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■ 2 │ DE│AT│CH

Einleitung
Herzlichen Glückwunsch zum Kauf Ihres neuen 
 Gerätes. Sie haben sich damit für ein hochwertiges 
Produkt entschieden. Die Bedienungsanleitung ist 
Bestandteil dieses Produkts. Sie enthält wichtige 
Hinweise für 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 
für die angegebenen Einsatzbereiche. Händigen 
Sie alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkts 
an Dritte mit aus.

Bestimmungsgemäße 
 Verwendung
Dieses Gerät ist zum Backen von  Waffeln für den 
häuslichen Gebrauch bestimmt. Es ist nicht vorgese-
hen für die Zubereitung anderer Lebens mittel und 
nicht zur Verwendung in gewerblichen oder indust-
riellen Bereichen.

Technische Daten
Nennspannung:  220–240 V ∼, 50/60 Hz

Leistungsaufnahme: 1200 W

Lieferumfang
 ▯ Waffeleisen

 ▯ Bedienungsanleitung

Entfernen Sie nach dem Auspacken jegliches Ver-
packungsmaterial oder Schutzaufkleber vom Gerät.

Gerätebeschreibung
1 Betriebslampe (rot / grün)

2 Handgriff

3  Reglerknopf

4  Kabelaufwicklung

Verwendete Warnhin-
weise und Symbole
In der vorliegenden Bedienungsanleitung, auf der 
Verpackung und dem Gerät werden folgende Warn-
hinweise und Symbole verwendet (falls zutreffend):

GEFAHR! Ein Warnhinweis mit diesem 
Symbol und dem  Signal wort „Gefahr“ 
kennzeichnet eine unmittelbar bevor-
stehende Gefährdungs  situation, die, 
wenn sie nicht vermieden wird, den 
Tod oder eine schwere Verletzung zur 
Folge hat.

WARNUNG! Ein Warnhinweis mit 
diesem Symbol und dem Signal wort 
„Warnung“ kennzeichnet eine mögliche 
Gefährdungs situation, die, wenn sie 
nicht vermieden wird, den Tod oder 
eine schwere Verletzung zur Folge  
haben könnte.

ACHTUNG! Ein Warnhinweis mit  
diesem Symbol und dem Signalwort 
„ACHTUNG“ kennzeichnet eine mögli-
che Situation, die, wenn sie nicht ver-
mieden wird, einen Sachschaden zur 
Folge haben könnte.

Hinweis: Ein Hinweis kennzeichnet 
zusätzliche Informationen, die den  
Umgang mit dem Gerät erleichtern.

Wechselstrom/-spannung

Alle Teile dieses Gerätes, die mit Lebens-
mitteln in Berührung  kommen, sind  
lebensmittelecht.
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Sicherheitshinweise

GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!
 ■ Stellen Sie sicher, dass das Gerät niemals mit Wasser in Be rührung 

kommt, solange der Netzstecker in der Steckdose ist,  insbesondere, 
wenn Sie es in der Küche in der Nähe einer Spüle verwenden.

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

 ■ Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerätes beschädigt wird, muss 
sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine ähnlich 
qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefährdungen zu vermeiden.

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

 ■ Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates Fernwirk-
system, um das Gerät zu betreiben.

WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!
 ■ Dieses Gerät kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen mit  

reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fähig keiten oder 
Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt  werden, wenn sie be-
aufsichtigt oder bezüglich des sicheren  Gebrauchs des Gerätes unter-
wiesen wurden und die daraus  re sultierenden Gefahren verstanden 
haben.

 ■ Kinder dürfen nicht mit dem Gerät spielen.
 ■ Beim Öffnen des Deckels können sehr heiße Dampfschwaden entwei-

chen. Tragen Sie beim Öffnen daher besser Topf-Handschuhe.
 ■ Reinigung und Benutzer-Wartung dürfen nicht durch Kinder durch-

geführt werden, es sei denn, sie sind älter als 8 Jahre und beauf-
sichtigt.
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■ 4 │ DE│AT│CH

 ■ Kinder jünger als 8 Jahre sind von dem Gerät und der Anschluss-
leitung fernzuhalten.

 ■ Die Geräteteile können beim Betrieb heiß werden, fassen Sie daher 
nur den Handgriff an. Auch der Reglerknopf kann nach einer 
 gewissen Betriebsdauer heiß werden – tragen Sie deshalb besser 
Topf-Handschuhe.

 Achtung! Heiße Oberfläche!

ACHTUNG! BRANDGEFAHR!
 ■ Backwaren können brennen! Stellen Sie das Gerät deshalb  niemals in 

der Nähe von brennbaren Gegenständen ab, insbesondere nicht un-
ter brennbaren Gardinen.

 ■ Lassen Sie das Gerät nie unbeaufsichtigt arbeiten.
 ■ Wickeln Sie das Netzkabel immer vollständig von der Kabelaufwick-

lung ab, bevor Sie das Gerät in Betrieb nehmen.

Hinweis:
 ■ Es ist keine Aktion seitens der Benutzer erforderlich, um das Produkt 

zwischen 50 und 60 Hz umzustellen. Das Produkt passt sich sowohl  
für 50 als auch für 60 Hz an.
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Waffeleisen vorbereiten
Bevor Sie das Gerät in Betrieb nehmen, überzeugen 
Sie sich davon, dass das Gerät, Netzstecker und 
Netzkabel in einwandfreiem Zustand sind und alle 
Verpackungsmaterialien vom Gerät entfernt sind.

1) Reinigen Sie zunächst das Gerät, wie unter 
„Reinigen und Pflegen“ beschrieben.

2) Stellen Sie das Gerät auf eine ebene und hitze-
beständige Fläche. Heizen Sie das Gerät 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 3 auf Stufe 5.

Hinweis:
 ► Beim ersten Gebrauch kann durch fertigungs-

bedingte Rückstände ein leichter Geruch entstehen 
(auch geringe Rauchentwicklung ist möglich). 
Dies ist normal und verliert sich nach kurzer 
Zeit. Sorgen Sie für ausreichende Entlüftung. 
Öffnen Sie z. B. ein Fenster.

Die rote Betriebslampe 1 leuchtet, solange der 
Netzstecker in der Steckdose ist. Die grüne Betriebs-
lampe 1 leuchtet, sobald die eingestellte Tempera-
tur erreicht ist.

3) Ziehen Sie wieder den Netzstecker und lassen 
Sie das Gerät aufgeklappt auskühlen.

4) Reinigen Sie das Gerät erneut, wie unter 
 „Reinigen und Pflegen“ beschrieben. Danach 
ist das Waffeleisen betriebsbereit.

Waffeln backen
Wenn Sie einen für Waffeleisen vorgesehenen Teig 
vorbereitet haben:

1) Heizen Sie das Gerät bei geschlossenem  
Deckel auf. Hierzu stecken Sie den Netzstecker 
in die Steckdose und drehen Sie den Regler-
knopf 3 auf die gewünschte Position. Je höher 
die Stufe, umso dunkler werden die Waffeln 
gebacken.

Hinweis:
 ► Wenn Sie einen fettarmen Teig zubereitet  haben, 

wie zum Beispiel Quarkteig, dann fetten Sie 
die Backflächen leicht mit zum Backen geeig-
neter Butter, Margarine oder Öl ein.

Sobald die grüne Betriebslampe 1 leuchtet, sind 
die Backflächen heiß!

2) Verteilen Sie den Teig gleichmäßig auf der un-
teren Backfläche. Um die richtige Teigmenge 
zu bestimmen, füllen Sie soviel Teig ein, bis der 
Rand der Backfläche leicht berührt wird. Falls 
nötig, vergrößern oder verringern Sie die Teig-
menge bei der nächsten Waffel. Achten Sie 
darauf, dass der Teig nicht über den Rand der 
Backfläche läuft. Schließen Sie den Deckel.

