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1. 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 opera-
ting and safety instructions. Use the product only as 
described and only for the specified areas of appli-
cation. Retain these instructions for future reference. 
In addition, pass these documents on, together with 
the product, to any future owner.

2. 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 pur-
poses.

3. Technical data
Voltage:  220 – 240 V ∼,  

50/60 Hz

Power  
consumption: 1200 W

4. Items supplied
 ▯ Waffle Maker
 ▯ Operating manual

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

5. Appliance description
1 Operating lamp (red /green)

2 Hand grip 

3 Control knob

4 Cable retainer

6.  Warnings and symbols 
used

The following warnings and symbols are used in 
these operating instructions, on the packaging and 
on the appliance (where applicable):

DANGER! A warning with this sym-
bol and the signal word  "DANGER" 
indicates an imminently hazardous 
situation that will result in death or 
serious injury if not avoided.

WARNING! A warning with 
this symbol and the signal word 
 "WARNING" indicates a potentially 
hazardous situation that could result 
in death or serious injury if not avo-
ided.

ATTENTION! A warning with  
this symbol and the signal word 
"ATTENTION" indicates a potential 
situation that could result in property 
damage if not avoided.

Note: A note identifies additional 
information that facilitates the use of 
the appliance.

AC current/voltage

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

Do not dispose of electrical appli-
ances in the household waste!

Dispose of the packaging in an envi-
ronmentally-responsible manner.
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The packaging is made of recyclable 
materials. Observe the labelling on 
the packaging material when sorting 
for disposal: The material is labelled 
with abbreviations (a) and numbers 
(b) with the following meanings: 
1–7: plastics, 20–22: paper and 
cardboard,  
80–98: composites.

ES/PT

The packaging contains paper and/ 
or cardboard components.

The packaging contains plastic and/ 
or metal components.

FR: The product, its pack-
aging and the operating 
instructions are recyclable. 

They are subject to an extended manufacturer 
responsibility and will be collected separately.

7. 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 po-
wer for as long as the plug is inserted into the power socket.

 ■ Do not use an external timing switch or a separate remote control sys-
tem to operate the appliance.
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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.
 ■ 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 ap-

pliance 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 be-
come 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 ap-

pliance 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.
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8. Preparing the waffle iron
Before taking the appliance into use check to ensu-
re that the appliance, the power plug and the pow-
er 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-resis-
tant 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 3 to level 5.

Note:
 ► On this first use the development of a light 

odour may occur, caused by production resi-
dues (a slight smoke development is also possi-
ble). 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 1 glows all the time when 
the plug is connected to a mains power socket. 
The green operating lamp 1 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.

9. 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 3 to the desired 
position. The higher the setting, the darker the 
waffles will be baked.

Note:
 ► 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 1 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 bat-
ter 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. 

Note:
 ► As the ideal level of browning is wholly depen-

dent on personal taste and the constituency 
of the batter, the baking time can vary: There-
fore, 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 3 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 acciden-
tally 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.
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10. Cleaning and care
 DANGER! RIST OF ELECTRIC SHOCK!

 ► 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 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.

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

 ■ Afterwards, clean all surfaces and the power 
cable with a lightly moistened cloth. For stub-
born dirt, add a little mild detergent 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.

ATTENTION! 
 ► Do not use caustic detergents or solvents. The-

se can damage the surface of the appliance!

In the case of stubborn residues:

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

 ■  It is better to lay a wet dish cloth on the encrus-
ted residues in order to soften them. 

11. Storage
Allow the appliance to cool down completely on  
a heat-resistant surface before putting it away.

Wind the power cable around the cable retai-
ner 4 on the underside of the appliance and secu-
re the end of the cable with the clip.

Store the appliance in a dry location.

12. Disposal
The symbol of the crossed-out wheelie 
bin means that this appliance may not 
be disposed of in regular household 
waste at the end of its service life. The 

appliance must be deposited at an established 
collection point, recycling centre or disposal com-
pany.

Please erase all personal data before returning an 
appliance.

The packaging is made from environmentally 
friendly material which can be disposed of at your 
local recycling plant.

Dispose of the packaging in an environmentally 
friendly manner.
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13.   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 (re-
ceipt) 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 prod-
uct 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 after 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 accord-
ance 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 or parts made of glass.

The warranty does not apply if the product has 
been damaged, improperly used or improperly 
maintained. The directions in the operating in-
structions 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:

 ■ Please have the till receipt and the item num-
ber (IAN) 525766_2504 available as proof 
of purchase.

 ■ 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.

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

 ■ 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 soft-
ware 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) 525766_2504.
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13.1. Service
 Service Great Britain 
Tel.: 0800 404 7657 
E-Mail: kompernass@lidl.co.uk

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

 Service Malta 
Tel.: 80062230 
E-Mail: kompernass@lidl.com.mt

IAN 525766_2504

13.2. 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

14. 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 crème fraîche

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.
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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 mar-
garine 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 crème fraîche

80 g chocolate drops

200 g flour

Close and heat up the waffle iron.

Beat the butter with the sugar, eggs and crème 
fraîche 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.

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, hazel-
nuts and flour.

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

Lay the ready waffles on a cake grill.
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Marzipan waffles
For approx. 8 waffles

2 sour apples

120 g marzipan

150 g soft butter

3 eggs

115 g sugar

1 heaped tsp cinnamon

290 g flour

1 tsp of baking powder

1/4 l 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 fo-
amy 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 l milk

6 tbsp honey

1 pinch salt

Icing sugar for dusting.

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.
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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

Close and heat up the waffle iron.

Peel the bananas and cut them into small pieces.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Cheese waffles
For approx. 8 waffles

80 g soft butter

200 g sour cream

250 g flour

100 g grated Parmesan cheese

200 ml milk

1 pinch salt

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Tomato waffles
For approx. 8 waffles

5 eggs

100 g soft butter

1 tsp salt

8 tbsp butter milk

150 g flour

100 g tomatoes, dried and marinaded in oil

3 stalks of basil
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Close and heat up the waffle iron.

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

Drain the tomatoes and cut them into small pieces. 
Wash the basil and shake it dry. Pluck off the lea-
ves 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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1. 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.

2.  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.

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

Leistungsaufnahme: 1200 W

4. Lieferumfang
 ▯ Waffeleisen
 ▯ Bedienungsanleitung

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

5. Gerätebeschreibung
1 Betriebslampe (rot / grün)

2 Handgriff

3  Reglerknopf

4  Kabelaufwicklung

6.  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 
mögliche Situation, die, wenn sie nicht 
vermieden 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.

Elektrogerät nicht in den Hausmüll 
entsorgen!
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Führen Sie die Verpackung einer  
umweltgerechten Entsorgung zu.

Verpackung aus recyclebaren Mate-
rialien. Beachten Sie die Kennzeichung 
der Verpackungsmaterialien bei der 
 Abfalltrennung: Diese sind gekenn-
zeichnet mit Abkürzungen (a) und  
Ziffern (b) mit folgender Bedeutung:  
1–7: Kunststoffe, 20–22: Papier und 
Pappe, 80–98: Verbundstoffe.

ES/PT

Die Verpackung enthält Bestandteile 
aus Papier und/oder Pappe.

Die Verpackung enthält Bestandteile 
aus Plastik und/oder Metall.

FR: Das Produkt, die 
 Verpackung und die 
Bedienungs anlei tung sind 

recycelbar, unterliegen einer  erweiterten Hersteller-
verantwortung und werden getrennt gesammelt.

7. 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 Netzspannung 
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.
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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 
beaufsichtigt oder bezüglich des sicheren  Gebrauchs des Gerätes un-
terwiesen 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.
 ■ Kinder jünger als 8 Jahre sind von dem Gerät und der Anschluss-

leitung fernzuhalten.
 ■ Die Geräteteile können beim Betrieb heiß werden, fassen Sie da-

her 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 
unter 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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8. 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 
hitzebeständige Fläche. Heizen Sie das Gerät 
bei geschlossenem  Deckel einmal kurz auf 
maximale Temperatur (Stufe 5) auf. Hierzu 
stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose 
und drehen 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 Entlüf-
tung. 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.

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

1) Heizen Sie das Gerät bei geschlossenem  
Deckel auf. Hierzu stecken Sie den Netzste-
cker in die Steckdose und drehen Sie den 
Reglerknopf 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 fet-
ten Sie die Backflächen leicht mit zum Backen 
geeigneter 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 
verwenden, 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 
Netzstecker aus der Steckdose und lassen das 
 Gerät aufgeklappt abkühlen.
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10. 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 Wasser 
oder andere Flüssigkeiten getaucht werden! Hier 
kann Lebensgefahr durch elektrischen Schlag ent-
stehen, wenn bei erneutem Betrieb Flüssigkeitsreste 
auf spannungsführende Teile gelangen.

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

 ■ Reinigen Sie danach alle Flächen und das 
Netzkabel 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 Spülmittelres-
te 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 Gegen-
stände zu Hilfe. Hierdurch kann die Antihaft-
Beschichtung der Backflächen beschädigt 
werden.

 ■ Legen Sie lieber ein nasses Spültuch auf die 
festgebackenen Rückstände, um diese aufzu-
weichen.

11. 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.

12. Entsorgung
Das Symbol der durchgestrichenen 
Mülltonne bedeutet, dass dieses Gerät 
am Ende der Nutzungszeit nicht über 
den Haushaltsmüll entsorgt werden 

darf. Das Gerät ist bei eingerichteten Sammel-
stellen, Wertstoffhöfen oder Entsorgungsbetrieben 
abzugeben.

Für den deutschen Markt gilt:
Zudem sind Vertreiber von Elektro- und Elektronik-
geräten sowie Vertreiber von Lebensmitteln zur 
Rücknahme verpflichtet. LIDL bietet Ihnen Rückgabe-
möglichkeiten direkt in den Filialen und Märkten an. 
Rückgabe und Entsorgung sind für Sie kostenfrei. 
Beim Kauf eines Neugerätes haben Sie das Recht, 
ein entsprechendes Altgerät unentgeltlich zurück-
zugeben. Zusätzlich haben Sie die Möglichkeit, 
unabhängig vom Kauf eines Neugerätes, unentgelt-
lich (bis zu drei) Altgeräte abzugeben, die in keiner 
Abmessung größer als 25 cm sind.
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Bitte löschen Sie vor der Rückgabe alle personen-
bezogenen Daten.

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen 
Materialien, die Sie über die örtlichen Recycling-
stellen entsorgen können.

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

13.  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 vo-
raus, 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 
 Mängelansprüche
Die Garantiezeit wird durch die Gewährleistung 
nicht verlängert. Dies gilt auch für ersetzte und 
reparierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhan-
dene Schäden und Mängel müssen sofort nach 
dem Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf 
der Garantiezeit anfallende Reparaturen sind kos-
tenpflichtig.

