyditik.

A készilék artalmatlanitasa

Az &thizott kerekes szeméttarolé itt
lathaté szimbdluma azt jelzi, hogy ez
a készilék a 2012/19/EU irdnyelv
hatdlya ald tartozik. Ez az irdnyelv azt
mondia ki, hogy a késziléket életciklusa végén nem
szabad a szokdsos haztartdsi hulladékkal artalmat-
lanitani, hanem kilén létrehozott gy(Gijtéhelyen, Gjra-
hasznosité kdzpontokban vagy hulladékkezeld
izemben kell leadni.
Ez az artalmatlanitas az On szamara
dijtalan. Kimélje a kérnyezetet és artal-
matlanitson szakszerGen.
Ha hulladékkd vélt késziléke személyes adatokat
tartalmaz, akkor az On feleldssége ezeket térélni,

miel8tt a késziiléket visszaadja.

Az elhaszndlédott termék artalmatlani-
tasanak lehetéségeirdl tajgkozédjon

(]
i
@n telepiilése vagy vérosa énkorményzatd-
nal.

A csomagolas artalmatlanitasa

szerint vélasztottuk ki és ezért Gjrahasz-

E nosithatsk. Artalmatlanitsa a felesleges-

sé valt csomagoléanyagokat a hatélyos helyi el8irg-
soknak megfelelSen.

Artalmatlanitsa a csomagoldst kérnye-
b zetbardt médon. Vegye figyelembe a

kildnbdz8 csomagoléanyagokon 1évé
a

jelzéseket és adott esetben valassza

A csomagoldanyagokat kérnyezetbarat
és hulladék-rtalmatlanitési szempontok

kildn azokat. A csomagoléanyagok
réviditésekkel (a) és szamjegyekkel (b) vannak
megjeldlve, az algbbi jelentéssel: 1-7:
m{anyagok; 20-22: papir és karton, 80-98: kom-
pozit anyagok.

A Kompernass Handels GmbH
garancidja

Tisztelt Vasarlénk!

A késziilékre a vasarlds napjatdl szémitott 3 év ga-
rancidt véllalunk. A termék meghibdsodésa esetén.
Ont jogszabdlyban foglalt jogok illetik meg az el-
adéval szemben. Az alébbi garanciénk nem korlé-

tozza vagy szinteti meg a jogszabdlyban biztosi-
tott jogokat.

Garancidlis feltételek

A garancidlis idészak a vdsarlds napjdn kezdédik.
Gondosan 8rizze meg a nyugtat. Ez a vasarlds
igazoldsdhoz szikséges.

Ha a termékvdsarlas napjatdl szémitott hdrom éven
belil anyag- vagy gydrtasi hibét észlel, akkor a
terméket sajat beldtasunk szerint ingyen megjavit-
juk, kicseréljik vagy visszafizefjik az arat. A garan-
cia feltétele a hibds késziilék és a vasarlast igazold
bizonylat (pénztari blokk) hdrom éves garancio-
idén belili bemutatdsa, valamint a hiba lényegé-
nek és megjelenése idejének révidleirdsa.

Ha garancidnk fedezetet nydjt a hibara, akkor javi-
tott vagy egy Uj terméket kap vissza. A termék javi-
tdsa vagy cseréje esetén a garancia nem kezdédik
elslrél.
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Garancidlis idé és a jogszabdlyban foglalt
szavatossagi igények

A garancia ideje nem hosszabbodik meg a jétél-
l@ssal. Ez a cserélt és javitott alkatrészekre is vonat-
kozik. Az esetlegesen mdr a vésdrléskor is fenndllé
sériiléseket és hidnyossagokat a kicsomagolds utén
azonnal jelezni kell. A garanciai lejérta utdn esedé-
kes javitasok dijkstelesek.

A garancia kore

A késziléket szigord minéségi elirasok szerint
gyartottuk és kiszallités elétt lelkiismeretesen elle-
nériztik.