3) Nach frühestens 2 Minuten können Sie den 
Deckel öffnen, um das Backergebnis zu kon-
trollieren. Ein frühzeitigeres Öffnen würde nur 
die Waffel aufreißen.

Die Waffeln sind nach ca. 3 Minuten fertig.

Hinweis:
 ► Da der ideale Bräunungsgrad stark vom per-

sönlichen Geschmack und der Art des Teiges 
abhängig ist, kann die Backzeit variieren:  
Backen Sie daher die Waffeln so lange, bis 
der gewünschte Bräunungsgrad erreicht ist. 
Den Bräunungsgrad können Sie entweder 
durch Verstellen des Reglerknopfs 3 oder 
durch die Backzeit bestimmen.

 ► Für einen mittleren Bräunungsgrad backen Sie 
die Waffeln 3 Minuten auf Stufe 3 oder auf 
Stufe 4. Je nachdem, welches Rezept Sie ver-
wenden, kann dies variieren. Sollte die Waffel 
auf Stufe 3 zu hell sein, wählen Sie die Stufe 4.

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

4) Nach der letzten Waffel ziehen Sie den Netz-
stecker aus der Steckdose und lassen das 
 Gerät aufgeklappt abkühlen.
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Reinigen und Pflegen
 GEFAHR!  LEBENSGEFAHR DURCH  
STROMSCHLAG!

 ► Öffnen Sie niemals das Gehäuse des Gerätes. 
Es befinden sich keinerlei Bedienelemente darin. 
Bei geöffnetem Gehäuse kann Lebensgefahr 
durch elektrischen Schlag bestehen. Bevor Sie 
das Gerät reinigen, ziehen Sie erst den Netz-
stecker aus der Steckdose und lassen Sie das 
Gerät abkühlen. Verletzungsgefahr!

  Auf keinen Fall dürfen die Geräteteile in Was-
ser oder andere Flüssigkeiten getaucht werden! 
Hier kann Lebensgefahr durch elektrischen 
Schlag entstehen, wenn bei erneutem Betrieb 
Flüssigkeitsreste auf spannungsführende Teile 
gelangen.

 ■ Reinigen Sie die Backflächen nach Gebrauch 
 zunächst mit einem trockenen Papier-Küchentuch, 
um die Fettrückstände aufzusaugen.

 ■ Reinigen Sie danach alle Flächen und das Netz-
kabel mit einem leicht angefeuchteten Spültuch. 
Bei hartnäckigen Verschmutzungen geben Sie ein 
mildes Spülmittel auf das Tuch. Wischen Sie nach 
der Reinigung mit Spülmittel alle Flächen mit 
einem nur mit klarem Wasser befeuchteten Tuch 
ab, damit alle Spülmittelreste beseitigt werden.
Trocknen Sie das Gerät gut ab, bevor Sie es  
erneut verwenden.

ACHTUNG!
 ► Verwenden Sie keine scharfen Reinigungs- 

oder Löse mittel. Diese können die Oberfläche 
angreifen!

Bei festgebackenen Rückständen:

 ■ Nehmen Sie auf keinen Fall harte Gegenstände 
zu Hilfe. Hierdurch kann die Antihaft-Beschichtung 
der Backflächen beschädigt werden.

 ■ Legen Sie lieber ein nasses Spültuch auf die fest-
gebackenen Rückstände, um diese aufzuweichen.

Aufbewahren
Lassen Sie das Gerät erst auf einer hitzebeständigen 
Fläche vollständig auskühlen, bevor Sie es wegstellen. 
Wickeln Sie das Netzkabel um die Kabelaufwick-
lung 4 unter dem Geräteboden und fixieren Sie 
das Ende des Netzkabels mit der Klammer:

Lagern Sie das Gerät an einem trockenen Ort.

Entsorgung

Gerät entsorgen
Das nebenstehende Symbol einer 
durchgestrichenen Mülltonne auf 
 Rädern zeigt an, dass dieses Gerät 
der Richtlinie 2012/19/EU  unterliegt. 

Diese Richtlinie besagt, dass Sie dieses Gerät am 
Ende seiner Nutzungszeit nicht mit dem normalen 
Haushaltsmüll entsorgen dürfen, sondern in speziell 
eingerichteten Sammelstellen, Wertstoffhöfen oder 
Entsorgungsbetrieben abgeben müssen.

Diese Entsorgung ist für Sie kostenfrei. 
Schonen Sie die Umwelt und entsorgen 
Sie fachgerecht.
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Für den deutschen Markt gilt: 
Beim Kauf eines Neugerätes haben Sie das Recht,  
ein entsprechendes Altgerät an Ihren Händler  
zurückzugeben. Händler von Elektro- und Elektronik-
geräten sowie Lebensmittelhändler, die regelmäßig 
Elektro- und Elektronikgeräte verkaufen, sind ver-
pflichtet, bis zu drei Altgeräte unentgeltlich zurück-
zunehmen, auch ohne dass ein Neugerät gekauft 
wird, wenn die Altgeräte in keiner Abmessung größer 
als 25 cm sind. LIDL bietet Ihnen Rücknahmemög-
lichkeiten direkt in den Filialen und Märkten an.

Sofern Ihr Altgerät personenbezogene Daten ent-
hält, sind Sie selbst für deren  Löschung verantwort-
lich, bevor Sie es zurückgeben.

 Weitere Möglichkeiten zur Entsorgung 
des ausgedienten Produkts erfahren 
Sie bei Ihrer Gemeinde- oder Stadtver-
waltung.

Verpackung entsorgen
Die Verpackungsmaterialien sind nach 
umweltverträglichen und entsorgungs-
technischen Gesichtspunkten ausgewählt 
und deshalb recyclebar. Entsorgen Sie 

nicht mehr benötigte Verpackungsmaterialien gemäß 
den örtlich geltenden Vorschriften.

Entsorgen Sie die Verpackung umwelt-
gerecht. Beachten Sie die Kennzeich-
nung auf den verschiedenen Verpa-
ckungsmaterialien und trennen Sie 
diese gegebenenfalls gesondert. Die 

Verpackungsmaterialien sind gekennzeichnet mit 
Abkürzungen (a) und Ziffern (b) mit folgender Be-
deutung: 1–7:  Kunststoffe, 20–22: Papier und Pap-
pe,  80–98:  Verbundstoffe.

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

Sie erhalten auf dieses Gerät 3 Jahre Garantie ab 
Kaufdatum. Im Falle von Mängeln dieses Produkts 
stehen Ihnen gegen den Verkäufer des Produkts 
gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte 
werden durch unsere im Folgenden dargestellte 
Garantie nicht eingeschränkt.

Garantiebedingungen

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

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum 
dieses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfeh-
ler auf, wird das Produkt von uns – nach unserer 
Wahl – für Sie kostenlos repariert, ersetzt oder der 
Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleistung setzt vor-
aus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte 
Gerät 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 
zurück. Mit Reparatur oder Austausch des Produkts 
beginnt kein neuer Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche Mängel-
ansprüche

Die Garantiezeit wird durch die Gewährleistung 
nicht verlängert. Dies gilt auch für ersetzte und repa-
rierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene 
Schäden und Mängel müssen sofort nach dem Aus-
packen gemeldet werden. Nach Ablauf der Garan-
tiezeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.
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■ 8 │ DE│AT│CH

Garantieumfang

Das Gerät wurde nach strengen Qualitätsrichtlinien 
sorgfältig produziert und vor Auslieferung gewissen-
haft geprüft.