Garantieumfang
Das Gerät wurde nach strengen Qualitäts richtlinien 
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 wur-
de. Für eine sachgemäße Benutzung des Produkts 
sind alle in der Bedienungsanleitung aufgeführten 
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 für den privaten und nicht für den 
gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei missbräuch-
licher und unsachgemäßer Behandlung, Gewaltan-
wendung und bei Eingriffen, die nicht von unserer 
autorisierten Serviceniederlassung vorgenommen 
wurden, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall
Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anliegens 
zu gewährleisten, folgen Sie bitte den folgenden 
Hinweisen:

 ■ Bitte halten Sie für alle Anfragen den 
Kassenbon und die Artikelnummer 
(IAN) 525766_2504 als Nachweis für den 
Kauf bereit.

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

 ■ Sollten Funktionsfehler oder sonstige Män-
gel auftreten, kontaktieren Sie zunächst die 
nachfolgend benannte Serviceabteilung 
 telefonisch oder per  E-Mail.
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 ■ Ein als defekt erfasstes Produkt können Sie 
dann unter Beifügung des Kaufbelegs (Kas-
senbon) und der Angabe, worin der Mangel 
besteht und wann er aufgetreten ist, für Sie 
portofrei an die Ihnen mitgeteilte Servicean-
schrift übersenden.

Auf www.lidl-service.com können Sie 
diese und viele weitere Handbücher, 
Produktvideos und Installationssoft-
ware 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) 525766_2504 Ihre Bedienungsanleitung 
öffnen.

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

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

IAN 525766_2504

13.2. 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

14. 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.
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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.

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.
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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)

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 
Backfläche 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.
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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 Kuchengit-
ter legen und noch warm mit Puderzucker bestäuben.

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

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

525766_2504_SWE1200F1_BDA_LB1_Content.indb   23 03.09.2025   13:03:58



■ 24 │ Deutsch

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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1. 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.

2. 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.

3.  Caractéristiques 
 techniques

Tension :  220 – 240 V ∼,  
50/60 Hz

Puissance  
absorbée : 1200 W

4. Accessoires fournis
 ▯ Gaufrier
 ▯ Mode d’emploi

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

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

2 Poignée

3 Bouton régulateur 

4 Enroulement du cordon

6.  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 
accompagné 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.

Ne pas jeter les appareils électriques 
dans les ordures ménagères !

Recyclez l’emballage en respectant les 
règles environnementales.

525766_2504_SWE1200F1_BDA_LB1_Content.indb   26 03.09.2025   13:04:02



Français │ 27 ■

Emballage en matériaux recyclables. 
Pour le tri des déchets, respectez l’iden-
tification des matériaux d’emballage : 
ils sont repérés par des abréviations 
(a) et des numéros (b) qui ont la signi-
fication suivante : 1–7 : plastiques, 
20–22 : papier et carton, 80–98 : 
matériaux composites.

ES/PT

L’emballage se compose d’éléments  
en papier et/ou en carton.

L’emballage se compose d’éléments  
en plastique et/ou en métal.

Le produit, l‘emballage et 
le mode d’emploi sont 
recyclables, soumis à une 

responsabilité élargie du fabricant, et sont collec-
tés séparément.

7. 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.
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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.

 ■ 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 bou-
ton  régulateur peut lui aussi s'échauffer après une certaine durée 
 d'opération – il est de ce fait fortement recommandé d'utiliser des 
maniques.

 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.

525766_2504_SWE1200F1_BDA_LB1_Content.indb   28 03.09.2025   13:04:03



Français │ 29 ■

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.

8. Préparation du gaufrier
Avant de mettre l’appareil en service, assurez-
vous que l’appareil, la fiche secteur et le cordon 
d’alimentation 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 tempé-
rature 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 déve-
loppement de fumée). Cela est normal et 
s’estompe rapidement. Veillez à une aération 
suffisante.  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 indi-
qué au chapitre « Nettoyage et entretien ».  
Le gaufrier est ensuite prêt à l’emploi.

9. 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 fro-

mage blanc ou autre), graisser légèrement les 
surfaces de cuisson avec un beurre approprié, 
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 sur-
face de cuisson inférieure. Pour déterminer 
la quantité de pâte nécessaire, versez de la 
pâte jusqu’à ce que le bord de la surface de 
cuisson 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 défi-
nir le degré de dorage soit en réglant le bou-
ton régulateur 3 ou par le temps de cuisson. 
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 ► 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.

10. 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 lais-
sez l‘appareil refroidir. Risque de blessures !

  Les pièces de l‘appareil ne doivent sous aucun 
prétexte être plongées dans l‘eau ou 
un autre liquide ! Danger de mort par électrocution 
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 
vaisselle, essuyez toutes les surfaces avec une 
lavette 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 revête-
ment de la surface de cuisson peut être ainsi 
endommagé.

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

11. 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.

12. Recyclage
Le symbole de la poubelle barrée  
signifie que cet appareil ne doit pas 
être jeté avec les ordures ménagères  
à la fin de sa période d’utilisation.  

L’appareil doit être remis aux points de collecte 
établis, aux déchetteries ou aux entreprises  
chargées du recyclage.

Veuillez effacer toutes vos données personnelles 
avant le retour.
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L’emballage est constitué de matériaux écolo-
giques que vous pouvez recycler par le biais des 
services de recyclage locaux.

Éliminez l’emballage dans le respect de l’environ-
nement.

13.  Garantie pour 
 Kompernass  Handels 
GmbH (France)

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, rem-
placé 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 
recevrez 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 
période 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.

Article L217-16 du Code de la 
 consommation
Lorsque l‘acheteur demande au vendeur, pendant 
le cours de la garantie commerciale qui lui a été 
consentie lors de l‘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 à la durée de la 
garantie qui restait à courir. Cette période court à 
compter de la demande d‘intervention de l‘ache-
teur ou de la mise à disposition pour réparation du 
bien en cause, si cette mise à disposition est posté-
rieure à la demande d‘intervention.
Indépendamment de la garantie commerciale 
souscrite, le vendeur reste tenu des défauts de 
conformité du bien et des vices rédhibitoires dans 
les conditions prévues aux articles L217-4 à L217-
13 du Code de la consommation et aux articles 
1641 à 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 
répond des défauts de  conformité existant lors de 
la délivrance. Il répond également des défauts de 
conformité résultant de l‘emballage, des instruc-
tions de montage ou de l‘installation lorsque celle-
ci a été mise à 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 à l‘usage habituellement attendu 
d‘un bien semblable et, le cas échéant :

 – s‘il correspond à la description donnée 
par le vendeur et posséder les qualités que 
celui-ci a présentées à l‘acheteur sous for-
me d‘échantillon ou de modèle ;

 – s‘il présente les qualités qu‘un acheteur 
peut légitimement attendre eu égard aux 
déclarations publiques faites par le ven-
deur, par le producteur ou par son repré-
sentant, notamment dans la publicité ou 
l‘étiquetage ;

2°  Ou s‘il présente les caractéristiques définies 
d‘un commun accord par les parties ou être 
propre à tout usage spécial recherché par 
l‘acheteur, porté à 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 à compter de la délivrance du 
bien.

Article 1641 du Code civil
Le vendeur est tenu de la garantie à raison des 
défauts cachés de la chose vendue qui la rendent 
impropre à l‘usage auquel on la destine, ou qui 
diminuent tellement cet usage que l‘acheteur ne 
l‘aurait pas acquise, ou n‘en aurait donné qu‘un 
moindre prix, s‘il les avait connus.

Article 1648 1er alinéa du Code civil
L‘action résultant des vices rédhibitoires doit être 
intentée par l‘acquéreur dans un délai de deux ans 
à compter de la découverte du vice.

Les pièces détachées indispensables à l’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 
demande, veuillez suivre les indications suivantes :

 ■ Veuillez avoir à portée de main pour toutes 
questions le ticket de caisse et la référence 
article (IAN) 525766_2504 en tant que 
justificatif de votre achat.

 ■ Vous trouverez la référence sur la plaque 
signalétique sur le produit, une gravure sur le 
produit, sur la page de garde du mode d’em-
ploi (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’affranchir à l’adresse de service après-vente 
communiquée.

 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 direc-
tement sur le site Lidl service après-vente 
(www.lidl-service.com) et vous pourrez ouvrir 
votre mode d’emploi en saisissant votre référence 
(IAN) 525766_2504.
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14.  Garantie pour 
 Kompernass Handels 
GmbH ( Belgique/Suisse)

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 
recevrez 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 
période 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.

Procédure en cas de garantie
Afin de garantir un traitement rapide de votre 
demande, veuillez suivre les indications suivantes :

 ■ Veuillez avoir à portée de main pour toutes 
questions le ticket de caisse et la référence 
article (IAN) 525766_2504 en tant que 
justificatif de votre achat.

 ■ Vous trouverez la référence sur la plaque 
signalétique sur le produit, une gravure sur le 
produit, sur la page de garde du mode d’em-
ploi (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’affranchir à l’adresse de service après-vente 
communiquée.
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 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 direc-
tement sur le site Lidl service après-vente 
(www.lidl-service.com) et vous pourrez ouvrir 
votre mode d’emploi en saisissant votre référence 
(IAN) 525766_2504.

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

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

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

IAN 525766_2504

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM
ALLEMAGNE
www.kompernass.com

15. 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 
levure 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.
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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.

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.
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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.

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 pendant 
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 pendant 
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.
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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 pen-
dant 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.

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 pendant 
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.
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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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1. 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.

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

3. Technische gegevens
Spanning:  220 – 240 V ∼,  

50/60 Hz

Opgenomen  
vermogen:  1200 W

4. Inhoud van het pakket
 ▯ Wafelijzer
 ▯ Gebruiksaanwijzing

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

5. Apparaatbeschrijving
1 Indicatielampje (Rood /Groen)

2 Handgreep 

3 Regelknop 

4  Kabelspoel

6.  Gebruikte waarschuwin-
gen en  pictogrammen

In deze gebruiksaanwijzing, op de verpakking en 
op het apparaat worden de volgende waarschu-
wingen en pictogrammen gebruikt (indien van 
toepassing):

GEVAAR! Een waarschuwing met dit 
pictogram en met het signaalwoord 
“GEVAAR” duidt op een onmiddellijk 
aanwezige gevaarlijke situatie, die 
fataal of ernstig letsel tot gevolg heeft 
als deze niet wordt vermeden.

WAARSCHUWING! Een waar-
schuwing met dit pictogram en met het 
signaalwoord “WAARSCHUWING” 
duidt op een mogelijk gevaarlijke 
situatie, die fataal of ernstig letsel tot 
gevolg kan hebben als deze niet wordt 
vermeden.