A garancia anyag- vagy gyartési hibakra vonatko-
zik. A garancia nem terjed ki a termék normdlis el-
haszndalédasnak kitett és ezért kopé alkatrészeknek
tekinthetd alkatrészeire vagy a trékeny alkatrészek
- mint példdul kapcsoldk, akkumulétorok vagy
ivegbdl készilt alkatrészek - sérijléseire.

A garancia megszinik akkor, ha a termék megsé-
ril, nem megfelel8en haszndljak vagy nem tarfjak
karban. A termék megfelels haszndlata érdekében
a haszndlati dtmutatéban foglalt 8sszes utasitast
pontosan be kell tartani. Feltétlenil kerilni kell min-
den olyan felhaszndldsi és kezelési médot, amit a
haszndlati dtmutaté nem javasol, vagy amelynek
elkeriilésére kifejezetten figyelmeztet.

A termék csak magdnhaszndlatra és nem ipari
haszndlatra készilt. A garancia érvényét veszti visz-
szaélésszer( vagy szakszeritlen kezelés, erészak
alkalmazésa vagy olyan beavatkozdasok esetén,
amelyeket dltalunk nem engedélyezett szervizben
végeztek el.
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A garancia érvényesitése
Ugyének gyors feldolgozasa érdekében kévesse a
kévetkezd utasitasokat:

B Kérjisk, hogy minden kapcsolatfelvételnél tartsa
készenlétben a vasdrldst igazold pénztari blok-

kot és a cikkszamot (IAN) 451342_2310.

M A cikkszdm a termék adattdbldjan, a termékre
gravirozva, a hasznélati Gtmutaté cimlapjén
(balra lent) vagy a termék hétoldalan vagy al-
jan lévs cimkén taldlhaté.

B M{kédési hiba vagy més hiba észlelése esetén
vegye fel a kapcsolatot az aldbbi szervizrész-
leggel telefonon vagy e-mailben.

B Koldje el dijmentesen a megadott szerviz cimére
a hibasnak talélt terméket és a vasarlést igazold
bizonylatot (pénztari blokk), illetve réviden irja
le azt is, hogy hol és mikor jelentkezett a hiba.

E 1

Mds haszndlati Gtmutatékhoz, ter-
mékbemutaté videdkhoz és a telepi-
tési szoftverekhez hasonléan ezt is
(=] letsltheti a www.lidl-service.com ol-

PDF ONLINE 2
wwwlidi-service.com d(] | rOl_

Ezzel a QRkéddal kdzvetlenil a Lidl igyfélszolgd-
lati oldalra keriilnek (www.lidl-service.com) és a
cikkszam megaddsaval (IAN) 451342_2310
megnyithatja a haszndlati dtmutatét.

ra[m]

Szerviz

HUY Szerviz Magyarorszag
Tel.: 06800 21225
E-Mail: kompernass@lidl.hu

[IAN 451342_2310]

Gyartja
Ugyelien arra, hogy az aldbbi cim nem a szerviz
cime. El8szor forduljon a megjeldlt szervizhcez.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
NEMETORSZAG

www.kompernass.com
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Receptek

Alaptészta
Kb. 20 darabhoz

25 dkg margarin vagy vaj (puha)
20 dkg cukor

2 csomag vanilias cukor

5 tojds

50 dkg liszt

0,5 dkg sitépor

4 dl tej

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjilk 8ssze a tojasokat és keverjik siméra a cu-
korral, valamint a margarinnal/vajjal. Adjuk hozz4
a vanilias cukrot. Ezutdn adjuk hozz4é a lisztet és a
sitéport, majd keverjik &ssze.

Végiil fokozatosan keveriik bele a tejet, amig sima
és puha é&llagi tésztat nem kapunk.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisiitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarnéra. Tegyik az el-
készilt gofrit egy sitérécsra.