Die Garantieleistung gilt für Material- oder Fabrika-
tionsfehler. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf 
Produktteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt 
sind und daher als Verschleißteile angesehen wer-
den können oder für Beschädigungen an zerbrech-
lichen Teilen, z. B. Schalter oder Teile, die aus Glas 
gefertigt sind.

Diese Garantie verfällt, wenn das Produkt beschä-
digt, nicht sachgemäß benutzt oder gewartet wurde. 
Für eine sachgemäße Benutzung des Produkts sind 
alle in der Bedienungsanleitung aufgeführten Anwei-
sungen genau einzuhalten. Verwendungszwecke 
und Handlungen, von denen in der Bedienungsan-
leitung abgeraten oder vor denen gewarnt wird, 
sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur für den privaten und nicht für 
den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei miss-
bräuchlicher und unsachgemäßer Behandlung,  
Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die nicht  
von unserer autorisierten Serviceniederlassung  
vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anliegens zu ge-
währleisten, folgen Sie bitte den folgenden Hinweisen:

 ■ Bitte halten Sie für alle Anfragen den Kassenbon 
und die Artikelnummer (IAN) 479745_2410 
als Nachweis für den Kauf bereit.

 ■ Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem  
Typenschild am Produkt, einer Gravur am Produkt, 
dem Titelblatt der Bedienungsanleitung (unten 
links) oder dem Aufkleber auf der Rück- oder 
Unterseite des Produktes.

 ■ Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mängel 
auftreten, kontaktieren Sie zunächst die nachfol-
gend benannte Serviceabteilung  telefonisch 
oder per  E-Mail.

 ■ Ein als defekt erfasstes Produkt können Sie dann 
unter Beifügung des Kaufbelegs (Kassenbon) 
und der Angabe, worin der Mangel besteht und 
wann er aufgetreten ist, für Sie portofrei an die 
Ihnen mitgeteilte Serviceanschrift übersenden.

 Auf www.lidl-service.com können Sie 
diese und viele weitere Handbücher, 
Produktvideos und Installationssoftware 
herunterladen.

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf  
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com) und 
können durch die Eingabe der Artikelnummer 
(IAN) 479745_2410 Ihre Bedienungsanleitung 
öffnen.

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

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

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

IAN 479745_2410

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH

BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

DEUTSCHLAND

www.kompernass.com

IB_479745_2410_SWE1200E1_CH.indb   8 11.02.2025   15:09:14



DE│AT│CH │ 9 ■

Rezepte
Basisteig
Für ca. 20 Stück

250 g Margarine oder Butter (weich)

200 g Zucker

2 Päckchen 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 verrühren. 
Vanillezucker hinzufügen. Mehl und Backpulver 
dazugeben und verrühren.

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

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren Back-
fläche geben und das Waffeleisen schließen. Jede 
Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen. Die anschlie-
ßend fertigen Waffeln auf ein Kuchengitter legen.

Schmandwaffeln
Für ca. 8 Stück

200 g weiche Butter

150 g Zucker

4 Eier

250 g Schmand oder Crème fraîche

300 g Mehl

100 g Speisestärke

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit Zucker und den Eiern schaumig 
schlagen. Den Schmand untermischen und danach 
Mehl und Speisestärke unterrühren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren 
Backfläche geben und das Waffeleisen schließen. 
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.  
Die anschließend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Mohn-Amaretto-Waffeln
Für ca. 8 Stück

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 verrühren. Die restlichen 
Zutaten hinzugeben und alles gut vermengen.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren 
Backfläche geben und das Waffeleisen schließen. 
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.  
Die anschließend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Schokowaffeln
Für ca. 8 Stück

200 g weiche Butter

200 g Zucker

4 Eier

150 g Crème fraîche

80 g Schokotröpfchen

200 g Mehl

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern und der 
Crème fraîche schaumig schlagen. Die Schoko-
tröpfchen und das Mehl unterrühren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren 
Backfläche geben und das Waffeleisen schließen. 
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.  
Die anschließend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.
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Mohnwaffeln
Für ca. 8 Stück

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, anschließend das 
Mehl und das Backpulver unterrühren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren 
Backfläche geben und das Waffeleisen schließen. 
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.  
Die anschließend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Haselnusswaffeln
Für ca. 8 Stück

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 Haselnüssen 
und dem Mehl verrühren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren 
Backfläche geben und das Waffeleisen schließen. 
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.  
Die anschließend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Marzipanwaffeln
Für ca. 8 Stück

2 säuerliche Äpfel

120 g Marzipanrohmasse

150 g weiche Butter

3 Eier

115 g Zucker

1 gehäufter TL Zimt

290 g Mehl

1 TL Backpulver

1/4 L Milch

Puderzucker und Zimtpulver (zum Bestäuben)

Äpfel schälen, vierteln, entkernen und in kleine 
Würfel schneiden. Die Marzipanrohmasse in kleine 
Würfel schneiden.

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit den Eiern, dem Zucker und dem Zimt 
schaumig rühren. Die Apfel- und Marzipanwürfel 
untermischen. Dann das Mehl, das Backpulver und 
die Milch unterrühren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren 
Backfläche geben und das Waffeleisen schließen. 
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.  
Die anschließend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Etwas Puderzucker mit Zimt verrühren und die 
 warmen Waffeln mit dem Zimtzucker bestäuben.

Honigwaffeln
Für ca. 8 Stück

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 Bestäuben)
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Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren Back-
fläche geben und das Waffeleisen schließen. Jede 
Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen. Die an-
schließend fertigen Waffeln auf ein Kuchen gitter 
 legen und noch warm mit Puderzucker be stäuben.

Weiße-Schokoladen-Waffeln
Für ca. 8 Stück

150 g weiche Butter

3 Eier

150 g Zucker

100 g geriebene, weiße 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. Anschließend die Milch, die 
weiße Schokolade und das Mehl unterrühren.

Jeweils etwa 2 EL Teig in die Mitte der unteren 
Backfläche geben und das Waffeleisen schließen. 
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.  
Die anschließend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Haferflockenwaffeln
Für ca. 8 Stück

150 g weiche Butter

130 g Zucker

3 Eier

100 g Schmand

1 Fläschchen Rum-Aroma

75 g Mehl

75 g blütenzarte Haferflocken

Puderzucker (zum Bestäuben)

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 unterrühren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren Back-
fläche geben und das Waffeleisen schließen. Jede 
Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.  
Die anschließend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen und noch warm mit Puderzucker be-
stäuben.

Kokoswaffeln
Für ca. 8 Stück

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 unterrühren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren 
Backfläche geben und das Waffeleisen schließen. 
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.  
Die anschließend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Bananenwaffeln
Für ca. 8 Stück

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 schälen und in kleine Stücke 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 
Backfläche geben und das Waffeleisen schließen. 
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.  
Die anschließend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Käsewaffeln
Für ca. 8 Stück

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 
Backfläche geben und das Waffeleisen schließen. 
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.  
Die anschließend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Tomatenwaffeln
Für ca. 8 Stück

5 Eier

100 g weiche Butter

1 TL Salz

8 El Buttermilch

150 g Mehl

100 g getrocknete, in Öl eingelegte Tomaten

3 Stängel Basilikum

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Zuerst die Eier trennen. Dann die Eiweiße steif 
schlagen. Die Eigelbe mit der Butter und dem Salz 
schaumig rühren. Dann die Buttermilch und das 
Mehl unterrühren.