LET OP! Een waarschuwing met dit 
pictogram en met het signaalwoord 
“LET OP” duidt op een mogelijke 
 situatie die materiële schade tot ge-
volg kan hebben als deze niet wordt 
vermeden.

Opmerking: Een opmerking bevat 
extra informatie die de omgang met het 
apparaat eenvoudiger maakt.

Wisselstroom/-spanning

Alle delen van dit apparaat die in aan-
raking komen met voedingsmiddelen, 
zijn levensmiddelveilig.

Elektrisch apparaat niet via het huisvuil 
verwijderen!
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Voer de verpakking af in overeenstem-
ming met de milieuvoorschriften.

Verpakking van recyclebare materi-
alen. Neem de aanduiding van de 
verpakkingsmaterialen in acht bij de 
afvalscheiding: de verpakkingsmateria-
len zijn voorzien van afkortingen (a) en 
cijfers (b) met de volgende betekenis: 
1–7: kunststoffen, 20–22: papier en 
karton, 80–98: composietmaterialen.

ES/PT

De verpakking bevat bestanddelen  
van papier en/of karton.

De verpakking bevat bestanddelen  
van plastic en/of metaal.

FR: Het product, de 
 verpakking en de gebruiks-
aanwijzing zijn recycleer-

baar, vallen onder de uitgebreide producenten-
verantwoordelijkheid en worden gescheiden 
ingezameld.

7. 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 
 fabrikant 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.
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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 geïnstrueerd 
en de daaruit resulterende gevaren hebben begrepen. 

 ■ Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
 ■ Bij het openen van het deksel kunnen zeer hete stoomwolken ont-

snappen. 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.

Opmerking:
 ■ Om het product tussen 50 en 60 Hz te schakelen, is geen tussenkomst 

van de gebruiker vereist. Het product past zich zowel voor 50 als 
voor 60 Hz aan.
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8. 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-
materialen 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 3 op stand 5.

Opmerking:
 ► 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 1 brandt als de stekker in 
het stopcontact steekt. Het groene indicatielampje 1 
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 beschre-
ven in “Reinigen en onderhouden”. Daarna is 
het wafelijzer gebruiksklaar.

9. 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 3 naar de ge-
wenste positie. Hoe hoger de instelling, hoe 
donkerder de wafels gebakken worden.

Opmerking:
 ► 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 1 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.

Opmerking:
 ► Omdat de ideale bruiningsgraad sterk afhan-

kelijk is van de persoonlijke smaak en het soort 
beslag, kan de baktijd variëren: bak de wafels 
daarom zo lang, tot de gewenste bruinings-
graad is bereikt. De bruiningsgraad kunt u 
ofwel bepalen door de regelknop 3 te verstel-
len, ofwel door de baktijd. 

 ► 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 
variëren. Als de wafel op stand 3 te licht is, 
kiest u stand 4.

Let er bij het uitnemen van de wafels op, dat de coating 
van de bakvlakken niet per ongeluk beschadigd 
wordt Op beschadigde plekken laten de wafels 
minder 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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10. 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 elektrische 
schok. Voordat u het apparaat schoonmaakt, 
moet u de stekker uit het stopcontact halen 
en het apparaat eerst laten afkoelen. Letsel-
gevaar!

  De onderdelen van het apparaat mogen  
in geen geval worden ondergedompeld in water 
of andere vloeistoffen! Hierbij kan levensgevaar 
ontstaan door een elektrische schok, wanneer bij 
hernieuwd gebruik vloeistofresten in aanraking 
komen met stroomgeleidende delen.

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

 ■ Reinig daarna alle oppervlakken en het snoer 
met een licht vochtige vaatdoek. Doe bij hard-
nekkig vuil wat mild afwasmiddel op de doek. 
Veeg na het reinigen met afwasmiddel alle 
oppervlakken af met een doek die alleen met 
schoon water is bevochtigd, om alle afwasmid-
delresten te verwijderen. Droog het apparaat 
goed af voordat u het opnieuw gebruikt.

LET OP! 
 ► Gebruik geen scherpe schoonmaak- of op-

losmiddelen. Deze kunnen het oppervlak 
aantasten!

Bij vastgekoekte resten:

 ■ Gebruik in geen geval harde voorwerpen. 
Hierdoor kan de coating van de bakvlakken 
beschadigd raken.

 ■  U kunt het beste een natte vaatdoek op de 
vastgebakken restjes leggen om ze los te we-
ken.

11. Opbergen
Laat het apparaat eerst helemaal afkoelen op een 
hittebestendig oppervlak voordat u het opbergt. 
Wikkel het netsnoer om de snoseropwikkeling 4 
onder de bodem van het apparaat en maak het 
uiteinde van het snoer vast met het haakje.

Bewaar het apparaat op een droge plaats.

12. Afvoeren
Il simbolo del cassonetto dei rifiuti bar-
rato significa che questo apparecchio 
non deve essere smaltito con i normali 
rifiuti domestici al termine della sua 

durata utile. L’apparecchio deve essere conferito a 
punti di raccolta autorizzati, centri di riciclaggio o 
aziende di smaltimento.

Si prega di eliminare tutti i dati personali prima 
della riconsegna.

L’imballaggio è costituito da materiali ecocompati-
bili che possono essere smaltiti tramite gli appositi 
centri di raccolta e riciclaggio.

Smaltire l’imballaggio conformemente alle norme 
di tutela ambientale.
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13.  Garantie van 
 Kompernaß  Handels 
GmbH

Geachte klant,

U hebt op dit apparaat 3 jaar garantie vanaf 
de aankoopdatum. In geval van ge breken 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 
aankoop. 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 
optreedt, 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 
aankoopbewijs (kassabon) binnen de termijn van 
drie jaar worden overlegd en dat kort wordt om-
schreven waaruit het gebrek bestaat en wanneer 
het is opgetreden.

Wanneer het defect door onze garantie wordt 
gedekt, krijgt u het gerepareerde product of een 
nieuw product retour. Met de reparatie of ver-
vanging van het product begint er geen nieuwe 
garantieperiode.

Garantieperiode en wettelijke 
 aanspraken bij gebreken
De garantieperiode wordt door deze waarborg 
niet verlengd. Dat geldt ook voor vervangen en ge-
repareerde onderdelen. Eventueel al bij aankoop 
aanwezige schade en gebreken moeten meteen na 
het uitpakken worden gemeld. Voor reparaties 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 scha-
kelaars of onderdelen die van glas zijn gemaakt.

Deze garantie vervalt wanneer het product is 
beschadigd, ondeskundig is gebruikt of is gere-
pareerd. Voor deskundig gebruik van het product 
moeten alle in de gebruiksaanwijzing beschre-
ven aanwijzingen precies worden opgevolgd. 
Gebruiksdoeleinden en handelingen die in de 
gebruiksaanwijzing worden afgeraden of waar-
voor wordt gewaarschuwd, moeten beslist worden 
vermeden.

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 uitgevoerd, ver-
valt de garantie.

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

 ■ Houd voor alle aanvragen de kassabon en 
het artikelnummer (IAN) 525766_2504 als 
aankoopbewijs bij de hand.

 ■ Het artikelnummer vindt u op het typeplaatje 
van het product, op het product gegraveerd, 
op de titelpagina van de gebruiksaanwijzing 
(linksonder) of op de sticker op de achter- of 
onderkant van het product.

 ■ Als er fouten in de werking of andere ge-
breken optreden, neemt u eerst contract op 
met de hierna genoemde serviceafdeling, 
telefonisch of via e-mail.
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 ■ 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.

Met deze QR-code gaat u direct naar de web-
site van Lidl Service (www.lidl-service.com) en 
kunt u met het invoeren van het artikelnummer 
(IAN) 525766_2504 de gebruiksaanwijzing 
openen.

13.1. Service
 Service Nederland 
Tel.: 0800 0249630  
E-Mail: kompernass@lidl.nl

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

IAN 525766_2504

13.2. 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

14. Recepten

Basisbeslag
Voor ca. 20 stuks

250 g margarine of boter (zacht)

200 g suiker

2 pakjes 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 mar-
garine/boter tot een glad beslag. Voeg de vanille-
suiker 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 crème fraîche

300 g meel

100 g maïzena

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 maïzena 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.

525766_2504_SWE1200F1_BDA_LB1_Content.indb   46 03.09.2025   13:04:12



Nederlands │ 47 ■

Maanzaad-amaretto-wafels
Voor ca. 8 stuks

150 g zachte boter

250 g meel 

100 g marsepeinpasta

3 eieren

40 g maanzaad (kant-en-klaar 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 tot een glad beslag. Voeg de overige 
ingrediënten 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 crème fraîche

80 g chocoladesnippers

200 g meel

Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

Klop de boter met de suiker, de eieren en de crème 
fraîche 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.

Wafels met maanzaad
Voor ca. 8 stuks

160 g zachte boter

130 g suiker

3 eieren

100 g maanzaad (kant-en-klaar 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 fijngemalen hazelnootkernen

160 g zachte boter

3 eieren

200 g meel

120 g suiker

40 ml melk

Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

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

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

Leg de wafels die klaar zijn op een taartrooster.
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Marsepeinwafels
Voor ca. 8 stuks

2 zure appels

120 g marsepeinpasta

150 g zachte boter

3 eieren

115 g suiker

1 volle tl kaneel

290 g meel

1 tl bakpoeder

1/4 l 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 tl bakpoeder

1/4 l melk

6 el honing

1 snufje zout

Poedersuiker om te bestrooien.

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 
suiker, 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 tl kaneel

50 ml melk

Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

Klop de boter met de suiker, de eieren en de ka-
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 havervlokken
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.
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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

Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

Schil de bananen en snijd ze in kleine blokjes.

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

1 tl 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 basi-
licum 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 tl 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 takje, 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.

525766_2504_SWE1200F1_BDA_LB1_Content.indb   50 03.09.2025   13:04:12



Italiano │ 51 ■

Indice

 1. Introduzione 52

 2. Destinazione d‘uso 52

 3. Dati tecnici 52

 4. Volume della fornitura 52

 5. Descrizione dell‘appa recchio 52

 6.  Avvertenze e simboli  utilizzati 52

 7. Avvertenze di sicurezza 53

 8. Preparazione dei waffel 55

 9. Cottura dei waffel 55

10. Pulizia e manutenzione 56

11. Conservazione 56

12. Smaltimento 56

13.  Garanzia della  Kompernass  Handels GmbH 57

13.1. Assistenza  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 58

13.2. Importatore  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 58

14. Ricette 58

525766_2504_SWE1200F1_BDA_LB1_Content.indb   51 03.09.2025   13:04:12



■ 52 │ Italiano

1. 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 prodot-
to, si familiarizzi con tutte le indicazioni relative ai 
comandi 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 prodotto a terzi, consegni anche tutta la docu-
mentazione relativa.

2. 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.

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

Potenza assorbita: 1200 W

4. 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.