Tejfolos gofri

Kb. 8 darabhoz

20 dkg puha vaj

15 dkg cukor

4 tojds

25 dkg tejfl vagy Créme fraiche
30 dkg liszt

10 dkg étkezési keményité

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjiik habosra a vajat a cukorral és a tojasok-
kal. Adjuk hozzd a tejfslt, majd a lisztet és az étke-
zési keményitét.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Makos-amarettés-gofri
Kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaj

25 dkg liszt

10 dkg nyers marcipdnmassza
3 tojds

4 dkg dardlt mak (kész termék)
5 dkg cukor

1 dl amaretto

0,4 dI tejszin

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Veriiik fel a tojésokat, majd keverjik sima tésztéva
a cukorral és a vaijjal. Adjuk hozzd a t&bbi hozza-
valét és ol keverjik dssze.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisiitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyiik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Csokis gofri
Kb. 8 darabhoz

20 dkg puha vaj

20 dkg cukor

4 tojds

15 dkg Créme fraiche
8 dkg csokicsepp

20 dkg liszt

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjiik habosra a vajat a cukorral, a tojésokkal
és a Créme fraiche-sel. Keverjik hozz4 a cso-
kicseppeket és a lisztet.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyiik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.
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Makos gofri
Kb. 8 darabhoz

16 dkg puha vaj

13 dkg cukor

3 tojds

10 dkg dardlt mak (kész termék)
20 dkg liszt

0,5 dkg sitépor

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverijik habosra a vajat a cukorral, a tojasokkal
és a dardlt makkal, végil keverjik hozzd a lisztet
és a sitéport.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Mogyorés gofri
Kb. 8 darabhoz

10 dkg finomra &rélt mogyoré
16 dkg puha vaj

3 tojds

20 dkg liszt

12 dkg cukor

0,4 dl tej

Csukjuk le a gofrisitét és melegitsiik fel.

Keverjiik 8ssze a vajat a tojdsokkal, a tejjel,

a mogyoréval és a liszttel.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisiitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarnéra.

Tegyiik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.
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Marcipanos gofri
Kb. 8 darabhoz

2 savanykds alma

12 dkg nyers marcipdnmassza

15 dkg puha vaj

3 tojds

11,5 dkg cukor

1 popos tk. fahéj

29 dkg liszt

1 tk. sit8por

2,5 dlte

Porcukor és fahéjpor a megszéréshoz.
Hamozzuk meg az almdkat, vagijuk fel négy da-

rabba, magozzuk ki és daraboljuk apré kockdkra.
Daraboljuk apré kockékra a marcipdnmasszat.

Csukjuk le a gofrisitét és melegitsiik fel.

Keverjik habosra a vajat a tojasokkal, a cukorral
és a fahéjjal. Keverjilk hozzd az alma- és a marci-
pdnkockékat. Majd keverjik hozzd a lisztet, a siité-
port és a tejet.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyik az elkésziilt gofrit egy sitéracsra.

Keverjiink &ssze kevés porcukrot fahéjjal és szérjuk
meg vele a még meleg gofrikat.

Mézes gofri
Kb. 8 darabhoz
15 dkg puha vaj
3 tojés

27 dkg liszt

20 dkg cukor

1 tk. sitépor
2,5 dltej

6 ek. méz

1 csipet s6

Porcukor a megszérashoz.

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.



SILVERCREST’

Keverjiik habosra a vajat a mézzel, a tojasokkal
és a séval, keverjik hozzd a tejet, majd a cukrot,
a lisztet és a siitéport.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisiitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarnéra. Tegyik a kész
gofrit egy sitéracsra és még melegen szérjuk meg
porcukorral.

Fehér csokis gofri
Kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaj

3 tojas

15 dkg cukor

10 dkg reszelt fehér csokolédé
25 dkg liszt

1 tk. fahéj

0,5 dl tej

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjik habosra a vajat a cukorral, a tojasokkal
és a fahéjjal. Ezutan keverjik hozzd a tejet, a fehér
csokolddét és a lisztet.