Die Tomaten abtropfen lassen und klein schneiden. 
Das Basilikum waschen und trockenschütteln.  
Die Blättchen abzupfen und klein schneiden.  
Die To maten und das Basilikum unter den Teig 
 rühren, dann den Eischnee unterheben. Den Teig 
zwischendurch umrühren, damit sich die Tomaten-
stücke gleichmäßig verteilen.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren 
Backfläche geben und das Waffeleisen schließen. 
Jede Waffel etwa 4 Min. goldbraun backen.  
Die anschließend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Kartoffelwaffeln
Für ca. 8 Stück

1 kg mehlig kochende Kartoffeln

4 Eier

100 g Stärke

100 g Mehl

8 EL Haferflocken

4 TL Salz

1 Zweig Rosmarin

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

Die Kartoffeln mit Eiern, Haferflocken und etwas 
Salz in einer Schüssel verrühren. Das Mehl und die 
Stärke untermischen. Die Rosmarinnadeln vom Zweig 
zupfen, klein schneiden und unter den Kartoffelteig 
rühren.

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

Das Waffeleisen schließen. Jede Waffel etwa 5 Min. 
goldbraun backen. Die anschließend fertigen 
 Waffeln auf ein Kuchengitter legen.
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Introduction
Toutes nos félicitations pour l’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, 
l’utilisation et la mise au rebut. Veuillez vous fami-
liariser avec l’ensemble des consignes d’opération 
et de sécurité avant l’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 à un tiers, remettez-lui également tous 
les documents.

Finalité de l’appareil
L’appareil est prévu pour la cuisson de gaufres 
dans le cadre domestique. Il n’est pas prévu pour 
la préparation d’autres denrées alimentaires ni 
pour une utilisation dans des domaines commer-
ciaux ou industriels.

Caractéristiques 
 techniques
Tension :  220 – 240 V ∼,  

50/60 Hz

Puissance  
absorbée : 1200 W

Accessoires fournis
 ▯ Gaufrier

 ▯ Mode d’emploi

Après déballage enlever les restes de produit 
 d’emballage ou d’auto-collant.

Description de l’appareil
1 Témoin de contrôle (rouge/vert)

2 Poignée

3 Bouton régulateur 

4 Enroulement du cordon

Avertissements et 
 symboles utilisés
Les avertissements et symboles suivants sont utilisés 
(s’il y a lieu) dans le présent mode d’emploi, sur 
l’emballage et sur l’appareil :

DANGER ! Un avertissement accom-
pagné de ce symbole et de la mention 
"DANGER" désigne une situation dan-
gereuse  imminente qui, si elle n'est pas 
évitée, a pour conséquence d' entraîner 
la mort ou une blessure grave.

AVERTISSEMENT ! Un avertissement 
accompagné de ce symbole et de la 
mention "AVERTISSEMENT" désigne 
une  situation possiblement dangereuse 
qui, si elle n'est pas évitée, peut entraî-
ner la mort ou une blessure grave.

ATTENTION ! Un avertissement ac-
compagné de ce symbole et de la 
mention "ATTENTION" annonce une 
situation susceptible d'occasionner des 
dégâts matériels si elle n'est pas évitée.

Remarque : Une remarque comporte 
des informations  supplémentaires 
 facilitant la manipulation de l'appareil.

Courant/tension alternatif(ive)

Toutes les parties de cet appareil en 
contact avec des aliments conviennent 
aux produits alimentaires.
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Consignes de sécurité

DANGER !  RISQUE D’ÉLECTROCUTION  !
 ■ 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 parti-
culier lorsque vous l'utilisez dans une cuisine à proximité de l'évier.

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

 ■ Si le cordon d‘alimentation de cet appareil est endommagé, il doit 
être remplacé par le fabricant, son service après-vente ou une per-
sonne de qualification similaire afin d‘éviter tout risque.

 ■ Après utilisation, veuillez retirer la fiche de la prise secteur. Il ne suffit 
pas d'éteindre l'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 à 
distance pour faire fonctionner l'appareil.

AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !
 ■ Cet appareil peut être utilisé par des enfants à partir de 8 ans et plus 

et par des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou 
mentales réduites ou un manque d’expérience et de connaissances à 
condition qu’elles aient reçu une supervision ou des instructions 
concernant I’utilisation de I’appareil en toute sécurité et qu’elles com-
prennent les dangers encourus.

 ■ Ne pas laisser les enfants jouer avec l'appareil.
 ■ Lors de l'ouverture du couvercle, des vapeurs brûlantes peuvent 

s'échapper. Il est de ce fait conseillé de porter des gants de protection 
ou des maniques lors de l'ouverture.
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 ■ Le nettoyage et la maintenance réalisée par l'utilisateur ne doivent  
pas être effectués par des enfants à moins qu'ils soient âgés de plus 
de 8 ans et surveillés.

 ■ Maintenir l’appareil et son cordon hors de portée des enfants de 
moins de 8 ans.

 ■ En cours d'opération, les pièces de l'appareil peuvent devenir 
 brûlantes. Saisissez de ce fait uniquement la poignée. Le bouton 
 régulateur peut lui aussi s'échauffer après une certaine durée 
 d'opération – il est de ce fait fortement recommandé d'utiliser des ma-
niques.

 Attention ! Surface chaude !

ATTENTION ! RISQUE D'INCENDIE !
 ■ Les pâtes peuvent brûler ! Ne placez donc jamais l'appareil sous  

des objets combustibles, en particulier sous des rideaux pouvant 
prendre feu.

 ■ Ne laissez jamais fonctionner l'appareil sans surveillance.
 ■ Avant de mettre l’appareil en marche, déroulez toujours le cordon 

d’alimentation intégralement d’enroulement du cordon.

Remarque :
 ■ Aucune action de la part de l'utilisateur n'est nécessaire pour passer 

le produit de 50 à 60 Hz. Le produit est à la fois adapté à 50 et à 
60 Hz.
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Préparation du gaufrier
Avant de mettre l’appareil en service, assurez-vous 
que l’appareil, la fiche secteur et le cordon d’ali-
mentation sont dans un état impeccable et que tous 
les matériaux d’emballage ont été retirés de la 
machine.

1) Nettoyez dans un premier temps l’appareil, 
comme indiqué au chapitre « Nettoyage et 
 entretien ».

2) Placez l’appareil sur une surface plane et résis-
tante à la chaleur. Faites chauffer brièvement 
l’appareil avec le couvercle fermé à tempéra-
ture maximale (niveau 5). Enfichez la fiche 
secteur dans la prise de courant puis tournez le 
bouton régulateur 3 sur le niveau 5.

Remarque : 
 ► Lors de la première utilisation, des résidus liés 

à la fabrication peuvent former une légère 
odeur (avec éventuellement un faible dévelop-
pement de fumée). Cela est normal et s’es-
tompe rapidement. Veillez à une aération suffi-
sante.  Ouvrez p. ex. une fenêtre.

La lampe de contrôle rouge 1 est allumée, aussi 
longtemps que la fiche se trouve dans la prise. La 
lampe de contrôle verte 1 s’allume dès que la 
température réglée est atteinte.

3) Retirez à nouveau la fiche secteur et laissez 
l’appareil refroidir alors qu’il est ouvert. 

4) Nettoyez à nouveau l’appareil, comme indiqué 
au chapitre « Nettoyage et entretien ».  
Le gaufrier est ensuite prêt à l’emploi.

Faire des gaufres
Si vous avez préparé une pâte à utiliser avec le 
gaufrier :

1) Faites chauffer l’appareil avec le couvercle 
fermé. Branchez pour cela la fiche secteur 
dans la prise de courant et glissez le bouton  
régulateur 3 sur la position souhaitée. Plus le 
niveau est élevé, plus la cuisson des gaufres est 
foncée.

Remarque : 
 ► Pour une pâte pauvre en graisse (pâte de 

fromage blanc ou autre), graisser légèrement 
les surfaces de cuisson avec un beurre appro-
prié, de la maragarine ou de l‘huile.