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

2 Maniglia

3 Pulsante regolatore

4  Avvolgicavo

6.  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 que-
sto simbolo e la parola di segnalazio-
ne "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.

Non smaltire l’apparecchio elettrico 
insieme ai rifiuti domestici!

Smaltire l’imballaggio in modo  
ecologico.
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Imballaggio in materiali riciclabili. Per 
la differenziazione dei rifiuti tenere 
conto dell’identificazione dei materiali 
di imballaggio: presentano codici costi-
tuiti da abbreviazioni (a) e numeri (b) 
con il seguente significato: 1–7: mate-
rie  plastiche, 20–22: carta e cartone, 
80–98: materiali compositi.

ES/PT

L’imballaggio contiene elementi  
di carta e/o cartone.

L’imballaggio contiene elementi  
di plastica e/o metallo.

FR: Il prodotto, l’imballag-
gio e il libretto di istruzioni 
sono riciclabili, sono sog-

getti ad una responsabilità estesa del produttore 
e vengono raccolti in maniera differenziata.

7. 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.
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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.

 ■ 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 funzio-

namento, 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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8. Preparazione dei waffel
Prima di mettere in funzione l’apparecchio, control-
lare 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 pia-
na e insensibile al calore. Riscaldare una volta 
brevemente l’apparecchio alla massima tem-
peratura 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 
formazione 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 cor-
rente. La spia verde di esercizio 1 si accende non 
appena si raggiunge la temperatura impostata.

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

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

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

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

Nota:
 ► Se è stato preparato un impasto povero di 

grassi, come ad esempio un impasto pre-
parato con il formaggio Quark, imburrare 
leggermente 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 
raggiungere leggermente il bordo della su-
perficie 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 
coperchio.

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

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 
danneggiare inavvertitamente il rivestimento delle 
superfici 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 raffredda-
re l’apparecchio aperto.
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10. Pulizia e manutenzione
 PERICOLO DI SCOSSA ELETTRICA!

 ► Non aprire mai l‘alloggiamento dell‘appa-
recchio. 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 assolu-
tamente essere immersi in acqua o altri liquidi! Se 
l‘umidità penetra su parti in tensione, può sussiste-
re il rischio di morte a causa di scossa elettrica.

 ■ Dopo l’uso, ripulire le superfici di cottura pri-
ma 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. 
Asciugare bene l’apparecchio prima di riutiliz-
zarlo.

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. 

11. 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.

12. Smaltimento
Il simbolo del cassonetto dei rifiuti bar-
rato significa che questo apparecchio 
non deve essere smaltito con i normali 
rifiuti domestici al termine della sua 

durata utile. L’apparecchio deve essere conferito a 
punti di raccolta autorizzati, centri di riciclaggio o 
aziende di smaltimento.

Si prega di eliminare tutti i dati personali prima 
della riconsegna.

L’imballaggio è costituito da materiali ecocompati-
bili che possono essere smaltiti tramite gli appositi 
centri di raccolta e riciclaggio.

Smaltire l’imballaggio conformemente alle norme 
di tutela ambientale.
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13.  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 ac-
quisto. Si prega di conservare bene lo scontrino 
di cassa. Quest‘ultimo è 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 l‘apparecchio guasto e la prova d‘acqui-
sto (scontrino di cassa) vengano presentati entro il 
termine di tre anni e che si descriva 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 pro-
dotto non decorre un nuovo periodo di garanzia.

Periodo di garanzia e diritti  legali di ri-
vendicazione 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 pa-
gamento.

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 
materiale o di fabbricazione. Questa garanzia 
non si estende a componenti del prodotto esposti 
a normale logorio, che possono pertanto essere 
considerati come componenti soggetti a usura 
(esempio capacità della batteria, calcificazione, 
lampade, pneumatici, filtri, spazzole…). La garan-
zia non si estende altresì a danni che si verificano 
su componenti 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 
interventi di manutenzione in modo non conforme. 
Per un utilizzo adeguato del prodotto si devono 
rigorosamente rispettare tutte le istruzioni esposte 
nel manuale di istruzioni per l’uso. Si devono asso-
lutamente 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 mano-
missione, 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 richie-
sta lo scontrino di cassa e il codice dell’ar-
ticolo (IAN) 525766_2504 come prova di 
acquisto.

 ■ Il codice dell‘articolo è riportato sulla tar-
ghetta identificativa o su un‘incisione presenti 
sul prodotto, 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 repar-
to assistenza clienti qui di seguito indicato 
 telefonicamente o via e-mail.
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 ■ 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 assisten-
za clienti che Le è stato comunicato.

 Sul sito www.lidl-service.com è possi-
bile scaricare questo e molti altri 
manuali di istruzioni, filmati sui pro-
dotti 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) 525766_2504 si può aprire il manuale di 
istruzioni di proprio interesse.

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

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

 Service Malta 
Tel.: 80062230 
E-Mail: kompernass@lidl.com.mt

IAN 525766_2504

13.2. 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

14. 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 quan-
do 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.
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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.

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.
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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 can-
nella. 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.

Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.

Montare il burro con il miele, le uova 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 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 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 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.
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Montare il burro con lo zucchero, le uova e l’a-
roma 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

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.
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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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1. Introducción
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 evacuación. Antes de usar el 
producto familiaricese con todas las indicaciones 
de manejo y de seguridad. Utilice el producto 
como se describe y para los ámbitos de aplicación 
indicados. Guarde convenientemente estas instruc-
ciones. Entregue todos los documentos cuando 
transfiera el producto a terceros.

2. Uso previsto
Este aparato está previsto para la preparación 
de gofres y para el uso privado. No está previsto 
para la preparación de otros alimentos ni para su 
uso en ámbitos comerciales o industriales.

3. Datos técnicos
Tensión:  220 – 240 V ∼, 50/60 Hz

Consumo  
de potencia: 1200 W

4. Volumen de suministro
 ▯ Gofrera
 ▯ Manual de instrucciones

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

5. Descripción del aparato
1 Lamparilla de servicio (roja /verde)

2 Asa

3  Botón de regulador

4  Enrollacables

6.  Indicaciones de adverten-
cia y símbolos  utilizados

En estas instrucciones de uso, en el embalaje y en 
el aparato se utilizan las siguientes indicaciones de 
advertencia y símbolos (si corresponde):

¡PELIGRO! Una indicación de 
 advertencia marcada con este símbolo 
y con el término "PELIGRO" designa 
una situación de peligro inminente que, 
si no se evita, causa lesiones mortales  
o graves.

¡ADVERTENCIA! Una indicación  
de advertencia marcada con este sím-
bolo y con el término "ADVERTENCIA" 
designa una posible situación peligro-
sa que, si no se evita, puede  
causar lesiones mortales o graves.

¡ATENCIÓN! Una indicación de 
advertencia marcada con este símbolo 
y con el término "ATENCIÓN" designa 
una posible situación que, si no se 
evita, puede causar daños materiales.

Indicación: La indicación propor-
ciona información adicional que facilita 
el manejo del aparato.

Corriente/tensión alterna

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

¡No deseche este aparato eléctrico 
con la basura doméstica!

Deseche el embalaje de forma respe-
tuosa con el medio ambiente.
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Embalaje realizado con materiales reci-
clables. Observe la indicación de los 
materiales de embalaje para su reci-
claje: se indican con abreviaciones (a) 
y cifras (b) que significan lo siguiente: 
1-7: plásticos; 20-22: papel y cartón, 
80-98: materiales compuestos.

ES/PT

El embalaje contiene componentes  
de papel y/o cartón.

El embalaje contiene componentes  
de plástico y/o metal.

FR: El producto, el emba-
laje y las instrucciones de 
uso son reciclables, se 

someten a una responsabilidad ampliada del 
fabricante y se desechan por separado. 

7. Indicaciones de seguridad

¡PELIGRO DE DESCARGA ELÉCTRICA!
 ■ Asegúrese de que el aparato no entre en contacto con agua mientras 

la clavija de red esté conectada en la base de enchufe, especialmen-
te 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 
 dañarse de forma alguna.

 ■ Si se estropea el cable de conexión de red de este aparato, enco-
miende su sustitución al fabricante, a su servicio de asistencia técnica 
o a una persona que posea una cualificación similar para evitar peli-
gros.

 ■ 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 ten-
sión de red al aparato.

 ■ No utilice ningún tipo de reloj programador externo ni sistema de 
control remoto para accionar el aparato.
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¡ADVERTENCIA ! ¡PELIGRO DE LESIONES!
 ■ Este aparato puede ser utilizado por niños a partir de 8 años y por 

personas cuyas facultades físicas, sensoriales o mentales sean reduci-
das o carezcan de los conocimientos y de la experiencia necesaria siem-
pre que sean vigilados o hayan sido instruidos correctamente sobre el 
uso seguro del aparato y hayan comprendido los peligros que entraña. 

 ■ Los niños no deben jugar con el aparato.
 ■ Al abrir la tapa, puede desprenderse vapor muy caliente. Por este 

 motivo, recomendamos el uso de guantes de cocina para abrirla.
 ■ Los niños no deben realizar las tareas de limpieza y mantenimiento 

del aparato a no ser que sean mayores de 8 años y estén supervisa-
dos por un adulto.

 ■ Los niños menores de 8 años deben mantenerse alejados del aparato y 
del cable de conexión.

 ■ Las piezas del aparato pueden calentarse durante el funcionamiento, 
por lo que solo debe sujetarse por el asa. El botón regulador también 
puede calentarse después de un tiempo de servicio prolongado, por 
ello es aconsejable que utilice manoplas de cocina.

 ¡Atención! ¡Superficie caliente!

¡ATENCIÓN! ¡PELIGRO DE INCENDIO!
 ■ ¡Los productos de panadería 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.

Indicación:
 ■ El usuario no tiene que hacer nada para cambiar el ajuste del producto 

entre 50 y 60 Hz. El producto se adapta tanto a 50 Hz como a 60 Hz.
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8.  Preparar el molde para 
gofres

Antes de poner en funcionamiento el aparato, 
 asegúrese de que tanto el aparato como la clavija 
de red y el cable de alimentación 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 máxima 
temperatura (nivel 5). Para ello, conecte la  
clavija de red en la base de enchufe y gire  
el botón regulador 3 hasta el nivel 5.

Indicación:
 ► Al utilizarlo por primera vez puede formarse 

un ligero olor debido a los residuos condiciona-
dos por la fabricación (incluso la formación de 
ligero humo). Esto es normal y cesa al poco 
tiempo. Asegúrese de que haya suficiente 
ventilación. Por ejemplo, abra una ventana.

La lamparita de servicio roja 1 se ilumina durante 
el tiempo que la clavija de red esté conectada a la 
base de enchufe. La lamparita de servicio verde 1 

se ilumina al momento de alcanzar la temperatura 
ajustada.