Gofrinként tegyiink kb. 2 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Zabpelyhes gofri
Kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaj

13 dkg cukor

3 tojés

10 dkg tejfsl

1 kis Gveg rumaroma
7,5 dkg liszt

7,5 dkg zabpehely

Porcukor a megszérashoz.

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjiik habosra a vajat a cukorral, a tojésokkal,
a tejfsllel és a rumaromaval. Majd keverijik hozza
a lisztet és a zabpelyhet.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyik a kész gofrit egy sitéracsra és még melegen
szérjuk meg porcukorral.

Kékuszos gofri
Kb. 8 darabhoz

0,4 dkg kékuszreszelék
15 dkg puha vaj

18 dkg cukor

3 tojés

25 dkg liszt

0,5 dkg sitépor

1,5 dl te

1 g reszelt citromhéj

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjiik habosra a vajat a cukorral és a tojasok-
kal. Ezutdn keverjik hozzd a reszelt citromhéjat, a
sitéport, a kékuszreszeléket és a tejet.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kdzepére, majd csukjuk le a gofrisiitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Bandnos gofri
Kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaj
10 dkg cukor

3 tojas

2 banén

15 dkg liszt

0,5 dkg sitépor

HU 135



SILVERCREST’

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsik fel.

Hamozzuk meg a bandnokat és daraboljuk kis
darabokra.

Keverjik habosra a vajat a cukorral és a tojésokkal.
Maid keverjik hozzé a bandnokat, a lisztet és a
sUtéport.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyiik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Sajtos gofri
Kb. 8 darabhoz

8 dkg puha vaj

20 dkg tejfsl

25 dkg liszt

10 dkg reszelt parmezan sajt
2 dltej

1 csipet s6

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Dolgozzuk 8ssze sima tésztavd a vajat, a tejfolt,
a lisztet, a parmezan sajtot, a tejet és egy kis sét.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyik az elkészilt gofrit egy siitéracsra.

Paradicsomos gofri

Kb. 8 darabhoz

5 tojés

10 dkg puha vaj

1 tk. s6

8 ek. iré

15 dkg liszt

10 dkg aszalt paradicsom olajban

3 szd&l bazsalikom

136 HU

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsik fel.

El8sz6r valasszuk szét a tojasokat. Verjik keményre
a tojasfehériéket. Keverjiik habosra a tojdssdrgdt a
vajial és a séval. Tegyitk hozzd az irét és a lisztet.

Csepegtessiik le és daraboljuk apréra a paradicso-
mokat. Mossuk meg a bazsalikomot és csapjuk ki
beléle a vizet.

Tépkediik le a levelét és daraboljuk apréra.
Keverjik a paradicsomot és a bazsalikomot a tész-
tdhoz, majd keverjik hozzd évatosan a felvert to-
jgshabot. A paradicsomdarabkék egyenletes elosz-
latdséhoz néha keverjik meg a tésztat.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 4 percig aranybarndra.

Tegyiik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Krumplis gofri
Kb. 8 darabhoz

1 kg lisztesre févé krumpli
4 tojds

10 dkg keményitd

10 dkg liszt

8 ek. zabpehely

4tk s6

1 rozmaringdg

Hamozzuk meg a krumplit, mossuk meg és reszel-
juk finomra. Csukjuk le a gofrisitét és melegitsik

fel.

Keverjiik &ssze a krumplireszeléket a tojasokkal, a
zabpehellyel és kevés séval. Keverjilk hozza a lisztet
és a keményitét. Tépdessiik le a rozmaringleveleket
az &grdél, vagjuk apréra és keverjik a krumplis tész-
taba.

Gofrinként tegyiink kb. 5 ek. tésztat az alsé si-
t8lapra és oszlassuk szét a tésztat egy kandllal
minden irényba.

Csukjuk le a gofrisiitét. Sussik a gofrikat kb. 5 per-
cig aranybarnéra. Tegyik az elkészilt gofrit egy
sitérécsra.
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