Dès que la lampe de contrôle verte 1 est allumée, 
l’appareil est chaud !

2) Répartissez la pâte uniformément sur la surface 
de cuisson inférieure. Pour déterminer la quan-
tité de pâte nécessaire, versez de la pâte 
jusqu’à ce que le bord de la surface de cuis-
son soit légèrement touché. Si nécessaire, 
augmentez ou réduisez la quantité de pâte lors 
de la confection de la gaufre suivante. Veillez 
à ce que la pâte ne déborde pas hors de la 
surface de cuisson. Fermez le couvercle.

3) Au bout de 2 minutes au plus tôt, ouvrez le 
couvercle pour contrôler 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 où le degré de dorage idéal 

dépend fortement des préférences personnelles 
et du type de pâte, le temps de cuisson peut 
varier : voilà pourquoi, nous vous conseillons 
de faire cuire les gaufres jusqu’à atteindre le 
degré de dorage souhaité. Vous pouvez définir 
le degré de dorage soit en réglant le bouton 
régulateur 3 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 à ce que le 
revêtement des surfaces de cuisson ne soit pas 
endommagé. Sinon, les gaufres colleront ensuite à 
cet endroit.

4) Après la dernière gaufre, débranchez la fiche 
secteur de la prise et laissez refroidir l’appareil 
avec le couvercle ouvert.
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Nettoyage et entretien
 DANGER ! CHOC ÉLECTRIQUE !

 ► N‘ouvrez jamais le corps de l‘appareil. La 
machine ne contient aucun élément de com-
mande dans ces pièces. Danger de mort par 
électrocution lorsque le corps de l‘appareil est 
ouvert. Avant de nettoyer l‘appareil, retirez tout 
d‘abord la fiche secteur de la prise et laissez 
l‘appareil refroidir. Risque de blessures !

  Les pièces de l‘appareil ne doivent sous au-
cun prétexte être plongées dans l‘eau ou 
un autre liquide ! Danger de mort par électro-
cution si des restes d‘humidité entrent en 
contact avec des pièces sous tension.

 ■ Nettoyez les surfaces de cuisson après utilisa-
tion tout d’abord avec un essuie-tout sec afin 
d’absorber les résidus de graisse.

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

ATTENTION ! 
 ► N'utilisez pas de détergents ou de solvants 

agressifs. Ils risquent d'endommager la sur-
face !

En cas de résidus incrustés :

 ■ N’utilisez sous aucun prétexte des objets durs 
pour retirer les résidus incrustés. Le revêtement 
de la surface de cuisson peut être ainsi endom-
magé.

 ■ Posez plutôt un chiffon de nettoyage mouillé sur 
les résidus incrustés afin de les ramollir.

Rangement
Laissez d’abord entièrement refroidir l’appareil  
sur une surface résistante à la chaleur avant de le 
ranger. 
Enroulez le câble secteur autour du dispositif 
 d’enroulement 4 sur le fond de l’appareil et fixez 
l’extrémité du câble secteur à l’aide d’une pince :

Rangez l’appareil dans un endroit sec.

Recyclage

Recyclage de l’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 ménagères, mais le 
rapporter aux points de collecte, aux centres de 
recyclage ou aux entreprises de gestion des dé-
chets spécialement équipés à cet effet. 
Ce recyclage est gratuit. Respectez 
l’environnement et recyclez en bonne et 
due forme.

Si votre appareil usagé contient des données à 
caractère personnel, vous assumez la responsabili-
té personnelle de les effacer avant de le rapporter.
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 Renseignez-vous auprès de votre com-
mune ou des services administratifs de 
votre ville pour connaître les possibili-
tés de recyclage du produit usagé.

Recyclage de l’emballage
Les matériaux d’emballage ont été 
sélectionnés selon des critères de 
respect de l’environnement, de tech-
nique d’élimination et sont de ce fait 

recyclables. Veuillez recycler les matériaux 
d’emballage qui ne servent plus en respectant la 
réglementation locale.

Recyclez l’emballage d’une manière 
respectueuse de l’environnement. Ob-
servez le marquage sur les différents 
matériaux d’emballage et triez-les 
séparément si nécessaire. Les matéri-

aux d’emballage sont repérés par des abréviations 
(a) et des numéros (b) qui ont la signification su-
ivante : 1-7 : plastiques,  20-22 :  papier et carton, 
 80-98 :   matériaux composites.

 Garantie de  Kompernass 
Handels GmbH
Chère cliente, cher client,

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

Conditions de garantie

La période de garantie débute à 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 à apparaître, le produit sera 
réparé, 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 l’appareil défectueux 
et du justificatif d’achat (ticket de caisse) ainsi que 
la description brève 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 l’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 
également aux pièces remplacées ou réparées. Les 
dommages et vices éventuellement déjà présents à 
l’achat doivent être signalés immédiatement après 
le déballage. Toute réparation survenant après la 
période sous garantie fera l’objet d’une facturation.

Étendue de la garantie

L’appareil a été fabriqué avec soin conformément 
à des directives de qualité strictes et consciencieu-
sement contrôlé avant sa livraison.

La prestation de la garantie s’applique aux vices 
de matériel et de fabrication. Cette garantie ne 
s’étend pas aux pièces du produit qui sont expo-
sées à une usure normale et peuvent de ce fait être 
considérées comme pièces d’usure, ni aux détério-
rations de pièces fragiles, par ex. interrupteurs ou 
pièces en verre.

Cette garantie devient caduque si le produit est 
détérioré, utilisé ou entretenu de manière non 
conforme. Toutes les instructions listées dans le 
manuel d’utilisation doivent être 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 êtes 
avertis doivent également être évités.

Le produit est uniquement destiné à un usage privé 
et ne convient pas à 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 
après-vente agréé.
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Procédure en cas de garantie

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

 ■ Veuillez avoir à portée de main pour toutes 
questions le ticket de caisse et la référence ar-
ticle (IAN) 479745_2410 en tant que justifica-
tif de votre achat.

 ■ 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 
à gauche) ou sur l’autocollant au dos ou sur le 
dessous du produit.

 ■ Si des erreurs de fonctionnement ou d’autres 
vices venaient à apparaître, veuillez d’abord 
contacter le département service clientèle cité 
ci-dessous par téléphone ou par e-mail.

 ■ 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 l’af-
franchir à l’adresse de service après-vente com-
muniquée.

 Sur www.lidl-service.com, vous  
pourrez télécharger ce mode 
d’emploi et de nombreux autres 
manuels, vidéos produit et logiciels 
d’installation.

Grâce à ce code QR, vous arriverez directement sur 
le site Lidl service après-vente (www.lidl-service.com) 
et vous pourrez ouvrir votre mode d’emploi en 
saisissant votre référence (IAN) 479745_2410.

Service après-vente
 Service France 
Tel.: 0800 919270 
E-Mail: kompernass@lidl.fr

 Service Suisse 
Tel.: 0800 56 44 33 
E-Mail: kompernass@lidl.ch

IAN 479745_2410

Importateur
Veuillez tenir compte du fait que l’adresse suivante 
n’est pas une adresse de service après-vente. Veuil-
lez d’abord contacter le service mentionné.

KOMPERNASS HANDELS GMBH

BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

ALLEMAGNE

www.kompernass.com
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Recettes

Pâte de base
Pour env. 20 gaufres

250 g de margarine ou de beurre (ramolli)

200 g de sucre

2 sachets de sucre vanillé

5 œufs

500 g de farine

5 g de levure chimique

400 ml de lait

Fermer et faire chauffer le gaufrier. 