3) Vuelva a extraer la clavija de red y deje que 
el aparato se enfríe con la tapadera levanta-
da. 

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

9. 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 botón regulador 3 
hasta la posición deseada. Cuanto más alto 
sea el ajuste, más oscuros se hornearán los 
gofres.

Indicación:
 ► Si desea preparar una masa pobre en grasa 

tales como una masa de requesón, engrase la 
placa de cocción ligeramente con mantequi-
lla, margarina o bien aceite.

¡Al momento que se ilumina la lamparita de servicio 
verde 1, es indicio de que el aparato está caliente!

2)  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 can-
tidad de masa en el gofre siguiente. Tenga 
cuidado de que la masa no rebose por enci-
ma del borde de la placa de horneado. Cierre 
la tapadera.

3) Puede abrir la tapadera como mínimo des-
pués de 2 minutos, para controlar el resulta-
do. Abriéndola antes de tiempo sólo conse-
guirá romper el gofre.

Los gofres están listos después de unos 3 minutos. 

Indicación:
 ► Al variar bastante el grado de tueste del gusto 

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 botón del regulador 3 

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 función de la 
receta que haga. Si el gofre está muy poco 
dorado en el nivel 3, seleccione el nivel 4.

Al sacar el gofre tenga cuidado de no dañar por 
descuido el recubrimiento de las placas de coci-
nado. De otro modo los gofres no podrán volver a 
despegarse tan fácilmente.

4) Después del último gofre extraiga la clavija de 
red de la base de enchufe y deje que el apa-
rato se enfríe con la tapadera levantada.
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10. Limpieza y cuidado
 ¡PELIGRO! ¡DESCARGA ELÉCTRICA!

 ► Nunca abra la carcasa del aparato. No 
existen elementos de mando dentro. Con la 
carcasa abierta puede correr peligro de muer-
te por descarga eléctrica. Antes de limpiar el 
aparato, extraiga la clavija de red de la base 
de enchufe y deje enfriar el aparato. ¡Peligro 
de lesiones!

  ¡No deben sumergirse nunca en agua u otros 
líquidos piezas de la máquina! En este caso existe 
el peligro de que se produzca una descarga 
eléctrica cuando al volver a utilizar el aparato los 
restos de  líquido entren en contacto con piezas de 
conexión eléctrica.

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

 ■ A continuación, limpie todas las superficies y 
el cable de red con un paño de limpieza lige-
ramente húmedo. En caso de suciedad per-
sistente, añada un poco de jabón lavavajillas 
suave al paño. Tras la limpieza con el jabón 
lavavajillas, frote una vez más las superficies 
con un paño humedecido solo con agua limpia 
para eliminar todos los restos de jabón lavava-
jillas. Seque bien el aparato antes de volver a 
utilizarlo.

¡ATENCIÓN! 
 ► No utilice productos de limpieza ni disolventes 

abrasivos, ya que podrían dañar la superficie.

En caso de residuos fuertemente adheridos:

 ■ De ningún modo utilice objetos duros para 
 ayudarse. Con ellos puede dañar el revesti-
miento de las placas del molde.

 ■ Lo más indicado es que coloque un paño de 
limpieza mojado sobre los restos adheridos, 
para reblandecerlos.

11. Conservación
Deje que el aparato se enfríe completamente sobre 
una superficie termorresistente antes de guardarlo.

Enrolle el cable de red en el enrollacables 4 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.

12. Desecho
El símbolo de un contenedor tachado 
significa que este aparato no debe 
desecharse con la basura doméstica al 
final de su vida útil, sino en puntos de 

recogida, puntos limpios o empresas de desechos 
previstas especialmente para ello.

Antes de entregar el aparato, le rogamos que 
elimine todos los datos personales.

El embalaje consta de materiales ecológicos que 
pueden desecharse a través de los centros de  
reciclaje locales.

Deseche el embalaje de forma respetuosa con el 

medio ambiente. 
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13.  Garantía de 
 Kompernass  Handels 
GmbH

Estimado cliente:

Este aparato cuenta con una garantía de 3 años a 
partir de la fecha de compra. Si se detectan de-
fectos en el producto, puede ejercer sus derechos 
legales frente al vendedor. Estos derechos legales 
no se ven limitados por la garantía descrita a con-
tinuación.

Condiciones de la garantía
El plazo de la garantía comienza con la fecha de 
compra. Guarde bien el comprobante de caja, ya 
que lo necesitará como justificante de compra.

Si dentro de un periodo de tres años a partir de la 
fecha de compra de este producto se detecta un 
defecto en su material o un error de fabricación, 
asumiremos la reparación o sustitución gratuita 
del producto o restituiremos el precio de compra 
a nuestra elección. La prestación de la garantía 
requiere la presentación del aparato defectuoso y 
del justificante de compra (comprobante de caja), 
así como una breve descripción por escrito del 
defecto detectado y de las circunstancias en las 
que se haya producido dicho defecto, dentro del 
plazo de tres años.

Si el defecto está cubierto por nuestra garantía, le 
devolveremos el producto reparado o le suministra-
remos uno nuevo. La reparación o sustitución del 
producto no supone el inicio de un nuevo periodo 
de garantía.

Duración de la garantía y reclamaciones 
legales por vicios
La duración de la garantía 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 daños o de defectos al desembalarlo, deben 
notificarse de inmediato. Cualquier reparación que 
se realice una vez finalizado el plazo de garantía 
estará sujeta a costes.

Alcance de la garantía
El aparato se ha fabricado cuidadosamente según 
estándares elevados de calidad y se ha examina-
do en profundidad antes de su entrega.

La prestación de la garantía se aplica a defectos 
en los materiales o errores de fabricación. Esta 
garantía no cubre las piezas del producto normal-
mente sometidas al desgaste y que, en consecuen-
cia, puedan considerarse piezas de desgaste ni 
los daños producidos en los componentes frágiles, 
p. ej., interruptores o piezas de vidrio.

Se anulará la garantía si el producto se daña o no 
se utiliza o mantiene correctamente. Para utilizar 
correctamente el producto, deben observarse 
todas las indicaciones especificadas en las ins-
trucciones de uso. Debe evitarse cualquier uso y 
manejo que esté desaconsejado o frente al que se 
advierta en las instrucciones de uso.

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

Proceso de reclamación conforme a la 
garantía
Para garantizar una tramitación rápida de su re-
clamación, le rogamos que observe las siguientes 
indicaciones:

 ■ Mantenga siempre a mano el compro-
bante de caja y el número de artículo 
(IAN) 525766_2504 como justificante de 
compra.

 ■ Podrá ver el número de artículo en la placa 
de características del producto, grabado en el 
producto, en la portada de las instrucciones 
de uso (parte inferior izquierda) o en el adhe-
sivo de la parte trasera o inferior del producto.

 ■ Si se producen errores de funcionamiento u 
otros defectos, póngase primero en contacto 
con el departamento de asistencia técnica 
especificado a continuación por teléfono o 
por correo electrónico.

 ■ Podrá enviar el producto calificado como 
defectuoso junto con el justificante de compra 
(comprobante de caja) y la descripción del 
defecto y de las circunstancias en las que se 
haya producido de forma gratuita a la direc-
ción de correo proporcionada.
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 En www.lidl-service.com, podrá des-
cargar este manual de usuario y 
muchos otros más, así como vídeos 
sobre los productos y software de 
instalación.

 Con este código QR, accederá directamente a 
la página del Servicio Lidl (www.lidl-service.com) 
y podrá abrir las instrucciones de uso me-
diante la introducción del número de artículo 
(IAN) 525766_2504.

13.1. Asistencia técnica
 Servicio España 
Tel.: 900 984 989  
E-Mail: kompernass@lidl.es

IAN 525766_2504

13.2. Importador
Tenga en cuenta que la dirección siguiente no 
es una dirección de asistencia técnica. Póngase 
primero en contacto con el centro de asistencia 
técnica  especificado.

KOMPERNASS HANDELS GMBH

BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

ALEMANIA

www.kompernass.com

14. Recetas
Masa
Para aprox. 20 unidades

250 g de margarina o mantequilla (blanda)

200 g de azúcar

2 paquetitos de azúcar 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 azúcar y la 
margarina/mantequilla batiéndolos hasta lograr 
una masa uniforme. Añada el azúcar avainillado.  
Añada la harina y la levadura en polvo y mézclelas. 
Por último, añada 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 continuación, coloque los gofres listos sobre una 
rejilla de cocina.

Gofres de esmetana
Para aprox. 8 unidades

200 g de mantequilla blanda

150 g de azúcar

4 huevos

250 g de esmetana o crème fraîche

300 g de harina

100 g de espesante

Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.
Bata la mantequilla con el azúcar y los huevos hasta 
conseguir una masa espumosa. Añada 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 continuación, coloque los gofres listos sobre una 
rejilla de cocina.
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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 mazapán cruda

3 huevos

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

50 g de azúcar

100 ml de amaretto

40 ml de nata

Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.
Bata los huevos y mézclelos con el azúcar y la man-
tequilla batiéndolos hasta lograr una masa uniforme. 
Añada 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 continuación, coloque los gofres listos sobre una 
rejilla de cocina.

Gofres de chocolate
Para aprox. 8 unidades

200 g de mantequilla blanda

200 g de azúcar

4 huevos

150 g de crème fraîche

80 g de lágrimas de chocolate

200 g de harina

Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.

Bata la mantequilla con el azúcar, los huevos y la 
crème fraîche hasta conseguir una masa espumosa. 
Mezcle las lágrimas 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 continuación, coloque los gofres listos sobre una 
rejilla de cocina.

Gofres de semillas de amapola
Para aprox. 8 unidades

160 g de mantequilla blanda

130 g de azúcar

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 azúcar, los huevos y las 
semillas de amapola hasta conseguir una masa 
espumosa y a continuación añada 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 continuación, 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 azúcar

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 continuación, coloque los gofres listos sobre una 
rejilla de cocina.
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Gofres de mazapán
Para aprox. 8 unidades

2 manzanas algo ácidas

120 g de masa de mazapán cruda

150 g de mantequilla blanda

3 huevos

115 g de azúcar

1 cucharadita colmada de canela

290 g de harina

1 cucharadita de levadura en polvo

1/4 l de leche

Azúcar y canela en polvo para espolvorear.

Pele las manzanas, pártalas en cuatro, quíteles el 
corazón y córtelas en cuadraditos pequeños. Corte 
la masa de mazapán cruda en cuadraditos pequeños.
Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.
Bata la mantequilla con los huevos, el azúcar y la 
canela hasta conseguir una masa espumosa. Incor-
pore los cuadraditos de manzana y de mazapán. 
A continuación, añada la harina, 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 continuación, coloque los gofres listos sobre una 
rejilla de cocina.
Mezcle algo de azúcar 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 azúcar

1 cucharadita de levadura en polvo

1/4 l de leche

6 cucharadas de miel

1 pellizco de sal

Azúcar glas para espolvorear

Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.

Bata la mantequilla con la miel, los huevos y la sal 
hasta conseguir una masa espumosa, añada la 
leche y después el azúcar, 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 continuación, coloque los gofres listos sobre una 
rejilla de cocina y espolvoréelos con el azúcar glas 
mientras todavía están calientes.

Gofres de chocolate blanco
Para aprox. 8 unidades

150 g de mantequilla blanda

3 huevos

150 g de azúcar

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 azúcar, los huevos y la 
canela hasta conseguir una masa espumosa. A 
continuación, añada 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 continuación, 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 azúcar

3 huevos

100 g de esmetana

1 botellita de aroma de ron

75 g de harina

75 g de copos de avena muy finos

Azúcar glas para espolvorear.

Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.
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Bata la mantequilla con el azúcar, los huevos, la 
esmetana y el aroma de ron hasta conseguir una 
masa espumosa. A continuación, añada 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 continuación, coloque los gofres listos sobre una 
rejilla de cocina y espolvoréelos con el azúcar glas 
mientras todavía están calientes.

Gofres de coco
Para aprox. 8 unidades

40 g coco rallado

150 g de mantequilla blanda

180 g de azúcar

3 huevos

250 g de harina

5 g de levadura en polvo

150 ml de leche

1 g de aroma de limón

Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.

Bata la mantequilla con el azúcar y los huevos hasta 
conseguir una masa espumosa. A continuación, 
añada el aroma de limón, la harina, levadura, 
coco rallado 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 continuación, coloque los gofres listos sobre una 
rejilla de cocina.

Gofres de plátano
Para aprox. 8 unidades

150 g de mantequilla blanda

100 g de azúcar

3 huevos

2 plátanos

150 g de harina

5 g de levadura en polvo

Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.

Pele los plátanos y córtelos en trocitos.

Bata la mantequilla con el azúcar y los huevos hasta 
conseguir una masa espumosa. A continuación, 
incorpore los plátanos, 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 continuación, 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 harina, 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 continuación, 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 continuación, 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 escúrrala. Arranque las hojas y píquelas. 
Mezcle los tomates y la albahaca con la masa y 
después añada 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 continuación, 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 almidón

100 g de harina

8 cucharadas de copos de avena

4 cucharaditas de sal

1 rama de romero

Pele las patatas, lávelas y rállelas en láminas 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 almidón. Arranque las hojitas de romero 
de la rama, píquelas y añádalas 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 continuación, coloque los gofres  
 listos sobre una rejilla de cocina.
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1. Introdução
Parabéns pela compra do seu novo aparelho. 
Optou por um produto de elevada qualidade. 
O manual de instruções é parte integrante deste 
produto. Contém instruções importantes sobre a 
segurança, a utilização e a eliminação. Antes de 
utilizar o produto, familiarize-se com todas as  
instruções de operação e segurança. Utilize o  
produto apenas como descrito e nas áreas de 
aplicação indicadas. Ao transferir o produto a 
terceiros, entregue todos os respetivos documentos.

2.  Utilização correta
Este aparelho destina-se à confeção de waffles 
para consumo doméstico. Não foi concebido  
para a preparação de outros alimentos nem para 
a utilização nas áreas comerciais ou industriais.

3. Dados técnicos
Tensão nominal:  220–240 V ∼, 50/60 Hz

Consumo  
de energia: 1200 W

4. Conteúdo da embalagem
 ▯ Máquina para gofres
 ▯ Manual de instruções

Após a desembalagem, remova do aparelho todo 
o material de embalagem ou autocolantes de 
proteção.

5. Descrição do aparelho
1 Luz de serviço (vermelha/verde)

2 Pega

3  Botão de regulação

4  Dispositivo de enrolamento do cabo

6.  Indicações de aviso e  
símbolos utilizados

No presente manual de instruções, na embalagem 
e no aparelho são utilizadas as seguintes indica-
ções de aviso e símbolos (se aplicável):  

PERIGO! Uma indicação de aviso 
com este símbolo e com a palavra-si-
nal "Perigo" identifica uma situação de 
perigo iminente que, se não for evitada, 
terá como consequência ferimentos 
graves ou mortais.

AVISO! Uma indicação de aviso com 
este símbolo e com a palavra-sinal 
"Aviso" identifica uma possível situa-
ção de perigo que, se não for evitada, 
poderá ter como consequência feri-
mentos graves ou mortais.

ATENÇÃO! Uma indicação de aviso 
com este símbolo e com a palavra-si-
nal "ATENÇÃO" identifica uma possí-
vel situação que, se não for evitada, 
poderá ter como consequência danos 
materiais.

Nota: uma nota fornece informações 
adicionais que facilitam o manusea-
mento do aparelho.

Tensão/corrente alternada

Todas as peças deste aparelho que 
entram em contacto com alimentos 
são adequadas para utilização com 
produtos alimentares.

Não eliminar o aparelho elétrico no 
lixo doméstico!

Elimine a embalagem de modo eco-
lógico.
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Embalagem composta por materiais 
recicláveis. Tenha em atenção a iden-
tificação dos materiais de embalagem 
ao proceder à separação de resíduos: 
Estes estão identificados com abrevia-
turas (a) e algarismos (b), com os 
seguintes significados:  
1–7: plásticos, 20–22: papel e cartão, 
80–98: compostos.

ES/PT

A embalagem contém componentes  
de papel e/ou cartão.

A embalagem contém componentes  
de plástico e/ou metal.

FR: O produto, a embala-
gem e o manual de instru-
ções são recicláveis, estão 

abrangidos pelo regime de responsabilidade 
alargada do fabricante e sujeitos a recolha sepa-
rada.

7. Instruções de segurança

PERIGO! CHOQUE ELÉTRICO!
 ■ Certifique-se de que o aparelho nunca entra em contacto com água 

enquanto a ficha se encontra na tomada, especialmente se o utilizar 
numa cozinha, perto de um lava-loiça.

 ■ Certifique-se de que, durante o funcionamento, o cabo de alimenta-
ção nunca fica molhado ou húmido. Coloque o cabo de modo que 
não possa ficar entalado nem ser danificado de outra forma.

 ■ Se o cabo de alimentação deste aparelho for danificado, terá de 
ser substituído pelo fabricante, pelo respetivo Serviço de Apoio ao 
Cliente ou por uma pessoa igualmente qualificada, a fim de evitar 
situações de perigo.

 ■ Após a utilização, retire sempre a ficha da tomada. Não é suficiente 
desligar apenas o aparelho, uma vez que ainda existe tensão de  
alimentação no aparelho enquanto a ficha se encontra encaixada  
na tomada.

 ■ Não utilize um temporizador externo ou um sistema de controlo  
remoto para operar o aparelho.
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AVISO! PERIGO DE FERIMENTOS!
 ■ Este aparelho pode ser utilizado por crianças com idades superiores 

a 8 anos, bem como por pessoas com capacidades físicas, sensoriais 
ou mentais reduzidas, ou com falta de experiência e/ou conhecimento, 
caso sejam vigiadas ou instruídas sobre a utilização segura do apare-
lho e tenham compreendido os perigos daí resultantes.

 ■ As crianças não podem brincar com o aparelho.
 ■ Ao abrir a tampa pode sair vapor muito quente. Por esta razão,  

recomenda-se o uso de luvas de cozinha.
 ■ A limpeza e a manutenção por parte do utilizador não podem ser 

efetuadas por crianças, salvo se tiverem idades superiores a 8 anos  
e forem vigiadas.

 ■ Crianças com idades inferiores a 8 anos devem ser mantidas afasta-
das do aparelho e do cabo de ligação.

 ■ As peças do aparelho podem aquecer muito durante o funcionamen-
to, por isso, toque apenas na pega. O botão de regulação também 
pode ficar quente após um determinado tempo de funcionamento – 
por esta razão, recomenda-se o uso de luvas de cozinha.

 Atenção! Superfície quente!

ATENÇÃO! PERIGO DE INCÊNDIO!
 ■ Os alimentos podem queimar-se! Por esta razão, nunca coloque  

o aparelho na proximidade de objetos inflamáveis, principalmente  
por baixo de cortinas inflamáveis.

 ■ Nunca deixe o aparelho em funcionamento sem vigilância.
 ■ Antes de colocar o aparelho em funcionamento, desenrole sempre 

totalmente o cabo de alimentação do dispositivo de enrolamento.

Nota:
 ■ Não é necessária qualquer ação por parte do utilizador para comutar 

o aparelho entre 50 e 60 Hz. O aparelho adapta-se tanto a 50  
como a 60 Hz.
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8.  Preparar a máquina de 
waffles

Antes de colocar o aparelho em funcionamento, 
certifique-se de que o aparelho, a ficha elétrica e 
o cabo de alimentação se encontram em perfeitas 
condições e os materiais de embalagem foram 
removidos do aparelho.

1) Limpe primeiro o aparelho, conforme descrito 
no capítulo "Limpeza e conservação".

2) Coloque o aparelho sobre uma superfície  
plana e resistente ao calor. Aqueça brevemente 
o aparelho com a tampa fechada uma vez na 
temperatura máxima (nível 5). Para tal, insira 
a ficha elétrica na tomada e rode depois o 
botão de regulação 3 para o nível 5.

Nota:
 ► Na primeira utilização do aparelho poderá 

verificar-se, devido a resíduos de fabrico, um 
ligeiro odor (bem como uma pequena forma-
ção de fumo). Isto é normal e o fumo dissi-
pa-se rapidamente. Assegure uma ventilação 
suficiente. Abra, p. ex. uma janela.

A luz de serviço vermelha 1 acende-se quando 
a ficha elétrica for inserida na tomada. A luz de 
serviço 1 acende-se, assim que a temperatura 
regulada tiver sido atingida.

3) Volte a retirar a ficha da tomada e deixe o 
aparelho aberto para arrefecer.

4) Limpe novamente o aparelho, conforme  
descrito no capítulo "Limpeza e conservação".  
A máquina de waffles está agora operacional.

9. Fazer waffles
Quando tiver preparado uma massa adequada 
para a máquina de waffles:

1) Aqueça o aparelho com a tampa fechada. 
Para tal, insira a ficha elétrica na tomada e 
rode depois o botão de regulação 3 para 
a posição desejada. Quanto mais elevado 
for o nível regulado, mais escuros ficarão os 
waffles.

Nota:
 ► Se tiver preparado uma massa com pouca 

gordura, como por exemplo massa de re-
queijão, unte ligeiramente as superfícies de 
cozedura com margarina, manteiga ou óleo 
adequados para cozinhar.

Assim que a luz de serviço verde 1 se acende,  
as superfícies de cozedura estão quentes!