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

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

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

Gaufres à la crème aigre
Pour env. 8 gaufres

200 g de beurre mou

150 g de sucre

4 œufs

250 g de crème aigre ou de crème fraîche

300 g de farine

100 g de fécule

Fermer et faire chauffer le gaufrier.
Mélanger le beurre et le sucre et les œufs pour 
obtenir un mélange mousseux. Incorporer la crème 
et ajouter ensuite la farine et la fécule.
Poser respectivement env. 3 c. à soupe de pâte au 
milieu de la surface de cuisson inférieure et fermer 
le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pendant env. 
3 minutes jusqu’à ce qu’elle soit dorée. 
Poser les gaufres sur une grille.

Gaufres au pavot et à l’amaretto
Pour env. 8 gaufres

150 g de beurre mou

250 g de farine 

100 g de pâte d’amandes brute

3 œufs

40 g de préparation au pavot (prête à l’emploi)

50 g de sucre

100 ml d’amaretto

40 ml de crème fraîche

Fermer et faire chauffer le gaufrier.
Battre les œufs et les mélanger avec le sucre et la 
margarine/beurre pour obtenir une pâte lisse. 
Ajouter le reste des ingrédients et bien mélanger le 
tout.
Poser respectivement env. 3 cuillères à soupe de 
pâte au milieu de la surface de cuisson inférieure 
et fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pen-
dant env. 3 minutes jusqu’à 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 œufs

150 g de crème fraîche

80 g de pépites de chocolat

200 g de farine

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Fouetter le beurre avec le sucre, les œufs et la 
crème fraîche pour obtenir un mélange mousseux. 
Ajouter les pépites de chocolat et la farine.

Poser respectivement env. 3 cuillères à soupe de 
pâte au milieu de la surface de cuisson inférieure 
et fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pen-
dant env. 3 minutes jusqu’à 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 œufs

100 g de préparation au pavot (prête à l’emploi)

200 g de farine

5 g de levure chimique

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Fouetter le beurre avec le sucre, les œufs et la 
préparation au pavot pour obtenir un mélange 
mousseux, ajouter ensuite la farine et la levure 
chimique. 

Poser respectivement environ 3 cuillères à soupe au 
milieu de la surface de cuisson inférieure et fermer 
le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pendant env. 
3 minutes jusqu’à 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 œufs

200 g de farine

120 g de sucre

40 ml de lait

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

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

Poser respectivement environ 3 cuillères à soupe au 
milieu de la surface de cuisson inférieure et fermer 
le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pendant env. 
3 minutes jusqu’à ce qu’elle soit dorée. 
Poser les gaufres sur une grille.

Gaufres à la pâte d’amande
Pour env. 8 gaufres

2 pommes acides

120 g de pâte d’amandes brute

150 g de beurre mou

3 œufs

115 g de sucre

1 c. à café bombée de cannelle

290 g de farine

1 cc de levure chimique

1/4 l de lait

Sucre glace et poudre de cannelle pour saupoudrer.

Éplucher et couper les pommes en quartiers, retirer 
les pépins et les couper en dés. Couper la pâte 
d’amandes brute en dés.

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

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

Poser respectivement environ 3 cuillères à soupe au 
milieu de la surface de cuisson inférieure et fermer 
le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pendant env. 
3 minutes jusqu’à ce qu’elle soit dorée. 
Poser les gaufres sur une grille.
Mélanger un peu de sucre glace à de la cannelle 
et saupoudrer les gaufres chaudes de ce mélange.

Gaufres au miel
Pour env. 8 gaufres

150 g de beurre mou

3 œufs

270 g de farine

200 g de sucre

1 c. à café de levure chimique

1/4 l de lait

6 cuillères à soupe de miel

1 pincée de sel

Sucre en poudre à saupoudrer.

Fermer et faire chauffer le gaufrier.
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Mélanger le beurre avec le miel, les œufs et le sel 
pour obtenir un mélange mousseux, ajouter le lait, 
puis le sucre, la farine et la levure chimique.

Poser respectivement env. 3 cuillères à soupe de 
pâte au milieu de la surface de cuisson inférieure 
et fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pen-
dant env. 3 minutes jusqu’à ce qu’elle soit dorée. 
Poser les gaufres prêtes 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 œufs

150 g de sucre

100 g de chocolat blanc râpé

250 g de farine

1 c. à café de cannelle

50 ml de lait

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Fouetter le beurre avec le sucre, les œufs et la 
cannelle pour obtenir un mélange mousseux.  
Incorporer ensuite le lait, le chocolat blanc et la 
farine.

Poser respectivement env. 2 cuillères à soupe de 
pâte au milieu de la surface de cuisson inférieure 
et fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pen-
dant env. 3 minutes jusqu’à 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 œufs

100 g de crème

1 petit flacon d’arôme de rhum

75 g de farine

75 g de flocons d’avoine

Sucre en poudre à saupoudrer

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Fouetter le beurre avec le sucre, les œufs, la crème 
et l’arôme de rhum pour obtenir un mélange mousseux. 
Ajouter ensuite la farine et les flocons d’avoine.

Poser respectivement env. 3 cuillères à soupe de 
pâte au milieu de la surface de cuisson inférieure 
et fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre 
pendant env. 3 minutes jusqu’à ce qu’elle soit dorée. 
Poser les gaufres prêtes sur une grille et les saupoudrer 
encore chaudes avec du sucre glace.

Gaufres à la noix de coco
Pour env. 8 gaufres

40 g noix de coco râpée

150 g de beurre mou

180 g de sucre

3 œufs

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 œufs pour 
obtenir un mélange mousseux. Ajouter ensuite la 
préparation au citron, la farine, la levure chimique, 
la noix de coco râpée et le lait.

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

Gaufres à la banane
Pour env. 8 gaufres

150 g de beurre mou

100 g de sucre

3 œufs

2 bananes

150 g de farine

5 g de levure chimique

Fermer et faire chauffer le gaufrier.
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Éplucher les bananes et les couper en petits mor-
ceaux.

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

Poser respectivement env. 3 cuillères à soupe de 
pâte au milieu de la surface de cuisson inférieure 
et fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pen-
dant env. 3 minutes jusqu’à 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 crème aigre

250 g de farine

100 g de parmesan râpé

200 ml de lait

1 pincée de sel

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

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

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

Gaufres à la tomate
Pour env. 8 gaufres

5 œufs

100 g de beurre mou

1 c. à café de sel

8 c. à soupe de petit lait

150 g de farine

100 g de tomates séchées, marinées dans l’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’œufs avec le beurre 
et le sel pour obtenir un mélange mousseux. 
Ajouter le petit lait et la farine.

Égouttez les tomates et les couper en petits mor-
ceaux. Laver le basilic et le sécher. Retirer les 
feuilles et couper en petits morceaux. Incorporer 
les tomates et le basilic à la pâte, incorporer ensuite 
les blancs en neige. Remuer la pâte de temps en 
temps afin que les morceaux de tomates soient 
uniformément répartis. 

Poser respectivement env. 3 cuillères à soupe de 
pâte au milieu de la surface de cuisson inférieure 
et fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre 
pendant env. 4 minutes. 
Poser les gaufres sur une grille.

Gaufres à la pomme de terre
Pour env. 8 gaufres

1 kg de pommes de terre farineuses cuites

4 œufs

100 g de fécule

100 g de farine

8 c. à soupe de flocons d’avoine

4 c à soupe de sel

1 branche de romarin

Éplucher, nettoyer et râper finement les pommes de 
terre. Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Mélanger les pommes de terre avec les œufs, 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 à la pâte aux pommes de terre.

Poser respectivement env. 5 c à soupe de pâte au 
milieu de la surface de cuisson inférieure, répartir 
la pâte avec la cuillère de tous les côtés.

Fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pendant 
env. 5 minutes jusqu’à ce qu’elle soit dorée. 
Poser les gaufres sur une grille.
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Introduzione
Congratulazioni per l‘acquisto del nuovo apparecchio.

Lei ha scelto un prodotto di alta qualità. Il manuale 
di istruzioni è parte integrante del presente prodotto. 
Esso contiene importanti indicazioni per la sicurezza, 
l‘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 è previsto per la cottura di 
 waffel per il consumo domestico. Non è previsto per 
la preparazione di altri alimenti e per l‘impiego in 
ambienti commerciali o industriali.

Dati tecnici
Tensione:  220 – 240 V ∼, 50/60 Hz

Potenza assorbita: 1200 W

Volume della fornitura
 ▯ Piastra per waffel

 ▯ Istruzioni per l‘uso

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

Descrizione dell‘appa-
recchio
1 Spia di funzionamento (rosso / verde)

2 Maniglia

3 Pulsante regolatore

4  Avvolgicavo

Avvertenze e simboli 
 utilizzati
Nel presente manuale di istruzioni, sulla confezione 
e sull’apparecchio vengono utilizzati gli avvisi e i 
simboli seguenti (se pertinenti):

PERICOLO! Un avviso con questo 
simbolo e la parola di segnalazione 
"PERICOLO" indica una situazione di 
pericolo immediata che, se non viene 
evitata, ha come conseguenza la morte 
o una grave lesione.

AVVERTENZA! Un avviso con ques-
to simbolo e la parola di segnalazione 
"AVVERTENZA" indica una possibile 
situazione di pericolo che, se non viene 
evitata, potrebbe avere come conse-
guenza la morte o una grave lesione.

ATTENZIONE! Un avviso con questo 
simbolo e la parola di segnalazione 
"ATTENZIONE" indica una possibile 
situazione che, se non viene evitata, 
potrebbe avere come conseguenza 
danni materiali.

Nota: Una nota fornisce ulteriori 
 informazioni volte a facilitare l'uso 
dell'apparecchio.

Corrente/tensione alternata

Tutti i componenti di questo apparec-
chio che vengono a contatto con ali-
menti sono idonei al contatto con gli 
alimenti.
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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 è 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 l'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 è sufficiente, poiché l'apparecchio è sempre sotto tensione 
fino a quando la spina è inserita nella presa di corrente.

 ■ Non utilizzare timer esterni o un sistema di telecomando separato per 
azionare l'apparecchio.

AVVERTENZA! PERICOLO DI LESIONI!
 ■ Questo apparecchio può essere utilizzato dai bambini di almeno 

8 anni di età e da persone con capacità 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. 

 ■ I bambini non devono giocare con l'apparecchio.
 ■ All'apertura del coperchio potrebbero fuoriuscire getti di vapore bol-

lente. Nell'eseguire tale operazione, quindi, è consigliabile utilizzare 
guanti o presine da cucina.
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 ■ La pulizia e la manutenzione a cura dell'utente non devono essere 
eseguiti da bambini, a menxo che non abbiano almeno 8 anni di età 
e siano sorvegliati.

 ■ Tenere lontani dall'apparecchio i bambini di età 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, può diventare bollente, 
perciò è meglio utilizzare guanti o presine da cucina.

 Attenzione! Superficie bollente!

ATTENZIONE! PERICOLO D'INCENDIO!
 ■ I prodotti da forno possono incendiarsi! 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 l’apparecchio.

Nota:
 ■ Non è 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 l’apparecchio, controlla-
re accuratamente che l’apparecchio, la spina e il 
cavo di rete siano in condizioni perfette e siano stati 
rimossi tutti i materiali di imballaggio. 

1) Pulire l’apparecchio come descritto alla voce 
“Pulizia e manutenzione”.

2) Collocare l’apparecchio su una superficie piana 
e insensibile al calore. Riscaldare una volta 
brevemente l’apparecchio alla massima tempe-
ratura con il coperchio chiuso (velocità 5).  
A tale scopo inserire la spina nella presa e  
girare poi il Pulsante regolatore 3 portandolo 
in velocità 5.

Nota:
 ► Durante il primo impiego, a causa dei residui di 

lavorazione, può manifestarsi una leggera for-
mazione di odori (eventualmente anche di 
fumo). Si tratta di un evento normale che cessa 
dopo poco tempo. Provvedere a un’adeguata 
aerazione. Aprire ad es. una finestra.

La spia di funzionamento rossa 1 resta accesa 
fino a quando la spina è inserita nella presa di 
corrente. La spia verde di esercizio 1 si accende 
non appena si raggiunge la temperatura imposta-
ta.

3) Staccare la spina e fare raffreddare l’apparec-
chio aperto. 

4) Pulire nuovamente l’apparecchio come descritto 
alla voce “Pulizia e manutenzione”. Al termine, 
la piastra per waffel è pronta per l’uso.

Cottura dei waffel
Se si è preparato un impasto idoneo alla cottura su 
piastra per waffel:

1) Riscaldare l’apparecchio con il coperchio 
chiuso. A tale scopo inserire la spina nella 
presa e portare il pulsante regolatore 3 nella  
posizione desiderata. Più alta è l’impostazione, 
più scuri saranno i waffle cotti.

Nota:
 ► Se è stato preparato un impasto povero di 

grassi, come ad esempio un impasto preparato 
con il formaggio Quark, imburrare leggermen-
te le superfici di cottura con burro, margarina 
o olio adatto a tale scopo.

Quando la spia di esercizio verde 1 si accende, 
significa che l’apparecchio è bollente!

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

3) Solo dopo 2 minuti si può aprire il coperchio per 
controllare se i waffel sono pronti. Aprendo il 
coperchio troppo presto, i waffel si rovinerebbe-
ro.

I waffel sono pronti dopo circa tre minuti.

Nota:
 ► Poiché il grado di doratura ideale varia sensi-

bilmente in base al gusto personale e al tipo di 
impasto, il tempo di cottura può anch’esso 
variare: cuocere pertanto i waffel fino a ottenere il 
grado di doratura desiderato. Il grado di doratura 
può essere determinato dall’impostazione del 
pulsante regolatore 3 o dal tempo di cottura. 

 ► Per una doratura media, cucinare i waffel  
per 3 minuti alla velocità 3 o alla velocità 4. 
Ciò varia a seconda della ricetta scelta. Se  
il waffel dovesse risultare non abbastanza 
dorato alla velocità 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 più facilmente.

4) Dopo aver cotto l’ultimo waffel, staccare la 
spina dalla presa di corrente e fare raffreddare 
l’apparecchio aperto.
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Pulizia e manutenzione
 PERICOLO DI SCOSSA ELETTRICA!

 ► Non aprire mai l‘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 l‘apparecchio, estrarre prima 
di tutto la spina dalla presa di corrente e far 
raffreddare l‘apparecchio. Pericolo di lesioni!

  Gli elementi dell‘apparecchio non devono 
assolutamente essere immersi in acqua o altri 
liquidi! Se l‘umidità penetra su parti in tensio-
ne, può sussistere il rischio di morte a causa 
di scossa elettrica.

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

 ■ Dopo di ciò pulire tutte le superfici e il cavo di 
alimentazione con una spugnetta leggermente 
inumidita. In caso di sporco ostinato, 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 detersivo. Asciu-
gare bene l’apparecchio prima di riutilizzarlo.

ATTENZIONE! 
 ► Non utilizzare detergenti o solventi aggressivi. 

Potrebbero danneggiare la superficie!

In caso di formazione di incrostazioni:

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

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

Conservazione
Fare raffreddare completamente l’apparecchio  
su una superficie non sensibile al calore prima di 
riporlo. 
Avvolgere il cavo di rete attorno all’avvolgicavo 4 
che si trova sotto il fondo dell’apparecchio e fissare 
l’estremità del cavo di rete con la graffetta.