2) Distribua uniformemente a massa sobre a 
superfície de cozedura inferior. Para dosear a 
quantidade de massa certa, verta massa até 
esta tocar levemente na borda da superfície 
de cozedura. Se necessário, aumente ou redu-
za a quantidade de massa no waffle seguinte. 
Verifique se a massa não transborda da super-
fície de cozedura. Feche a tampa.

3) Pode abrir a tampa após decorridos, no míni-
mo, 2 minutos, para controlar o resultado da 
cozedura. Uma abertura antes de decorrido 
este tempo iria apenas danificar os waffles.

Os waffles ficam prontos após aprox. 3 minutos.

Nota:
 ► O tempo de cozedura pode variar, visto que o 

grau de tostagem ideal depende grandemente 
do gosto pessoal e do tipo de massa:  
por esta razão, coza os waffles durante o  
tempo necessário para obter o grau de  
tostagem desejado. Pode definir o grau de 
tostagem através do botão de regulação 3 
ou através do tempo de cozedura.

 ► Para um grau de tostagem médio, coza os 
waffles durante 3 minutos no nível 3 ou no 
nível 4. Isto pode variar, consoante a receita 
que utilizar. Se o waffle ficar demasiado claro 
no nível 3, selecione o nível 4.

Ao retirar os waffles, tenha atenção para não 
danificar acidentalmente o revestimento antiade-
rente das superfícies de cozedura. Caso contrário, 
os waffles já não se soltarão facilmente nesses 
pontos.

4) Após cozer o último waffle, retire a ficha  
da tomada e deixe o aparelho aberto para 
arrefecer.
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10. Limpeza e conservação
 PERIGO! PERIGO DE MORTE DEVIDO  
A CHOQUE ELÉTRICO!

 ► Nunca abra a caixa do aparelho. Não se 
encontram quaisquer elementos de comando 
no mesmo. Com o corpo aberto pode existir 
perigo de morte por choque elétrico. Antes de 
limpar o aparelho, retire primeiro a ficha da 
tomada e deixe o aparelho arrefecer. Perigo 
de ferimentos!

   Nunca mergulhar as peças do aparelho em água 
ou noutros líquidos! Neste caso pode existir pe-
rigo de morte por choque elétrico se, quando o 
aparelho voltar a ser colocado em funcionamento, 
ocorrer uma infiltração de líquidos remanescentes 
nas peças condutoras de tensão.

 ■ Após a utilização, limpe primeiro as superfí-
cies de cozedura com um papel de cozinha 
seco, para absorver os resíduos de gordura.

 ■ Em seguida, limpe todas as superfícies e o 
cabo de alimentação com um pano da loiça 
ligeiramente humedecido. Em caso de suji-
dade entranhada, aplique um detergente da 
loiça suave no pano. Após a limpeza com 
detergente da loiça, limpe todas as superfícies 
com um pano humedecido apenas com água 
limpa, para remover todos os restos de de-
tergente. Seque bem o aparelho, antes de o 
voltar a utilizar.

ATENÇÃO!
 ► Não utilize detergentes ou solventes agressi-

vos. Estes podem danificar a superfície!

Resíduos pegados:

 ■ Nunca utilize utensílios duros como meios au-
xiliares. Estes podem danificar o revestimento 
antiaderente das superfícies de cozedura.

 ■ É melhor colocar um pano da loiça húmido 
sobre os resíduos pegados para os amolecer.

11. Armazenamento
Deixe o aparelho arrefecer completamente sobre 
uma superfície resistente ao calor antes de o  
guardar.  
Enrole o cabo de rede à volta do dispositivo de 
enrolamento do cabo 4 por debaixo do fundo 
do aparelho, e fixe o fim do cabo elétrico com o 
grampo:

Guarde o aparelho num local seco.

12. Eliminação
O símbolo do contentor do lixo com 
uma cruz por cima indica que este apa-
relho, no final da sua vida útil, não 
deve ser eliminado juntamente com os 

resíduos domésticos. O aparelho deve ser entre-
gue em pontos de recolha apropriados, ecocentros 
ou centros de tratamento de resíduos autorizados.

Por favor, elimine todos os dados pessoais do 
aparelho antes de o devolver.

A embalagem é composta por materiais amigos 
do ambiente e pode ser descartada nos pontos de 
reciclagem locais.

Elimine a embalagem de modo ecológico.
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13.  Garantia da 
 Kompernass Handels 
GmbH

Estimada Cliente, Estimado Cliente,
Este aparelho tem uma garantia de 3 anos a contar 
da data de compra. No caso deste produto ter 
defeitos, tem direitos legais contra o vendedor do 
produto. Estes direitos legais não são limitados pela 
nossa garantia que passamos a transcrever.

Condições de garantia
O prazo de garantia tem início na data da com-
pra. Por favor, guarde bem o talão de compra. 
Este é necessário como comprovativo da compra.

Se, no prazo de três anos a contar da data de 
compra deste produto, ocorrer um defeito de ma-
terial ou de fabrico, o produto será reparado ou 
substituído por nós, ao nosso critério, gratuitamen-
te, ou o preço de compra será reembolsado. Esta 
garantia parte do princípio que o aparelho avaria-
do e o comprovativo da compra (talão de compra) 
são apresentados no prazo de três anos, junto 
com uma descrição breve, por escrito, da falha e 
das circunstâncias em que a mesma ocorreu.

Se o defeito estiver coberto pela nossa garantia, 
receberá o produto reparado ou um novo produto. 
Com a substituição do produto é iniciado um novo 
prazo de garantia segundo DL 67/2003.

Prazo de garantia e direitos legais
O período de garantia não é prolongado pelo 
acionamento da mesma. Isto também se aplica a 
peças substituídas e reparadas. Danos e defeitos 
que possam eventualmente já existir no momento 
da compra devem ser imediatamente comunica-
dos, após retirar o aparelho da embalagem. Expi-
rado o período da garantia, quaisquer reparações 
necessárias estão sujeitas a pagamento.

Âmbito da garantia
O aparelho foi fabricado segundo diretivas de 
qualidade rigorosas, com o maior cuidado, e testa-
do escrupulosamente antes da sua distribuição.

A garantia abrange apenas defeitos de material 
ou de fabrico. Esta garantia não abrange peças 
do produto sujeitas ao desgaste normal e que po-
dem, por isso, ser consideradas peças de desgas-
te, ou danos em peças frágeis, p. ex., interruptores 
ou peças de vidro.

Esta garantia perde a validade, se o produto 
for danificado, utilizado incorretamente ou se a 
manutenção tenha sido realizada indevidamente. 
Para garantir uma utilização correta do produto, é 
necessário cumprir todas as instruções contidas no 
manual de instruções. Ações ou fins de utilização 
que são desaconselhados, ou para os quais é 
alertado no manual de instruções, têm de ser im-
preterivelmente evitados.

O produto foi concebido apenas para uso privado 
e não para uso comercial. A garantia extingue-se 
em caso de utilização incorreta, uso de força e 
intervenções que não tenham sido efetuadas pela 
nossa Filial de Assistência Técnica autorizada.

Procedimento em caso de  acionamento 
da garantia
Para garantir um processamento rápido do seu 
 pedido, siga, por favor, as seguintes instruções:

 ■ Para todos os pedidos de esclarecimento, 
tenha à mão o talão de compra e o número 
do artigo (IAN) 525766_2504 como com-
provativo da compra.

 ■ O número do artigo consta da capa do ma-
nual de instruções (em baixo à esquerda), da 
placa de características, de uma impressão no 
produto ou do autocolante na traseira ou lado 
inferior do produto.

 ■ Caso ocorram falhas de funcionamento ou 
outros defeitos, contacte primeiro o Serviço 
de Assistência Técnico, indicado em seguida, 
 telefonicamente ou por e-mail.

 ■ De seguida, pode enviar gratuitamente o pro-
duto registado como defeituoso, incluindo o 
comprovativo da compra (talão de compra) e 
indique o defeito e quando este ocorreu, para 
a morada do Serviço de Assistência Técnica 
que lhe foi indicada.

525766_2504_SWE1200F1_BDA_LB1_Content.indb   81 03.09.2025   13:04:35



■ 82 │ Português

Em www.lidl-service.com poderá 
descarregar este manual de instru-
ções e muitos outros manuais, bem 
como vídeos sobre produtos e sof-
tware de instalação.

Com o código QR acede diretamente à página da 
Assistência Técnica Lidl (www.lidl-service.com) e 
poderá abrir o seu manual de instruções, introdu-
zindo o número de artigo (IAN) 525766_2504.

13.1. Assistência Técnica
 Assistência Portugal 
Tel.: 800849000 
E-Mail: kompernass@lidl.pt

IAN 525766_2504

13.2. Importador
Por favor, observe que a seguinte morada não 
é a morada do Serviço de Assistência Técnica. 
Primeiro entre em contacto com o Serviço de Assis-
tência Técnica.

KOMPERNASS HANDELS GMBH

BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

ALEMANHA

www.kompernass.com

14. Receitas

Massa base
Para aprox. 20 unidades

250 g de margarina ou manteiga (amolecida)

200 g de açúcar

2 saquetas de açúcar baunilhado

5 ovos

500 g de farinha

5 g de fermento em pó

400 ml de leite

Fechar e aquecer a máquina de fazer waffles.

Bater os ovos e misturar açúcar e a margarina/
manteiga, formando uma massa homogénea.  
Adicionar o açúcar baunilhado. Adicionar e  
misturar a farinha e o fermento em pó.

Por fim, adicionar o leite aos poucos, até que a mas-
sa obtenha uma consistência homogénea e macia.

Adicionar cerca de 3 colheres de sopa de massa 
no centro da superfície inferior de cozedura e 
fechar a máquina de fazer waffles. Cozer cada 
waffle durante aprox. 3 min., até obter uma cor 
dourada. Colocar os waffles prontos numa grelha 
de cozinha.

Waffles com nata azeda
Para aprox. 8 unidades

200 g de manteiga amolecida

150 g de açúcar

4 ovos

250 g de nata azeda ou crème fraîche

300 g de farinha

100 g de farinha maisena

Fechar e aquecer a máquina de fazer waffles.

Bater a manteiga com o açúcar e os ovos até obter 
uma mistura espumosa. Adicionar a nata azeda e, 
em seguida, a farinha e a farinha maisena.

Adicionar cerca de 3 colheres de sopa de massa no 
centro da superfície inferior de cozedura e fechar a 
máquina de fazer waffles. Cozer cada waffle duran-
te aprox. 3 min., até obter uma cor dourada.  
Colocar os waffles prontos numa grelha de cozinha.
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Waffles com sementes de papoila e 
Amaretto
Para aprox. 8 unidades

150 g de manteiga amolecida

250 g de farinha

100 g de maçapão

3 ovos

40 g de sementes de papoila (produto pronto)

50 g de açúcar

100 ml de licor Amaretto

40 ml de natas

Fechar e aquecer a máquina de fazer waffles.

Bater os ovos e misturar açúcar e manteiga,  
formando uma massa lisa. Juntar os restantes  
ingredientes e misturar tudo muito bem.

Adicionar cerca de 3 colheres de sopa de massa 
no centro da superfície inferior de cozedura e 
fechar a máquina de fazer waffles. Cozer cada 
waffle durante aprox. 3 min., até obter uma cor 
dourada.  
Colocar os waffles prontos numa grelha de cozinha.

Waffles de chocolate
Para aprox. 8 unidades

200 g de manteiga amolecida

200 g de açúcar

4 ovos

150 g de crème fraîche

80 g de pepitas de chocolate

200 g de farinha

Fechar e aquecer a máquina de fazer waffles.

Bater a manteiga com o açúcar, os ovos e o crème 
fraîche até obter uma mistura espumosa. Adicionar 
as pepitas de chocolate e a farinha.

Adicionar cerca de 3 colheres de sopa de massa 
no centro da superfície inferior de cozedura e 
fechar a máquina de fazer waffles. Cozer cada 
waffle durante aprox. 3 min., até obter uma cor 
dourada.  
Colocar os waffles prontos numa grelha de cozinha.

Waffles de sementes de papoila
Para aprox. 8 unidades

160 g de manteiga amolecida

130 g de açúcar

3 ovos

100 g de sementes de papoila (produto pronto)

200 g de farinha

5 g de fermento em pó

Fechar e aquecer a máquina de fazer waffles.

Bater a manteiga com o açúcar, os ovos e as se-
mentes de papoila até obter uma mistura espumosa, 
seguidamente adicionar a farinha e o fermento 
em pó.

Adicionar cerca de 3 colheres de sopa de massa 
no centro da superfície inferior de cozedura e 
fechar a máquina de fazer waffles. Cozer cada 
waffle durante aprox. 3 min., até obter uma cor 
dourada.  
Colocar os waffles prontos numa grelha de cozinha.

Waffles com avelãs
Para aprox. 8 unidades

100 g de miolo de avelã finamente moído

160 g de manteiga amolecida

3 ovos

200 g de farinha

120 g de açúcar

40 ml de leite

Fechar e aquecer a máquina de fazer waffles.

Misturar a manteiga com os ovos, o leite, as avelãs 
e a farinha.

Adicionar cerca de 3 colheres de sopa de massa 
no centro da superfície inferior de cozedura e 
fechar a máquina de fazer waffles. Cozer cada 
waffle durante aprox. 3 min., até obter uma cor 
dourada.  
Colocar os waffles prontos numa grelha de cozinha.
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Waffles de maçapão
Para aprox. 8 unidades

2 maçãs ácidas

120 g de maçapão

150 g de manteiga amolecida

3 ovos

115 g de açúcar

1 colher de chá cheia de canela

290 g de farinha

1 colher de chá de fermento em pó

1/4 l de leite

Açúcar em pó e canela em pó (para polvilhar)

Descascar as maçãs, cortar em quartos, tirar os  
caroços e cortar em pequenos quadradinhos. 
Cortar o maçapão em pequenos quadradinhos.

Fechar e aquecer a máquina de fazer waffles.

Bater a manteiga com os ovos, o açúcar e a ca-
nela até obter uma mistura espumosa. Misturar os 
quadradinhos de maçã e de maçapão. Seguida-
mente, adicionar a farinha, o fermento em pó e o 
leite.

Adicionar cerca de 3 colheres de sopa de massa 
no centro da superfície inferior de cozedura e 
fechar a máquina de fazer waffles. Cozer cada 
waffle durante aprox. 3 min., até obter uma cor 
dourada.  
Colocar os waffles prontos numa grelha de cozinha.

Misturar um pouco de açúcar em pó com canela 
e polvilhar os waffles quentes com a mistura de 
açúcar e canela.

Waffles de mel
Para aprox. 8 unidades

150 g de manteiga amolecida

3 ovos

270 g de farinha

200 g de açúcar

1 colher de chá de fermento em pó

1/4 l de leite

6 colheres de sopa de mel

1 pitada de sal

Açúcar em pó (para polvilhar)

Fechar e aquecer a máquina de fazer waffles.

Bater a manteiga com o mel, os ovos e o sal até 
obter uma mistura espumosa, misturar o leite e, 
seguidamente, o açúcar, a farinha e o fermento 
em pó.

Adicionar cerca de 3 colheres de sopa de massa 
no centro da superfície inferior de cozedura e 
fechar a máquina de fazer waffles. Cozer cada 
waffle durante aprox. 3 min., até obter uma cor 
dourada. Colocar os waffles prontos numa grelha 
de cozinha e polvilhá-los ainda quentes com açúcar 
em pó.

Waffles de chocolate branco
Para aprox. 8 unidades

150 g de manteiga amolecida

3 ovos

150 g de açúcar

100 g de chocolate branco ralado

250 g de farinha

1 colher de chá de canela

50 ml de leite

Fechar e aquecer a máquina de fazer waffles.

Bater a manteiga com o açúcar, os ovos e a canela 
até obter uma mistura espumosa. Seguidamente, 
misturar o leite, o chocolate branco e a farinha.

Adicionar cerca de 2 colheres de sopa de massa 
no centro da superfície inferior de cozedura e 
fechar a máquina de fazer waffles. Cozer cada 
waffle durante aprox. 3 min., até obter uma cor 
dourada.  
Colocar os waffles prontos numa grelha de cozinha.

Waffles com flocos de aveia
Para aprox. 8 unidades

150 g de manteiga amolecida

130 g de açúcar

3 ovos

100 g de nata azeda

1 frasquinho de aroma de rum

75 g de farinha
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75 g de flocos de aveia tenros

Açúcar em pó (para polvilhar)

Fechar e aquecer a máquina de fazer waffles.

Bater a manteiga com o açúcar, os ovos, a nata 
azeda e o aroma de rum até obter uma mistura 
espumosa. Seguidamente, misturar a farinha e os 
flocos de aveia.

Adicionar cerca de 3 colheres de sopa de massa 
no centro da superfície inferior de cozedura e 
fechar a máquina de fazer waffles. Cozer cada 
waffle durante aprox. 3 min., até obter uma cor 
dourada.  
Colocar os waffles prontos numa grelha de cozinha 
e polvilhá-los ainda quentes com açúcar em pó.

Waffles de coco
Para aprox. 8 unidades

40 g de raspas de coco

150 g de manteiga amolecida

180 g de açúcar

3 ovos

250 g de farinha

5 g de fermento em pó

150 ml de leite

1 g de raspa de limão

Fechar e aquecer a máquina de fazer waffles.

Bater a manteiga com o açúcar e os ovos até 
obter uma mistura espumosa. Seguidamente,  
misturar a raspa de limão, a farinha, o fermento 
em pó e o leite.

Adicionar cerca de 3 colheres de sopa de massa 
no centro da superfície inferior de cozedura e 
fechar a máquina de fazer waffles. Cozer cada 
waffle durante aprox. 3 min., até obter uma cor 
dourada.  
Colocar os waffles prontos numa grelha de cozinha.

Waffles de banana
Para aprox. 8 unidades

150 g de manteiga amolecida

100 g de açúcar

3 ovos

2 bananas

150 g de farinha

5 g de fermento em pó

Fechar e aquecer a máquina de fazer waffles.

Descasque as bananas e corte em pedaços pe-
quenos.

Bater a manteiga com o açúcar e os ovos até ob-
ter uma mistura espumosa. Seguidamente, misturar 
as bananas, a farinha e o fermento em pó.

Adicionar cerca de 3 colheres de sopa de massa 
no centro da superfície inferior de cozedura e 
fechar a máquina de fazer waffles. Cozer cada 
waffle durante aprox. 3 min., até obter uma cor 
dourada.  
Colocar os waffles prontos numa grelha de cozi-
nha.

Waffles de queijo
Para aprox. 8 unidades

80 g de manteiga amolecida

200 g de nata azeda

250 g de farinha

100 g de queijo parmesão ralado

200 ml de leite

1 pitada de sal

Fechar e aquecer a máquina de fazer waffles.

Misturar a manteiga, a nata azeda, a farinha, o 
parmesão, o leite e uma pitada de sal, e amassar 
até obter uma massa lisa e macia.

Adicionar cerca de 3 colheres de sopa de massa 
no centro da superfície inferior de cozedura e 
fechar a máquina de fazer waffles. Cozer cada 
waffle durante aprox. 3 min., até obter uma cor 
dourada.  
Colocar os waffles prontos numa grelha de cozinha.
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Waffles de tomate
Para aprox. 8 unidades

5 ovos

100 g de manteiga amolecida

1 colher de chá de sal

8 colher de sopa de leitelho

150 g de farinha

100 g de tomate seco em azeite

3 pés de manjericão

Fechar e aquecer a máquina de fazer waffles.

Separar primeiro as claras das gemas. Seguida-
mente, bater as claras em castelo. Bater as gemas 
com a manteiga e o sal até obter uma mistura 
espumosa. Misturar o leitelho e a farinha.

Deixar escorrer o tomate e cortar em pedaços pe-
quenos. Lavar o manjericão e sacudir para secar.  
Tirar as folhas e cortar em pedaços pequenos.  
Misturar o tomate e o manjericão na massa, em 
seguida adicionar as claras em castelo. Mexer a 
massa, de vez em quando, para que os pedaços 
de tomate fiquem distribuídos uniformemente.

Adicionar cerca de 3 colheres de sopa de massa 
no centro da superfície inferior de cozedura e 
fechar a máquina de fazer waffles. Cozer cada 
waffle durante aprox. 4 min. até apresentar uma 
cor dourada.  
Colocar os waffles prontos numa grelha de cozinha.

Waffles de batata
Para aprox. 8 unidades

1 kg de batatas farinhentas

4 ovos

100 g de fécula

100 g de farinha

8 colheres de sopa de flocos de aveia

4 colheres de chá de sal

1 raminho de alecrim

Descascar, lavar e ralar as batatas. Fechar e aquecer 
a máquina de fazer waffles.

Numa tigela, misturar as batatas com os ovos, 
flocos de aveia e uma pitada de sal. Misturar a 
farinha e a fécula. Tirar os espinhos do rosmaninho 
do ramo, cortar em bocadinhos e misturar na massa 
de batata.

Adicionar cerca de 5 colheres de sopa de massa 
no centro da superfície inferior de cozedura, distri-
buir a massa com a colher por todos os lados.

Fechar a máquina de fazer waffles. Cozer cada 
waffle durante aprox. 5 min. até obter uma cor 
dourada. Colocar os waffles prontos numa grelha 
de cozinha.
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