Riporre l’apparecchio in un luogo asciutto.
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Smaltimento

Smaltimento dell’apparecchio
l simbolo del bidone dei rifiuti barrato, 
raffigurato lateralmente, indica che 
l’apparecchio è soggetto alla Direttiva 
2012/19/EU. Tale direttiva prescrive 

che, al termine della sua vita utile, l’appa recchio 
non venga smaltito assieme ai normali rifiuti dome-
stici, bensì conferito in appositi centri di raccolta, 
centri di riciclaggio o aziende di smaltimento. 
Lo smaltimento è gratuito per l‘utente. 
Rispettare  l‘ambiente e smaltire l‘appa-
recchio in modo conforme alle direttive 
pertinenti.
Se l’apparecchio usato contiene dati personali,  
si è responsabili di eliminarli prima di restituire 
l’apparecchio.

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

Smaltimento dell’imballaggio
I materiali di imballaggio sono stati 
selezionati in relazione alla loro eco-
compatibilità e alle caratteristiche di 
smaltimento, pertanto sono riciclabili. 

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

Smaltire l’imballaggio conformemente 
alle norme di tutela ambientale. Tenere 
conto dei codici presenti sui vari mate-
riali di imballaggio ed eventualmente 
separare i materiali effettuando una 

raccolta differenziata. I materiali di imballaggio 
presentano codici costituiti da abbreviazioni (a) e 
numeri (b) con il seguente significato: 1-7: materie 
plastiche,  20-22:  carta e cartone, 80-98: materiali 
compositi.

Garanzia della 
 Kompernass  Handels 
GmbH
Egregio Cliente,

Questo apparecchio ha una garanzia di 3 anni 
dalla data di acquisto. Qualora questo prodotto 
presentasse vizi, Le spettano diritti legali nei con-
fronti del venditore del prodotto. La garanzia qui di 
seguito descritta non costituisce alcun limite a tali 
diritti legali.

Condizioni di garanzia

Il periodo di garanzia decorre dalla data di acqui-
sto. Si prega di conservare bene lo scontrino di 
cassa. Quest‘ultimo è necessario come prova d‘ac-
quisto.

Qualora entro tre anni a partire dalla data d‘ac-
quisto del prodotto si presentasse un difetto del 
materiale o di fabbricazione, provvederemo a 
nostra discrezione a riparare o a sostituire gratuita-
mente il prodotto oppure a rimborsare il prezzo 
d‘acquisto. Questa prestazione di garanzia ha 
come presupposto che l‘apparecchio guasto e la 
prova d‘acquisto (scontrino di cassa) vengano 
presentati entro il termine di tre anni e che si descri-
va per iscritto in cosa consiste il difetto e quando si 
è evidenziato.

Se il vizio rientra nell’ambito della nostra garanzia, 
il Suo prodotto verrà riparato o sostituito da uno 
nuovo. Con la riparazione o la sostituzione del 
prodotto non decorre un nuovo periodo di garan-
zia.

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

Il periodo di garanzia non viene prolungato da 
interventi in garanzia. Ciò vale anche per le parti 
sostituite e riparate. Danni e vizi eventualmente già 
presenti al momento dell‘acquisto devono venire 
segnalati immediatamente dopo che l‘apparecchio 
è stato disimballato. Le riparazioni eseguite dopo 
la scadenza del periodo di garanzia sono a paga-
mento.
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Ambito della garanzia

L‘apparecchio è 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 
capacità della batteria, calcificazione, lampade, 
pneumatici, filtri, spazzole…). La garanzia non si 
estende altresì a danni che si verificano su compo-
nenti delicati (esempio interruttori, parti realizzate 
in vetro, schermi, accessori vari) nonché danni 
derivanti dal trasporto o altri incidenti.

Questa garanzia decade se il prodotto è stato 
danneggiato oppure utilizzato o sottoposto a inter-
venti di manutenzione in modo non conforme. Per 
un utilizzo adeguato del prodotto si devono rigoro-
samente rispettare tutte le istruzioni esposte nel 
manuale di istruzioni per l’uso. Si devono assoluta-
mente evitare modalità di utilizzo e azioni che il 
manuale di istruzioni per l’uso sconsiglia o da cui 
esso mette in guardia.

Il prodotto è 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 
dalla 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:

 ■ Tenga a portata di mano per qualsiasi richiesta 
lo scontrino di cassa e il codice dell’articolo 
(IAN) 479745_2410 come prova di acquisto.

 ■ Il codice dell‘articolo è riportato sulla targhetta 
identificativa o su un‘incisione 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.

 ■ Qualora si presentassero malfunzionamenti o 
altri tipi di vizi, contatti innanzitutto il reparto 
assistenza clienti qui di seguito indicato 
 telefonicamente o via e-mail.

 ■ Una volta che il prodotto è stato registrato come 
difettoso, lo può poi spedire a nostro carico, 
provvedendo ad allegare la prova di acquisto 
(scontrino di cassa), una descrizione del vizio e 
l’indicazione della data in cui si è presentato, 
all’indirizzo del servizio di assistenza clienti che 
Le è stato comunicato.

 Sul sito www.lidl-service.com è 
possibile scaricare questo e molti 
altri manuali 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 codice articolo 
(IAN) 479745_2410 si può aprire il manuale di 
istruzioni di proprio interesse.

Assistenza
 Assistenza Italia 
Tel.: 800781188 
E-Mail: kompernass@lidl.it

 Assistenza Svizzera 
Tel.: 0800 56 44 33 
E-Mail: kompernass@lidl.ch

IAN 479745_2410

Importatore
Badi che il seguente indirizzo non è quello del 
servizio 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 uova

500 g di farina

5 g di lievito 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 
l’impasto non assume una consistenza liscia e 
 morbida.
Versare tre 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 uova

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 l’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 uova

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.

Waffel al cioccolato
Per ca. 8 pezzi

200 g di burro morbido

200 g di zucchero

4 uova

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 uova 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 uova

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.

Waffel alle nocciole
Per ca. 8 pezzi

100 g di nocciole finemente macinate

160 g di burro morbido

3 uova

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 uova, 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.

Waffel al marzapane
Per ca. 8 pezzi

2 mele asprigne

120 g di marzapane

150 g di burro morbido

3 uova

115 g di zucchero

1 cucchiaino colmo di cannella

290 g di farina

1 cucchiaino di lievito in polvere

1/4 l 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 
cannella. Aggiungere i cubetti di mele e marzapane. 
Poi incorporarvi la farina, 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 cospargerne la superficie dei waffel.

Waffel al miele
Per ca. 8 pezzi

150 g di burro morbido

3 uova

270 g di farina

200 g di zucchero

1 cucchiaini di lievito in polvere

1/4 l 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 uova e il sale, 
aggiungere il latte e quindi incorporare lo zucche-
ro, 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 uova

150 g di zucchero

100 g di cioccolata bianca grattugiata

250 g di farina

1 cucchiaino da tè di cannella

50 ml di latte

Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.

Montare il burro con lo zucchero, le uova e la 
cannella. Dopodiché incorporarvi il latte, il ciocco-
lato 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 uova

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 uova e l’aro-
ma al rum. Poi incorporarvi la farina e i fiocchi 
d’avena.

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 uova

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 uova. Poi 
incorporarvi il Citro-Back, la farina, lo lievito in 
polvere, 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 uova

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 
incorporarvi i pezzi di banana, 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 farina, 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 uova

100 g di burro morbido

1 cucchiaino di sale

8 cucchiai di latticello

150 g di farina

100 g di pomodori secchi sott’olio

3 rametti di basilico

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 tagliuzzarli 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 
mescolare 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 uova

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 l’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 
l’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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